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1. INTRODUCCION.

Esta programacion esta dirigida al alumnado del L.LE.S. Sierra Blanca que cursa el C.F.G.S. de
Direccion de Servicios de Restauracion.

el modulo profesional de Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion. se integra en
el curriculo del 2 curso del C.F.G.S de Direccion de Servicios de Restauracion, que en este centro se

imparte en la modalidad de oferta completa.

Duracidn del ciclo formativo: 2000 horas

Duracion del modulo profesional: 63 horas (3 horas semanales)

Equivalencia en créditos ECTS: 3.
Caodigo: 0504.

- Normativa correspondiente al ciclo formativo de grado superior de direccién de
servicios de restauracion.

R.D 688/2010, de 20 de mayo por el que se establece el titulo de Técnico Superior de Servicios en
Restauracion.

ORDEN de 16 de junio de 2 011. Por la que la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico Superior en Direccidon de Servicios en Restauracion

Contextualizacion:
Tal como establece la Ley 17/2007 de Educacién de Andalucia en su capitulo V, articulo 68, “la
Consejeria competente en materia de educacion establecera las medidas oportunas para adecuar la
oferta publica de formacion profesional a las necesidades del tejido productivo andaluz”, las
ensenanzas que se imparten en los centros deben adaptarse al entorno socioecondémico en que se
sittian. En el caso de los estudios que se incluyen en la rama de “Hosteleria y Turismo”, el marco
socioeconomico de Andalucia en general y de Malaga en particular, lo sitian como un sector puntero
dentro de las ensefanzas profesionales. El peso y la importancia del turismo en nuestra region, sobre
todo en Malaga, pionera y cabeza del sector turistico en Andalucia, hacen que estos estudios ofrezcan

una salida profesional de primer orden a nuestro alumnado. El constante aumento de viajes, la
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gastronémica en el destino turistico tanto de la provincia de Malaga como de la Comunidad
Autondémica de Andalucia y el resto de comunidades espafiolas, va unido a la necesidad de
profesionalidad, tal como manifiestan todas las organizaciones y estudios referentes del sector. Es
necesario que el alumnado se pueda incorporar a un mercado en el que, ademas de posibilidades, se
encuentren en situacion de competitividad, habiéndose formado y preparado para su incorporacion
directa al mundo laboral, asi como para asimilar futuros aprendizajes que tengan lugar en un contexto
en el que las nuevas tecnologias lo hacen cada vez mas dindmico.

Al tratarse de un ciclo formativo de grado superior, el alumnado al que nos dirigimos viene, en la
mayoria de los casos, de haber cursado el Bachiller o de haber superado una prueba de acceso.

El mayor porcentaje lo forman alumnos/as de 19 a 41 afios que han acabado el bachillerato y cursado
el primer curso del ciclo, quedandole a algunos uno o dos mddulos pendientes pero compatibles, de
acuerdo con la normativa vigente, con el horario lectivo de primero.

La mayoria del alumnado solo se dedica a los estudios, con casos muy reducidos de alumnos que

combinen los estudios y trabajo.

2. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO A LOS QUE CONTRIBUYE A ALCANZAR EL
MODULO.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

c¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases para determinar la
estructura organizativa y los recursos necesarios.

i) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, la finalidad y a la

s caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.

o) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencion personales y colectivas, de acuerdo con la normativa aplicable en los
procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

p) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al disefio para todos.

q) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de
aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de supervisar y
mejorar procedimientos de gestion de calidad.

r) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestion basica de una pequeila empresa o emprender un trabajo.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL CICLO A LAS
QUE CONTRIBUYE A ALCANZAR EL MODULO.
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b) Disefar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccion y los
objetivos prefijados.

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando
los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por
la normativa y los objetivos de la empresa.

) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de disefo
para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de
servicios.

0) Realizar la gestion basica para la creacion y funcionamiento de una pequeiia empresa y tener
iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE: OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL MODULO.

1.Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el area de restauracion, caracterizando los
distintos perfiles profesionales

2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de organizacion del personal dependiente

3. Colabora en la seleccion de personal, teniendo en cuenta las previsiones y necesidades de la
empresa

4. Integra al personal de la empresa, adaptando los modelos actuales de organizacion de los recursos
humanos.

5. Dirige los equipos, aplicando las técnicas de gestion de recursos humanos para la consecucion de
los objetivos

5. CONTENIDOS DEL MODULO.

1.Determinacion de puestos de trabajo:
- Planificacion de plantillas en las empresas de restauracion

* Etapas del proceso.

- M¢étodos de definicion de puestos de trabajo.

- Establecimiento de areas de responsabilidad, funciones y tareas del personal dependiente -
Principios deontologicos.

Herramientas de planificacion y prevision de plantillas.

* Medicién y evaluacion de tiempos de trabajo.

Principios deontologicos caracteristicos.

Normativa laboral aplicable.
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2.Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa:
Modelos tipos de plantillas.

Nuevas tendencias organizativas en restauracion.

Definicion de las funciones a desempenar.

Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o directrices empresariales.
Organizacion del tiempo laboral.

 Turnos, horarios y vacaciones.
* Herramientas informaticas aplicables.

3.Colaboracion en la seleccion del personal:
- Seleccion de personal.

* Plan de seleccion de personal.

* Proceso de seleccion. Etapas. Coste.

- Técnicas de seleccion. Entrevista, test y otras formas de seleccion. Tendencias.
- El reclutamiento. Concepto y caracteristicas.

* Sistemas de reclutamiento. interno y externo

* Fuentes para reclutar.

 La preseleccion

4.Integracion del personal en la empresa de restauracion:
- Plan de formacion.

* Carreras profesionales.

- Motivacion.

* Concepto.

* Evolucion.

 Técnicas. Planes de incentivos

* La desmotivacion. Tedio, fatiga, absentismo.

 Factores motivantes y desmotivantes.

Plan de acogida en la empresa.

- Programa de adaptacion.

- Integracion en las necesidades del grupo de los objetivos, politicas o directrices empresariales.
- Técnicas de comunicacion adaptadas a la integracion del personal

6. DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS CONTENIDOS.

CONTENIDO HORAS
1.Determinacion de puestos de trabajo 15
2.Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa 18
3.Colaboracion en la seleccion del personal 15
4.Integracion del personal en la empresa de restauracion 15

Pagina 6 de 17



[ AENOR |

DEPARTAMENT

TEL
Tumnu
ca
Marbelia

6.1. TEMPORALIDAD DE LOS CONTENIDOS POR TRIMESTRE

IESCA®,

INSTITUTOS de EDUCACION
SECUNDARIA de CALIDAD de ANDALUCIA

CONTENIDO TRIMESTRE
1.Determinacion de puestos de trabajo 1°
2.Planificacion del personal dependiente a la estructura organizativa 1°
3.Colaboracion en la seleccion del personal 2°
4.Integracion del personal en la empresa de restauracion 2°

6.2 UNIDADES DIDACTICAS

1. Introduccidn a los recursos humanos en la empresa.
= La organizacion.
= Evolucién de la organizacién empresarial.
= Cultura empresarial.
= Misidn, Vision y valores en la empresa.
= Conceptos basicos de la organizacion empresarial.
= Losrecursos humanos en la empresa.
2. El puesto de trabajo.
= Los puestos de trabajo: desarrollo de inventarios.
= Disefio, andlisis y descripcidn de puestos.
= Valoracidén de puestos.
= Laergonomia.

3. Planificacidn del personal dependiente a la estructura organizativa.
=  Planificacion de recursos humanos.
= Normativa laboral.
= Planificacidn de plantilla y gestion de turnos.
= Métodos de trabajo.
4. Colaboracidn en la seleccién de personal.
= Reclutamiento de personal.
=  Proceso de seleccion.
= Contratacién.
5. Integracioén y desarrollo del personal en la empresa de restauracion.
= El desarrollo profesional en la empresa de restauracion.
= El plan de acogida en la empresa de restauracion.
= Planes de formacién.
6. El plan de carrera en restauracion.
= Introduccién al plan de carrera.
= Fases del plan de carrera.
7. Motivacion laboral y clima organizacional.
=  Motivacion laboral.
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= La desmotivacién: factores desmotivantes.
= Elclimalaboral.
8. Direccidn, liderazgo y coaching en restauracion.
= Direccioén de equipos.
= Elliderazgo.
= Ladelegacion de autoridad: concepto, técnicas y herramientas.
= El coaching.
9. Técnicas de comunicacién y coordinacién de equipos.
= Los equipos en la empresa.
= El coordinador de un equipo.
= Lagestidon de la comunicacién en un equipo.
= Ladireccidn por objetivos y la gestién del desempefio como sistema de coordinacién de equipos.
= Técnicas y herramientas de coordinacién de equipos.
10. Planificacién de recursos humanos en instalaciones para catering y eventos en restauracion.
= Introduccién.
= QOperaciones previas a la organizacion.
= QOrganizacidn del evento
= Normativa vigente.
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES.

Ademas de los contenidos propios del Modulo, deberan incluirse para la EDUCACION EN
VALORES y la ATENCION A LA CULTURA ANDALUZA, segun se establece en la Ley 17/2007
de educacion en Andalucia (art.39 y 40) contenidos y actividades relacionados con:

Educacion moral y civica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades
y los valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre y democratica. El
conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de
Autonomia para Andalucia.

Educacion del consumidor: Consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.

Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva. Busqueda de un adecuado bienestar
fisico y mental para si y para los demds. También la salud laboral y la educacion sexual que promueva
una vida sexual segura y responsable.

Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos: La superacion de las desigualdades
por razon del género y la valoracion de la aportacion de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad y
al conocimiento acumulado por la humanidad.

Educacion ambiental: Cuidado con el medio ambiente

La idoneidad del tratamiento de los temas transversales no se realiza Unicamente
impregnando o elaborando unidades didacticas en torno a temas transversales. La justificacion de su
tratamiento puede estar determinada por el momento en el que se desarrolla dicha unidad didéctica,
que puede coincidir con un dia mundial o nacional. Algunos de ellos son los siguientes:

e Dia Mundial del Turismo: 27 de septiembre.
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e Violencia de género: 25 de noviembre.

e Sida: I de diciembre.

e Dia Internacional de las Personas Discapacitadas: 3 de diciembre.
e Derechos humanos: 10 de diciembre.

e Dia escolar de la no violencia y la paz: 30 de enero.
e Consumidor: 1 de marzo.

e Mujer trabajadora: 8 de marzo.

e Agua: 23 de marzo.

e Salud: 7 de abril.

e Libro: 23 de abril.

e Sin tabaco: 31 de mayo.

e Internet: 17 de mayo.

e Medio ambiente: 5 de junio.

Con caracter general se incidira en todos los contenidos transversales a lo largo de las diferentes
unidades como herramienta en el campo de la restauracion.

8. METODOLOGIA.

El profesor dirigird parte del aprendizaje con una adecuada combinacién de estrategias
expositivas, promoviendo el aprendizaje significativo acompafiado de actividades y practicas
complementarias, con las estrategias de indagacion o descubrimiento dirigido.

e Se formularan situaciones problematicas, ayudando al alumno/a a adquirir los conocimientos
que permitan abordar esas situaciones.

e El profesor dirigird el proceso de aprendizaje a captar las ideas fundamentales (sin menoscabo de
otros contenidos de menor importancia).

¢ Se destacard la funcionalidad y la repercusion de este tipo de contenidos en la vida activa.

e También se resaltara la importancia de ciertos contenidos cuando ello sea necesario para un
adecuado proceso de ensefianza-aprendizaje.
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e Es importante tener en cuenta las preconcepciones del alumno (ideas previas, lenguaje, términos,
etc.) ya que hay que aprovechar los conocimientos previos y rentabilizarlos.
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e Potenciaremos la participacion del alumno en las tareas de clase, a partir de informaciones en bruto,
para que las estructure y saque conclusiones. Exposicion de trabajo en clase.

e El contraste de ideas facilita la comprension de los contenidos (realizacion de esquemas de ventajas
y desventajas de un determinado problema). Para ello los trabajos en grupo nos permiten gozar de
situaciones privilegiadas.

9. EVALUACION.

La evaluacion del médulo se ajusta a los establecido en ORDEN de 29 de septiembre de 2010,
por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado
que cursa ensenianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la
Comunidad Autonoma de Andalucia.

NORMAS GENERALES (articulo 2).
La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera continua y se
realizara por modulos profesionales.
La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requerird, en la modalidad
presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las actividades programadas para los
distintos modulos profesionales del ciclo formativo.
La evaluacion del alumnado serd realizada por el profesorado que imparta cada modulo profesional
del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion y
contenidos de cada mddulo profesional, asi como las competencias y objetivos generales del ciclo
formativo asociados a los mismos.

= Para los alumnos y alumnas de segundo curso, se realizaran al menos dos sesiones
de evaluacion parcial. Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesion de evaluacion
inicial y una sesion de evaluacion final

= Establecidos de comun acuerdo por el equipo educativo de profesores de Ensefianza
Secundaria de la Especialidad de Hosteleria y Turismo para el conjunto de los
modulos que imparten.

> EVALUACION CONTINUA.

. Aquel alumnado que supere el 20% de faltas de asistencia (injustificadas) sobre el
computo de horas impartidas de un determinado médulo en alguna de las evaluaciones
parciales, perdera el derecho a evaluacion continua en dicha evaluacion y médulo, al no
haber asistido de forma regular a clase.

El departamento de Hosteleria y Turismo contarda con una plantila comun para la
notificacion de pérdida de evaluacion continua al alumnado.
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Dicha pérdida del derecho de evaluacién continua implica que el alumnado debera
presentarse a la recuperacion que para dicha evaluacion parcial se establezca durante el
periodo de refuerzo y mejora de aprendizajes (junio).
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El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacion continua en una evaluacion parcial
podra légicamente seguir asistiendo a clase, pero sin que los examenes ni los trabajos
realizados durante la misma le sean valorados o tenidos en cuenta a efectos de
calificacion.

» Criterios de evaluacion
1. Determina los puestos de trabajo y sus funciones en el area de restauracion,

caracterizando los distintos perfiles profesionales.
a) Se han identificado las etapas de la planificacion de plantillas y prevision de las
necesidades de personal.
b) Se han definido las caracteristicas de cada puesto de trabajo correspondientes a
trabajadores semicualificados y cualificados.
c¢) Se han analizado los principales métodos para la seleccion de trabajadores
semicualificados y cualificados.
d) Se han definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada puesto de
trabajo.
e) Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas
significativas en restauracion.
f) Se ha valorado los principios deontoldgicos caracteristicos en el marco de las empresas o
areas de restauracion.
g) Se ha valorado la normativa legal vigente en materia laboral
2. Planifica los recursos humanos, aplicando los sistemas de organizacion del personal
dependiente.
a) Se han establecido los sistemas de planificacion de plantillas evaluando las variables necesarias.
b) Se han relacionado las nuevas tendencias empresariales en restauracion con los diferentes equipos
humanos.
¢) Se han caracterizado las funciones que deben ser desempenadas por el personal dependiente.
d) Se han definido los turnos necesarios, las jornadas, el calendario anual y el descanso para el
correcto funcionamiento del establecimiento o area de restauracion.
e) Se ha manejado software de gestion de plantillas.
3. Colabora en la seleccion de personal, teniendo en cuenta las previsiones y necesidades de la
empresa.
a) Se ha preparado un plan secuenciado de seleccion de personal.
b) Se ha identificado el proceso de seleccion de personal y sus fases.
¢) Se ha valorado el coste del proceso de seleccion.
d) Se han reconocido las diferentes técnicas de seleccion.
e) Se han disenado los aspectos técnicos de la entrevista y de los test.
f) Se han reconocido otras nuevas formas de seleccion.
g) Se han elegido sistemas de reclutamiento de personal.
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h) Se han valorado los diferentes candidatos, segun el puesto a cubrir.
4. Integra al personal de la empresa, adaptando los modelos actuales de organizacion de los
recursos humanos.
a) Se han descrito las necesidades de formacion para actualizarse al puesto de trabajo.
b) Se han identificado las diferentes formas de formacion
¢) Se ha reconocido la finalidad de la formacion.
d) Se han reconocido las diferentes motivaciones de los trabajadores de la empresa.
e) Se han caracterizado los elementos determinantes de la motivacion y de la desmotivacion en el
puesto de trabajo.
f) Se han identificado técnicas de motivacion
g) Se ha valorado la importancia de conocer el clima laboral para analizar los factores motivantes y

Mar! befla

desmotivantes, para solucionarlos.
h) Se ha disefiado un plan de acogida para nuevos trabajadores.
1) Se han establecido programas de adaptacion segun el puesto y la responsabilidad a desarrollar.
J) Se han relacionado los objetivos, politicas o directrices de la organizacion con las necesidades del
personal.
k) Se han identificado técnicas de comunicacion en la gestion de personal
5. Dirige los equipos, aplicando las técnicas de gestion de recursos humanos para la consecucion
de los objetivos.
a) Se ha analizado la evolucion de la direccion de equipos de trabajo a lo largo de la historia.
b) Se ha descrito el Plan de direccion.
¢) Se han caracterizado las normas de la direccion de equipos.
d) Se han establecido los principios de la direccion en funcidon de los objetivos.
e) Se han disefnado las estrategias y acciones necesarias de liderazgo.
f) Se ha valorado la importancia que supone una buena direccion en la toma de decisiones y sus
implicaciones.
g) Se han identificado técnicas de planificacion de reuniones de equipos de trabajo.

» Criterios de calificacion

> PORCENTAJES DE CALIFICACION.

Los porcentajes para medir el grado de consecucion de los resultados de aprendizaje de
referencia, asi como la adquisicién de las competencias y objetivos generales del titulo en
cada una de las tres evaluaciones parciales de las que consta el curso se estableceran en
base a tres parametros:

- Pruebas escritas: 60%

- Actividades y/o trabajos: 30%

- Actitud: participacion, puntualidad, respeto. 10%

Para que se aplique la suma de dichos porcentajes, la media ponderada del apartado de
pruebas escritas, asi como del apartado de actividades y/o trabajos, debera ser igual o
superior a 4 puntos sobre 10.

. Se considerara una evaluacion superada cuando la suma de dichos porcentajes sea igual
o superior a 5 puntos sobre 10.
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Las faltas de ortografia, teniendo en cuenta la importancia de una adecuada sintaxis y
ortografia, se estima que sobre la nota final correspondiente al apartado que se esté
evaluando (examen o actividad) se le restara al alumnado 0,15 por error cometido; hasta
un maximo de 1 punto.

> PRUEBAS ESCRITAS Y RECUPERACIONES.

Cada evaluacion parcial constara de una o varias pruebas escritas de caracter
eliminatorio. Habra una prueba de recuperacion para cada una de las dos
evaluaciones parciales en las que el alumnado podra recuperar aquellas pruebas
parciales que hubiese suspendido o que no hubiese podido realizar en la fecha
programada.

En el supuesto de que, alguna de las pruebas realizadas durante la evaluacién, no
alcanzase el minimo de 4 puntos para poder realizar la media aritmética y en otra/s
pruebas la nota minima sea de 5 o lo supere; tras la evaluacidon, se recuperara
unicamente aquella prueba que no hubiera alcanzado minimo 4 puntos, reservandose el
aprobado en la prueba/s realizadas durante la evaluacién. La nota que como maximo el
alumno/a podra obtener en el examen recuperado es de 5 puntos. Posteriormente se
hara la media con la nota del otro/s examenes correspondientes.

Si tras la recuperacion, el alumno no superarse la prueba suspensa, debera ir con toda la
evaluacion suspensa, a la prueba de calificacion final.

El alumnado que haya perdido la evaluaciéon continua sera evaluado, mediante la
realizacion de pruebas tedrico-practicas donde deberan superar los objetivos minimos
exigido en la programacion. La puntuacién maxima de dichas pruebas sera de 5 puntos.

En el caso de los médulos de 2° para facilitar que el alumnado pueda realizar la
formacion en centros de trabajo y el proyecto integrado, se llevara a cabo una
recuperacion previa de caracter extraordinario al periodo de incorporacion a las practicas
de empresa que permita recuperar cualquiera de las dos evaluaciones parciales. Sin
perjuicio de que el periodo de recuperacion de aprendizajes y mejora de las
competencias se establezca de forma oficial durante el periodo comprendido entre la
sesidn de evaluacion previa a la realizacidon del moédulo profesional de formacion en
centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.

El alumno que durante algun examen sea sorprendido copiando o intentando copiarse,
tendra una calificacion de 0 en dicho examen.

= ACTIVIDADES.
El alumnado debera entregar las previstas acorde a lo especificado para cada una de
ellas, y atenerse a los criterios de calificacion establecidos para cada una de dichas
tareas.

En el articulo 2. Normas generales de ordenacion de la evaluacion. Apartado 2, se
establece que “La aplicacion del proceso de evaluacidén continua del alumnado requerira,
en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades programadas para los distintos modulos profesionales del ciclo formativo” Es
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decir, la asistencia y participacion en las actividades programadas para el médulo
es obligatoria y calificable.

Mwbefl a

Las actividades y/o trabajos entregados fuera de plaza tendran una calificacién de 0.

= ACTITUD.
Se valoraran entre otros aspectos si el alumno o alumna en cuestién:
No se retrasa en su entrada a clase.
Presta atencidn en las explicaciones.
Presenta buena disposicion para el adecuado desarrollo de la clase.
Participacion en clase.
. Se esfuerza por superar sus errores.
. Actitud colaborativa y respetuosa tanto con sus comparneros como hacia el profesor.
Cuida y respeta el mobiliario y dependencias del centro.
Respeta las normas de convivencia.
Cuida su aseo personal.

10. PLAN DE RECUPERACION DE APRENDIZAJES NO ADQUIRIDOS.

Una vez realizadas las correspondientes evaluaciones parciales de las que consta el curso se
determinaran y planificaran las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que permitan al
alumnado la superacion de los moédulos profesionales pendientes de evaluacion positiva o, en su caso,
mejorar la calificacion obtenida en los mismos.

Dichas actividades se realizaran, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la sesion de
evaluacion previa a la realizaciéon del modulo profesional de formacion en centros de trabajo y la
sesion de evaluacion final.

El alumnado que tenga el mddulo profesional no superado mediante evaluacion parcial, o desee
mejorar los resultados obtenidos, tendra obligacion de asistir a clases y continuar con las actividades
lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia 22 de
junio de cada afio

El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacion continua o que no haya superado alguna de las
evaluaciones parciales tendrd que presentarse a la prueba correspondiente a dicha evaluacion y
realizar las actividades que se contemplen para la recuperacion de dicha evaluacion.

= La prueba escrita de cada una de las evaluaciones comprenderd la totalidad de los contenidos
vistos durante la misma, independientemente de que el alumno o alumna hubiese superado
alguno de las pruebas parciales realizadas.

= El profesor/a podra determinar la realizacion de nuevas actividades orientadas al refuerzo o
mejora de las competencias de la materia correspondiente a cada una de las evaluaciones
parciales que el alumnado tenga que superar o en las que desee mejorar su calificacion
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Para superar la evaluacion final, el alumnado deberd haber obtenido una calificacién igual o superior
a cinco en cada una de las evaluaciones parciales que se hayan realizado, ya sea durante el periodo
ordinario o en el periodo de refuerzo de aprendizajes y mejora de las competencias. Es decir, el
alumnado que tenga alguna de las evaluaciones parciales suspensas se considerara que no supera dicho
modulo.

Mar! be!la

11. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.
BIBLIOGRAFIA DE AULA:

- Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion, Leon Sanchez, Miriam; Diaz
Paniagua, Elena. Editorial Paraninfo, Madrid, 2013.

- Apuntes propios y otros materiales de distintos autores.

BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA:

- Direccion y gestion de recursos humanos en restauracion, Soldevilla Matias, Pau. Editorial
Sintesis, Madrid, 2014.

- Administracion de los recursos humanos en las empresas turisticas. Martin Rojo,
Inmaculada; Gonzalez, Gaspar Gonzalez, Ana Isabel. Editorial Pirdmide, Madrid, 2010.

- Autores varios.

= Recursos instrumentales: equipos audiovisuales.

= Recursos informaticos: equipos informaticos.

= Recursos textuales, documentales e internet: webs, material y publicaciones especificas.

= (Cafion de video.

= Como bibliografia de aula utilizaremos los manuales de las editoriales Sintesis y Paraninfo.

12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

A lo largo del curso 2017/2018 estdn previstas la realizacion de diversas actividades
extraescolares o complementarias:
1. Participacion en actividades organizadas por el centro o por determinados organismos o

instituciones o en cualquier otra que se organice y se considere interesante para la formacion del
alumnado.

2. Visitas a diversos prestatarios o entes relacionados con el turismo.

3. Asistencia a ferias, exposiciones, congresos o jornadas. Como la Feria del Vino y la Alimentacién
que se celebra en el Palacio de Congresos de Torremolinos (fecha del evento pendiente de
confirmacioén). Fitur, Fusion,Gourmet...etc
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4. Visita a establecimientos Hoteleros y de Restauracion en la Provincia de Malaga

Mwbell a

De acuerdo con la ORDEN de 3 de agosto de 2010, por la que se regulan los servicios
complementarios de la enserianza de aula matinal, comedor escolar y actividades extraescolares en
los centros docentes publicos, asi como la ampliacion de horario, las actividades extraescolares
tendran carécter voluntario para todos los alumnos y alumnas y en ningln caso formardn parte del
proceso de evaluacion del alumnado para la superacion de las distintas dreas o materias que integran
los curriculos.

En el caso de actividades complementarias, se evaluara la participacion y actitud del alumnado
a través de la observacion directa y se tendra en cuenta para la nota final del parcial correspondiente.
Para aquellos alumnos y alumnas que no hayan podido asistir y/o participar, deberdn realizar un
trabajo de investigacion relacionado con lo tratado en dicha actividad y se tendrd en cuenta,
igualmente, para la nota final del parcial correspondiente.

13. LA ATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON NECESIDAD ESPECIFICA DE
APOYO EDUCATIVO.

Ante los problemas que se detecten en el proceso de ensefanza-aprendizaje sera necesario
adoptar una serie de medidas que ayuden a conseguir los fines. Estas medidas irdn encaminadas a que
el alumno adquiera los resultados de aprendizaje requeridos en el titulo. Se trata de ajustar la
metodologia, materiales y agrupamientos flexibles.

Los cambios se realizarian sobre:

-La organizacion o disposicion fisica de la clase favoreciendo a ese alumnado con impedimentos.
-La temporalizacion (dedicar mas tiempo a un contenido, facilitar tiempo extra en un examen...)

-La metodologia didéctica (presentacion de contendidos, exposiciéon del profesor, trabajo del
alumnado...), asi como la realizacion de actividades alternativas (con distinto nivel de profundidad)
o complementarias (para afianzar contenidos no dominados, con especial interés en los minimos
exigibles).

-El uso de materiales distintos.

-Actividades especificas de recuperacion a realizar a lo largo de las evaluaciones siguientes. Estas
actividades pueden consistir, segun la naturaleza de esa/s capacidad/es implicada/s, en: parciales de
recuperacion después de cada control, cuestionarios mas especificos, analisis y solucion de casos
practicos, trabajos, informes, realizacion de estudios y exposiciones, etc
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