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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0503 Xestion administrativa e comercial en restauracion 2024/2025 3 70 70

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA GEMMA MORENO GONZALEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A presente programacién correspondente ao modulo Xestion Administrativa e Comercial en Restauracion esta fundamentada no propdsito de adapta-los contidos tedrico-practicos desenvoltos no curriculo dos titulos
Direccion de cocifia e Direccion de Servizos en Restauracion promulgados nos Decretos 88/2011 e 83/2011 polo que se establece os curriculo do Ciclo Formativo de Grao Superior correspondente aos titulos de
Técnico Superior en Direccion de Cocifia e Técnico Superior en Direccion de Servizos en Restauracion, introducindo as adaptacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as
caracteristicas do contorno socio cultural do centro.

A competencia xeral destes titulos consiste en dirixir e organizar a produccién e o servizo en cocifia e en restauracién determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias de aprovisionamento, a
produccidn e o servizo, cumprindo os obxectivos econémicos seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociiais son as que se relacionan no curriculo de cada unha das titulacions.
A competencia xeral deste titulo consiste en dirixir e organizar a producién e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias do aprovisionamento, producion e servizo,
cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan a continuacion:

a) Definir os produtos que ofrece a empresa tendo en conta os parametros do proxecto estratéxico.

b) Desefar os procesos de producién e determinar a estrutura organizativa e os recursos necesarios, segundo 0s obxectivos da empresa.

c) Determinar a oferta de produtos culinarios, tendo en conta todas as suas variables, para fixar prezos e estandarizar procesos.

d) Programar actividades e organizar recursos, segundo as necesidades de producion.

e) Realizar o aprovisionamento, almacenaxe e distribucion de materias primas, en condicidns idéneas, controlando a calidade e a documentacién relacionada.

f) Controlar a posta a punto de espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

g) Verificar os procesos de preelaboracién e/ou rexeneracion que é necesario aplicar as diversas materias primas para a sta posterior utilizacion.

h) Organizar a realizar as elaboracions culinarias,seguindo a estandarizacion dos procesos, para a sua posterior decoracidn/terminacion ou conservacion.

i) Supervisar a decoracion/terminacién das elaboracidns segundo as necesidades e protocolos establecidos, para a siia posterior conservacion ou servizo.

j) Verificar os procesos de envasado e/ou conservacion dos xéneros e elaboracions culinarias, aplicando os métodos apropiados e utilizando os equipos idéneos, para preservar a sua calidade e evitar riscos
alimentarios.

k) Controlar o desenvolvemento dos servizos en cocifia, coordinando a prestacion dos mesmos, atendendo o0 ambito da sta execucion e os protocolos establecidos.

[) Cumprimentar a documentacion administrativa relacionada coas unidades de producién en cocifia, para realizar controis orzamentarios, informes ou calquera actividade que poida derivarse, utilizando as
tecnoloxias da informacion e a comunicacion.

m) Dar resposta a posibles solicitudes, suxerencias e reclamacions dos clientes, para cumprir coas suas expectativas e lograr a sua satisfaccion.
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n) Adaptarse as novas situacions laborais, mantendo actualizados os cofiecementos cientificos, técnicos e tecnoléxicos relativos & stia contorna profesional, xestionando a sta formacion e os recursos existentes na
aprendizaxe ao longo da vida e utilizando as tecnoloxias da informacién e a comunicacion.

fi) Resolver situacions, problemas ou continxencias con iniciativa e autonomia no ambito da stia competencia, con creatividade, innovacion e espirito de mellora no traballo persoal e no dos membros do equipo.
o) Organizar e coordinar equipos de traballo, supervisando o desenvolvemento do mesmo, con responsabilidade, mantendo relaciéns fluidas e asumindo o liderado, asi como, achegando solucions aos conflitos
grupais que se presentan.

p) Comunicarse cos seus iguais, superiores, clientes e persoas baixo a sua responsabilidade utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitindo a informacién ou cofiecementos adecuados, e respectando a
autonomia e competencia das persoas que intervefien no ambito do seu traballo.

q) Xerar contornas seguras no desenvolvemento do seu traballo e o do seu equipo, supervisando e aplicando os procedementos de prevencién de riscos laborais e ambientais de acordo co establecido pola
normativa e os obxectivos da empresa.

r) Supervisar e aplicar procedementos de xestion de calidade, de accesibilidade universal e de desefio para todos, nas actividades profesionais incluidas nos procesos de producién ou prestacién de servizos.
s) Realizar a xestion basica para a creacion e funcionamento dunha pequena empresa e ter iniciativa na sta actividade profesional con sentido da responsabilidade social.

As ensinanzas do mddulo centraranse no cofiecemento da organizacion, desefio de productos e comercializacién dos mesmos, no ambito das empresas hostaleiras e de restauracion.
Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de xestion do persoal, basicamente desde unha perspectiva de xefe de equipamento ou de direccion.
A funcién de xestion administrativa e comercial abrangue aspectos como:

¢ Planificacion e organizacion empresarial.

¢ Xestion documental.

¢ Control orzamentario das empresas de restauracion, asi como dos seus departamentos.

¢ Seleccion de provedores.

¢ Xestion econdmica do economato-almacén nas empresas de restauracion.

¢,Analise de mercado.

¢ Desenvolvemento dun plan de comercializacion para a empresa do sector da restauracion.
¢ Desefio de ofertas gastrondmicas.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), d), m), n) e 0) do ciclo formativo, e as competencias a), ¢) e m).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versaran sobre:
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¢ Métodos e sistemas de planificacién e organizacion.

¢ Xestion documental.

¢ Control orzamentario.

¢ Control econémico do almacén e seleccion de provedores.
¢ Analise do mercado.

¢ Plan de comercializacion.

¢ Ofertas gastronémicas

As persoas con este perfil profesional exercen a sta actividade tanto en grandes como en medianas e pequenas empresas, principalmente do sector de hostaleria e, en concreto, do subsector de restauracion,
podendo actuar nos pequenos establecementos, en moitas ocasidns, como propietario ou propietaria e responsable de cocifia simultaneamente. Ainda que a sUa actividade profesional desenvélvese habitualmente
en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente cando se sitlia no sector educativo, sanitario ou de servizos sociais. Cando non acttian por conta
propia, realizan as suas funciéns baixo a dependencia da direccién do establecemento, sexa este un hotel ou outro tipo de aloxamento ou establecemento de restauracién.

.As ensinanzas do mddulo centraranse no cofiecemento da organizacion e administracion das distintas empresas de restauracion, desefio dos seus productos e a comercializacion dos mesmos, adaptandose o0s
diferentes tipos de empresas e as novas tendencias.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0503_00
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 3 4 5 6
1 |EMPRESAS DE RESTAURACION Anélise das empresas de restauracion, a sua organizacion e a sta evolucién 1M1 X X
2 |OFERTAS GASTRONOMICAS Estudo das principais ofertas gastronémicas nos distintos establecementos hosteleiros 16 | 20 X
3 [XESTION DOCUMENTAL ADMINISTRATIVA Analise dos documentos administrativos a os seus circuitos 11| 15 X X
4 |XESTION DE CUSTES E CONTROL ORZAMENTARIO Estudo dos qqstos , da realizacion de orzamentos e a andlise da viabilidade nos negocios 16 | 25 X
de restauracion
: Estudo dos conceptos basicos do Marketing e e dos aspectos para ter en conta nun plan
5 |COMERCIALIZACION de comercializacion 16 | 25 X X
Total: 70
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 EMPRESAS DE RESTAURACION 11
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. Sl
RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar os distintos tipos de empresas de restauracion
1.2 Diferenciar o sector comercial e institucional 1 Clasificacion das empresas de restauracion 3,0
1.3 Analizar as tendencias
2.1 Describir os modelos organizativos segun a tipoloxia de empresa 2 Modelos organizativos das empresas de restauracion 3,0
3.1 Comparar a normativa entre varias CC.VV
3 Normativa aplicable as empresas de restauacion 50
3.2 Analizar a normativa galega aplicable os distintos tipos de establecementos de restauracion
TOTAL 11
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - BC1 Curriculum
CA1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo 0 modelo de produto. S 5
PE.2 - BC1 Curriculum
CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados. S 5
PE.3 - BC1 Curriculum
CA1.3 Desefidronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial. S 5
PE.4 - BC1 Curriculum
CA1.4 Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector. S 10
CA1.5 Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e 4s novas tendencias entre as PE.5 - BC1 Curriculum S 5
empresas do sector.
CA1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracion como elementos PE.6 - BC1 Curriculum S 5
fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.
PE.7 - BC1 Curriculum
CAA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre 0 mercado de produtos e o de servizos. S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Recofieceuse a normativa autonémica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacién dos establecementos de | » OU.1 - Tarefa de investigacion N 15
restauracion.
o PE.8 - BC4 Curriculum
CA4.2 Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion. S 15
o PE.9-BC4 Curriculum
CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion. S 15
o OU.2 - Tarefa de investigacién
CA4.4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal. g N 10
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Obxectivos empresariais: tipos.

Tipos de plans nas empresas de restauracion.

Planificacién: concepto, proceso e terminoloxia basica.

Etapas da planificacion.

Ferramentas da andlise estratéxica: analise de vulnerabilidade, clasificacion estratéxica de produtos, analise DAFO, etc.
Modelos organizativos de empresas de restauracion: conceptualizacion, tipos de organizacion e tendencias.
Organigramas: concepto e clases

Desefio e interpretacién de organigramas de empresas de restauracion.

Caracteristicas diferenciadoras do mercado de servizos fronte ao de produtos.

Normativa autonémica e estatal sobre a tipoloxia e a clasificacién dos establecementos de restauracién.
Empresas tradicionais de restauracion.

Novas tendencias empresariais en restauracion.

Tipos de empresas de restauracion segundo a normativa.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion dos distintos o Analizar a evolucién das o Esquema dos distintos tipos | e Libro texto de editorial Altamar, Aula PE.8 - BC4 Curriculum
tipos de empresas e a sta empresas de restauracion e de empresas de restauracion|  Virtual, revistas especializadas
Clasificacion das empresas de restauracion - clasificacion a tendencia actual € as sUas principais ) 30
Estudo dos distintos tipos de empresas o Presentar distintas o Clasificar as empresas caractariglicas PE.9 - BC4 Curriculum '
tipoloxias de empresas seguindo os distintos
criterios explicados
o Explicacion das distintas o Asociar as estructuras « Organigramas funcionales | e Libro texto de editorial Altamar, Aula PE.1-BC1 Curriculum
estructuras organizativas organizativas coa tipoloxia de distintos tipos de Virtual, revistas especializadas
) . da empresa empresas .
o Explicar as funcions e os . . PE.2 - BC1 Curriculum
distintos tipos de « Confeccionar organigramas
organigramas para distintas empresas
PE.3 - BC1 Curriculum
Modelos organizativos das empresas de .
restauracion - Analise dos modelos PE.4 - BC1 Curriculum 30
organizativos das unidades depertamentais ’
dun establecemento de restauracion PE 5- BC1 Curriculum
PE.6 - BC1 Curriculum
PE.7 - BC1 Curriculum
« Comentar os principais o Cumplimentar o cuestionario | « Resumo da normativa o DOGA, Pizzarra colaborativa 0U.1 - Tarefa de investigacion
Normativa aplicable as empresas de ggrlgsst :L?r :rc])t;n;ag?e?:rlggsa isnovlzer:t ig anrormativa galega, autondmica, padlet
restauacion - Analise da normativa nacional e ' ’ ; i 5,0
o i OU.2 - Tarefa de investigacién '
autondmica bares, empresas de catering » Taballo, padlet 9
e furanchos.
TOTAL 11,0
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4.2.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
2 OFERTAS GASTRONOMICAS 16
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Analizar os distintos tipos de ofertas gastrondmicas segundo o tipo de establecemento
1.2 Estudar os elementos e variables que intervefien no disefio da oferta
1 Disefio da oferta gastrondmica 12,0
1.4 Analizar a carta segundo a Menu engineering
1.3 Analizar a evolucion e as tendencias na oferta gastrondmica dos distintos tipos de negocios
2.1 Estudiar a carta como promocion do negocio de restauracion 2 Disefio fisico da carta 40
TOTAL 16
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CAB6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas. « PE1-BC6 Curriculum S 10
CAG6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion. + PE.2-BC6 Curriculum S 10
CAB.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi comoas [ « PE.3 -BC6 Curriculum S 10
novas tendencias.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifif::z?én %)

CAB6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores. « PE4-BC6 Curriculum S 10
CAG6.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta. + PES-BC6 Curriculum S 20
CAB6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica. + OU.1-Traballo carta N 10
CAB.7 Aplicaronse técnicas de promocién e publicidade. + OU.2-Tabalo difusion carta N 10
CAB6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos. « PE6-BC6 Curriculum S 10
CA6.9 Controlouse o grao de satisfaccién da clientela. « PE.7-BC6 Curriculum S 10

TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Descricién, caracterizacion e tipos de ofertas.
Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricion e analise

Elementos e variables das ofertas gastrondmicas.

Factores que compre ter en conta para o desefio de ofertas atendendo a criterios de equilibrio nutricional, estacionalidade, tipo de establecemento, situacion do establecemento, tipo de clientela, persoas con necesidades alimentarias especificas, etc.

Técnicas de discriminacion de ofertas gastronémicas.

Principios basicos para o desefio fisico dunha carta gastronémica: tipo de papel, formato, cor, colocacion da oferta, etc.

Merchandising da carta e promocion da oferta de produtos.
Métodos de fixacion de prezos: menu engineering , principio de Omnes, clasificacion estratéxica, etc.

Medicidn das expectativas da clientela.

-10-
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicar os distintos tipos de | o Analizar a oferta « Resumo das principales  Libro texto de editorial Altamar, Aula o PE.1-BC6 Curriculum
ofertas gastronémicas gastronémica de ofertas gastronémicas e Virtual, revistas especializadas, web
. . determinadas empresas recomendacions para o seu )
o Expofier as recomendacions locales disefio o PE.2-BC6 Curriculum
na eleccion de pratos e no
disefio de cartas e mends . Re_dactar unha carta adatada .
a tipoloxia do e PE.3-BC6 Curriculum
establecemento
Disefio da oferta gastronémica - Estudo dos « Confeccionar menus « PE.4-BC6 Curriculum
elementos a considerar no disefio das ofertas segundo adaptada & carta : 120
gastronémicas segun tipoloxia de elaborada ,
establecemento « Confeccionar menus do dia o PE.5-BC6 Curriculum
siguiendo a técnica das
rotacion de mends « PE.6 - BCS Curriculum
« Explicar a método de "Menu
engineering"
e PE.7-BC6 Curriculum
« Aplicar o menu engineering
a unha carta de pratos
« Presentacion dos princios « Confeccion dunha carta o Carta formal de pratos « Libro texto de editorial Altamar, Aula e OU.1- Traballo carta
Disefio fisico da carta - Analizar os elementos basicos do disefio fisico da fisica segundo os principios Virtual, revistas especializadas, web
no disefio formal da carta dun carta . . basicos, plan SMM o 4,0
establecemento « Exposicion dos medios de o OU.2 - Taballo difusion carta
difusion duna carta
TOTAL 16,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 XESTION DOCUMENTAL ADMINISTRATIVA 1

-11-
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacion e a informacién reflectida nela. Sl
RA3 - Controla os orzamentos das areas de producidn, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades ([\:)l:s?gi:sr;
1.1 Estudar os documentos utilizados e a stas normativas na xestion e no arquivo 1 Xestion da documentacion administrativa 6,0
2.1 Cofiecer os items para valorar proveedores e mercaderias 2 Xestion de compras 50
TOTAL 11

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - BC2 Curriculum
CA2.1 Xustificouse a finalidade da xestién da documentacién nas empresas de restauracion. ° S 5
PE.2 - BC2 Curriculum
CA2.2 Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion. ° S 15
PE.3 - BC2 Curriculum
CA2.3 Desefiaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela. ° S 5
PE.4 - BC2 Curriculum
CA2.4 Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida. ° S 5
PE.5 - BC2 Curriculum
CA2.5 Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais. ° S 10
PE.6 - BC2 Curriculum
CA2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa @ xestion da documentacion. ° S 5
CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién administrativa, econdmica e financeira e PE.7-BC2 Curriculum s 5
para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.
PE.8 - BC2 Curriculum
CA2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento. ° S 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial. + PE.9-BC2 Curriculum S 10
CA3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten &s o 0OU.1-Traballo seleccion proveedores N 10
demandas empresariais.
CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias. * PE10-BC3 Curriculum S 20
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Obxectivos da xestion documental.

ONovas tecnoloxias na xestion e na interpretacion dos documentos.

Circuito da documentacion. Finalidade e relacion entre documentos.

Sistemas de rexistro da documentacion.

Sistemas e métodos de arquivo da documentacién.

Informacion documental derivada das necesidades departamentais.

Normativa de xestion documental: proteccién de datos.

Documentacién (albaras, facturas, pedidos, contratos con provedores e clientes, etc.) e a sia normativa.
Valoracién da importancia da xestion documental.

Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.

0Seleccion de provedores: puntos para avaliar, valoracion e toma de decisions.

Determinacién dos niveis minimos de solicitude de pedido, existencias minimas e maximas, e rotura de existencias.

Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO, etc.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion da xestion « Clasificar os distintos « Esquema cos circuitos e os | e Libro texto de editorial Altamar, Aula o PE.1-BC2 Curriculum
documental, dos principales documentos administrativos documentos mais utilizados Virtual, web
documentos e a sua e indicar a sta funcién PE 2 BC2 Curricul
i 2- rriculum
normativa o Proba escrita da unidade * umeu
o PE.3-BC2 Curriculum
o PE.4-BC2 Curriculum
Xestién da documentacion administrativa - PE.5 - BC2 Curricul
Estudo da documentacién administrativa e da ° e €2 Curriculum 6,0
stia xestion
o PE.6 - BC2 Curriculum
e PE.7 - BC2 Curriculum
o PE.8-BC2 Curriculum
o PE.9-BC2 Curriculum
« Explicacion dos diferentes « Realizacion dun proceso de | « Taboas de seleccion de « Cafidn, Presentacions, pizarra o OU.1 - Traballo seleccion proveedores
Xestion de compras - Estudo dos métodos de criterios de seleccion de seleccion de proveedores proveedores, exercicios,
" 2 roveedores e métodos de apuntamentos
seleccion de proveedores e valoracion de P orasion o existoncs | « Resolucion de tarefas e P « PE.10-BC3 Curriculum 50
existencias . »
célculos de valoracién de
existencias
TOTAL 11,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 XESTION DE CUSTES E CONTROL ORZAMENTARIO 16
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Controla os orzamentos das areas de producidn, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer os termos principais da contabilidade
1.2 Clasificar os distintos custos das empresas
1 Xestion de custos 3,0
1.3 Analizar os custos nas empresas de restauracion
1.4 Valorar a xestion de compras e almacén no sector
2.1 Estudar os rendementos e mermas
2.2 Realizar un escandallo 2 Calculo do custos da oferta gastrondmica 7,0
2.3 Cofiecer os métodos de fixacion de prezos
3.1 Elaborar distintos tipos de orzamentos
3 Andlise dos distintos orzamentos empresariais 6,0
3.2 Calcular o umbral de rentabilidade
TOTAL 16
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - BC3 CURRICULUM
CA3.1 Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion. ° S 10
PE.2 - BC3 CURRICULUM
CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos. ° S 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacién das empresas de e PE.3-BC3 CURRICULUM S 10
restauracion, asi como de areas dentro destas.
CA3.4 Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviaciéns e e PE.4-BC3 CURRICULUM S 10
aplicaronse medidas correctoras.
e PE.5-BC3 CURRICULUM
CA3.5 Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastrondmicas do establecemento. S 20
o PE.6-BC3 CURRICULUM
CA3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion S 20
« PE.7-BC3 CURICULUM
CA3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastrondmica e o tipo de establecemento ou servizo. S 10
e OU.1 - Traballo aul
CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial. rebaloada N 10
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.
Novas tecnoloxias aplicadas a xestién departamental.
Elaboracion do orzamento.

Control orzamentario: desviacions e medidas correctoras.
Determinacién do prezo de venda das ofertas gastronémicas.
Técnicas de fixacion de prezos.

Realizacion de escandallos.

Elementos que integran a estrutura de custos en restauracion.
Célculo de custos en restauracion.

Limiar de rendibilidade.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracion
(sesions)

Xestion de custos - Estudio dos distintos tipos
de custos

o Explicar o célculo da
rentabilidade dun negocio

Explicar o concepto de
contabilidade. Tipos e
aplicacion

Resolver supuestos breves

Interpretar unha conta de
resultados

Resolucién de exercicios de
calculos sobre os contidos
expostos

Traballo sobre os sistema
ofimaticos

o Formulas de calculo da
rentabilidade, Traballo

o Libro texto de editorial Altamar, Aula
Virtual.

o OU.1-Traballo aula

o PE.6-BC3 CURRICULUM

3,0

Célculo do custos da oferta gastronémica -
Estudo do procedemento de célculo de
custoss da oferta gastronémica

o Explicar os distintos tipos de
custos en restauracion, o
escandallo e a fixacién do
precio de venta dos pratos.

Clasificar os custos en
restauracion e calcular o seu
porcentaxe

Elaborar escandallos

Fixar precios de venta
segundo varios
procedementos

Resolver un supuesto xeral
con todos os contidos
traballados

Proba escrita da unidade

« Esquema cos sistemas de
célculo do PVP

o Libro texto de editorial Altamar, Aula
Virtual, Apuntes

o PE.5-BC3 CURRICULUM

« PE.7-BC3 CURICULUM

7,0

Analise dos distintos orzamentos
empresariais - estudo da funcién dos distintos
orzamentos

« Explicacion cun suposto
pratico da elaboracion dun
orzamento

Ir cumprimentando o
orzamento seguindo as
explicacions do profesor

o Exemplo dun orzamento

o Libro texto de editorial Altamar, Aula
Virtual, Apuntes

o PE.1-BC3 CURRICULUM

o PE.2-BC3 CURRICULUM

o PE.3-BC3 CURRICULUM

o PE.4-BC3 CURRICULUM

6,0
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TOTAL 16,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 COMERCIALIZACION 16
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado. NO
RA5 - Elabora o plan de comercializacién propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e accions. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.2 Analizar a fases de aplicacion do Marketing na empresa
1.3 Interpretar o método DAFO 1 Estudo dos conceptos basicos do Marketing e da planificacion estratéxica 8,0
1.1 Comprender os conceptos basicos do Marketing
2.1 Estudiar os elementos do Marketing Mix
2 Elaboracidn dun plan de comercializacién 8,0
2.2 Analizar un plan plan de marketing
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TOTAL 16

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion miimz cualifiz:z?én (%)

CA4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda. * OU.1-Traballo S 5
CAA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia. + OU.2-Traballo S 5
CAA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos. + OU3-Trabalo S 5
CAA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda. + OU4-Trabalo S 5
CA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacién do mercado e as tendencias da oferta. * OUS-Traballo N 10
CAA5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing. * OUB-Traballo S 10
CAA5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion. * OUT-Traballo S 10
CADb.3 Desefaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion. * 0U8-Traballo S 10
CAb.4 Realizouse a planificacién econémica do plan de comercializacién. * OU9-Traballo S 10
CAAb.5 Identificaronse sistemas de control do plan de méarketing e das suas desviacions. + 0U10-Trabalo S 10
CADb.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion. * QU1 -Traballo S 10
CADb.7 Valorouse a importancia da aplicacién do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa. * OU12-Traballo N 10

TOTAL 100
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Contidos

Factores e motivaciéns que inflien na demanda.

Clasificacion da clientela.

Demanda: concepto e elementos.

Tendencias actuais da demanda.

Posicion do produto: definicion e metodoloxia.

Concepto e obxectivos do plan de comercializacion ou de marketing.
Estratexias e accidns nun plan de comercializacidn en restauracion.

Etapas do plan de comercializacién.

Fases do plan de comercializacién: analitica, estratéxica, operativa e de avaliacion ou control.

Confeccidn do plan de comercializacion.

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion do termo « Resolucion de preguntas o Resumo dos conceptos o Libro texto de editorial Altamar, Aula e OU.1 - Traballo
"marketing"e da curtas sobre os conceptos basicos do Marketing, Virtual, revistas especializadas, web
planificacion estratéxica L primeira parte do plan de
o Realizacion plan comercializacion e OU.2 - Traballo
comercializacion
Estudo dos conceptos bésicos do Marketing e ;
da planificacién estratéxica - Estudo do * 0U3-Traballo 8,0
Marketing, a sta evolucion e aplicacién
e OU.4 - Traballo
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Como e con que

Que e para que Como Con que -
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
) L, tarefas) (tarefas) p avaliacion
(titulo e descricion)
e OU.5- Traballo
« Explicar os obxetivos e o Realizar o esquema dun « Esquema resumo dun plan | e Libro texto de editorial Altamar, Aula e OU.6 - Traballo
extratexias dun plan de plan de comercializacion de comercializacion Virtual, revistas especializadas, web
comercializacion .
« Exposicion plan de e OU.7 - Traballo
comercializacion
e OU.8 - Traballo
Elaboracién dun plan de comercializacion - « 0U.9-Traballo
Estudo dos elementos que intervefien na ' 8,0
elaboracion dun plan de comercializacion
o 0U.10 - Traballo
e OU.11 - Traballo
e 0U.12 - Traballo
TOTAL 16,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

ubD.1

CA1.1 - Definironse os obxectivos empresariais segundo o modelo de produto
CA1.2 - Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados
CA1.3 - Desefaronse estratexias e técnicas de planificacion empresarial.

CA1.4 - Conceptualizaronse os modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.
CA1.5 - Elaboraronse organigramas que correspondan aos modelos organizativos e as novas tendencias entre as empresas do sector.
CA1.6 - Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracion como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

Os minimos esixibles para este mddulo son os reflexados no apartado 4.C de cada unidade didactica da presente programacion, son os seguintes:
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CA1.7 - Identificaronse as principais diferenzas entre 0 mercado de produtos € o de servizos.

CA4.2 - Recofiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.3 - Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

ubD2

CAG.1 - Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas.

CAB.2 - Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracién.

CAB.3 - Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi como as novas tendencias.
CAG6.4 - Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacion, o tipo de clientela e outros factores.
CAGB.5 - Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAB.8 - Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CAB.9 - Controlouse o grao de satisfaccién da clientela.

uD3

CA2.1 - Xustificouse a finalidade da xestion da documentacion nas empresas de restauracion

CA2.2 - Recofieceuse o circuito da documentacion e a finalidade no sector de restauracion.

CA2.3 - Desefaronse sistemas de rexistro da informacion reflectida nela.

CA2.4 - Identificaronse sistemas de arquivo da documentacion xerada, emitida ou recibida.

CA2.5 - Clasificouse a informacion que reflicte a documentacion segundo as necesidades empresariais.

CA2.6 - Recofieceuse a normativa basica relativa & xestion da documentacion.

CA2.7 - Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacién administrativa, econémica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CA2.8 - Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA2.9 - Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.

CA3.9 - Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

uD4

CA3.1 - Identificaronse os tipos de orzamentos que afectan a planificacion de empresas de restauracion.

CA3.2 - Caracterizaronse 0s elementos que conforman 0s orzamentos.

CA3.3 - Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacion e a planificacion das empresas de restauracion, asi como de areas dentro destas.
CA3.4 - Establecéronse métodos de control orzamentario, xustificaronse racionalmente as posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.
CA3.5 - Calcularonse os prezos de venda das ofertas gastronémicas do establecemento.

CAZ3.6 - Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

CA3.7 - Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronoémica e o tipo de establecemento ou servizo.

uD5
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CA4.5 - Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CA4.6 - Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CA4.7 - Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econdmicos e demograficos.
CA4.8 - Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CA5.1 - Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing.

CA5.2 - Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

CA5.3 - Desenaronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion.

CA5.4 - Realizouse a planificacion econémica do plan de comercializacién.

CA5.5 - Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das stas desviacions.

CA5.6 - Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion.

O alumnado sera avaliado de cada unidade didactica segln o establecido no apartado catro da programacién e recordado na aula antes de comenzar a UD.

Os instrumentos empregados poden ser : proba escrita, consistente en preguntas tipo test e/ou de asociacion e/ou resposta breve e/ou tema de desenrolo e/ou suposto/s praticos, segundo o peso orientativo dos
criterios de avaliacién da unidade didactica recollida nesta programacion.

Nas avaliacions ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 1 ao 10 segundo os instrumentos de avaliacion expostos no punto 4.

No caso de non conseguir superar todos os CA esixibles e coa finalidade de que o alumnado aprobe a unidade (inicamente no caso de que a maioria estean acadados), avaliarei (ben, mal ou regular) as tarefas de
reforzo semanais asociadas aos diferentes CA, realizadas na aula e que valorarei individualmente mediante correcciéns na aula. Realizarei ao longo do cuso recuperacions dos CA pendentes.

A nota do trimestre sera a ponderacion ( marcadas no apartado 3a )das UD correspondentes.

A nota final do mddulo sera a media das notas das diferentes avaliacidns tendo en conta a ponderacion establecida no peso de cada UD. Para o redondeo da nota si fose necesario, aproximarei a siguente unidade
cando o decimal fora igual ou superior a 0,75 como acordouse no de departamento.

Os alumnado cunha ou mais unidades didacticas con menor notas a 5, non poderan ser calificados no trimestre pola sta nota media, a maxima que poderan alcanzar no trimestre sera un 4.
O alumnado que non supere un CA minimo esixible, non superara a unidade.

Deberan recuperar a unidade/s(CA) suspensals antes do remate da 22 avaliacién, previa o acceso FCT.
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A avaliacién final do médulo sera a media das notas das diferentes UD tendo en conta a ponderacion establecida no peso de cada UD.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacién non superada, programaranse actividades na aula e traballos dirixidos que permitan

ao alumnado adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos

Antes do remate da 22 avaliacion que da o acceso a FCT, realizarase unha proba escrita consistente nun test o/ou respontas curtas o/ou supostos practicos, sobre os contidos da unidade/s didactica/s non
superadals.

Os alumnos que non podan acceder a FCT por ter o médulo pendente, entregarselles xunto cas notas de 22 avaliacion, o informe individualizado indicando os Resultados de avaliacion non acadados, as actividade
arealizar e atemporalizacién para a sta recuperacion.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién continua

Durante el periodo de FCT se programaran actividades de recuperacién do médulo para o alumnado suspenso dalgunha, ou de todas, as unidades didacticas.

Os/as alumnos/as con perda de dereito a avaliacion continua poderan incorporarse a ditas actividades.

O alumnado con perda de dereiro a avaliacionn continua deberé realizar unha proba global en marzo 6 xufio, consistente nunha proba escrita con duas partes: unha parte de respostas breves e/ou test e outra parte
cun ou varios suposto/s practicos.

Para superar o0 mddulo deberase obter unha puntuacion minima de 5 puntos en cada unha das partes desta proba.

A nota final do mddulo sera a media aritmética entre as duas partes.

Aos alumnos que non superaron unha destas partes non se lles realizara a media podendo obter, como nota maxima no médulo, un 4 .
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia practica docente

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial.
Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran: o grao de cumprimento da temporalizacién, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

As ferramentas utilizadas seran a memoria final do curso anterior, na que se recollen indcidencias e propostas de mellora, a avaliacion inicial e a plataforma de seguementos da programacién. De ser o caso,
poderase abrir unha edicién de traballo da programacién para recoller os cambios efectuar.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Segundo o artigo 28. Avaliciacion inicial, da Orden 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion
académica do alumnado das ensinazas de formacion profesional inicial, ao comenzo das actividades do curso académico, o equipo docente
realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxeto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional
correspondente.

Para a sUa aplicacion empregaranse:

- Cuestionario de avaliacién inicial do alumnado. Os indicadores deste cuestionario son: datos personales, nivel de estudos realizados,

interese na realizacion do médulo, informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre o modulo. Incllense cuestions como actividades profesionais realizadas no sector e outras que se
consideren relevantes. Este cuestionario entregarase ao alumnado pola persoa que exerce a titoria

- Cuestionario de avaliacion inicial de cofiecementos previos do médulo. Baseado nos contidos do modulo, tamén poderase formular

cuestions sobre cofiecementos previos que o alumnado precisa para un correcto desenvolvento das actividades de ensino aprendizaxe.
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Ademais, reunido todo o profesorado do ciclo, levantarase acta de avaliacion, co fin de proporcionar a informacion pertinente sobre a situacion do grupo de alumnos/as que estan a iniciar esta etapa do seu proceso
formativo, e de axustar, desde un principio, a actuacién educativa as necesidades do grupo.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

- O alumnado que precise actividades de reforzo realizara actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado,

incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individualmente.

- Realizaranse ademais: elaboracidn de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién de forma

individualizada.

- Repeticion de préacticas.

- Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagdxicos as necesidades dos alumnos e alumnas.

- Actividades diferenciadas, propofiendo aos alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles

permitan aproximarse a estes, ou ben actividades de ampliacion na materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.

- Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.

En todo caso, habera unha coordinacién co departamento de orientacién, que tamén tera dado a sua visién de cal é o xeito de proceder e de

facilitar ao alumnado a sta aprendizaxe.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao
noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningtin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.
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Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir
na reciclaxe e na conservacion.

Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como dos do centro e do ciclo (aula, material informético, talleres,...) Interculturalidade:
Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas
de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais. Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion
profesional polo caracter tedricopractico que poste o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno
socioeconoémico.

Outras accions transversais seran: A posta en valor do patrimonio cultural de Galicia.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolve o Plan Funcional e Estratéxico do Centro, concretamente: .- Potenciar a conservacion do patrimonio cultural e facilitar a relacién do alumnado cos seus maiores para
que poidan empaparse do universo cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradicions, técnicas, usos, costumes e saberes. .

- Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e areas educativas. .- Facilitar a plena integracién lingiistica dos alumnos e alumnas procedentes
de fora de Galicia. Fomento do Plurilingtismo.

Atendendo os obxectivos anuais que desenvolven o Plan Funcional e Estratéxico do Centro, concretamente: Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras.

Sostenibilidade

Diversidad e integracion

Tentarase impregnar de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos, contextualizandoas -sempre que sexa posible- no propio contorno socioecondmico.

Tentarase tamén orientar as actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribta a previr todo tipo de situacions de violencia, e en particular a de xénero.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar :
+ Charla especializada a cargo dun profesional do sector.
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+ Visita a algunha conferencia o feira do sector
+ Visita a establecementos de restauracion e hoteleros para formacion 'outdoor'

10.0utros apartados

10.1) Coordinacion

Posibilidade de coordinacion dalgunha actividade cos outros modulos dos ciclos pertencentes
a familia profesional da Hostaleria e Turismo.

10.2) Integracion

O profesor do médulo informara ao alumnado matriculado durante a primeira semana do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da programacién didactica:
1. Distribucion das Unidades didacticas e temporalizacién aproximada.

2. Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

3. Proceso de recuperacion, de selo caso.

4. Actividades previstas durante o curso escolar.

10.3) Conexién

Os recursos, contidos, materiais empregados no desenvolvemeto das clases sera subido a aula virtual
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