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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos de grao Réxime de adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0503 Xestion administrativa e comercial en restauracion 2024/2025 2 70 70

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ALASKA CLARA PAZO CALDERON

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa sua adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A grande expansion e consolidacidn das empresas dedicadas a restauracion colectiva (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de
lecer, efc) e as novas formas e tendencias na restauracion comercial que abranguen unha amplia gama de conceptos, demanda profesionais do
sector que saiban adecuarse as novas estructuras organizativas identificando tendencias gastronémicas aplicando os principios basicos de
dietética e nutricion e a normativa europea, estatal e autondmica.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Os establecementos de restauracion. | Conceptos relacionados coa xestion empresarial dos establecementos de restauracion. 14 25
2 A drea eggnémica-administrativa da Documentacion, elaboracion de informes e xestion nos establecementos de restauracion. 16 25
restauracion.
3 A comercializacién en restauracion. Estudar a importancia que ten o acercar o produto 6 cliente e as diferentes alternativas que se utilizan para iso. 20 25
4 O desefio das ofertas gastrondmicas. | Conocer cal é o fratamento e a xestion que os establecementos de restauracion realizan nas stas ofertas gastrondmicas. 20 25
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Os establecementos de restauracion. 14

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 sta situacion no mercado. NO
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion

CA1.1 Definironse os obxectivos empresariais segundo 0 modelo de produto.

CA1.2 Establecéronse plans empresariais segundo os obxectivos marcados.

CA1.3 Desenaronse 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 &s novas tendencias entre as empresas do sector.

CA1.6 Valoraronse os principios estruturais e organizativos das empresas de restauracién como elementos fundamentais para a consecucion dos obxectivos establecidos.

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

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

CA4.2 Recorfecéronse 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.

4.1.e) Contidos

Contidos

Obxectivos empresariais: tipos.
Tipos de plans nas empresas de restauracion.
Planificacién: concepto, proceso e terminoloxia basica.

Etapas da planificacion.
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Contidos

Ferramentas da analise 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 restauracién segundo a normativa.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 A area econdmica-administrativa da restauracion. 16

4.2.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. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

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

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 4 xestion da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion 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.

CAZ3.3 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 gastrondmicas do establecemento.

CAZ3.6 Estableceuse a estrutura de custos en restauracion

CAZ3.7 Determinouse o limiar de rendibilidade segundo a oferta gastronémica e o tipo de establecemento ou servizo.

CAZ3.8 Establecéronse criterios de avaliacién de provedores e seleccionaronse os que mellor se adapten 4s demandas empresariais.

CA3.9 Establecéronse métodos de valoracién de existencias.

CA3.10 Aplicaronse sistemas ofimaticos e de comunicacion na xestion departamental ou empresarial.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

Obxectivos da xestion documental.

ONovas tecnoloxias na xestion e na interpretacion dos documentos.

Circuito da documentacién. Finalidade e relacién 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.

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

Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.

Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.

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

Determinacion dos niveis minimos de solicitude de pedido, existencias minimas e maximas, e rotura de existencias.
Métodos de valoracion de existencias: PMP, FIFO, etc.

Novas tecnoloxias aplicadas a xestion departamental.

Elaboracion do orzamento.

Control orzamentario: desviaciéns e medidas correctoras.

Determinacion do prezo de venda das ofertas gastronémicas.

Técnicas de fixacion de prezos.

Realizacion de escandallos.

Elementos que integran a estrutura de custos en restauracion.
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Contidos
Calculo de custos en restauracion.
Limiar de rendibilidade.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 A comercializacion en restauracion. 20
4.3.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 sta 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

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

Criterios de avaliacion

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

CA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.

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

CA4.8 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 comercializacion ou de marketing.

CAb.2 Establecéronse obxectivos para conseguir co plan de comercializacion.
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Criterios de avaliacion

CAb5.3 Desefidronse as estratexias e as accions necesarias para realizar o plan de comercializacion.

CAb5.4 Realizouse a planificacién econdmica do plan de comercializacion.

CAA5.5 Identificaronse sistemas de control do plan de marketing e das suas desviacions.

CAb5.6 Desefiouse a presentacion do plan de comercializacion.

CAA5.7 Valorouse a importancia da aplicacion do plan de comercializacién para alcanzar os obxectivos da empresa.

4.3.e) Contidos

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.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 O desefio das ofertas gastrondmicas. 20
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

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

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastrondmicas.

CAGB.2 Relacionaronse as ofertas coas formulas de restauracion.

CAG.3 Tivéronse en conta as caracteristicas e as necesidades da clientela na confeccion de ofertas, asi como as novas tendencias.

CAB.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo de clientela e outros factores.

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

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

CAB.7 Aplicaronse técnicas de promocidn e publicidade.

CAB.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CAB.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

4.4.e) Contidos

Contidos

Descricidn, caracterizacion e tipos de ofertas.
Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricién e andlise

Elementos e variables das ofertas gastrondmicas.
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Contidos

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 gastrondmicas.

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 fixacién de prezos: menu engineering , principio de Omnes, clasificacion estratéxica, etc.

Medicion das expectativas da clientela.

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

Os criterios de cualificacion para a avaliacidn do alumnado realizaranse tendo en conta dous parametros: Contidos, procedementos.

CONTIDOS:

- Farase unha proba escrita (obrigatoria e presencial) por cada avaliacion

- Este apartado supora un 90% da nota final de cada unha das avaliaciéns. A nota maxima neste apartado sera de 9 puntos sobre 10 e sera obrigatorio obter 5 puntos para superar positivamente esta proba.
- Neste exame avaliaranse os contidos tedrico-practicos dese trimestre.

- Podera incluir preguntas de desenvolvemento, preguntas curtas, completar cadros ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario.

- Se alguin alumno/a incorrese no desenvolvemento das probas en practicas fraudulentas, dita proba seralle retirada e avaliarase con cero puntos.

PROCEDEMENTOS:

- Este apartado supord un 10% da nota final de cada unha das avaliaciéns. A nota maxima neste apartado sera de 1 punto sobre 10
- Consistira en: Tarefas, traballos e presentacions (voluntarias e telematicas).

- Nestas probas avaliaranse os contidos practicos cunha puntuacién de ata 1 punto.

Os traballos deberan conter como minimo:

- indice.

-10-
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- Introducién.

- Contido.

- Conclusion.

- Fontes bibliograficas ou de outra indole.

- Os contidos axustaranse ao solicitado, teran interese informativo e calidade cientifica.

CALCULO DA NOTA FINAL:

A nota, que consistira na suma de ambalas duas partes (sempre que se acade a avaliacién positiva ha proba obrigatoria) sera numérica: Do 1 ao 10 sen decimais.

A asistencia as sesions presenciais e a participacion nos foros teran caracter voluntario € non seran avaliables.

Os minimos esixibles son os recollidos no apartado 4C desta programacion.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Recuperaciéns: O alumnado que non supere os minimos exixibles nunha Unica avaliacidn, podera realizar a correspondente recuperacidén no mes de xufio. A recuperacidn consistira nunha proba dos contidos
tedricos-practicos da avaliacién non superada, valorarase ata 10 puntos e sera necesario obter un minimo de 5 puntos para poder superala.

Nota: Non se faran probas de recuperacion para subir nota.

Avaliacion final: O alumnado que non supere os minimos exixibles do mddulo podera realizar unha proba de avaliacién final no mes de xufio. O exame consistira nunha proba dos contidos tedricos-practicos de todo
0 mddulo. Valorarase ata 10 puntos e sera necesario obter un minimo de 5 puntos para poder superala.

Nota: A non asistencia as probas de avaliacion supofiera a non superacién dos contidos minimos esixibles.

-11 -
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Nos mddulos a distancia non existe a perda de dereito a avaliacion continua

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacién da propia practica docente

Avaliarase o proceso de ensino, mediante a avaliacion da practica docente e a programacion.
A avaliacién da practica docente realizarase coas enquisas que lles seran entregadas ao alumnado.

Os aspectos a avaliar da programacion seran:
-Seleccion, distribucion e secuenciacion dos contidos.
-Adecuacion dos criterios de avaliacion.

-ldoneidade dos criterios de avaliacion.

-ldoneidade das actividades de ensino-aprendizaxe.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumnado, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir e as dificultades que poida ter alumno/a con respecto ao proceso de ensinanza-aprendizaxe.

Para a sua aplicacién empregarase un cuestionario de cofiecementos iniciais (baseados nos contidos do médulo)

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

Incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as, individualmente poderan propofierse medidas de reforzo educativo que poderan incluir;
-Elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacion, de forma individualizada.

-Repeticion de practicas

-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades dos alumnos/as

-12 -
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-Actividades diferenciadas, propofiendo, aos alumnos/as que presenten algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a éstes, ou ben actividades de ampliacion na

materia, para aqueles alumnos con maiores capacidades.
En caso necesario habera unha coordinacién co departamento de orientacion, que dara a sua vision de cal é o xeito de proceder e de facilitar ao alumnado a sua aprendizaxe.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion 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:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

-Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion.

-Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados hébitos de satde 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 cotias do seu emprego.

-Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucién de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e, procurando atopar soluciéns 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 os do centro e o ciclo (aula, material informatico,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 Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢4, practico que poste o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sem-pre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

-13-
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Feiras do sector.

Visitas guiadas.

Visitas a diferentes empresas do sector.

Sen perxuizo de que se poidan realizar outras actividades.

10.0utros apartados
10.1) AVALIACION DAS UNIDADES DIDACTICAS

En canto a avaliacion poderase levar a cabo mediante traballos individuais, grupais, exdmenes ou probas escritas, asi como a realizacion de tarefas.
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