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Introduccion al MODULO DE OPTATIVIDAD

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion Profesional, establece como objetivo la
constitucion y ordenacion de un Sistema de Formacion Profesional al servicio de un régimen de formacion y acompafnamiento profesionales que
sea capaz de responder con flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional de las personas a lo
largo de su vida. Incidiendo, en su articulo 40, en una organizacion y estructura que incluya médulos especificos vinculados a la
optatividad, tanto en grado medio como en grado superior.

El Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional que en su
articulo 102 determina, entre otros aspectos, que el curriculo de los ciclos formativos debe incorporar una parte de optatividad y que
corresponde a las administraciones competentes la regulacién de la oferta de médulos profesionales optativos que profundicen en el desarrollo
de las competencias transversales o aporten complementos de formacion general, para facilitar la progresion del itinerario formativo individual.

e RESOLUCION DE 20 DE FEBRERO DE 2025 de la DGFP por la que es establece el procedimiento para el disefio y autorizacion de los médulos
profesionales optativos de los ciclos formativos de grado medio y superior en los centros docentes de Andalucia.

¢ Resolucion de 10 de septiembre de 2025, de la Direccion General de Formacion Profesional y Educacion Permanente, por la que se
hace publica la relacion de médulos optativos admitidos y sus concreciones curriculares, en el marco del procedimiento establecido para
su disefio y autorizacion en los ciclos formativos de grado medio y superior en los centros docentes de Andalucia, para el curso 2025/2026

+ Normativa de evaluacion:

e Orden de 18 de septiembe de 2025. Evaluacion, acreditacion y certificacién de enseinanzas grados Dy E

Profesora: Antonio Caballero Quirantes
Duraciéon del Médulo: 105 horas.

Esta carga horaria corresponde a los estudios presenciales. En esta modalidad a distancia no es posible indicar una dedicacioén horaria para
cada mddulo, ya que esto depende del alumnado, entre otros condicionantes, pero puede ser interesante considerar este nimero de horas
como una referencia relativa y utilizarlo para baremar y comparar el tiempo necesario para superar cada médulo. No obstante, se estima que,
en lineas generales, se supone que en la modalidad a distancia el alumnado necesitara un 50% mas del tiempo que se dedica a las horas de
clase en presencial.
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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.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion.

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, ttiles y herramientas.

1) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de produccién en cocina, para realizar controles
presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacién y la comunicacién.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su
satisfaccion.

i) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su competencia, con creatividad, innovacion y
espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y
asumiendo el liderazgo, asi como, aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacion,
transmitiendo la informacién o conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.
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2. Objetivos generales

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

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

d) Identificar los componentes de la oferta gastrondmica, analizando y caracterizando sus variables, para determinar la oferta de productos
culinarios.

e) Identificar las necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar actividades y organizar recursos.

g) Analizar espacios, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas, aplicaciones y principios de funcionamiento, para
controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.

n) Analizar los protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las caracteristicas de cada caso, para dar
respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su caso.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada, analizando las variables implicadas, integrando saberes de distinto ambito y aceptando los
riesgos y la posibilidad de equivocacion en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacion y
coordinacion de equipos de trabajo.

r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicaciéon adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de
los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.
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3. Resultados de aprendizaje

RA 1.ldentifica y aplica nuevas técnicas en el servicio de sala.

CE a) Se ha descrito las principales tendencias de gestion y su aplicacion en el sector servicios.

CE b) Se ha diferenciado los nuevos conceptos de técnicas de servicio sostenible y su impacto en la hosteleria.
CE c) Se han aplicado técnicas innovadoras en la presentacion de platos y bebidas.

CE d) Se ha valorado la importancia de la experiencia del cliente en relacién con las nuevas tendencias.

CE e) Se ha realizado una practica donde integre una tendencia actual en un servicio real.

RA 2. Maneja herramientas y maquinarias basicas para la optimizacion del servicio.
CE a) Se ha identificado el menaje y maquinaria utilizados en hosteleria.

CE b) Se conoce el procedimiento de preservicio, servicio y post servicio.

CE c) Se ha utilizado herramientas para mejorar la eficiencia del servicio en barra y sala.
CE d) Se ha utilizado menaje adecuado para el tipo de servicio que se realiza.

CE e) Se ha evaluado el impacto del tipo de servicio en la satisfaccion del cliente.

RA 3. Reproduce y ejecuta técnicas innovadoras en la atencion al cliente y gestion del servicio.
CE a) Se han aplicado estrategias de personalizacion del servicio mediante técnicas innovadoras.

CE b) Se manejan herramientas de fidelizacion digital en la relacién con el cliente.

CE c) Se interpreta correctamente el comportamiento del cliente para adaptar el servicio.

CE d) Se han simulado situaciones reales de atencion innovadora en establecimientos hosteleros.

CE e) Se ha evaluado la eficacia de las técnicas aplicadas en la experiencia del cliente.
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4. Metodologia y materiales didacticos

La metodologia permitira el aprendizaje auténomo 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 comunicacién entre el alumnado y el
profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envio y evaluacion de tareas y actividades, el seguimiento de la
actividad de los y las participantes y la utilizaciéon de instrumentos de evaluacion del alumnado, a fin de permitir la evaluacion continua de este.

La metodologia sera interactiva online, permitiendo la comunicacién personalizada entre el alumnado y el tutor, tanto de forma individual como
colectiva, a través de correo electrénico, foros,...

El alumnado ira asimilando los conceptos a través de los contenidos de los médulos que se le iran ofreciendo a lo largo del curso. Las
actividades de autoevaluacion y las tareas contribuiran a la consolidacién de conceptos 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 y del correo, respetando la
pluralidad de opinién.

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

Buscando la actualizacion permanente de los contenidos, asi como la adquisicion de una formacién y habitos que permitan al alumno futuros
aprendizajes, tendra una gran importancia el uso de enlaces. Se trata de direcciones de internet que le permitiran al alumno ampliar
conocimientos asi como trabajar en algunas de las actividades propuestas. Ademas, los enlaces, junto con las tareas y los foros, serviran para
concretar las especificaciones del modulo establecido para todo el territorio nacional a la comunidad auténoma de Andalucia.

Através de las actividades de autoevaluacion el alumno comprobara el grado de comprensién de los diversos conceptos.
En concreto, se contemplan los siguientes materiales didacticos:

Manual del curso.

Casos practicos.

Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluacion.
Documentacién complementaria.
Direcciones de Internet.

Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.

Bibliografia recomendada.

Ciber bibliografia.
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5. Criterios y procedimiento de evaluacion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RA

RA1.ldentifica y aplica nuevas
técnicas en el servicio de sala.

RA2.Maneja herramientas y
maquinarias basicas para la
optimizacion del servicio.

RA3.Reproduce y ejecuta técnicas
innovadoras en la atencion al
cliente y gestion del servicio.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se ha descrito las principales tendencias de gestion y su
aplicacioén en el sector servicios.

b) Se ha diferenciado los nuevos conceptos de técnicas de servicio
sostenible y su impacto en la hosteleria.

c) Se han aplicado técnicas innovadoras en la presentacion de
platos y bebidas.

d) Se ha valorado la importancia de la experiencia del cliente en
relacion con las nuevas tendencias.

e) Se ha realizado una practica donde integre una tendencia actual
en un servicio real.

a) Se ha identificado el menaje y maquinaria utilizados en
hosteleria.

b) Se conoce el procedimiento de pre-servicio, servicio y post
servicio.

c) Se ha utilizado herramientas para mejorar la eficiencia del
servicio en barra y sala.

d) Se ha utilizado menaje adecuado para el tipo de servicio que se
realiza.

e) Se ha evaluado el impacto del tipo de servicio en la satisfaccion
del cliente.

a) Se han aplicado estrategias de personalizacion del servicio
mediante técnicas innovadoras.

b) Se manejan herramientas de fidelizacion digital en la relacién
con el cliente.

c) Se interpreta correctamente el comportamiento del cliente para
adaptar el servicio. d) Se han simulado situaciones reales de
atencion innovadora en establecimientos hosteleros.

e) Se ha evaluado la eficacia de las técnicas aplicadas en la
experiencia del cliente.

PONDERACION
DE LA NOTA

33%

34%

33%

UNIDAD
DE
TRABAJO

UNIDAD 2

UNIDAD 1

UNIDAD 2
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5.1. Pruebas presenciales

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

Se realizaran 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 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 adquisicion de los resultados de aprendizaje trabajados en las tareas y otros instrumentos de
aprendizaje.

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

Prueba presencial escrita Contenido del

examen
Parcial 1er cuatrimestre de 1 cuatrimestre: Unidad
Febrero (opcional) 1

Convocatoria ordinaria de Junio 2 cuatrimestre: Unidad
(obligatoria) 1,2

Las fechas fijadas para los examenes presenciales de febrero y junio son las siguientes. El lugar de celebracién de los examenes se
comunicara al alumnado con suficiente antelacién a lo largo del curso.

PRUEBA PRESENCIAL ESCRITA FECHA

Prueba presgnual parcial 1er cuatrimestre de 4/02/2026
Febrero (opcional)
Prueba presencial de la convocatoria ordinaria

de Junio (obligatoria) 3/06/2026

Se considerara superado el médulo profesional, cuando la media ponderada de los diferentes apartados que intervienen en la evaluaciéon 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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5.2. Tareas

El alumnado podra entregar hasta un maximo de 2 veces la solucién 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.
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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.

) DAW-S1-12/13: Foro 1 - Mozilla Firefox LEX

Archvo Edter Ver Hgtorsl Marcadores Herramlentas  Ayuda

[Goawsta2i: oot =

€ @ caucocimadstondo yatadsondoiaesiarsasmedforaniven prg4-5051 (8- coone 7 n

{0 potada P " cepi 129511 porasnsca - sénec [ FORMACIONEDUGA... G Cursos Gursod Co. [T) il paces.. [ urss Proramacin »
4'?\ 1) ( Conéetate al mundo ]
e

[Saltera

WIS CURSOS  SALIR  PORTAL

FEDAN_2012 > DAW-SI-12/13 » Foros » Foro 1 @ | Buscerfoos |

Este foro permite que cualquiera elija suscribirse 0 no
@ Inscribir a todos obligatoriamente

Mostrar participantes

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 compafierosas, 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 Ultimo mensaje
Pona prueba tus conocimientos = A | SRt
Peticion "Mayor resolucién de laimagen placa P o o
base_Tareal" g un
Conectores 9-10-11 Azv.uel Garcla Ubeda 5

Conector 15, ¢ Veis o que pone? oquet de lsla 8 o 1708 e Y

m Daniel Cervantes Bey

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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6. Unidades de Trabajo

El médulo profesional lo componen un total de 2 Unidades de Trabajo:

UT_1 ATENCION AL CLIENTE EN MESA Y SERVICIOS ESPECIALES
UT_2 TECNICAS DE SERVICIO EN SALA

Através de una formacién tedrica, el alumnado conocera conceptos de servicio en restauracion y gestion.

En el Ciclo Formativo de Direccion de Cocina, este modulo no tiene practicas en empresa.

UNIDAD DE
TRABAJO

UNIDAD
DE

UNIDAD
DE

2

TRABAJO
1

TRABAJO

RESULTADOS

APRENDIZAJE
RA

RA2.

Maneja
herramientas
y . .
maquinarias
bdsicas para
la
optimizacion
del servicio.

RA1.
Identifica y
aplica
nuevas
técnicas en
el  servicio

de sala.
RA3.
Reproduce y
ejecuta
técnicas
innovadoras
en la
atencion  al
cliente y
gestion del
servicio.

CRITERIOS DE
EVALUACION

a) Se ha
identificado el

menaje y
maquinaria
utilizados en
hosteleria.

b) Se conoce el
procedimiento
de pre-servicio,
servicio y post
servicio.

c) Se ha
utilizado
herramientas
para mejorar la

eficiencia del
servicio en barra
y sala.

d) Se ha

utilizado menaje
adecuado para
el tipo de
servicio que se
realiza.

e) Se ha
evaluado el
impacto del tipo
de servicio en la
satisfaccion del
cliente.

R1
a) Se ha

descrito las
principales

tendencias  de
gestion 'y su

aplicacion en el
sector servicios.
b) Se ha
diferenciado los
nuevos

conceptos de
técnicas de
servicio

sostenible y su
impacto en la
hosteleria.
c) Se
aplicado
técnicas
innovadoras en
la presentacion
de platos vy
bebidas.

d) Se ha
valorado la
importancia de
la  experiencia

han

del cliente en
relacién con las
nuevas
tendencias.

e) Se ha
realizado  una
practica donde
integre una

tendencia actual
en un servicio
real.

R3
a) Se han
aplicado

estrategias  de
personalizacion
del servicio
mediante

CONTENIDOS

Puntos claves en la correcta atencidén al cliente.

.- Exposicién de productos adecuados a la oferta.

.- Sugerencias, quejas o reclamaciones derivadas de las expectativas de la oferta.
.- Actuaciones ante las quejas o reclamaciones con clientes.

.- Documentacién asociada y protocolo habitual de actuacién.
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.- Caracteristicas de cada una de las ofertas. Tipos de cartas.

.1.- Caracteristicas de cada una de las ofertas. Tipos de mendus.

.- Procedimientos en la presentacién y retirada de las distintas ofertas.
.- Informacidén o sugerencias de la oferta por parte del personal de sala.
.- Personal responsable de ofrecer cada una de las ofertas.
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- La comanda. Definicién.

.- Tipos de comandas.

.- Datos fijos y otros aplicados a la terminacién de platos.

.- Términos asociados a la peticién de platos.

Protocolo basico a la hora de tomar una comanda de comida y/o bebida en comedor.
Recorrido de cada una de las copias e importancia.

Recepcién y control de cada una de las copias.

.- Las nuevas tecnologias asociadas a estos procedimientos.
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1.- Tipos de servicios aplicados en restauracion. Descripcion de cada uno de ellos.
1.1.- Ventajas e inconvenientes del servicio emplatado.

1.2.- Ventajas e inconvenientes del servicio a la inglesa.

1.3.- Ventajas e inconvenientes del servicio a la francesa.

1.4.- Ventajas e inconvenientes del servicio en gueridén.

1.5.- Ventajas e inconvenientes del servicio a la rusa.

1.6.- Material empleado.

2.- Servicios especiales. Tipologia.

2.1.- Operaciones de preservicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo.

2.2.- Técnicas especificas de decoracion empleadas en servicios especiales.

2.3.- Operaciones de servicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo en banquetes.
2.3.1.- Operaciones de servicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo en catering.
2.3.2.- Operaciones de servicio en servicios especiales. Fases técnicas para su desarrollo en bufé.

2.3.3.- Operaciones de servicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo en coffee break.
2.3.4.- Operaciones de servicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo en coctel.

2.4.- Operaciones de post-servicio en servicios especiales. Fases y técnicas para su desarrollo.

2.5.- Valoracién de resultados en las operaciones de pre-servicio, servicio y post-servicio.

3.- Documentos asociados en servicios especiales.
3.1.- Ejemplo de Memorandum
3.1.- Relaciones interdepartamentales.
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.- Tipos de cartas y minutas que se pueden ofrecer al cliente en el servicio de comedor.
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técnicas
innovadoras.

b) Se manejan
herramientas de
fidelizacion
digital en la
relacion con el
cliente.

c) Se interpreta
correctamente el
comportamiento
del cliente para
adaptar el
servicio.

d) Se han
simulado
situaciones
reales de
atencion
innovadora en
establecimientos

hosteleros.
e) Se ha
evaluado la

eficacia de las
técnicas
aplicadas en la
experiencia del
cliente.
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7. Secuenciacion de Unidades de Trabajo y temporalizacién

Programacién didactica FOL CIPFP HURTADO DE MENDOZA. GRANADA

Las fechas previstas de apertura de cada Unidad de Trabajo, y los plazos relativos a las tareas son los siguientes:

Fecha OBLIGATORIA para
Fecha de apertura entregar la tarea (incluyendo Cuatrimestre
2° envio si fuera necesario)

UNIDAD 1

27/10/2025 1/02/2026 Primer cuatrimestre
UNIDAD 2

2/02/2026 10/05/2026 Segundo cuatrimestre
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8. Bibliografia
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Recomendacién: Manuales
Servicios especiales en restauracion
Normas de protocolo en restauraciéon
Elaboraciones a la vista del cliente
Servicios especiales en restauracion
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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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