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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccién de cocifia (SZJ(E)Ig;Oftr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
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 2023/2024 3 70 70

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

CONSUELO RIOS REY (Subst.)

Outro profesorado

CONSUELO RIOS REY

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

A gastronomia é parte da cultura e a comida e tema de todos tal e como se reflexa en multitude de manifestacions: esta de moda nos medios de comunicacion, esta presente en rutas de viaxes e entretenimento e, 0
longo do pais encontramos infinidade de festas gastronémicas. Nos ultimos anos vivimos baixo un asombroso crecemento gastronémico e, criticos, cocifieiros € analistas reputados pofien sobre a mesa este
fenomeno culinario que ten un importante potencial para reafirmar a identidade cultural dun pobo e para promover o seu desenvolvemento econémico.

Os cambios nos habitos de vida, o crecemento exponencial dos establecementos de restauracion e as novas técnicas de producion estan a converter A cocifia estase a convertir nunha importante xeneradora de
emprego e de oportunidades.

Este médulo profesional contén a formacién necesaria para desempefiar a funcién 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.

-Xestién econdmica do economato-almacén nas empresas de restauracion.

-Anélise de mercado.

-Desenvolvemento dun plan de comercializacién para a empresa do sector da restauracion.

-Desefio de ofertas gastrondmicas.

3. Relacion 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 (%)
~ .Presentacidon do modulo. Nesta unidade aprenderase a localizar a normativa das empresas de restauracion en Galicia , os

1 fiecem mercado? . I . o " ’ 1

Cofiecemos o mercado tipos de empresas tradicionais e tendencias, analise da demanda e a oferta no mercado da restauracion. 9 5
) . . Nesta UD. cofieceranse as diferentes estruturas organizativas nas empresas de restauracion.Organigramas.Obxectivos
? ;o . .

2 Comeo nos imos a organizar?. empresariais, plan de empresas, diferenzas entre 0 mercado de produtos e servizos. 6 15

3 Que se come aqui? As ofertas gastrondmicas.Tipos, descricion, caracterizacion e confeccion das ofertas. 15 15

4 O precio...canto imos a cobrar pola Nesta unidade valorarase a importancia dos custes e orzamentos.Concepto, tipos e funciéns dos orzamentos.Técnicas de 19 20
nosa oferta? avaliacion de prezos. Os custos; escandallos, limiar de rentabilidade, folla de custos.

5 A importancia do almacén e da Nesta unidade aprenderase a establecer métodos de valoracion de existencias e a cofiecer os distintos documentos da 12 2
documentacion operativa habitual dunha empresa de restauracion.
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
6 Coémo vender mais? Plan de comercializacion o marketing; obxectivos, estratexias, desviacidns e sistemas de control. 9 15
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Cofiecemos 0 mercado? 9
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. NO
RA4 - Avalia os tipos de empresas de restauracion e analiza a sua situacion no mercado. Sl

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

Criterios de avaliacion

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 Recorecéronse 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.

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

CA4.6 Clasificouse a clientela segundo a sua tipoloxia.
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Criterios de avaliacion

CA4.7 Caracterizaronse os elementos determinantes da demanda: socioculturais, econémicos e demograficos.

CA4.8 Investigaronse as tendencias actuais da demanda.

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

4.1.e) Contidos

Contidos

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.

Factores e motivaciéns que infliien na demanda.

Clasificacion da clientela.

Demanda: concepto e elementos.

Tendencias actuais da demanda.

Posicion do produto: definicion e metodoloxia.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Coémo nos imos a organizar?. 6
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Establece estruturas organizativas en restauracion, e caracterizando os modelos organizativos e os obxectivos da empresa. NO
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion
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 consecucidn dos obxectivos establecidos.
4.2.e) Contidos
Contidos
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.
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Que se come aqui? 15
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

RAG6 - Desefia ofertas gastronémicas, e caracteriza e selecciona os elementos que as configuran e as slas variables.
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAG6.1 Caracterizaronse os principais tipos de ofertas gastronémicas.

CAB6.2 Relacionaronse as ofertas coas férmulas de restauracion.

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

CAB6.4 Considerouse o tipo de establecemento, a estacionalidade, a situacién, o tipo de clientela e outros factores.

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

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

CAB.7 Aplicaronse técnicas de promocion e publicidade.

CAG6.8 Aplicaronse técnicas de marketing relacionadas cos prezos.

CA6.9 Controlouse o grao de satisfaccion da clientela.

4.3.e) Contidos

Contidos

Descricién, caracterizacion e tipos de ofertas.

Ofertas basicas (menus, cartas, bufé, etc.): descricién e anélise

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 gastrondmicas.

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

Merchandising da carta e promocion da oferta de produtos.
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Contidos
Métodos de fixacion de prezos: menu engineering , principio de Omnes, clasificacion estratéxica, etc.
Medicidn das expectativas da clientela.
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 O precio...canto imos a cobrar pola nosa oferta? 19
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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 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.
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Criterios de avaliacion

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Orzamento: concepto, tipoloxia e elementos que o integran.

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

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.
Célculo de custos en restauracion.

Limiar de rendibilidade.

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

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

5 A importancia do almacén e da documentacion

12




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

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. NO
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

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

Criterios de avaliacion

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 a xestion da documentacion.

CA2.7 Valorouse a importancia dunha correcta xestion da documentacion 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 valoracién de existencias.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Obxectivos da xestion documental.

Circuito da documentacion. Finalidade e relacién entre documentos.
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Contidos
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 stia normativa.
Valoracidn da importancia da xestién documental.
Medios de pagamento e de cobramento en hostalaria.
4.6.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Cémo vender mais? 9
4.6.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. NO
RA2 - Controla a xestion administrativa de areas de restauracion, para o que analiza a documentacion e a informacion reflectida nela. 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

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

Criterios de avaliacion

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.

-10-
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Criterios de avaliacion

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

CAA5.1 Conceptualizouse o plan de comercializacién ou de marketing.

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

CAA5.3 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 Desefouse a presentacion do plan de comercializacion.

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

4.6.e) Contidos

Contidos

Obxectivos empresariais: tipos.

Tipos de plans nas empresas de restauracion.

Planificacién: concepto, proceso e terminoloxia basica.

Etapas da planificacion.

Ferramentas da analise estratéxica: andlise de vulnerabilidade, clasificacion estratéxica de produtos, analise DAFO, etc.
ONovas tecnoloxias na xestién e na interpretacién dos documentos.

Concepto e obxectivos do plan de comercializacion ou de marketing.

Estratexias e accidns nun plan de comercializacion en restauracion.

Etapas do plan de comercializacion.

Fases do plan de comercializacion: analitica, estratéxica, operativa e de avaliacién ou control.
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Contidos

Confeccién do plan de comercializacion.

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

Criterios de cualificacion: As calificacions do alumnado serén o resultado de valorar:

- 70%: Probas tedrico practicas, unha 6 final de cada trimestre nas que se valoraran os contidos adquiridos  longo do mesmo. No caso de que a proba conste dunha parte tedrica e outra practica, sera preciso
acadar a metade da nota en cada unha das partes para obter una avaliacion positiva. A copia ou a sospeita fundamentada de copia por parte dun alumno que sexa observada por parte do profesor durante a
realizacién da proba conlevara un cero na proba tedrico practica.

- 30%: Tarefas realizadas polo alumnado ¢ longo do trimestre. Estas actividades son de obrigado cumprimento. Valorarase tanto o contido da mesma como a exposicion segundo os criterios presentados na aula pola
profesora. Igualmente esixese e valorarase que as actividades se presenten cos requisitos, valores, actitudes, aptitudes e destrezas profesionais que correspondan en cada caso. Non se aceptaran actividades féra
da data marcada como limite na aula. Aqueles alumnos e alumnas que non acudan a clase cando se programan as actividades teran a responsabilidade por si mesmos de informarse ao respecto sobre os contidos
das actividades ou as datas de entrega.

Aqueles alumnos que non presenten unha determinada actividade poderan ser avaliados da mesma no momento que a profesora considere oportuno, previo consenso co alumno/a e de xeito oral e/ou escrito.

Para acadar unha avaliacién positiva, sera preciso acadar a metade da nota en cada unha das partes.

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

As probas escritas seran recuperadas cunha proba tedrico-practica (escrita ou oral) . E preciso destacar que as actividades de recuperacion non van encamifiadas a mellorar a nota obtida no desenvolvemento das
actividades ordinarias sendn que s0 as realizaran aqueles que non poideran acadar os resultados minimos exixidos nas probas ordinarias.

-12 -
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As actividades didacticas desenvolvidas non seran obxecto de recuperacidn directa sendn que seran avaliadas e analizadas entre os alumnos e alumnas que non as superen € a profesora co fin de encamifalas e
aclaralas debidamente. De todos os xeitos, estas actividades son de caracter obrigatorio para todos e todas, o que supon que aqueles que non as entreguen poderan ser evaluados das mesmas en calquer momento.

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

0 alumnado con pérdida de avaliacion continua debera, no periodo destinado a tal efecto ,presentar os traballos propostos da materia que durante o curso non foron presentados.

Realizar a proba tedrico e practica dos contidos minimos do mddulo non acadados.

A proba constara de duas partes. Unha delas sera teérica e a outra, practica.

Parte A: proba escrita composta por preguntas tipo test, curtas, esquemas ou preguntas a desenvolver, que van a incluir tédolos minimos esixibles da programacién do mddulo. Para superar dita proba sera preciso
obter un minimo de 5 puntos sobre 10 e ter superados positivamente tédolos minimos esixibles. A duracion sera ate un maximo de 2 horas.

Parte B: proba practica que consistira na realizacidn de supostos practicos. A proba podera conter exercicios de calculos, asi como tamén manexo de software. A duracién sera ata un maximo de 2 horas.

Para superar dita proba sera preciso obter un minimo de 5 puntos sobre 10 e ter superados positivamente tédolos minimos esixibles.

Para aprobar o modulo debéranse superar as duas partes da proba cunha nota minima de 5 puntos sobre 10.

Asi mesmo ¢ obrigatorio ter entregados tddolos traballos realizados o longo do curso para poder superar 0 médulo.

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:

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

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.

-13-



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

thCIB

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumn@, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza aprendizaxe,
e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sua aplicacién empregaranse:

-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do madulo,

informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo

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

0 alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo
nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as individualmente.

Realizaranse ademais: elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma
individualizada.

Repeticién de practicas

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e
homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores, aulas e material de traballo
traballaranse a través de diferentes actividades.

-Educacion do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como € o caso dos instrumentos empregados no sector turistico.
Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

-Educacidn non sexista.

Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparéncia,
colaborar con todolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicion e amosar unha actitude critica ante situaciéns nas que a produza
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calquera tipo de discriminacién por razén do sexo.

-Educacién moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector da hosteleria, vision critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucion de problemas, interpretar o
cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio artistico e respetar as
instalacions dos aloxamentos turisticos.

-Educacién para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresion e comunicacion entre comunidades diversas.

Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un
problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario da globalizacion

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

-Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no
centro:

Semanas ou xornadas gastrondmicas e turisticas.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monograficos

Otros actos realizados

-E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras institucidns ou organismos en actos de caracter
benéfico ou non.
Charlas e conferencias de profesionais da Hosteleria e do sector turistico en xeral.

- Actividades extraescolares
Visita as feiras turisticas da zoa e as suas xornadas técnicas/conferencias (Ferpalia, Expogalaecia, Alimentaria, forum gastronémico, efc.)
Visita a praza de abastos, hoteis ou restaurantes que tefian reconocemento a nivel galego ou nacional.
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10.0utros apartados

10.1) Cofiecemento da programacioén por parte do alumnado

A programacion darase a cofiecer ao alumnado nunha sesion explicativa na clase, onde se contestaran as dubidas que poidan xurdir sobre a mesma Asi mesmo, a programacion unha vez supervisada sera colgada
na aula virtual do CIFP Carlos Oroza para que o alumnado poida consultala cando asi o desexe.

10.2) TIC;:S

Dende a primeira semana de curso o alumnado estara matriculado na aula virtual do Centro. Todos os contidos, presentacions, material complementario, tarefas e probas relativos ao médulo estaran ahi dispofiibles
para o grupo. Todas as tareas deberan ser subidas a aula virtual para a sua calificacién.

10.3) Covid e formacién telematica

Se se dera o caso de volver a un escenario de crise sanitaria é posible que o grupo, parte de él ou a profesora tefian que gardar cuarentena. As canles de comunicacion, tanto se eso ocorre coma se non, seran a
plataforma Abalar Mévil para as comunicacidns de grupo ou individuais, Webex para a docencia a distancia € Teams para compartir tarefas ou o traballo en equipo.

10.4) Solapamento de contidos

A unidade didactica 2 ten criterios de avaliacidén que coinciden con criterios de avaliacién do médulo de RRHH. O equipo docente acordou que sera a profesora do médulo de RRHH a que vai impartir eses contidos
que permitan superar eses CA

10.5) Avaliacién de alumnado en caso de confinamento

No caso dun novo confinamento total, a avaliacion farase de xeito telematico de varios xeitos posibles:

-Se o instrumento é unha proba escrita ou unha realizacion de suspostos practicos, a profesora subira a tarefa no Moodle do centro, temporizada coa sesion de clase en Webex. Unha vez realizada a proba, o
alumnado remitird una imaxe da proba en formato .pdf que tera que adxuntar na caixa de ficheiros destinada a ese efecto.

- Se o instrumento é un cuestionario de respostas curtas, a profesora subira o cuestionario ao Moodle en formato proba, coas preguntas baralladas e de xeito que s6 se visualice unha pregunta por paxina e non se
poda volver a atras. O alumno podera ver a calificacion unha vez rematada a proba.
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- Se o instrumento ¢ un traballo, analise ou presentacién, coma o espazo dispofiible no Moodle é reducido , 0 alumnado debera deixar ben en "comentarios" ou ben na caixa de texto da tarefa un enlace ao arquivo.
Recomendase para iso usar a nube de One Drive que tefien a sta disposicién de xeito gratuito. No caso de presentacions que foran realizadas con ferramentas de pago, ( Genially, Canva) poden subir o enlace da
aplicacion para que a profesora o visualice directamente .

O alumnado podera visualizar as calificacions na propia aula virtual do centro.

Se houbera probemas técnicos coa aula de Moodle, usarase Microsoft forms para cuestionarios e Teams para tarefas.
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