I.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria y Turismo. (ﬁ
Programacion del médulo de EVENTOS. Curso 2.022/2.023 eﬂea

PROGRAMACION DEL MODULO
PLANIFICACION Y DIRECCION DE SERVICIOS Y EVENTOS EN

RESTAURACION
TABLA DE CONTENIDO
(O [N 270 5 10 o1 [ @ ] SRR 2
I RN F= 1S ES 0 [= I o o Yo 1] 1 2
1.2 Analisis del grupo de alumnado. ...........ccooeiieiiiiiiiiiii e 3
2 Objetivos del modulo. competencias generales .........cccovveeeeiieeeiiiiiiieeeeeeeeeeen e 3
22000 R © 1 o = 110 3
2.2 CompPetenCia GENETAL.......ccoiii e e e 4
3 Competencias Profesionales, sociales y Personales ..........ccccccvviiiiiiieeeieceiiiiiie e, 4
4  Contenidos, Organizacion, secuenciacion y distribucion temporal..............ccceoeeeeeeeens 4
4.1 Resultados del Aprendizaje y Criterios de Evaluacion ........... iError! Marcador no
definido.
4.2 Contenidos y Unidades de Trabajo .........ccooeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 7
4.2.1  ContenidOS DASICOS:.....cuviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 7
4.3 Unidades de trabajo. ........ccccccvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee, iError! Marcador no definido.
4.4  Temporalizacion de las actividades y cONteNidoS..........ccoovrivviiiiiiieeeeeiiiiiiieeeenn 9
5 metodologia. Orientaciones PedagOgiCas: ........ccceueuiiiuriiiieiieeee e e e e e e 10
6 medidad de atencion a la diversidad. ..............c.cccuuvuiiiiiiiiiiii e —————— 12
7 Procedimiento de eValUACION .............uuuuuuuuruueiiiiiiiiiiienninnnessennnneneneereeeeerannnea————. 14
7.1  Evaluacion continua. ...........cceeuveeeeiieeeieeeeeeie e, iError! Marcador no definido.
7.2 1. Evaluacion inicial:.........cccceviiiiiiiiiiieeee e, iError! Marcador no definido.
7.3 Evaluacion continua formativa:........cccceeeevvveeeeeenen. iError! Marcador no definido.
7.4 Evaluacion final: ...........ooeeiiiiiiiieeee e, iError! Marcador no definido.
7.5 Criterios de evaluacion............ccoeeeeveeveeeeeeeeieeeeeeenen, iError! Marcador no definido.
7.6 Criterios de calificacion...........ccoeeeevvvveeeeeeiiieeeeeeen, iError! Marcador no definido.
7.7 Aspectos actitudinales a evaluar. ...............coeeeee. iError! Marcador no definido.
7.8 Evaluacion final. ...........ooeeiiiiiiiiiiiie e, iError! Marcador no definido.
7.9  CriterioS de rECUPEIACION: ........eiiiiiiieee e ettt e e e e et e e e e e e e e e e eeeaeeeeeanns 17
7.10 Periodo de recuperacion de los médulos de 2° para el alumnado que no pueda
cursar el modulo de FCT. OrganizacCion...........cooueeeeeeeeee e 17
7.11 La evaluacion del proceso de ensefanza. ..........ccccceeeeeeeeie e 17
8 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS. .....oovieeieceeceeeeeeee e, 18
8.1 INSTAIACIONES. ...eeeeee e 18
8.2 Material especifico requerido al alumnado. ..o 18
9 Bibliografia de departamento. ...........ooouuiiiiiiii i 19
10  Actividades complementarias y extraescolares ............cccccoevvevviiiiiiiii e, 19

I1  ANEXOS ... iError! Marcador no definido.



°)

®

<

X
I.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria y Turismo. (y/"i,)
Programacion del médulo de EVENTOS. Curso 2.022/2.023 Zﬂea

PROGRAMACION DIDACTICA

PLANIFICACION Y DIRECCION DE SERVICIOS Y EVENTOS EN
RESTAURACION

1 INTRODUCCION.

Denominacion: Direccidén de Servicios en Restauracion.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

Duracién: 2000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

DE LAS ENSENANZAS

e REAL DECRETO 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion y se fijan sus
ensefianzas minimas.

e ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios en
Restauracion en Andalucia.

e ORDEN de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los médulos
profesionales de formacién en centros de trabajo y de proyecto para el
alumnado matriculado en centros docentes de la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

1.1 Analisis del médulo.

Moédulo Profesional: PLANFICACION Y DIRECCION DE SERVICIOS Y
EVENTOS ESPECIALES, codigo: 0 512
Caracteristicas del Médulo Profesional:

Unidades de competencia

UC1098_3: Definir y planificar procesos de servicio en restauracion.
UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
UC1101 3: Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

UC1102_3: Gestionar la logistica de catering.

UC1097_3: Dirigir y gestionar una unidad de produccion en restauracion.

N° de horas: 126 horas

e Horas semanales: 6 horas.
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Profesorado que lo imparte: EL profesor
e ANTONIO DIAZ PEREZ

La programacion se ajustara a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de
Hosteleria a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenacion y
Funcionamiento.

1.2 Andlisis del grupo de alumnado.

El grupo clase esta formado por un total de _12 alumnos/as, de los cuales 5 son
alumnos y 6 alumnas.

Las edades comprenden entre los 17 y los 40 afios:

Entre los 15y 17 afos: - Alumnos/as
Entre los 18 y 20 afios: Alumnos/as
Entre los 21 y 23 afios: 2 Alumnos/as
Entre los 24 en adelante: 12 Alumnos/as

La procedencia del alumnado es muy variada: Mairena del Aljarafe, San Juan de
Aznalfarache, Coria, Bormujos, Castilleja de la Cuesta, Bollullos, Gelves, Sevilla capital:

Entorno del Aljarafe: 2 Alumnos/as.
Sevilla capital: 10 Alumnos/as.
Provincia de Sevilla y otros lugares: Alumnos/as.

En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con:
FP G.Sup., Bachiller, otros estudios: 8 Alumnos/as.
Repetidores: Alumnos/as.

2 OBJETIVOS DEL MODULO. COMPETENCIAS GENERALES

2.1 Objetivos:
1. Asesora en el disefio de los espacios destinados al servicio en establecimientos de

restauracion, caracterizando las necesidades de espacios y recursos.

2. Planifica instalaciones para servicios de catering y para celebracion de eventos en
restauracion, justificandolas y caracterizandolas.

3. Organiza servicios determinando sus estructuras, segun los elementos y las variables
que se deben tener en cuenta.

4. Dirige el servicio controlando y coordinando los procesos y actuaciones.
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5. Aplica el protocolo estableciendo las caracteristicas de los elementos que los
configuran.

2.2 Competencia General

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccion
y el servicio de alimentos y bebidas en restauracion, determinando ofertas y recursos,
controlando las actividades propias del aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos
econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas
de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias

profesionales, personales y sociales:

R.A.1. Asesorar en el disefio de los espacios destinados al servicio en establecimientos
de restauracion, caracterizando las necesidades de espacios y recursos.

R.A.2. Planificar instalaciones para servicios de catering y para celebracion de eventos en
restauracion, justificandolas y caracterizandolas.

R.A.3. Organizar servicios determinando sus estructuras, segun los elementos y las
variables que se deben tener en cuenta.

R.A.4. Dirigir el servicio controlando y coordinando los procesos y actuaciones.

R.A.5. Aplicar el protocolo estableciendo las caracteristicas de los elementos que los
configuran.

4 CONTENIDOS, ORGANIZACION, SECUENCIACION Y
DISTRIBUCION TEMPORAL

R.A.1. ASESORA EN EL DISENO DE LOS ESPACIOS DESTINADOS AL SERVICIO EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION, CARACTERIZANDO LAS NECESIDADES DE ESPACIOS Y
RECURSOS.

a) Se ha identificado e interpretado la informacion previa necesaria.
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b) Se ha reconocido y analizado la normativa vigente relacionada con el disefio de
instalaciones.

c) Se han ubicado las zonas o espacios destinados al servicio.

d) Se han relacionados las caracteristicas de construccion y decoracion de diferentes
tipos de establecimientos.

e) Se ha caracterizado la distribucion de espacios y equipos en el establecimiento.
f) Se ha establecido el aforo del local.

g) Se han realizado los célculos para los recursos materiales y humanos, segun las
caracteristicas y necesidades del establecimiento.

h) Se han realizado el estudio de tiempos y los recorridos en los procesos.
i) Se han identificado nuevas tendencias en los disefios e instalaciones de restauracion.

j) Se hatenido en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

R.A.2. PLANIFICA INSTALACIONES PARA SERVICIOS DE CATERING Y PARA EVENTOS EN
RESTAURACION, JUSTIFICANDOLAS Y CARACTERIZANDOLAS.

a) Se ha identificado e interpretado la informacién previa necesaria para la planificacion.
b) Se han establecido y distribuido los espacios necesarios en funcion del evento.

c) Se han identificado las necesidades de instalaciones de agua, energia, desagies u
otros.

d) Se han identificado las necesidades de materiales y maquinarias para el servicio,
verificando la disponibilidad o no de recursos.

e) Se han identificado las necesidades de géneros y materias primas para el servicio.

f) Se han identificado las necesidades de personal de servicio.

g) Se ha planificado la distribucion de mobiliario y equipos de servicio y trabajo.

h) Se han determinado los servicios complementarios que se han de contratar o alquilar.
i) Se ha reconocido la normativa vigente relacionada con el catering.

j) Se han identificado las nuevas tendencias en los disefios e instalaciones de servicios de
catering y eventos.

k) Se ha planificado teniendo en cuenta la optimizacion de recursos.

R.A.3. ORGANIZA SERVICIOS DETERMINANDO SUS ESTRUCTURAS, SEGUN LOS ELEMENTOS Y
SUS VARIABLES

a) Se ha analizado e interpretado la informacion sobre el servicio a prestar.
b) Se han establecido los protocolos de actuacion en la gestion de reservas.
c) Se ha coordinado el servicio con todos los departamentos implicados.

d) Se ha definido y secuenciado la férmula de servicio, relacionandola con el
establecimiento y/o evento.

e) Se han establecido horarios del personal de servicio.

f) Se ha organizado y distribuido el trabajo del personal en funcién de las necesidades del
servicio.
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g) Se han establecido y supervisado las operaciones de montaje de instalaciones y
equipos para servicios.

h) Se ha supervisado la presentacion definitiva del montaje en su conjunto.
i) Se ha comprobado la disposicion del personal de servicio.

j) Se han seleccionado y aplicado los sistemas de facturacién y cobro en funcion de los
establecimientos/servicios.

k) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

I) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.4. DIRIGE EL SERVICIO CONTROLANDO Y COORDINANDO LOS PROCESOS Y ACTUACIONES.

a) Se ha analizado e interpretado la informacion sobre el servicio que se va a prestar y se
han detectado los puntos criticos de control.

b) Se ha transmitido la informacion del proceso de servicio a las personas de los
diferentes puestos de actuacion.

c¢) Se ha transmitido la informacion al personal de servicio de los elementos que
componen la oferta gastronémica.

d) Se ha recibido y asesorado a los clientes sobre la oferta del establecimiento.
e) Se han coordinado todas las fases del servicio con los departamentos implicados.

f) Se ha controlado la correcta aplicacion de las técnicas durante las operaciones de
servicio y atencion al cliente y recogida.

g) Se han coordinado los protocolos de actuacion en la solucién de quejas,
reclamaciones, sugerencias e imprevistos.

h) Se han controlado los procesos de facturacién y cobro.
i) Se ha gestionado toda la documentacion relacionada con el servicio.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

k) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.5. APLICA EL PROTOCOLO ESTABLECIENDO LAS CARACTERISTICAS DE LOS ELEMENTOS QUE
CONFIGURAN.

a) Se han sefalado las caracteristicas de los tipos de protocolos.
b) Se han definido los elementos que conforman el protocolo en restauracion.

c) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacion de los invitados en funcion
del tipo de acto a organizar.

d) Se han disefiado diferentes tipos de invitaciones en relacion con diferentes tipos de
acto.

e) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de diferentes actos protocolarios.
f) Se han definido los elementos que conforman el protocolo institucional.

g) Se ha reconocido la normativa de protocolo y precedencias oficiales del Estado y otras
instituciones.
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h) Se han determinado los criterios para establecer la presidencia en los actos oficiales.
I) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.

4.1 Contenidos y Unidades de Trabajo
Los contenidos de cada Unidad Didactica de este modulo, las dividiremos en Unidades de

Trabajo, que seran las siguientes:

UNIDAD DIDACTICA 1. Asesoramiento en el disefio de instalaciones: 25 horas

U.T. 1.1.- Ellocal. Caracteristicas de la construccion y la decoracion.

- Analisis de la normativa vigente. Suelos, paredes, iluminacion, insonorizacion,

aforos y otros posibles.

- Distribucion de espacios.

- Recursos materiales. Calculo de necesidades y criterios de adquisicion.
- Circuitos de trabajadores y clientes.

- Nuevas tendencias en las instalaciones y disefios de establecimientos de

restauracion.

UNIDAD DIDACTICA 2. Planificacion de instalaciones para catering y eventos en

restauracion: 37 horas

U.T. 2.1.- Normativa vigente. Catering-banqueting y eventos en restauracion.
U.T 2.2.- Operaciones previas a la organizacion del catering y eventos.

- Andlisis de la informacion previa.

- Distribucion légica y planificacion de los espacios.

- Planificacion de las instalaciones que se han de emplear.

- Seleccion y justificacion de recursos materiales.

- Determinacién de necesidades de géneros y materias primas.

- Seleccidn y justificacion de recursos humanos.

U.T. 2.3.- Servicios complementarios. Seguridad, decoracion transporte y otros.

Descripcion y caracterizacion.
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U.T. 2.4.- Operaciones posteriores al evento.

UNIDAD DIDACTICA 3. Organizacion del servicio: 20 horas.

U.T. 3.1- Analisis de informaciones previas. Datos,

clientes: reservas, sistemas, comunicacion y gestion.
- Determinacion del tipo de servicio:
- Estudio de posibilidades y limitaciones.
- Objetivos de la empresa.
- Secuenciacion.

U.T. 3.2- Organizacion de recursos humanos.

@) S

>
®
)

/

Clhenea

expectativas de los

- Distribuciébn de funciones. Nivelacion, coordinacion de funciones vy

responsabilidades del personal de servicio.
- Control de las operaciones de montaje.
- Operaciones de control de la presentacion final.

- Control deontoldgico del personal.

UNIDAD DIDACTICA 4 Direccidon de servicios: 24 horas.

U.T. 4.1 - Lainformacién en el servicio.

- Control de puntos criticos.

- Coordinacion sobre las operaciones de recepcion y asesoramiento al cliente.

- Coordinacion de operaciones de servicio y atencion al cliente:

- Control sobre los procesos, secuencias y tiempos del servicio.

- Control sobre los procesos de coordinacion interdepartamental.

U.T. 4.2.- Control sobre los procesos de facturacion y cobro.
- Control sobre las operaciones de postservicio.

- Otros.

- Coordinacién de operaciones de atencion de quejas, reclamaciones, sugerencias

e imprevistos.

- Documentacién asociada al servicio. Gestion, tramitacion, flujos.
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UNIDAD DIDACTICA 5 Aplicaciéon del protocolo: 20 horas.

U.T. 5.1.- - El protocolo. Definicion y tipos.
- El protocolo en restauracion.
- El protocolo en la mesa.
- Protocolo en la organizacion de eventos.
- El protocolo institucional.

U.T. 5.2.- - Normativa en materia de protocolo y precedencias oficiales del Estado y de

las Comunidades Autbnomas.

- Ordenacion de banderas dentro de los actos protocolarios.

CONTEXTUALIZACION, SECUENCIACION Y ORGANIZACION DE LOS
CONTENIDOS.

La presente programacién del médulo de planificacién y direccidén en servicios y eventos
especiales, se ha dividido en 5 unidades didacticas que serdn enumeradas en el punto
correspondiente a las mismas de esta programacion y esta planteada para desarrollarse

a lo largo de los dos primeros trimestres del curso escolar.

Dichas unidades didacticas quedaran distribuidas por trimestres de la forma que se
muestra a continuacion, teniendo siempre en cuenta la transversalidad y el cruce de
contenidos que se produce a lo largo de todo el curso y que actividades tales como la
apertura del restaurante y la cafeteria de la escuela provocan el avance de ciertos

contenidos que de otra forma se verian de una forma méas pausada.

- Primer trimestre: Unidades 1, 2,3,4,5.
- Segundo trimestre: Unidades 1,2,3,4,5.

- Tercer trimestre: realizacién del médulo profesional F.C.T.

4.2 Temporalizar de las actividades y contenidos

VER DIARIO DE CLASE:...
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5 METODOLOGIA. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las funciones/subfunciones de la organizacion de unidades de
produccion, las de los procesos de servicios y las de direccién y administracion, en el
ambito del sector de la restauracion.

1°.- Actividades de ensefianza-aprendizaje:

El modulo presenta diferentes tipos de contenidos, para poder desarrollarlos
convenientemente necesitamos el apoyo de una variedad de actividades, cuya tipologia
plasmamos a continuacion:

A.- Actividades para desarrollar contenidos en aula.

. Actividades de presentacién/motivacion
o Lectura de un articulo relacionado con el tema
o Presentacion de la clase mediante un video, transparencia con imagenes
etc.
o Trabajo con material grafico: catalogos, revistas, fotografias etc
o Introduccion por parte del profesor, conectando el tema en cuestién, con los

intereses personales de los alumnos

o Actividades de conocimientos previos
o Comentario sobre el articulo leido en la actividad anterior
o Torbellinos de ideas, alrededor de cuestiones planteadas por el profesor
o Preguntas directas a los alumnos por parte del profesor
o Debates sobre un tema surgido de las actividades anteriores
o Cuestionario de ideas previas.
o Actividades de desarrollo de contenidos
o Presentacion del tema a través de esquemas, diagramas de flujo, diagramas

conceptuales, etc.
o Clase expositiva por parte del profesor: “Clase Magistral’
o Trabajos de investigacion y puesta en comdn por los propios alumnos
guiados por el profesor
o Actividades de consolidacion

o Pruebas objetivas no calificables de conocimientos adquiridos
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Identificacion en el taller de las herramientas, Utiles, maquinaria, materias

primas, etc.

Actividades de Sintesis/resumen

(@]

Elaboracion de esquemas o diagramas donde reflejar los contenidos

desarrollados.

Actividades de Ampliacién

©)

©)

©)

Visitas formativas
Charlas y coloquios con expertos en determinadas materias
Consulta de bibliografia especifica para ampliacion de nuevos

conocimientos.

B.- Actividades para desarrollar contenidos en taller.

Actividades presentacion / motivacion

o

Introduccion del tema por parte del profesor, conectandolo con los intereses
del alumno
Muestreo de imagenes, donde el alumno capte la finalizacién del trabajo que

va a desarrollar

Actividades de conocimientos previos

o

o

Preguntas directas del profesor
Aportaciones de los alumnos acerca de los posibles tratamientos de los

contenidos a desarrollar

Actividades de desarrollo de los contenidos

o

o

Introduccion por parte del profesor de las tareas a desarrollar
Exposicién de los contenidos

Demostracion practica de la tarea por parte del profesor
Simulacién de los ejercicios por parte de los alumnos

Desarrollo de las tareas por parte de los alumnos guiados por el profesor

Actividades de consolidacion

Desarrollar, por repeticion de tareas especificas, diferentes ejercicios.
Pruebas practicas objetivas no calificables
Actividad de apertura del taller-comedor a “ clientes reales”, donde el alumno

contrasta los conocimientos y procedimientos adquiridos.

Actividades de sintesis/ resumen

o

Elaboracion de Fichas Técnicas

N
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o Desglose de las justificaciones de las fichas técnicas.
e Actividades de ampliacion

o Actividad de apertura del comedor

o Visitas formativas

o Demostraciones practicas de expertos de la Familia de Hosteleria y Turismo
2°.- Actividad de apertura del restaurante:

Es una actividad que engloba otras muchas actividades en ella misma, no sélo se trata del
servicio en el restaurante con clientes reales sino que es todo un proceso que abarca
desde la planificacion, prevision y realizacion hasta la finalizacién y recogida del servicio.
Es una actividad de troncal en la que se desarrollan y consolidan todos los contenidos del

ciclo.

6 MEDIDAD DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligacion de
atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las
Programaciones Didacticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado con
necesidades especificas de apoyo educativo.

AsilaLey 17 de Educaciéon en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113, los
principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo
Publico de Andalucia garantizara el acceso y la permanencia en el sistema educativo del
alumnado con necesidad especifica de apoyo educativo”

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento Orgéanico de los Institutos de Educacién Secundaria en Andalucia establece
que debemos de incorporar en las programaciones didacticas, las medidas de atencién a
la diversidad.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece
la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4,
dice que “Los centros de formacion profesional aplicaran los curriculos establecidos por la
Administracion educativa correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y
expectativas del alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas
gue presenten una discapacidad.”

Asi mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion
de la formacién profesional inicial en Andalucia, establece en su Articulo 2, sobre normas
generales de ordenacion de la evaluacion, lo siguiente:
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“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada
uno de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las
correspondientes programaciones didacticas de los médulos profesionales. Su
elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto
educativo del centro, prestando especial atencién a los criterios de planificacién y a
las decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente
a

e) La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el acceso a las pruebas
de evaluacion. Esta adaptacion en ningin caso supondra la supresion de
resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la
adquisicion de la competencia general del titulo’.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de
alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (fisicas,
siquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado sera capaz
de ofrecer ayuda en el ambito pedagdgico, intentando ajustar la intervencion educativa
individualizada con la del curriculo, para alcanzar la competencia general del titulo, viendo
la diversidad como oportunidad més que un obstaculo, implicando al profesorado de
sensibilidad, implicacion y esfuerzo.

Los aspectos que se deberan tener en cuenta son:

1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano
para producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas.
Dependeréa de sus experiencias y conocimientos previos, de su maduracion y desarrollo
personal y social. Se concibe como la competencia del alumno por conseguir ciertos
aprendizajes.

2. La motivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para
aprender. Por ello la actuaciéon educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a
los alumnos hacia la realizacidén de ciertos aprendizajes. Los factores de los que
dependen la motivacion son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido
el alumno; por otro, la significacion y la funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto
es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor practico y
sirvan de base para nuevos aprendizajes.

3. Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacion por aprender.
En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

4. Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje
mostrando diferencias respecto a:

- Modalidad sensorial preferente.
- Nivel de atencion en la tarea.

- Tipo de refuerzo mas adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.
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5. Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades
educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporacion tardia al sistema
(extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y econémicos deprimidos
(compensatoria) o por tener algun tipo de déficit personal (cognitivo, fisico o sensorial).
Estos alumnos necesitaran una ayuda pedagogica especial que dé respuesta a sus
necesidades educativas especificas.

A continuacion, voy a sefialar las distintas vias de atencion a la diversidad del alumnado
que aplicaré con la intencion de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada
alumno:

a. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son
mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcién de que el tipo de ayuda que
ofrecen responda a las necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por
tanto, partiendo de los principios generales enumerados en el punto anterior, se
programaran diversidad de actividades que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de
aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas
por los alumnos mas aventajados, actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo para.
nivel, etc.

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizacién de grupos de trabajo
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo
diferentes tareas segun su nivel, intereses u otros criterios. Pueden trabajarse los mismos
contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las mencionadas actividades de
refuerzo, de apoyo, de profundizacién y ampliacion.

c. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses,
faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivacion.

d.Procedimientos e instrumentos de evaluacién personalizados y adaptados a las
diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado.

7 PROCEDIMIENTO DE EVALUACION

Da respuesta a la pregunta ¢,Qué, como y cuando evaluar?

Con caracter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de
septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial
gue forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

7.1 Qué evaluaré.

Los objetivos de nuestras unidades didacticas constituiran los puntos de referencia
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En su disefio buscamos el
desarrollo integral de la persona vy, por ello, siguiendo su evolucion comprobaremos si el
proceso se encamina en la direccion deseada: la adquisicion de los resultados de
aprendizaje del médulo y por tanto el desarrollo de competencias profesionales,
personales y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.

La evaluacion continua se materializara en el seguimiento de los objetivos de la unidad
didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacién personalizada a nuestros
alumnos. Las experiencias de aprendizaje determinadas para su consecucion y que
permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos constituiran la
referencia mas especifica en torno a la cual organizaremos la evaluacién continua.
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La respuesta al ¢qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didacticos propuestos
como puntos de referencia del modelo de habilidades que se han de alcanzar, los
contenidos y las actividades disefiadas para su desarrollo, a través de los criterios de
evaluacion.

7.2 COmo evaluaré. Técnicas e Instrumentos de evaluacion.

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y
situaciones de evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas capacidades y
tipos de contenido que se deben evaluar en el proceso de aprendizaje.

a) Técnicas para evaluar.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacion directa»
de éstos dentro y fuera del aula y la «observacion indirecta» llevada a cabo a través del
andlisis de los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar
una mayor objetividad en la evaluacion.

La observacion se complementara con «cuestionarios» para estudiar el grado de
asimilacion y relacion que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.
Seran variados, quedando implicitos, no sélo conceptos, sino también procedimientos y
actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, .... ).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los
propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcion
formativa.

b) Instrumentos de registro de datos para la evaluacion.

Estos van a permitir:

e Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.

e Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sélo desde el punto de
vista cuantitativo (Qué y cuantas cosas conocen), sino también desde el punto de
vista cualitativo (cémo estan organizados esos conocimientos, qué relaciones
existen entre ellos, si los han comprendido y son capaces de explicarlos, ...).

e Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos
(habilidades, destrezas, automatismos,..) que domina el alumno, asi como el grado
en que lo hace y la variedad de los contenidos sobre los que realmente los aplica,
etc.

e Valorar las actitudes y héabitos incluidos en la programacién de cada unidad.

e Valorar el propio disefio y desarrollo de la programacion y cada unidad.

Se utilizaran los siguientes instrumentos:

(VEASE EN CUARDERNO DE TRABAJO CLASE)

- Cuaderno del profesor donde se haradn anotaciones diarias y documentos varios
donde se recogeran estas anotaciones ya con nota numérica, a través de la observacion
directa.

- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoracion.

- Pruebas tedricas y practicas.
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Toda esta informacion se plasmara en un documento que nos dara la nota final
trimestral.

c) Agentes evaluadores.
Considero que la evaluacion ha de ser un proceso que implique a todos los participantes
del proceso ensefianza-aprendizaje, por ello se realizara:

- Heteroevaluacién: se evaluaran los aprendizajes de los alumnos a través de
actividades planificadas.

- Autoevaluacion: se estableceran mecanismos para que el alumno evalle su propio
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rabricas.

- Coevaluacion: se provocard la reflexion conjunta sobre aquellos aspectos de
interés conjunto sobre la evaluacion, fundamentalmente en relacion con el trabajo
cooperativo, en grupo.

7.3 Cuando evaluaré.

El proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al proceso de
ensefianza y aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso
de aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:

A) Evaluacion inicial. Se hara un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistematica. Esta evaluacion
posee un caracter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la
mejora permanente.

Esta evaluaciéon permitira llevar a cabo una ensefianza personalizada, permite detectar los
progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconduccion en
el momento oportuno.

B) Evaluacion final o sumativa. Se efectuara al final de cada proceso de ensefianza-
aprendizaje realizando un trabajo de analisis y sintesis del grado de consecucion
de cada alumno respecto a los objetivos propuestos en el proceso educativo, de las
actividades realizadas por los alumnos y de los datos registrados a través de la
evaluacion procesual. Se compararan los resultados detectados en la evaluacion
inicial y se extraerdn conclusiones de un gran valor para nuestro trabajo de
planificacion y desarrollo de programaciones didacticas en el futuro.

7.4 Criterios de calificacion.

Consideraciones a tener en cuenta a la hora de determinar los criterios de calificacion de
cada alumno/a:

CONOCIMIENTOS AULA TALLER. (20%). SEGUN R.A.

- C.e. que se desarrollan en aula taller.

CONOCIMIENTOS AULA POLIVALENTE (70%). SEGUN R.A.

- C.e. en aula polivalente.

SE HAN REALIZADO LAS TAREAS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVA HIGIENICO SANITARIA. (10%).

- C.E. Seguridad e higiene, organizacién, uniformidad y aseo personal,
uso de la maquinaria y Uutiles, respeto por el medio ambiente,
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asistencia y participacion en clase.

También se tendran en cuenta las faltas de ortografia en las pruebas escritas; restaran
de la nota final.

7.5 Criterios de recuperacion:

Se establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la
terminacion de la Ultima sesion de evaluacion continua y hasta la finalizacion del curso (22
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el médulo
profesional pendiente de evaluacion positiva.

Los procedimientos de evaluacion y recuperacion del médulo se llevara a cabo
respetando todos los acuerdos adoptados por el departamento de Hosteleria y Turismo
recogidos en el proyecto educativo de centro.

7.6 Periodo de recuperacion de los modulos de 2° para el alumnado
gue no pueda cursar el médulo de FCT. Organizacion.

S-25 | Mar. REPASO UD.1
SEMANA SANTA 2022

S-27 | Abr. REPASO UD.2
S-28 | Abr. REPASO UD.2
S-29 | Abr. REPASO UD.3
S-30 | Abr. REPASO UD.3
S-31 | May. REPASO UD .4
S-32 | May. REPASO UD.4
S-33 | May. REPASO UD.4
S-34 | May. REPASO UD.5
S-35 | JUNIO REPASO UD.5
S-36 | JUNIO EXAMEN FINAL
S-37 | JUNIO RECOGIDA.

7.7 Laevaluacion del proceso de ensefianza.

Ademaés de evaluar al alumnado, se evaluara la actividad docente del profesorado y el cumplimiento
del proceso de ensefianza aprendizaje marcado en las programaciones, a su vez se verificara si se ha
adaptado a las necesidades del grupo de clase, tratando de detectar los posibles errores para
corregirlos sobre la marcha sin esperar a que haya acabado el curso.

Para evaluar la programacién y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizara:
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e Cuestionario de autoevaluacion: se entregara un cuestionario al alumnado en el
que tendrd que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha
encontrado, cuales han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, las
actividades, la forma de trabajo, los recursos...) y propuestas de mejoras.

e Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integracion
observado en el aula, recursos, condiciones del aula y talleres que deben
potenciarse o corregirse, cambios observados en el funcionamiento del grupo,
dificultades observadas en el desarrollo de la programacion inicial, objetivos sobre
los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados,
objetivos dificiles de alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejaran en la
memoria final de curso.

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se
reflexionara sobre ello y nos permitird corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y
lo acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido surgir, se tomara las
medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de curso.

8 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el
alumnado debe desarrollar. Podran ser propios del centro, entre los que quiero destacar
como recursos generales: libros de texto, los libros disponibles en la biblioteca del centro,
los diferentes medios audiovisuales e informaticos con el uso de internet, y como recursos
especificos para el modulo: bateria, utillaje, maquinaria, etc. asi como el material fungible
para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Asi mismo haremos uso de todos los
recursos que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas publicas, centros de
profesores, asociaciones, organismos e instituciones publicas y privadas, etc.

8.1 Instalaciones.
e Aula taller restaurante/sum.

e Aula polivalente.

e Materias primas

e Biblioteca.

e Material didactico del alumno. nos referimos a una serie de materiales que
los alumnos deben aportar, para su correcto aprendizaje, tales como:
Uniforme completo, utiles diversos (sacacorchos, abrechapas, boligrafo,

encendedor).

8.2 Material especifico requerido al alumnado.

Al inicio del curso se le entregara al alumnado un listado con el material que debe adquirir
y material recomendado, siempre para su uso personal:

°)
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9 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como
finalidad consolidar conocimientos adquiridos fuera del @mbito escolar o bien motivar al
alumno dentro de este.

Actividades complementarias y extraescolares

1°Trimestre: o .- Presentacion de productos.(MASTER CLASS)
O
o Visitas a otros institutos donde se imparten las mismas ensefanzas,
viendo el funcionamiento y comentando opciones con “sus
compainieros y profesores”.
o Colaboraciones del Instituto con otros organismos en la planificacion
y realizacion de actos de caracter benéfico.
o Visitas a ferias, concursos, congresos y encuentros en general,
relacionado con el mundo de la Hosteleria, como: concurso de la dora
o Visitas a establecimientos hoteleros y restaurantes, viendo su
organizacion y funcionamiento.
o Visitas a empresas de distribucion como : mercasevilla, makro, etc
o Dia sin alcohol.
2oTrimestre: o .- Presentacion de productos.(MASTER CLASS)
o Colaboraciones del Instituto con otros organismos en la planificacion
y realizacion de actos de caracter benéfico.
o Visitas a ferias, concursos, congresos y encuentros en general,
relacionado con el mundo de la Hosteleria, como: concurso de la dora
o Visitas a establecimientos hoteleros y restaurantes, viendo su
organizacion y funcionamiento.
o Visitas a empresas de distribucion como : mercasevilla, makro, etc
39Trimestre: o .- Presentacion de productos.(MASTER CLASS)
o Colaboraciones del Instituto con otros organismos en la planificacion
y realizacion de actos de caracter benéfico.
o Visitas a ferias, concursos, congresos y encuentros en general,
relacionado con el mundo de la Hosteleria, como: concurso de la dora
o Visitas a establecimientos hoteleros y restaurantes, viendo su
organizacion y funcionamiento.
o Visitas a empresas de distribucion como : mercasevilla, makro, etc
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