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Introducción al CFGS Gestión Administrativa y Comercial en
Restauración
El módulo de Gestión Administrativa y Comercial en Restauración se integra en el currículo 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 currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de Servicios en Restauración.

El currículo de los módulos profesionales estará constituido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluación, contenidos, duración en
horas y orientaciones pedagógicas, tal como figuran en el Anexo I de la Orden que regula el Ciclo Formativo y modificaciones en duración que
indica la Resolución de 26 de junio de 2024.

La normativa   de referencia a tener en cuenta para la elaboración de la programación didáctica del módulo de Gestión Administrativa y
Comercial en Restauración es la siguiente:

Ley Orgánica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenación e integración de la Formación Profesional.
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenación del Sistema de Formación Profesional.
Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos por los que se establecen títulos de
Formación Profesional de grado superior y se fijan sus enseñanzas mínimas.
Resolución de 26 de junio de 2024, de la Dirección General de Formación Profesional, por la que se dictan Instrucciones para regular
aspectos relativos a la organización y al funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Decreto 147/2025,  de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la  ordenación de las enseñanzas de los Grados D y E del
Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

6/10/25, 17:08 Programación didáctica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_rmqmnb/PG._GACRE_DIR_CO._25-26/ 2/22



1.- Competencias, objetivos y resultados de aprendizaje
En los siguientes páginas enumeraremos, con relación a este módulo profesional:

Competencias profesionales, personales y sociales
Objetivos generales
Resultados de aprendizaje
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1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales de éste título que se relacionan a
continuación:

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

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

l) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción en cocina.

n) adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos científicos y tecnológicos.
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1.2.- Objetivos generales
Este módulo contiene la formación necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional. La
formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuación:

 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 características, para diseñar los procesos de producción

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

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

o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que se presentan en los procesos y organización 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 módulo profesional, según la Orden
que regula este ciclo formativo.

RA1. Establece estructuras organizativas en restauración, caracterizando los diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.

RA2. Controla la gestión administrativa de áreas de restauración analizando la estructura financiera y la documentación.

RA3. Controla los presupuestos de las áreas de producción, reconociendo y determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento,
gastos e ingresos de su departamento o establecimiento según el caso.

RA4.  Evalúa la situación de la empresa respecto al mercado analizando las variables de su posicionamiento y de resultados.

RA5.   Elabora el plan de comercialización propio de las empresas de restauración, estableciendo las características de los elementos que la
conforman y diseñando estrategias y acciones

RA6.  Diseña ofertas gastronómicas, caracterizando y seleccionando los elementos y las variables que la configuran
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2.- Unidades de Trabajo
El módulo profesional lo componen un total de 4 Unidades de Trabajo:

UT1.- Los establecimientos de restauración.
UT2.- El área económica-administrativa de la restauración.
UT3.- La comercialización en restauración.
UT4.- El diseño de las ofertas gastronómicas.

Los contenidos de cada unidad de trabajo y los resultados de aprendizaje a los que están vinculados son las siguientes:
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UT01: Los establecimientos de restauración

Resultados de
aprendizaje Criterios de evaluación Contenidos

1. Establece estructuras
organizativas en restauración,
caracterizando los
diferentes modelos
organizativos y los objetivos
de la empresa.

a) Se ha reconocido la normativa sobre tipología y
clasificación de los establecimientos de restauración.
b) Se ha definido los diferentes objetivos empresariales según
el modelo de producto.
c) Se han establecido diferentes planes empresariales según
los objetivos marcados.
d) Se han diseñado estrategias y técnicas de planificación
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 restauración como elementos
fundamentales para la consecución de los objetivos
establecidos.

UT 01
1. La oferta de establecimientos en
restauración.
   1.1 ¿Quién establece la regulación de los
establecimientos de                             
restauración?
   1.2 Los establecimientos de restauración.
2. La demanda: el cliente de los
establecimientos de restauración.
   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         
estadísticas nos hablan.
   3.1 Nuevas fórmulas de restauración.
4.Los establecimientos de restauración
como empresas: la administración
   4.1 La empresa como concepto.
   4.2 Los objetivos empresariales.
5. Los establecimientos de restauración
como empresas: la planificación.
   5.1 Tipología de planes.
   5.2 Técnicas de planificación
6. Los establecimientos de restauración
como empresas: la organización.
   6.1 Modelos organizativos.
   6.2 Diseño de organigramas.
 

4. Evalúa la situación de la
empresa respecto al mercado
analizando las
variables de su
posicionamiento y de
resultados.

a) Se han reconocido los diferentes tipos de empresas
tradicionales de restauración.
b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales
en restauración.
c) Se ha descrito las tipologías de las empresas de
restauración según la normativa legal vigente.
d) Se han identificado los factores y las motivaciones de la
demanda.
e) Se han clasificado los clientes según su tipología.
f) Se han caracterizado los elementos socioculturales,
económicos y demográficos de la demanda.
g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.
h) Se ha valorado la importancia de conocer la situación del
mercado y las tendencias de la oferta para conocer cada tipo
de posicionamiento en el mismo.

6/10/25, 17:08 Programación didáctica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_rmqmnb/PG._GACRE_DIR_CO._25-26/ 8/22



UT02: El área económica-administrativa de la restauración

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluación Contenidos propuestos

2. Controla la gestión administrativa de
áreas de restauración analizando la
estructura financiera y la documentación.

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

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

c) Se ha valorado la relación óptima entre recursos
propios y recursos ajenos.

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

e) Se han reconocido el circuito de la documentación y
la finalidad en el sector de restauración.

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

g) Se ha discriminado la información que refleja la
documentación según las necesidades empresariales.

h) Se ha reconocido la normativa básica relativa a la
gestión de la documentación.

i) Se ha valorado la importancia de una correcta gestión
de la documentación administrativa, económica y
financiera para mejorar el funcionamiento empresarial o
departamental.

j) Se han aplicado las nuevas tecnologías en la gestión e
interpretación de la documentación empresarial.

1.¿Qué tareas se realizan en el área          
 administrativa? 

1.1 Documentos administrativos:                
objetivos, relaciones y finalidad.
1.2 Documentos administrativos:                
 tipología.
1.3 Normativa y nuevas tecnologías           
  aplicables a la documentación.
1.4 Mención especial a la gestión               
    administrativa del economato:                 
 proveedores.

2. Tareas en el área económica: ¿por qué
presupuestar?

2.1 Tipología y elaboración de                    
  presupuestos de explotación.
2.2.Tipología y elaboración de                    
    presupuestos financieros.
2.3.El control presupuestario.

3.Tareas en el área económica: cálculo de
costes.

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

4. Mención especial a la gestión                 
económica del economato: stocks.
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3. Controla los presupuestos de las áreas
de producción, reconociendo y
determinando la estructura de los niveles de
aprovisionamiento, gastos e ingresos de su
departamento o establecimiento, según el
caso.

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

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 organización y planificación de las empresas de
restauración, así como de áreas 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 gastronómicas del establecimiento.

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

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

h) Se han aplicado sistemas ofimáticos y de
comunicación en la gestión departamental o
empresarial.

6/10/25, 17:08 Programación didáctica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_rmqmnb/PG._GACRE_DIR_CO._25-26/ 10/22



UT03: La comercialización en restauración.

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluación Contenidos propuestos

5. Elabora el plan de
comercialización propio de las
empresas de restauración,
estableciendo las características
de los elementos que lo conforman
y diseñando estrategias y
acciones.

a) Se ha conceptualizado el plan de
comercialización.
b) Se han establecido objetivos a
conseguir con el plan de
comercialización.
c) Se han diseñado las estrategias y
acciones necesarias para realizar el
plan de comercialización.
d) Se ha realizado la planificación
económica del plan de
comercialización.
e) Se han identificado sistemas de
control del plan de comercialización
y desviaciones del mismo.
f) Se ha diseñado la presentación del
plan de comercialización.
g) Se ha valorado la importancia que
supone la aplicación del plan de
comercialización para alcanzar los
objetivos de la empresa.

UT3. La comercialización en restauración
1. ¿De donde procede el concepto de comercialización?
   1.2 Empezar por el principio: Análisis DAFO.
   1.3 Fijación de objetivos..
   1.4 Posicionamiento estratégico.
    1.5 Políticas del marketing-mix, ¿cuál elijo?
    1.6 Políticas del marketing-mix: el producto.
     1.7  Políticas del marketing-mix: el precio.
     1.8 Políticas del marketing-mix: la promoción.
    1.9 Políticas del marketing-mix: el lugar.
     1.10 Políticas del marketing-mix: otros.
2. Valoración y control económico.
    2.1 Elaboración y presentación del plan de comercialización.
¿Qué                           elementos debemos tener en cuenta?
     2.2 Herramientas de la comercialización: estrategias y
acciones.
     2.3  Valoración del plan.  
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UT04: El diseño de las ofertas gastronómicas

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

6. Diseña ofertas gastronómicas,
caracterizando y seleccionando los
elementos y las variables que las
configuran.

a) Se han caracterizado los
principales tipos de ofertas
gastronómicas.
b) Se han relacionado las ofertas con
las diferentes fórmulas de
restauración.
c) Se han tenido en cuenta las
características, las necesidades de la
clientela y las nuevas tendencias en
la confección de ofertas.
d) Se han considerado el tipo de
establecimiento, la estacionalidad, la
ubicación del establecimiento, tipo de
clientela y otros factores.
e) Se han definido las necesidades
de variación y rotación de la oferta.
f) Se han tenido en cuenta los
principios básicos para el diseño
físico de la carta gastronómica.
g) Se han aplicado técnicas de
promoción y publicidad.
h) Se han aplicados técnicas de
marketing relacionadas con los
precios.
i) Se ha controlado el grado de
satisfacción del cliente.

UT4. El diseño de las ofertas gastronómicas.
1. ¿En qué se caracterizan las ofertas gastronómicas?
     1.1 ¿Qué debemos tener en cuenta para su confección?
2.Análisis de las principales ofertas gastronómicas.
     2.1 La carta.
     2.2 El menú.
     2.3 El buffet.
     2.4 Otras ofertas.
3. Llega la hora de diseñar ofertas gastronómicas.
     3.1 Puntos que debemos examinar para la creación de
ofertas gastronómicas.
     3.2 Considerando el diseño gráfico.
     3.3 El merchandising de las ofertas gastronómicas.
4. La correcta gestión de la carta gastronómica.
     4.1¿Cómo puedo fijar los precios de mi carta?
     4.2 ¿Cuáles son los platos más demandados de mi carta?
     4.3 Analiza globalmente tu carta con el menú-engineering.
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3.- Secuenciación de Unidades de Trabajo y temporalización
Las fechas previstas de apertura de cada Unidad de Trabajo, y los plazos relativos a las tareas son los siguientes:

Unidad de
trabajo

Horas a emplear
para la unidad

(recomendación)

Fecha de
apertura

Fecha
LÍMITE

para
entregar la

tarea
(incluyendo
2º envío si

fuera
necesario)

Cuatrimestre

Bloque 1

1. Los
establecimientos
de restauración

34 01/10/2025 24/11/2025

Primer
cuatrimestre2. El área

económica
administrativa de la
restauración

34 17/11/2025  14/01/2026

Bloque 2

3. La
comercialización en
restauración

29 14/01/2026 09/03/2026

Segundo
cuatrimestre

4.El diseño de
ofertas
gastronómicas

29 09/03/2026 11/05/2026
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4. Metodología y materiales didácticos
Permitirá el aprendizaje autónomo 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 comunicación entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma
permite el acceso a los contenidos interactivos, el envío y evaluación de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las
participantes y la utilización de instrumentos de evaluación del alumnado, a fin de permitir la evaluación continua de este.

Además, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, está informado del   calendario, lugar, procedimientos, instrumentos y plazos de
evaluación.

 

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

Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Cuestionarios.
Tareas.
Foros y demás herramientas de comunicación.
Bibliografía y enlaces recomendados.
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5. Criterios y procedimiento de evaluación
Tal y como establece la  Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación
académica del alumnado que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de
Andalucía, en la modalidad a distancia, la evaluación continua del alumnado requerirá la realización y entrega en el plazo establecido de las
tareas obligatorias y la superación de la prueba presencial de evaluación de junio. No obstante, se fomentará la participación activa en las
diferentes herramientas de comunicación del Aula Virtual. Se establece una evaluación inicial, una continua y una final.

Evaluación inicial:  Se realizará a través de la realización de un cuestionario inicial al comienzo del curso que servirá para establecer una
valoración de los conocimientos previos del alumno.

Evaluación continua:  Requerirá la realización y entrega de las tareas obligatorias, la participación activa en las diferentes herramientas de
comunicación del aula virtual, así como la realización de las pruebas de evaluación on-line de cada módulo profesional y la superación de la
pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de carácter 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 evaluación continua se realizará sobre la base de la ponderación de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluación.

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

Los tareas y exámenes se calificarán de 0 A 10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podrás ver en el CALIFICADOR del módulo las
calificaciones ponderadas.

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

El no cumplimiento del requisito de aprobar la prueba presencial de junio implicará, en todo caso, la NO SUPERACIÓN del módulo,
aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5.

Los criterios de evaluación, que se aplicarán a cada uno de los Resultados de aprendizaje, y su ponderación correspondiente en relación
con la calificación final son los siguientes:

 

Resultados de aprendizaje y ponderación % Criterios de evaluación y ponderación %

 
1. Establece estructuras organizativas en restauración,
caracterizando los diferentes modelos organizativos y
los objetivos de la empresa.

18%

a) Se ha reconocido la normativa sobre tipología y clasificación de los establecimientos de
restauración. 2,58%
b) Se ha definido los diferentes objetivos empresariales según el modelo de
producto. 2,57%

c) Se han establecido diferentes planes empresariales según los objetivos
marcados. 2,57%
d) Se han diseñado estrategias y técnicas de planificación 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 restauración como elementos fundamentales para la  consecución de los objetivos
establecidos. 2,57%

2. Controla la gestión administrativa de áreas de
restauración analizando la
estructura financiera y la documentación.

18%

a) Se han interpretado las masas y submasas patrimoniales reconociendo los diferentes
elementos que los integran. 1,8%
b) Se ha analizado la estructura financiera y económica de la empresa. 1,8%
c) Se ha valorado la relación óptima entre recursos propios y recursos ajenos. 1,8%
d) Se han definido y valorado el balance y la cuenta de explotación como
herramientas fundamentales para la gestión de la empresa. 1,8%
e) Se han reconocido el circuito de la documentación y la finalidad en el sector
de restauración. 1,8%
f) Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la documentación
generada, emitida o recibida. 1,8%
g) Se ha discriminado la información que refleja la documentación según las
necesidades empresariales. 1,8%
h) Se ha reconocido la normativa básica relativa a la gestión de la documentación. 1,8%
i) Se ha valorado la importancia de una correcta gestión de la
documentación administrativa, económica y financiera para mejorar el funcionamiento
empresarial o departamental. 1,8%
j) Se han aplicado las nuevas tecnologías en la gestión e interpretación de la
documentación empresarial. 1,8%

3. Controla los presupuestos de las áreas de
producción, reconociendo y
determinando la estructura de los niveles de
aprovisionamiento, gastos e ingresos de su
departamento o establecimiento, según el caso.

16%

a) Se ha identificado los diferentes tipos de presupuestos que afectan a la planificación de
las empresas de restauración. 2%
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. 2%
c) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la organización y planificación
de las empresas de restauración, así como de áreas 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 gastronómicas del
establecimiento. 2%
f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad según la oferta gastronómica y el tipo de
establecimiento o servicio. 2%
g) Se han establecido criterios de evaluación de proveedores y posterior selección de los
que mejor se adecúen a las demandas empresariales. 2%
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h) Se han aplicado sistemas ofimáticos y de comunicación en la gestión departamental o
empresarial. 2%

4. Evalúa la situación 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 restauración. 2%
b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales en restauración. 2%
c) Se ha descrito las tipologías de las empresas de restauración según la normativa legal
vigente. 2%
d) Se han identificado los factores y las motivaciones de la demanda. 2%
e) Se han clasificado los clientes según su tipología. 2%
f) Se han caracterizado los elementos socioculturales, económicos y demográficos de la
demanda. 2%
g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda. 2%
h) Se ha valorado la importancia de conocer la situación del mercado y las tendencias de
la oferta para conocer cada tipo de posicionamiento en el mismo. 2%

5. Elabora el plan de comercialización      propio de las
empresas de restauración, estableciendo las
características de los elementos que lo conforman y
diseñando estrategias y acciones.

16%

a) Se ha conceptualizado el plan de comercialización. 2,28%
b) Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de comercialización. 2,28%
c) Se han diseñado las estrategias y acciones necesarias para realizar el plan de
comercialización. 2,28%
d) Se ha realizado la planificación económica del plan de comercialización. 2,28%
e) Se han identificado sistemas de control del plan de comercialización y desviaciones de
mismo. 2,28%
f) Se ha diseñado la presentación del plan de comercialización. 2,28%
g) Se ha valorado la importancia que supone la aplicación del plan de comercialización
para alcanzar los objetivos de la empresa. 2,32%

6. Diseña ofertas gastronómicas, caracterizando y
seleccionando los elementos y las variables que las
configuran.

16%

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas gastronómicas. 1,8%
b) Se han relacionado las ofertas con las diferentes fórmulas de restauración. 1,8%

c) Se han tenido en cuenta las características, las necesidades de la clientela y las nueva
tendencias en la confección de ofertas. 1,8%
d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la estacionalidad, la ubicación del
establecimiento, tipo de clientela y otros factores. 1,8%
e) Se han definido las necesidades de variación y rotación de la oferta. 1,8%
f) Se han tenido en cuenta los principios básicos para el diseño físico de la carta
gastronómica. 1,8%
g) Se han aplicado técnicas de promoción y publicidad. 1,8%
h) Se han aplicados técnicas de marketing relacionadas con los precios. 1,7%
i) Se ha controlado el grado de satisfacción del cliente. 1,7%
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5.1. Pruebas presenciales
Las pruebas presenciales están basadas en los resultados de aprendizaje del módulo profesional.

Se realizarán  dos pruebas objetivas presenciales de carácter 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 serán evaluados en la prueba
presencial de junio.

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

Para obtener calificación positiva en el módulo profesional, el alumnado deberá superar la prueba presencial obligatoria del mes de junio. Dicha
prueba versará sobre todos resultados de aprendizaje vinculados al módulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen

Convocatoria parcial 1er cuatrimestre de febrero (opcional) 1er cuatrimestre: Unidades de trabajo 1 y 2 

Convocatoria ordinaria final de junio (obligatoria) 1er cuatrimestre: Unidades 1 y 2 (si no se han superado en febrero)
2º cuatrimestre: Unidades 3 y 4

NOTA: Las  fechas definitivas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio  se comunicarán al alumnado con suficiente
antelación a lo largo del curso.

Se considerará superado el módulo profesional, cuando la media ponderada de los diferentes apartados que intervienen en la evaluación sea
igual o superior a 5, siempre y cuando la calificación de las pruebas presenciales sea igual o superior a 5.
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5.2. Tareas
El alumnado podrá entregar hasta un máximo de 2 veces la solución de una misma tarea, siempre que la primera entrega tenga una nota
inferior a 5 sobre 10.

El segundo intento tendrá un plazo máximo de entrega de 7 días naturales después de que el profesor/a haya calificado como suspensa la
tarea. Este segundo intento deberá ajustarse siempre a la fecha obligatoria de entrega indicada en la tabla de temporalización.

Es recomendable que el envío de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, conforme se vayan finalizando las unidades
didácticas, evitando enviar un conjunto grande de tareas. En los supuestos casos que la entrega de tareas se realice sobre la fecha límite de la
misma, no se garantiza respetar la posibilidad del segundo reenvío, ya que podría darse el caso en que el docente no cuente con tiempo
suficiente para responder al envío masivo de tareas.

La fecha límite de entrega indica el último día que se admitirán las tareas (incluido el segundo envío en caso de que fuera necesario), después
de esta fecha no se admitirán tareas.

Unidad de trabajo Fecha de
inicio

Permitir entregas de
tareas desde la

fecha
Fecha de entrega
óptima de tareas

Fecha límite (dejar de
recibir tareas)  Cuatrimestre

1. Los establecimientos de
restauración. 01/10/2025 02/10/2025 17/11/2025 24/11/2025

Primer
cuatrimestre2. El área económica administrativa

en restauración. 17/11/2025 18/11/2025 07/01/2026 14/01/2026

3. La comercialización en
restauración. 14/01/2026 15/01/2026 02/03/2026 09/03/2026

Segundo
cuatrimestre

4. Diseño de las ofertas
gastronómicas 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 así, se valorará 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 autoevaluación para la mejora del proceso
de enseñanza y de autoaprendizaje.

El alumnado puede realizar los cuestionarios online del Aula Virtual asociados a cada unidad, pudiendo realizar hasta un máximo de tres
intentos de cada uno. Antes de cada nuevo intento debe transcurrir un mínimo de veinticuatro horas.

 

Captura de pantalla de la plataforma de FPaD
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5.4. Participación en el aula virtual
El profesorado de este módulo fomentará la participación 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 participación del alumnado no será evaluada en sí misma. Sin embargo, el profesorado podrá proponer tareas cuya realización
dependa de determinadas herramientas de comunicación tales como foros, chats o salas de videoconferencia.

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 así se valorará 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, irá adquiriendo los conceptos básicos para introducirse en
el módulo. Las actividades de auto evaluación y las tareas afianzarán y concretarán su aprendizaje funcional.

Se suscitará el debate y la puesta en común de ideas, mediante la participación activa del alumnado a través del foro, respetando la pluralidad
de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando igualmente fomentar el trabajo y la participación.

El alumnado tendrá a su disposición en el Aula Virtual, y para cada uno de los módulos  profesionales, los siguientes elementos:  

Programaciones docentes. 
Cuestionario de conocimientos previos. 
Unidades didácticas que conforman el módulo 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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