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Introduccién al CFGS Gestién Administrativa y Comercial en
Restauracion

El médulo de Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion se integra en el curriculo del Ciclo Formativo de Grado Superior regulado
por el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, modificado por el Real Decreto 500/2024, y por la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios en Restauracion.

El curriculo de los médulos profesionales estara constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, contenidos, duracién en
horas y orientaciones pedagdgicas, tal como figuran en el Anexo | de la Orden que regula el Ciclo Formativo y modificaciones en duracion que
indica la Resolucion de 26 de junio de 2024.

La normativa de referencia a tener en cuenta para la elaboraciéon de la programacion didactica del médulo de Gestiéon Administrativa y
Comercial en Restauracion es la siguiente:

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacion Profesional.

Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.

Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de
Formacion Profesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

Resolucion de 26 de junio de 2024, de la Direccion General de Formacion Profesional, por la que se dictan Instrucciones para regular
aspectos relativos a la organizacion y al funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas de los Grados D y E del
Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulaciéon académica del alumnado
que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia.
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1.- Competencias, objetivos y resultados de aprendizaje

En los siguientes paginas enumeraremos, con relacion a este médulo profesional:

o Competencias profesionales, personales y sociales

o Objetivos generales
o Resultados de aprendizaje
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1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de éste titulo que se relacionan a
continuacion:

a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccion y determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la
empresa.

1) Cumplimentar la documentacion administrativa relacionada con las unidades de produccién en cocina.

n) adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos cientificos y tecnologicos.
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1.2.- Objetivos generales

Este médulo contiene la formacion necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional. La
formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuacion:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del mismo, para definir los productos que ofrece
la empresa.

b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus caracteristicas, para disefiar los procesos de produccion

c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases, para determinar la estructura organizativa y los recursos
necesarios.

m) Controlar los datos originados por la produccién en cocina, reconociendo su naturaleza, para cumplimentar la documentacién administrativa
relacionada.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que se presentan en los procesos y organizacién de trabajo y
de la vida personal.
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1.3.- Resultados de aprendizaje

Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este médulo profesional, segun la Orden
que regula este ciclo formativo.

RA1. Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizando los diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.
RA2. Controla la gestion administrativa de areas de restauracion analizando la estructura financiera y la documentacion.

RAS3. Controla los presupuestos de las areas de produccion, reconociendo y determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento,
gastos e ingresos de su departamento o establecimiento segun el caso.

RA4. Evalua la situacion de la empresa respecto al mercado analizando las variables de su posicionamiento y de resultados.

RA5. Elabora el plan de comercializacién propio de las empresas de restauracion, estableciendo las caracteristicas de los elementos que la
conforman y disefiando estrategias y acciones

RAG6. Disefa ofertas gastrondmicas, caracterizando y seleccionando los elementos y las variables que la configuran

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_rmgmnb/PG._GACRE_DIR_CO._25-26/ 6/22



6/10/25, 17:08 Programacién didactica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

2.- Unidades de Trabajo

El médulo profesional lo componen un total de 4 Unidades de Trabajo:

UT1.- Los establecimientos de restauracion.

UT2.- El area econémica-administrativa de la restauracion.
UT3.- La comercializacién en restauracion.

UT4 .- El disefio de las ofertas gastrondmicas.

Los contenidos de cada unidad de trabajo y los resultados de aprendizaje a los que estan vinculados son las siguientes:

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_rmgmnb/PG._GACRE_DIR_CO._25-26/ 7122



6/10/25, 17:08

Programacién didactica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

UTO01: Los establecimientos de restauracion

Resultados de
aprendizaje

1. Establece estructuras
organizativas en restauracion,
caracterizando los

diferentes modelos
organizativos y los objetivos
de la empresa.

4. Evalua la situacion de la
empresa respecto al mercado
analizando las

variables de su
posicionamiento y de
resultados.

Criterios de evaluacion

a) Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y
clasificacion de los establecimientos de restauracion.

b) Se ha definido los diferentes objetivos empresariales segun
el modelo de producto.

c) Se han establecido diferentes planes empresariales segun
los objetivos marcados.

d) Se han disefiado estrategias y técnicas de planificacion
empresarial.

e) Se han conceptualizado los diferentes modelos
organizativos y nuevas tendencias entre las empresas del
sector.

f) Se han elaborado diferentes organigramas que
correspondan a los modelos organizativos y nuevas
tendencias entre las empresas del sector.

g) Se ha valorado los principios estructurales y organizativos
de las empresas de restauracion como elementos
fundamentales para la consecucién de los objetivos
establecidos.

a) Se han reconocido los diferentes tipos de empresas
tradicionales de restauracion.

b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales
en restauracion.

c) Se ha descrito las tipologias de las empresas de
restauracion segun la normativa legal vigente.

d) Se han identificado los factores y las motivaciones de la
demanda.

e) Se han clasificado los clientes segun su tipologia.

f) Se han caracterizado los elementos socioculturales,
econdmicos y demograficos de la demanda.

g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.
h) Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del
mercado y las tendencias de la oferta para conocer cada tipo
de posicionamiento en el mismo.

Contenidos

uT 01
1. La oferta de establecimientos en
restauracion.

1.1 ¢ Quién establece la regulacion de los
establecimientos de
restauracion?

1.2 Los establecimientos de restauracion.
2. La demanda: el cliente de los
establecimientos de restauracion.

2.1 Factores que influyen en la demanda
2,2 Nuevas tendencias de la demanda.
3 Los establecimientos tradicionales frente
a las nuevas tendencias: las

estadisticas nos hablan.

3.1 Nuevas férmulas de restauracion.
4.Los establecimientos de restauracion
como empresas: la administracion

4.1 La empresa como concepto.

4.2 Los objetivos empresariales.

5. Los establecimientos de restauracion
como empresas: la planificacion.

5.1 Tipologia de planes.

5.2 Técnicas de planificacion
6. Los establecimientos de restauracion
como empresas: la organizacion.

6.1 Modelos organizativos.

6.2 Disefio de organigramas.
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UTO02: El area econdmica-administrativa de la restauracion

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos propuestos

2. Controla la gestién administrativa de
areas de restauracion analizando la
estructura financiera y la documentacion.

a) Se han interpretado las masas y submasas
patrimoniales reconociendo los diferentes elementos
que los integran.

b) Se ha analizado la estructura financiera y econémica
de la empresa.

c) Se ha valorado la relacion 6ptima entre recursos
propios y recursos ajenos.

d) Se han definido y valorado el balance y la cuenta de
explotacion como herramientas fundamentales para la
gestion de la empresa.

e) Se han reconocido el circuito de la documentacion y
la finalidad en el sector de restauracion.

f) Se han identificado diferentes sistemas de archivo de
la documentacion generada, emitida o recibida.

g) Se ha discriminado la informacién que refleja la
documentacion segun las necesidades empresariales.

h) Se ha reconocido la normativa basica relativa a la
gestion de la documentacion.

i) Se ha valorado la importancia de una correcta gestion
de la documentacién administrativa, econdmica y
financiera para mejorar el funcionamiento empresarial o
departamental.

j) Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e
interpretacion de la documentacién empresarial.
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1.¢,Qué tareas se realizan en el area
administrativa?

1.1 Documentos administrativos:

objetivos, relaciones y finalidad.

1.2 Documentos administrativos:
tipologia.

1.3 Normativa y nuevas tecnologias
aplicables a la documentacion.

1.4 Mencion especial a la gestion

administrativa del economato:

proveedores.

2. Tareas en el area econémica: ¢,por qué
presupuestar?

2.1 Tipologia y elaboracion de
presupuestos de explotacion.
2.2.Tipologia y elaboracion de
presupuestos financieros.
2.3.El control presupuestario.

3.Tareas en el area econdémica: célculo de
costes.

3.1.Los costes en restauracién y el
umbral de rentabilidad.
3.2.Instrumentos utilizados para el
calculo de costes en restauracion: la
ficha técnica.
3.3. Instrumentos utilizados para el
calculo de costes en
restauracion: el escandallo
3.4 Instrumentos utilizados para el
calculo del precio de venta.

4. Mencion especial a la gestion
econoémica del economato: stocks.
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3. Controla los presupuestos de las areas
de produccion, reconociendo y
determinando la estructura de los niveles de
aprovisionamiento, gastos e ingresos de su
departamento o establecimiento, segun el
caso.

a) Se ha identificado los diferentes tipos de
presupuestos que afectan a la planificacién de las
empresas de restauracion.

b) Se han caracterizado los diferentes elementos que
conforman los presupuestos y se ha establecido la
estructura de los ingresos y gastos para obtener
referencias de comportamiento generalizado de los
mismos.

c) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos
para la organizacion y planificacién de las empresas de
restauracion, asi como de areas dentro de las mismas.

d) Se han establecido métodos de control
presupuestario justificando racionalmente las posibles
desviaciones y aplicando medidas correctoras.

e) Se han calculado los precios de venta de las
diferentes ofertas gastrondmicas del establecimiento.

f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad segun la
oferta gastronémica y el tipo de establecimiento o
servicio.

g) Se han establecido criterios de evaluacion de
proveedores y posterior seleccion de los que mejor se
adecuen a las demandas empresariales.

h) Se han aplicado sistemas ofimaticos y de
comunicacion en la gestion departamental o
empresarial.
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UTO03: La comercializacion en restauracion.

Resultados de
aprendizaje

5. Elabora el plan de
comercializacion propio de las
empresas de restauracion,
estableciendo las caracteristicas
de los elementos que lo conforman
y disefiando estrategias y
acciones.

Criterios de evaluacion

a) Se ha conceptualizado el plan de
comercializacion.

b) Se han establecido objetivos a
conseguir con el plan de
comercializacion.

c) Se han disefiado las estrategias y
acciones necesarias para realizar el
plan de comercializacion.

d) Se ha realizado la planificacion
econdmica del plan de
comercializacion.

e) Se han identificado sistemas de
control del plan de comercializacién
y desviaciones del mismo.

f) Se ha disefiado la presentacion del
plan de comercializacion.

g) Se ha valorado la importancia que
supone la aplicacion del plan de
comercializacion para alcanzar los
objetivos de la empresa.

Contenidos propuestos

UT3. La comercializacion en restauracion
1. ¢ De donde procede el concepto de comercializacién?
1.2 Empezar por el principio: Analisis DAFO.
1.3 Fijacién de objetivos..
1.4 Posicionamiento estratégico.
1.5 Politicas del marketing-mix, ¢ cual elijo?
1.6 Politicas del marketing-mix: el producto.
1.7 Politicas del marketing-mix: el precio.
1.8 Politicas del marketing-mix: la promocion.
1.9 Politicas del marketing-mix: el lugar.
1.10 Politicas del marketing-mix: otros.
2. Valoracion y control econémico.

2.1 Elaboracién y presentacion del plan de comercializacion.

¢ Qué elementos debemos tener en cuenta?
2.2 Herramientas de la comercializacion: estrategias y
acciones.
2.3 Valoracion del plan.
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UTO04: El diseino de las ofertas gastronémicas

RA Criterios de evaluacion Contenidos propuestos
6. Disefia ofertas gastronomicas, a) Se han caracterizado los UT4. El disefio de las ofertas gastronémicas.
caracterizando y seleccionando los  principales tipos de ofertas 1. ¢ En qué se caracterizan las ofertas gastronémicas?
elementos y las variables que las gastronémicas. 1.1 ¢ Qué debemos tener en cuenta para su confeccion?
configuran. b) Se han relacionado las ofertas con = 2.Andlisis de las principales ofertas gastronémicas.
las diferentes formulas de 2.1 La carta.
restauracion. 2.2 El menu.
c) Se han tenido en cuenta las 2.3 El buffet.
caracteristicas, las necesidades de la 2.4 Ofras ofertas.
clientela y las nuevas tendencias en 3. Llega la hora de disefar ofertas gastronémicas.
la confeccién de ofertas. 3.1 Puntos que debemos examinar para la creacion de
d) Se han considerado el tipo de ofertas gastronémicas.
establecimiento, la estacionalidad, la 3.2 Considerando el disefio grafico.
ubicacion del establecimiento, tipo de 3.3 El merchandising de las ofertas gastrondmicas.
clientela y otros factores. 4. La correcta gestion de la carta gastronémica.
e) Se han definido las necesidades 4.1; Cémo puedo fijar los precios de mi carta?
de variacion y rotacién de la oferta. 4.2 ;Cuales son los platos mas demandados de mi carta?
f) Se han tenido en cuenta los 4.3 Analiza globalmente tu carta con el menu-engineering.

principios basicos para el disefio
fisico de la carta gastronémica.
g) Se han aplicado técnicas de
promocion y publicidad.

h) Se han aplicados técnicas de
marketing relacionadas con los
precios.

i) Se ha controlado el grado de
satisfaccién del cliente.
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Las fechas previstas de apertura de cada Unidad de Trabajo, y los plazos relativos a las tareas son los siguientes:
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Fecha
LIiMITE
para
H 1 t 1
Unidad de oras a em-p ear Fecha de entregar la )
i para la unidad tarea Cuatrimestre
trabajo . apertura .
(recomendacion) (incluyendo
2° envio si
fuera
necesario)
Bloque 1
1. Los
establecimientos 34 01/10/2025 24/11/2025
de restauracion
Primer
> Elarea cuatrimestre
econdémica
administrativa de la 34 17/11/2025 14/01/2026
restauracion
Bloque 2
3. La
comercializacién en 29 14/01/2026 09/03/2026
restauracion
Segundo
4 El disefio d cuatrimestre
.El disefio de

ofertas 29 09/03/2026 | 11/05/2026

gastronomicas
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4. Metodologia y materiales didacticos

Permitira el aprendizaje autonomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el resto del alumnado. Para ello se
cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicacion entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma
permite el acceso a los contenidos interactivos, el envio y evaluacién de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las
participantes y la utilizacién de instrumentos de evaluacién del alumnado, a fin de permitir la evaluacién continua de este.

Ademas, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, estd informado del calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de
evaluacion.

Se contempla el uso, entre otros, de los siguientes materiales didacticos:

Casos practicos.

Contenidos expuestos en pantalla.
Documentacion complementaria.

Direcciones de Internet.

Cuestionarios.

Tareas.

Foros y demas herramientas de comunicacion.
Bibliografia y enlaces recomendados.
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5. Criterios y procedimiento de evaluacion

Tal y como establece la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacion y titulacion
académica del alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de
Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluacion continua del alumnado requerira la realizacién y entrega en el plazo establecido de las
tareas obligatorias y la superacion de la prueba presencial de evaluacién de junio. No obstante, se fomentara la participacion activa en las
diferentes herramientas de comunicacion del Aula Virtual. Se establece una evaluacion inicial, una continua y una final.

Evaluacion inicial: Se realizara a través de la realizacién de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servira para establecer una
valoracion de los conocimientos previos del alumno.

Evaluacion continua: Requerira la realizacion y entrega de las tareas obligatorias, la participacion activa en las diferentes herramientas de
comunicacioén del aula virtual, asi como la realizaciéon de las pruebas de evaluacién on-line de cada médulo profesional y la superacion de la
pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de caracter obligatorio que aglutina y justifica los
contenidos de la unidad. Es recomendable entregar las tareas de cada unidad antes de comenzar la tarea de la siguiente unidad.
La evaluacion continua se realizara sobre la base de la ponderacién de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el curso, siendo la evaluacion final la media ponderada
de los resultados de aprendizaje (RA)

Los tareas y examenes se calificaran de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podras ver en el CALIFICADOR del médulo las
calificaciones ponderadas.

Se considerara superado el médulo cuando la media ponderada comentada anteriormente sea mayor o igual a 5, siempre y cuando se supere
con una calificacién igual o superior a 5 el examen de junio.

El no cumplimiento del requisito de aprobar la prueba presencial de junio implicara, en todo caso, la NO SUPERACION del médulo,
aunque en calculos globales ponderados se supere el 5.

Los criterios de evaluacion, que se aplicaran a cada uno de los Resultados de aprendizaje, y su ponderaciéon correspondiente en relacion
con la calificacién final son los siguientes:

Resultados de aprendizaje y ponderacion % Criterios de evaluacion y ponderacion %

1. Establece estructuras organizativas en restauracion, | restauracion. 2,58%
caracterizando los diferentes modelos organizativosy | b) Se ha definido los diferentes objetivos empresariales segin el modelo de
los objetivos de la empresa. producto. 2,57%

18% c) Se han establecido diferentes planes empresariales segun los objetivos

marcados. 2,57%

d) Se han disefiado estrategias y técnicas de planificacién empresarial. 2,57%

e) Se han conceptualizado los diferentes modelos organizativos y nuevas tendencias
entre las empresas del sector. 2,57%

f) Se han elaborado diferentes organigramas que correspondan a los

modelos organizativos y nuevas tendencias entre las empresas del sector. 2,57%

g) Se ha valorado los principios estructurales y organizativos de las empresas

de restauracion como elementos fundamentales para la consecucion de los objetivos
establecidos. 2,57%

a) Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y clasificacion de los establecimientos d

2. Controla la gestion administrativa de areas de
restauracion analizando la
estructura financiera y la documentacion.

elementos que los integran. 1,8%

b) Se ha analizado la estructura financiera y econémica de la empresa. 1,8%
c) Se ha valorado la relacién 6ptima entre recursos propios y recursos ajenos. 1,8%
d) Se han definido y valorado el balance y la cuenta de explotacién como

18% herramientas fundamentales para la gestion de la empresa. 1,8%

e) Se han reconocido el circuito de la documentacion y la finalidad en el sector
de restauracion. 1,8%

f) Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la documentacion
generada, emitida o recibida. 1,8%

g) Se ha discriminado la informacion que refleja la documentacion segun las
necesidades empresariales. 1,8%

i) Se ha valorado la importancia de una correcta gestion de la

documentacion administrativa, econémica y financiera para mejorar el funcionamiento
empresarial o departamental. 1,8%

j) Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e interpretacién de la
documentacién empresarial. 1,8%

a) Se han interpretado las masas y submasas patrimoniales reconociendo los diferentes

h) Se ha reconocido la normativa basica relativa a la gestion de la documentacion. 1,8%

3. Controla los presupuestos de las areas de
produccion, reconociendo y

determinando la estructura de los niveles de
aprovisionamiento, gastos e ingresos de su
departamento o establecimiento, segun el caso.

16%

a) Se ha identificado los diferentes tipos de presupuestos que afectan a la planificacion de¢
las empresas de restauracion. 2%

b) Se han caracterizado los diferentes elementos que conforman los presupuestos y se h:
establecido la estructura de los ingresos y gastos para obtener referencias de
comportamiento generalizado de los mismos. 2%

c) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la organizacién y planificacion
de las empresas de restauracion, asi como de areas dentro de las mismas. 2%

d) Se han establecido métodos de control presupuestario justificando racionalmente las
posibles desviaciones y aplicando medidas correctoras. 2%

e) Se han calculado los precios de venta de las diferentes ofertas gastronémicas del
establecimiento. 2%

f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad segun la oferta gastronémica y el tipo de
establecimiento o servicio. 2%

g) Se han establecido criterios de evaluacion de proveedores y posterior seleccién de los
que mejor se adecuen a las demandas empresariales. 2%
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h) Se han aplicado sistemas ofimaticos y de comunicacién en la gestién departamental o
empresarial. 2%

4. Evalla la situacién de la empresa respecto al
mercado analizando las
variables de su posicionamiento y de resultados.

16%

a) Se han reconocido los diferentes tipos de empresas tradicionales de restauracion. 2%
b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales en restauracion. 2%

c) Se ha descrito las tipologias de las empresas de restauracion seguin la normativa legal
vigente. 2%

d) Se han identificado los factores y las motivaciones de la demanda. 2%

e) Se han clasificado los clientes segun su tipologia. 2%

f) Se han caracterizado los elementos socioculturales, econémicos y demograficos de la

demanda. 2%

g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda. 2%

h) Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado y las tendencias de
la oferta para conocer cada tipo de posicionamiento en el mismo. 2%

5. Elabora el plan de comercializacion  propio de las
empresas de restauracion, estableciendo las
caracteristicas de los elementos que lo conforman y
disefiando estrategias y acciones.

16%

a) Se ha conceptualizado el plan de comercializacién. 2,28%

b) Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de comercializacién. 2,28%

c) Se han disefiado las estrategias y acciones necesarias para realizar el plan de
comercializacion. 2,28%

d) Se ha realizado la planificacion econémica del plan de comercializacién. 2,28%

e) Se han identificado sistemas de control del plan de comercializaciéon y desviaciones de
mismo. 2,28%

f) Se ha disefiado la presentacion del plan de comercializacion. 2,28%

g) Se ha valorado la importancia que supone la aplicacién del plan de comercializacién
para alcanzar los objetivos de la empresa. 2,32%

6. Disefia ofertas gastronémicas, caracterizando y
seleccionando los elementos y las variables que las
configuran.

16%

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronémicas. 1,8%
b) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracion. 1,8%

c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas, las necesidades de la clientela y las nueva
tendencias en la confeccion de ofertas. 1,8%

d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la ubicacion del
establecimiento, tipo de clientela y otros factores. 1,8%

e) Se han definido las necesidades de variacién y rotacion de la oferta. 1,8%

f) Se han tenido en cuenta los principios basicos para el disefio fisico de la carta
gastronémica. 1,8%

g) Se han aplicado técnicas de promocion y publicidad. 1,8%

h) Se han aplicados técnicas de marketing relacionadas con los precios. 1,7%

i) Se ha controlado el grado de satisfaccion del cliente. 1,7%
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5.1. Pruebas presenciales

Las pruebas presenciales estan basadas en los resultados de aprendizaje del médulo profesional.

Se realizaran dos pruebas objetivas presenciales de caracter eliminatorio, siendo para el alumnado opcional la prueba de
febrero y obligatoria la prueba de junio. Los resultados de aprendizaje superados en la prueba de febrero no seran evaluados en la prueba

presencial de junio.

Las pruebas presenciales de febrero y junio de los médulos profesionales impartidos en la modalidad a distancia deben permitir la identificacion
fehaciente del alumnado y demostrar la adquisicién de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros instrumentos de

aprendizaje.

Para obtener calificacién positiva en el moédulo profesional, el alumnado debera superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio. Dicha
prueba versara sobre todos resultados de aprendizaje vinculados al médulo profesional.

Prueba presencial escrita

Convocatoria parcial 1er cuatrimestre de febrero (opcional)

Convocatoria ordinaria final de junio (obligatoria)

Contenido del examen
1er cuatrimestre: Unidades de trabajo 1y 2

1er cuatrimestre: Unidades 1y 2 (si no se han superado en febrero)
2° cuatrimestre: Unidades 3y 4

NOTA: Las fechas definitivas fijadas para los examenes presenciales de febrero y junio se comunicaran al alumnado con suficiente

antelacion a lo largo del curso.

Se considerara superado el médulo profesional, cuando la media ponderada de los diferentes apartados que intervienen en la evaluacién sea
igual o superior a 5, siempre y cuando la calificacion de las pruebas presenciales sea igual o superior a 5.
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El alumnado podra entregar hasta un maximo de 2 veces la solucion de una misma tarea, siempre que la primera entrega tenga una nota

inferior a 5 sobre 10.

El segundo intento tendra un plazo maximo de entrega de 7 dias naturales después de que el profesor/a haya calificado como suspensa la

tarea. Este segundo intento debera ajustarse siempre a la fecha obligatoria de entrega indicada en la tabla de temporalizacion.

Es recomendable que el envio de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, conforme se vayan finalizando las unidades
didacticas, evitando enviar un conjunto grande de tareas. En los supuestos casos que la entrega de tareas se realice sobre la fecha limite de la
misma, no se garantiza respetar la posibilidad del segundo reenvio, ya que podria darse el caso en que el docente no cuente con tiempo

suficiente para responder al envio masivo de tareas.

La fecha limite de entrega indica el ultimo dia que se admitiran las tareas (incluido el segundo envio en caso de que fuera necesario), después

de esta fecha no se admitiran tareas.

Permitir entregas de

gastronomicas

. . Fecha de Fecha de entrega ||Fecha limite (dejar de .
Unidad de trabajo inicio tareafsegﬁ:de la 6ptima de tareas recibir tareas) Cuatrimestre
1. Los establecimientos de 01/10/2025 02/10/2025 17/11/2025 24/11/2025 _
restauracion. Primer
- — — - cuatrimestre
2. El area econémica administrativa || 17,14/5025 18/11/2025 07/01/2026 14/01/2026
en restauracion.
3. La comercializacién en 14/01/2026 15/01/2026 02/03/2026 09/03/2026
restauracion. Segundo
cuatrimestre
4. Disefio de las ofertas 09/03/2026 16/03/2026 04/05/2026 11/05/2026

No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas. De ser asi, se valorara de forma negativa.
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5.3. Cuestionarios en el aula virtual

Los cuestionarios online asociados a cada unidad no son evaluables. Se trata de un instrumento de autoevaluacién para la mejora del proceso

de ensefianza y de autoaprendizaje.

El alumnado puede realizar los cuestionarios online del Aula Virtual asociados a cada unidad, pudiendo realizar hasta un maximo de tres

intentos de cada uno. Antes de cada nuevo intento debe transcurrir un minimo de veinticuatro horas.

) DAW-S1-12/13; Examen 1 - Mozilla Firefox
Ao Edtor ter Hgold Mcadores Hermentss  Ayde

G oawstz/1: Barent =

€ | @ =ducscionadstancia juntadeandaluda.esjcursos/modaui/sttempt. php?id=50823 e || 8- cooge

7 v, ‘ ( Conéetate al mundo Ud.esté en el sistema
i Soma b0 Gz
b formacon rfesiond  Disarca Lépez. Galr)

MIS CURSOS  SALIR | PORTAL

EDAN_2012 > DAW-SI-12/13 » Cuestionarios » Examen 1 b Intento 1

T T A T

Vista previa del cuestionario

b §

1 Sefiala las afirmaciones que sean correctas sobre los zocalos de los procesadores de las placas base
puntofe: 1 Respuesta mitiple
Seleccioneal [ a. En un z6calo del ipo ZIP (Zero Insertion Force) se pueden introducir s patillas
menos una del procesador sin hacer presion para evitar que pueda estropearse.
U O b. El microprocesador debe ir soldado ala placa base para mejorar su rendimiento
yevitar su sobrecalentamiento
[ c Los tipos de zécalos se distinguen entre si en funcion del nimero de contactos y
de su distribucion en el conector.
00 d. Enunzécalo de tipo LGA (Land Grid Array) hay una matiz de conectores hembra
en donde se insertan [0 pines del procesador.
2a Marca todas las respuestas correctas. ¢Para qué sirven los conectores de corriente de la placa base?
Puntass: 1
Seleccioneal [ a. Parainsertar los conectores apropiados que vienen desde la fuente de
menos una alimentacion
fespiesia

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD
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5.4. Participacion en el aula virtual

El profesorado de este médulo fomentara la participacion activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como aportaciones colaborativas
aquellas actividades planteadas en el foro y que sean de utilidad para el resto del alumnado (tanto respuestas correctas como preguntas que
propicien profundizar en el conocimiento de la unidad).

La participaciéon del alumnado no sera evaluada en si misma. Sin embargo, el profesorado podra proponer tareas cuya realizaciéon

dependa de determinadas herramientas de comunicacion tales como foros, chats o salas de videoconferencia.

) DAW51-12/13: Foro 1 - Mozilla Firefox
Archivo Edter Ver Hstorsl Marcadores  Herramentas  Ayuda

[Goaw stz oot =

€)@ coucoconadstands hakadendskinesfarsosimodfonanvien rg4-S001 | [B- sook 7 n

{0 potada P " cepia 129511 portalsnsca - sénec [ FORMACIONEDUCA... 6. Cursos Gurso e Co,. [T) il pades.. [ urss Progamacin »
4'?\ 'of) [ Conéetate al mundo 4
e

[Sattera

WIS CURSOS  SALIR  PORTAL

FEDAN_2012 > DAW-§I-12/13 » Foros b Foro 1 + I T
Este foro permite que cualquiera elija suscribirse 0 no

@ Inscribir a todos obligatoriamente

Mostrar part s

Borarse de este foro

Te damos la bienvenida al foro de la UTO1. Este sera el lugar en el que debes plantear dudas o
aportaciones al curso sobre esta UT, es importante ya que cualquier miembro de la comunidad
educativa puede acceder a él y todasfos podermos aprender de las dudas planteadas por
otrosfas compafierosias, incluso es posible que avarias personas se les presenten los mismos
problemas y eso suele facilitar su resolucion

Afiadit un nuevo tema de debate

Debate Empezado por Respuestas Uttimo mensaje
Pona prueba tus conocimientos BB e v v A | SRRt
Peticion "Mayor resolucién de laimagen placa P i o
base_Tareal" i ‘u
Conectores 9-10-11 Azr.uel Garcla Ubeda 5

Conector 15, ¢ Veis lo que pone?

“hoquet de lsla 8

Daiel Cervantes Bey

il

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD

Nota: No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas, de ser asi se valorara de forma negativa.
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9. Recursos necesarios

El alumnado, a través de los contenidos que se le ofrecen a lo largo del curso, ird adquiriendo los conceptos basicos para introducirse en
el médulo. Las actividades de auto evaluacion y las tareas afianzaran y concretaran su aprendizaje funcional.

Se suscitara el debate y la puesta en comun de ideas, mediante la participacion activa del alumnado a través del foro, respetando la pluralidad
de opinion.
Se propiciara que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando igualmente fomentar el trabajo y la participacion.

El alumnado tendra a su disposicién en el Aula Virtual, y para cada uno de los médulos profesionales, los siguientes elementos:

= Programaciones docentes.
= Cuestionario de conocimientos previos.
= Unidades didacticas que conforman el modulo profesional, especificando en cada una de ellas el contenido, su mapa conceptual, las

orientaciones para el alumnado, las tareas a realizar y los cuestionarios online.
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