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Introducción al MÓDULO RECURSOS HUMANOS Y DIRECCIÓN DE
EQUIPOS EN RESTAURACIÓN

El módulo de Recursos Humanos y Dirección de Equipos en Restauración de Grado Superior se integra en el currículo del Ciclo de
Grado Superior en Dirección de Cocina correspondiente a la Familia Profesional de Hostelería y Turismo, desarrollado por Real Decreto
687/2010, de 20 de Mayo, por el que se establece el título de Técnico Superior en Técnico Superior en Dirección de Cocina  y se fijan sus
enseñanzas mínimas, y la  ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al Técnico Superior en
Dirección de Cocina. 

El Módulo de Recursos humanos y Dirección de equipos en restauración  se constituye dentro del Título enmarcado como “Otros
Módulos Profesionales” no formando parte de los Módulos Profesionales asociados a Unidades de Competencia.

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.

El módulo se desarrolla en siete unidades didácticas, en cada unidad se presentan diferentes casos prácticos que servirán para comprender
los conceptos del módulo.

Al tratarse de una enseñanza a distancia se le ha dado bastante importancia a la información obtenida a través de Internet, por lo que se
ofrece un listado de direcciones donde podrás ampliar los conocimientos adquiridos y a la vez trabajar en algunas de las actividades
propuestas. Recomendamos que se realicen todas las actividades de autoevaluación para comprobar el grado de comprensión de los
diversos conceptos, así como seguir todas las instrucciones del profesorado. Cada una de las unidades didácticas presenta los objetivos y
criterios de evaluación y algunas orientaciones sobre cómo trabajar cada Unidad y sobre los recursos para el desarrollo de las actividades.

La normativa   de referencia a tener en cuenta para la elaboración de la programación didáctica del módulo de Recursos humanos y
Dirección de equipos en restauración (en adelante abreviado como RRHH) es la siguiente:

 Normativa general:

Decreto 359/2011, de 7 de diciembre, por el que se regulan las modalidades semipresencial y a distancia de las enseñanzas de
Formación Profesional Inicial, de Educación Permanente de Personas Adultas, especializadas de idiomas y deportivas, se crea el Instituto
de Enseñanzas a Distancia de Andalucía y se establece su estructura orgánica y funcional.
Orden de 7 de junio de 2021, por la que se regulan los criterios y el procedimiento de admisión y matriculación para cursar ciclos
formativos de grado medio y superior, así como cursos de especialización de formación profesional en los centros docentes sostenidos
con fondos públicos en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenación y las enseñanzas de la Formación Profesional inicial que
forma parte del sistema educativo.
Orden 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.
Decreto 147/2025, de 17 de septiembre, por lo 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. 

Normativa específica del título:

RD 687/10 DE 20 DE MAYO      por el que se establece el título de Técnico Superior en Dirección de Cocina y se fijan sus
enseñanzas mínimas
ORDEN DE 16 DE JUNIO DE 2011   por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico Superior en Dirección de
Cocina.

 Normativa de evaluación:

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado
que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

Profesor: Víctor Manuel Galindo Cuesta

Duración del Módulo: 63 horas.

Esta carga horaria corresponde a los estudios presenciales. En esta modalidad a distancia no es posible indicar una dedicación horaria para
cada módulo, ya que esto depende del alumnado, entre otros condicionantes, pero puede ser interesante considerar este número de horas
como una referencia relativa y utilizarlo para baremar y comparar el tiempo necesario para superar cada módulo. No obstante, se estima que,
en líneas generales, se supone que en la modalidad a distancia el alumnado necesitará un 50% más del tiempo que se dedica a las horas de
clase en presencial.
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http://www.juntadeandalucia.es/boja/2011/251/2
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2021/111/3
http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&ved=0CCoQFjAB&url=http%3A%2F%2Fwww.juntadeandalucia.es%2Fboja%2Fboletines%2F2008%2F182%2Fd%2Fupdf%2Fd1.pdf&ei=NgNsUJ-ED4PPhAf9sIGADQ&usg=AFQjCNG66myiEI3ozDf_rQqBwD7bgpgqFg&sig2=ZV14MktJRI1QAl0Lscm7Bw
https://educacion.ustea.org/normativa-fp-nueva-orden-de-evaluacion-para-los-grados-d-y-e/
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2025/217901/1.html
https://www.boe.es/eli/es/rd/2010/05/20/688/dof/spa/pdf
https://www.juntadeandalucia.es/boja/2011/149/24
http://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/Orden29sept2010evaluacionformacionprofesional.pdf


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:

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

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción y los objetivos prefijados.

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de prevención de
riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

ñ) Supervisar y aplicar procedimientos de gestión de calidad, de accesibilidad universal y de diseño para todos, en las actividades profesionales
incluidas en los procesos de producción o prestación de servicios.

o) Realizar la gestión básica para la creación y funcionamiento de una pequeña empresa y tener iniciativa en su actividad profesional con
sentido de la responsabilidad social.
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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:

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

ñ) Aplicar estrategias y técnicas de comunicación adaptándose a los contenidos que se van a transmitir, la finalidad y a las características de los
receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicación.

o) Evaluar situaciones de prevención de riesgos laborales y de protección ambiental, proponiendo y aplicando medidas de prevención
personales y colectivas, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

p) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al diseño para todos.

q) Identificar y aplicar parámetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la
evaluación y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestión de calidad.

r) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa profesional, para realizar la gestión básica de
una pequeña empresa o emprender un trabajo.
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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.  Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el área de restauración, caracterizando los distintos perfiles profesionales.
RA2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de organización del personal dependiente.
RA3. Colabora en la selección de personal, teniendo en cuenta las previsiones y necesidades de la empresa.
RA4. Integra al personal de la empresa, adaptando los modelos actuales de organización de los recursos humanos.
RA5. Dirige los equipos, aplicando las técnicas de gestión de recursos humanos para la consecución de los objetivos.
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4. Metodología y materiales didácticos
La metodología 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, a través del portal de Formación Profesional Andaluza.

La metodología será interactiva online, permitiendo la comunicación personalizada entre el alumnado y el tutor, tanto de forma individual como
colectiva, a través de correo electrónico, foros,...

El alumnado irá asimilando los conceptos a través de los contenidos de los módulos que se le irán ofreciendo a lo largo del curso. Las
actividades de autoevaluación y las tareas contribuirán a la consolidación de conceptos 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 y del correo, respetando la
pluralidad de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje y se fomentará el trabajo y la participación en actividades colectivas
que contribuyan al desarrollo de habilidades sociales.

Buscando la actualización permanente de los contenidos, así como la adquisición de una formación y hábitos que permitan al alumno futuros
aprendizajes, tendrá una gran importancia el uso de enlaces. Se trata de direcciones de internet que le permitirán al alumno ampliar
conocimientos así como trabajar en algunas de las actividades propuestas. Además, los enlaces, junto con las tareas y los foros, servirán para
concretar las especificaciones del módulo establecido para todo el territorio nacional a la comunidad autónoma de Andalucía.

A través de las actividades de autoevaluación el alumno comprobará el grado de comprensión de los diversos conceptos.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didácticos:

Manual del curso.
Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluación.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.
Bibliografía recomendada.
Ciber bibliografía.
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5. Criterios y procedimiento de evaluación
Los criterios de evaluación que se aplicarán a cada uno de los Resultados de aprendizaje son las siguientes:
 

Nota Resultados de aprendizaje. Criterios de evaluación.  

20% 1. Determina los puestos de trabajo y sus
funciones en el área de restauración,
caracterizando los distintos perfiles
profesionales.

a) Se han identificado las etapas de la
planificación de plantillas y previsión de
las necesidades de personal.

b) Se han definido las características de
cada puesto de trabajo correspondientes
a trabajadores semicualificados y
cualificados.

c) Se han analizado los principales
métodos para la selección de
trabajadores semicualificados y
cualificados.

d) Se han definido los límites de
responsabilidad, funciones y tareas de
cada puesto de trabajo.

e) Se han evaluado los tiempos de
trabajo de las actividades profesionales
más significativas en restauración.

f) Se ha valorado los principios
deontológicos característicos en el
marco de las empresas o áreas de
restauración.

g) Se ha valorado la normativa legal
vigente en materia laboral.

a) 3
b) 3
c) 3
d) 3
e) 2
f) 3
g) 2

20% 2.Planifica los recursos humanos,
aplicando los sistemas de organización del
personal dependiente.
 

a) Se han establecido los sistemas de
planificación de plantillas evaluando las
variables necesarias.

b) Se han relacionado las nuevas
tendencias empresariales en
restauración con los diferentes equipos
humanos.

c) Se han caracterizado las funciones
que deben ser desempeñadas por el
personal dependiente.

d) Se han definido los turnos necesarios,
las jornadas, el calendario anual y el
descanso para el correcto
funcionamiento del establecimiento o
área de restauración.

e) Se ha manejado software de gestión
de plantillas.

a) 4
b) 4
c) 4
d) 4
e) 4

20% 3. Colabora en la selección de personal,
teniendo en cuenta las previsiones y
necesidades de la empresa.
 

a) Se ha preparado un plan secuenciado
de selección de personal.

b) Se ha identificado el proceso de
selección de personal y sus fases.

c) Se ha valorado el coste del proceso
de selección.

d) Se han reconocido las diferentes
técnicas de selección.

e) Se han diseñado los aspectos
técnicos de la entrevista y de los test.

f) Se han reconocido otras nuevas
formas de selección.

g) Se han elegido sistemas de
reclutamiento de personal.

h) Se han valorado los diferentes
candidatos, según el puesto a cubrir.

a) 2,5
b) 2,5
c) 2,5
d) 2,5
e) 2,5
f) 2,5
g) 2,5
h) 2,5

20% 4. Integra al personal de la empresa,
adaptando los modelos actuales de
organización de los recursos humanos.
 

a) Se han descrito las necesidades de
formación para actualizarse al puesto de
trabajo.

a) 2
b) 2
c) 2
d) 2
e) 2
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b) Se han identificado las diferentes
formas de formación

c) Se ha reconocido la finalidad de la
formación.

d) Se han reconocido las diferentes
motivaciones de los trabajadores de la
empresa.

e) Se han caracterizado los elementos
determinantes de la motivación y de la
desmotivación en el puesto de trabajo.

f) Se han identificado técnicas de
motivación

g) Se ha valorado la importancia de
conocer el clima laboral para analizar los
factores motivantes y desmotivantes,
para solucionarlos.

h) Se ha diseñado un plan de acogida
para nuevos trabajadores.

i) Se han establecido programas de
adaptación según el puesto y la
responsabilidad a desarrollar.

j) Se han relacionado los objetivos,
políticas o directrices de la organización
con las necesidades del personal.

k) Se han identificado técnicas de
comunicación en la gestión de personal.

f) 2
g) 2
h) 2
i) 2
j) 1
k) 1

20% 5. Dirige los equipos, aplicando las
técnicas de gestión de recursos humanos
para la consecución de los objetivos.
 

a) Se ha analizado la evolución de la
dirección de equipos de trabajo a lo largo
de la historia.

b) Se ha descrito el Plan de dirección.

c) Se han caracterizado las normas de la
dirección de equipos.

d) Se han establecido los principios de la
dirección en función de los objetivos.

e) Se han diseñado las estrategias y
acciones necesarias de liderazgo.

f) Se ha valorado la importancia que
supone una buena dirección en la toma
de decisiones y sus implicaciones.

g) Se han identificado técnicas de
planificación de reuniones de equipos de
trabajo.

a) 3
b) 3
c) 3
d) 3
e) 3
f) 3
g) 2

 

Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y
titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo 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 del módulo de
Recursos Humanos.

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 aprendizaj(RA)

Las tareas, tareas de foro, prácticas presenciales 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 con el porcentaje contenido en la tabla de arriba (he incluido una tabla con la
ponderación en % de todos mis CE y RA).  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 aprobación de la prueba presencial de junio  implicará, en todo caso, la NO SUPERACIÓN del
módulo, aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5.
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5.1. Pruebas presenciales
Las pruebas presenciales están basadas en los resultados de aprendizaje del módulo profesional.

Se realizarán al finalizar cada uno de los dos cuatrimestres, siendo la prueba de febrero opcional para el alumnado y la de junio obligatoria. 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 los resultados de aprendizaje vinculados al módulo profesional.

Prueba presencial escrita Contenido del examen

Parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) Cuatrim 1: Unidades 1, 2 y 3

Convocatoria ordinaria de Junio Cuatrim 1: Unidades 1, 2 y 3
Cuatrim 2: Unidades 4 y 5

Las  fechas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio  son las siguientes. El lugar de celebración de los exámenes  se
comunicará al alumnado con suficiente antelación a lo largo del curso.

PRUEBA PRESENCIAL ESCRITA FECHA HORA DURACIÓN
Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre
de Febrero (opcional) Martes 3/2/2026 08:30 1.30h

Prueba presencial de la convocatoria
ordinaria de Junio Martes 2/6/2026 08:30 1.30h

 

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.

IMPORTANTE:

La  prueba de Febrero  (Evaluación parcial 1), es de
carácter  voluntario,  por lo que aquellos que obtengan
una  nota mayor o igual que 5 no tendrán que volver a
examinarse específicamente de esa parte en la prueba de
Junio,  aunque se le permitirá presentarse para subir la
nota, cogiéndose a efectos del cálculo de la nota media
ponderada en pruebas presenciales la última nota obtenida
en ambos intentos. No obstante, dada la materia de este
módulo, en el examen final será necesario aplicar las
capacidades que sean necesarias referidas a los
contenidos del primer cuatrimestre.

La prueba de Junio (Evaluación ordinaria) será obligatoria para todo el alumnado
y  tendrá dos secciones diferenciadas, una para cada uno de los parciales
establecidos. Si la calificación final obtenida en alguno de los parciales no supera
el 5, no se podrá optar a una calificación global para pruebas presenciales mayor
que 5, aunque el cálculo de la media ponderada diera otro valor mayor. Además, el
no cumplimiento de este requisito implicará la NO SUPERACIÓN del módulo,
aunque en cálculos globales ponderados se supere el 5.

Para superar las pruebas presenciales será necesario obtener una calificación
mínima de 5 (sobre 10).
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Las fechas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio, a fecha
de hoy, las mencionadas anteriormente, no obstante, en caso de cambio se
notificará a la mayor celeridad posible.
Enlace al calendario de exámenes:
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/delegate/content/b3996f70-
b786-46ab-927c-
ee749189cd2d/Horario%20de%20ex%C3%A1menes%20febrero%20y%20junio%20de%
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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 4 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.

(incluir la temporalización de tu módulo)

Unidad Fecha de inicio
Permitir entregas
de tareas desde la

fecha
Fecha de entrega

óptima de las tareas
Fecha límite (dejar
de recibir tareas

desde)
Cuatrimestre

1. El trabajo en restauración 29/09/2025 4/10/2025 31/10/2025 24/11/2025

Primer
cuatrimestre2. La organización del equipo

humano 31/10/2025 5/11/2025 29/11/2025 01/12/2025

3. La selección de personal 3/12/2025 05/12/2025 10/1/2026 15/1/2026

4. La integración y la
motivación del personal  06/2/2026 10/2/2026 7/3/2026 19/3/2026

Segundo
cuatrimestre

5. La dirección de equipos
humanos 20/3/2026 26/3/2026 30/4/2026 15/5/2026
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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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6. Unidades de Trabajo
El módulo profesional lo componen un total de 5 Unidades de Trabajo:

UT 1. El trabajo en restauración.
UT 2. La organización del equipo humano.
UT 3. La selección del personal
UT 4. La integración y la motivación personal.
UT 5. La dirección de equipos humanos.

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

6/10/25, 17:41 Programación didáctica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

localhost:51236/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_ix41fu/Programacin_cocina_distancia.zip/ 15/23



UT01: El trabajo en restauración

RA Criterios de evaluación Contenidos

1. Determina los puestos de trabajo
y sus funciones en el área de
restauración, caracterizando los
distintos perfiles profesionales.
 

a) Se han identificado las etapas de la
planificación de plantillas y previsión
de las necesidades de personal.
b) Se han definido las características
de cada puesto de trabajo
correspondientes a trabajadores
semicualificados y cualificados.
c) Se han analizado los principales
métodos para la selección de
trabajadores semicualificados y
cualificados.
d) Se han definido los límites de
responsabilidad, funciones y tareas de
cada puesto de trabajo.
e) Se han evaluado los tiempos de
trabajo de las actividades
profesionales más significativas en
restauración.
f) Se ha valorado los principios
deontológicos característicos en el
marco de las empresas o áreas de
restauración.
g) Se ha valorado la normativa legal
vigente en materia laboral.

   1.- Los puestos de trabajo en las empresas y/o áreas de
restauración. 1.1.- Los puestos de trabajo en Cocina.
 1.2.- Los puestos de trabajo en Sala.
 2.- Análisis de los puestos de trabajo. 2.1.- Establecimiento
de objetivos.
  2.2.- Obtención de información (I).  2.2.1.- Obtención de
información (II).
 2.3.- Análisis del puesto.
 2.4.- Descripción y especificaciones del puesto.
 3.- La medición de tiempos de trabajo.
 4.- Deontología de la profesión.
 Anexo I.- Modalidades de observación.
 Anexo II.- Preguntas más frecuentes en las entrevistas.
 Anexo III.- Métodos de análisis de la información.
 Anexo IV.- Ficha del puesto de trabajo.
 Anexo V.- Medición de tiempos con cronómetro.
 Anexo.- Licencias de recursos.
 Condiciones y términos de uso de los materiales
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UT02: La organización del equipo humano

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

2. Planifica los recursos humanos, aplicando
los sistemas de organización del personal
dependiente.

a) Se han establecido los sistemas de planificación
de plantillas evaluando las variables necesarias.

b) Se han relacionado las nuevas tendencias
empresariales en restauración con los diferentes
equipos humanos.

c) Se han caracterizado las funciones que deben
ser desempeñadas por el personal dependiente.

d) Se han definido los turnos necesarios, las
jornadas, el calendario anual y el descanso para el
correcto funcionamiento del establecimiento o área
de restauración.

e) Se ha manejado software de gestión de
plantillas.

 La organización del equipo humano. 1.-
La organización.  1.1.- Sistemas de
organización (I).  1.1.1.- Sistemas de
organización (II).
 2.- La planificación. 2.1.- El proceso de
planificación.
 2.2.- Características de la planificación.
  2.3.- La planificación como delimitador
de funciones.
  3.- La planificación de plantillas.  3.1.-
Utilización de las variables apropiadas.
 3.2.- Procedimiento.
  3.3.- Ejemplos de una planificación de
plantilla.
 4.- Normativa laboral.
  Anexo I.- Características de la
planificación.
 Anexo II.- Tipos de datos a recoger para
la planificación de plantillas.
 Anexo III.- Modelo de plantilla global o
simplificada.
  Anexo IV.- Modelo de plantilla
estructurada.
  Anexo V.- Ejemplo de organización de
una plantilla.
 Anexo VI.- Ejemplo de una planificación
de la cocina central de un hotel.
 Anexo.- Licencias de recursos.
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UT03: La selección de personal

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

3. Colabora en la selección de
personal, teniendo en cuenta las
previsiones y necesidades de la
empresa.
 

a) Se han descrito las necesidades de
formación para actualizarse al puesto
de trabajo.
b) Se han identificado las diferentes
formas de formación
c) Se ha reconocido la finalidad de la
formación.
d) Se han reconocido las diferentes
motivaciones de los trabajadores de la
empresa.
e) Se han caracterizado los elementos
determinantes de la motivación y de la
desmotivación en el puesto de
trabajo.
f) Se han identificado técnicas de
motivación
g) Se ha valorado la importancia de
conocer el clima laboral para analizar
los factores motivantes y
desmotivantes, para solucionarlos.
h) Se ha diseñado un plan de acogida
para nuevos trabajadores.
i) Se han establecido programas de
adaptación según el puesto y la
responsabilidad a desarrollar.
j) Se han relacionado los objetivos,
políticas o directrices de la
organización con las necesidades del
personal.
k) Se han identificado técnicas de
comunicación en la gestión de
personal.

 La selección de personal. 
1.- La selección de personal.
 2.- El reclutamiento. 2.1.- El reclutamiento interno.
 2.2.- El reclutamiento externo.
 2.3.- Métodos de reclutamiento.
 3.- La preselección. 3.1.- El curriculum vitae.
 4.- Pruebas. 4.1.- Pruebas profesionales.
 4.2.- Pruebas psicotécnicas.
 4.3.- Otras pruebas.
 5.- Entrevistas. 5.1.- Tipos de entrevistas.
 5.2.- Tipos de entrevistadores.
 5.3.- Ejemplo de desarrollo de una entrevista.
 Anexo I.- Los métodos de reclutamiento más comunes.
 Anexo II.- Pruebas psicoténicas más comunes.
 Anexo III.- Otras pruebas de selección.
 Anexo IV.- Tipos de entrevistas.
  Anexo V.- Problemas más comunes a los que se debe
enfrentar un entrevistador.
 Anexo VI.- Tipos de entrevistadores.
 Anexo VII.- Guión tipo de una entrevista de trabajo.
 Anexo.- Licencias de recursos.
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UT04: La integración y motivación personal

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

  RA4.  Integra al personal de
la empresa, adaptando los
modelos actuales de
organización de los recursos
humanos.

a) Se han descrito las necesidades
de formación para actualizarse al
puesto de trabajo.
b) Se han identificado las diferentes
formas de formación
c) Se ha reconocido la finalidad de la
formación.
d) Se han reconocido las diferentes
motivaciones de los trabajadores de
la empresa.
e) Se han caracterizado los
elementos determinantes de la
motivación y de la desmotivación en
el puesto de trabajo.
f) Se han identificado técnicas de
motivación
g) Se ha valorado la importancia de
conocer el clima laboral para analizar
los factores motivantes y
desmotivantes, para solucionarlos.
h) Se ha diseñado un plan de acogida
para nuevos trabajadores.
i) Se han establecido programas de
adaptación según el puesto y la
responsabilidad a desarrollar.
j) Se han relacionado los objetivos,
políticas o directrices de la
organización con las necesidades del
personal.
k) Se han identificado técnicas de
comunicación en la gestión de
personal.

UT 4. La integración y la motivación personal.
1.- El plan de acogida.
2.- El programa de formación.
2.1.- Las necesidades de formación.
2.2.- Objetivos de la formación.
2.3.- Técnicas de formación.
3.- La motivación en el trabajo.
3.1.- El proceso básico de motivación.
3.2.- Principios de la motivación.
3.3.- Las técnicas de la motivación.
3.4.- Los factores de la motivación.
4.- La desmotivación: el tedio, la fatiga y el absentismo.
Anexo I.- Clasificación de técnicas de formación.
Anexo II.- Tipos de resultados en la satisfacción de
necesidades.
Anexo III.- Las herramientas para la motivación de las/os
trabajadoras/es.
Anexo IV.- Beneficios de contar con un equipo motivado.
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UT05: La dirección de equipos humanos

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

5. Dirige los equipos, aplicando las
técnicas de gestión de recursos
humanos para la consecución de
los objetivos.

a) Se ha analizado la evolución de la
dirección de equipos de trabajo a lo
largo de la historia.
b) Se ha descrito el Plan de dirección.
c) Se han caracterizado las normas
de la dirección de equipos.
d) Se han establecido los principios
de la dirección en función de los
objetivos.
e) Se han diseñado las estrategias y
acciones necesarias de liderazgo.
f) Se ha valorado la importancia que
supone una buena dirección en la
toma de decisiones y sus
implicaciones.
g) Se han identificado técnicas de
planificación de reuniones de equipos
de trabajo.

UT 5. La dirección de equipos humanos.
1.- Evolución histórica de la dirección de equipos.
1.2.- Funciones y principios de la dirección de equipos.
2.- Leyes básicas.
2.1.- Leyes físicas (I).
2.2.1.- Leyes físicas (II).
2.3.- Leyes humanas (I).
2.4.1.- Leyes humanas (II).
3.- El liderazgo: concepto y estrategias.
3.1.- Estilos de liderazgo.
4.- Las reuniones.
4.1.- Técnicas de reunión.
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7. 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
OBLIGATORIA
para entregar la
tarea
(incluyendo 2º
envío si fuera
necesario)

Cuatrimestre

Bloque 1

1. El trabajo
en
restauración

8 29/9/25 24/11/2025

Primer
cuatrimestre2. La

organización
del equipo
humano 

9 31/10/2025 03/12/2025

3. La
selección del
personal 

15 03/12/2025 15/1/2026

Bloque 2

4. La
integración y
motivación del
personal

15 06/2/2026 19/3/2026

Segundo
cuatrimestre

5. La dirección
de equipos
humanos

16 20/3/2026 15/05/2026
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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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