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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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 CSHOTO04 Direccion de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
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 0 70 0

(*) 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. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa.

RAZ2 - Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacién e a informacién reflectida nela.

RA3 - Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso.

RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado.

RAS5 - Elabora o plan de comercializacion propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefia estratexias e accions.

RAG6 - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

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.

CA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre 0 mercado de produtos e o de servizos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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.

CAZ2.3 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.

CAZ2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa a xestiéon da documentacion.

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

CAZ2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

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

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

CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacién 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 gastrondémicas do establecemento.

CA3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

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

CA3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacién na xestion departamental ou empresarial.

CA4.1 Recofieceuse a normativa autondmica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.

CA4.2 Recoiiecéronse os tipos de empresas tradicionais de restauracion.

CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

CA4 .4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autonémica e/ou estatal.

CAA4.5 Identificaronse os factores e as motivaciéons da demanda.

CA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CAA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos.

CAA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

CA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta.

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

CAb5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

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

CA5.4 Realizouse a planificacion econodmica do plan de comercializacion.

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

CA5.6 Desefouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAb5.7 Valorouse a importancia da aplicacién do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa.

CAB6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CAG6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién 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.

CAB.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAG6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CAB6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAB6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CAB6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa.

RAZ2 - Controla a xestién administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacién e a informacion reflectida nela.

RA3 - Controla os orzamentos das areas de producion, e recofiece e determina a estrutura dos niveis de aprovisionamento, gastos e ingresos do seu departamento ou establecemento, segundo o caso.

RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado.

RAS5 - Elabora o plan de comercializacion propio das empresas de restauracion, establece as caracteristicas dos elementos que o conforman, e desefa estratexias e accions.

RAG6 - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as stas variables.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

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 restauraciéon como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

CA1.7 Identificaronse as principais diferenzas entre 0 mercado de produtos e o de servizos.

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

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

CAZ2.3 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.

CAZ2.6 Recofieceuse a normativa basica relativa a xestiéon da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestién da documentaciéon administrativa, econdmica e financeira para mellorar o funcionamento empresarial ou departamental.

CAZ2.8 Establecéronse sistemas de facturacion e cobramento.

CA2.9 Aplicaronse as novas tecnoloxias na xestion e na interpretacion da documentacion empresarial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA3.2 Caracterizaronse os elementos que conforman os orzamentos.

CA3.3 Elaboraronse orzamentos de diversos tipos para a organizacioén 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.

CA3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

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

CA3.8 Establecéronse criterios de avaliacion de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten as demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracion de existencias.

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacién na xestion departamental ou empresarial.

CA4.1 Recofieceuse a normativa autondémica e/ou estatal sobre tipoloxia e clasificacion dos establecementos de restauracion.

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

CA4.3 Identificaronse as novas tendencias empresariais en restauracion.

CA4 .4 Describiuse a tipoloxia das empresas de restauracion segundo a normativa autondémica e/ou estatal.

CAA4.5 Identificaronse os factores e as motivacions da demanda.

CAA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

CAA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos.

CAA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.9 Valorouse a importancia de cofiecer a situacion do mercado e as tendencias da oferta.

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

CAb5.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.

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

CA5.4 Realizouse a planificacion econodmica do plan de comercializacion.

CAD5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das suas desviacions.

CA5.6 Desefouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAb5.7 Valorouse a importancia da aplicacién do plan de comercializacion para alcanzar os obxectivos da empresa.

CAB6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CAG6.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccién 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.

CAB.5 Definironse as necesidades de variacion e rotacion da oferta.

CAG6.6 Tivéronse en conta os principios basicos para o desefio fisico da carta gastronémica.

CAB6.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CAB6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles correspéndense cos Criterios de Avaliacidn (CA) citados anteriormente nas duas probas.

Cada pregunta levara indicada a sua valoracion. Cumpre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco para a stia superacion.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e cualificarase de cero a dez puntos.

Para a sta superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tera caracter eliminatorio. Para a stia superacion deberase obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
A cualificacion final correspondente sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das parte, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:

Boligrafo azul | (non se permitira a utilizacidn de outro material distinto ao aqui exposto).

A primeira parte da proba consiste dunha proba tedrico- escrito, que permita os alumnos elaboralas stias respuestas de acordo cos seus cofiecementos, podendo comprobar directamente a calidade, profundidade e
dominio termoldxico .A proba tedrico-escrito consistira nun conxunto de desenrolo e/ou items de enunciado breve ds que lle siguen unha ou mais respostas presentadas a modo de alternativas. Nalgtns casos debe
responderse cunha frase curta, unha palabra, unha cifra, etc.

Sobre a mesa s6 deberan ter o seu documento de identificacion.
Poden empregar unicamente boligrafo con tinta azul.

Tal e como establece o artigo 13.4 da ORDE do 5 de abril de 2013 pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e de técnico superior de ciclos formativos de formacion profesional dos
establecidos ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion:;

"Os membros da comision de avaliacién poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado mdédulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacién de tipo fraudulento ou incumpran
as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo ou para as instalacions, durante a realizacion das probas. Neste caso, 0
profesor ou a profesora do modulo profesional cualificara esa parte da proba do mddulo cun cero”.
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4.b) Segunda parte da proba

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse con:
Boligrafo azul

Calculadora no programable (non mabil).

Non se permitira a utilizacion de outro material distinto ao aqui exposto.

CARACTERISTICAS: tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou de varios supostos practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios de avaliacion
establecidos na programacién para esta parte.

Sobre a mesa s6 deberan ter o seu documento de identificacién e o material permitido para a sua realizacion.
Esta prohibido o emprego de: mobiles; dispositivos de transmision de informacion.O uso deles sera motivo de expulsion da proba.

Tal e como establece o artigo 13.4 da ORDE do 5 de abril de 2013 pola que se regulan as probas para a obtencion dos titulos de técnico e de técnico superior de ciclos formativos de formacion profesional dos
establecidos ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion:;

"Os membros da comision de avaliacidn poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado médulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacién de tipo fraudulento ou incumpran
as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmas, para o resto do grupo ou para as instalacions, durante a realizacion das probas. Neste caso, 0
profesor ou a profesora do modulo profesional cualificara esa parte da proba do mddulo cun cero”.
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