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1. INTRODUCCION

A través de este documento establecemos la planificacion del mddulo de inglés,
dirigido a un grupo de alumnos y alumnas que estan cursando el primer curso del
Ciclo Formativo de Grado Superior de Direccion de Servicios en Restauracioén, en el
Instituto de Ensefianza Secundaria MAESE RODRIGO de CARMONA (Sevilla)
Este mddulo, de acuerdo con el curriculo oficial establecido, tiene asignadas 128
horas; se imparte en cuatro horas semanales durante el primer curso.
Los elementos curriculares que forman el mddulo son los objetivos, expresados en
términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos,
duracion en horas y orientaciones pedagdgicas. La concrecidon y el desarrollo del
modulo formativo se haran mediante la elaboracién de proyectos curriculares. La
Programacion debe constar de los siguientes elementos:
- Relacién de resultados de aprendizaje contextualizados.
- Secuencia de unidades didacticas que integran el médulo.
-Estrategias metodoldgicas y de evaluacién, asi como los materiales seleccionados
para su utilizacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje.
- En cada unidad didactica:

e Resultados de aprendizaje a las que atiende la unidad.

e Analisis de contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales.

e Criterios e instrumentos de evaluacién, Actividades complementarias vy

extraescolares.

2. DELIMITACION DEL MODULO
El titulo de Técnico Superior en Direccidon de Servicios en Restauracion queda
identificado por los siguientes elementos:
Denominacidn: Direccidn de Servicios en Restauracion.
Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.
Duracion: 2.000 horas.
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.
Referente europeo: CINE-5b (Clasificaciéon Internacional Normalizada de Ia

Educacion).
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Normativa

El titulo de Técnico Superior en Direccién de Servicios en Restauracién en Ia
Comunidad Auténoma Andaluza esta regulado por:

El Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Servicios en Restauracion y se fijan sus
ensefianzas minimas, y la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccidon de Servicios
en Restauracion.

ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién,
certificaciéon, acreditacién y titulacién académica del alumnado que cursa
ensefianzas de formacidn profesional inicial que forma parte del sistema educativo
en la Comunidad Auténoma de Andalucia

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

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion
Profesional.

Real Decreto 984/2021, de 16 de noviembre, por el que se regulan la evaluacion y la
promocién en la Educacién Primaria, asi como la evaluacién, la promociéon y la
titulacidon en la Educacién Secundaria Obligatoria, el Bachillerato y la Formacién
Profesional.

ORDEN de 25 de julio de 2008, por la que se regula la atencion a la diversidad del
alumnado.

Otros: Real Decreto 39/1997, de 17 de enero por el que se aprueba el Reglamento
de los Servicios de Prevencion.

Madulo Profesional: Inglés profesional

Codigo del médulo: 0179

N2 de horas totales: 128

N2 de horas semanales: 4

3. COMPETENCIA GENERAL
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Con el titulo de formacidn profesional de Técnico Superior en Direccion de Servicios
en Restauracién se debe adquirir la competencia general de:

Dirigir y organizar la produccién y el servicio de alimentos y bebidas en restauracion,
determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del
aprovisionamiento, produccién y servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de

higiene, prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,

personales y sociales relacionadas:

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los
parametros del proyecto estratégico.

b) Disenar los procesos de produccidon y servicio, determinar su estructura
organizativa y los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la
empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas
técnicas de produccidn, para fijar precios y estandarizar procesos.

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

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de vinos, bebidas y
otras materias primas, en condiciones idéneas, controlando la calidad y la
documentacion relacionada

f) Realizar o supervisar la preparacién de espacios, maquinaria, Utiles vy
herramientas para poner a punto el lugar de trabajo.

g) Realizar o supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de
alimentos y bebidas, coordinando la prestacién de los mismos, teniendo en cuenta
el ambito de su ejecucion y los protocolos establecidos.

h) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades
de produccién y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o
cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacién
y la comunicacion.
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i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los
clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

j) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los
conocimientos cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su entorno profesional,
gestionando su formacion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la
vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

k) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en
el ambito de su competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el
trabajo personal y en el de los miembros del equipo.

I) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del
mismo, con responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el
liderazgo, asi como, aportando soluciones a los conflictos grupales que se
presentan.

m) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su
responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacién, transmitiendo Ia
informacién o conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia
de las personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

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.

i) Supervisar y aplicar procedimientos de gestidon de calidad, de accesibilidad
universal y de disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los
procesos de produccién o prestacion de servicios.

o) Realizar la gestidn bdsica para la creacion y funcionamiento de una pequeiia
empresa y tener iniciativa en su actividad profesional con sentido de la
responsabilidad social.

p) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando
activamente en la vida econdmica, social y cultural.

5. OBJETIVOS GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo
formativo que se relacionan a continuacion:

j) Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes,
identificando las caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles
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solicitudes, sugerencias y reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas
extranjeras.

fi) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacién adaptandose a los contenidos que
se van a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para
asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.

5.1. Entorno profesional

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, las siguientes consideraciones:

Se cuenta en Espafia con mas de 330.000 empresas dedicadas al sector de la
hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias, bares, hospitales, colectividades,
catering, discotecas, pubs, etc.

b) Se trata de mas de 1.200.000 personas trabajando en la especialidad de servicios
y con un incremento de unas 150.000 personas en época de verano.

c) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta
hacia un estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes
tradicionales, de lujo, y de los llamados «de autor» -en Espafa existe el triple de
restaurantes por persona que en el resto de Europa- mientras que se prevé una gran
expansion y consolidacion de las empresas dedicadas a la restauracidon para
colectivas (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y
de las llamadas «empresas de restauraciéon moderna» o «neorrestauracién», que
abarcan un gran ambito de gama y conceptos.

d) Otros establecimientos, como cafeterias, cervecerias, pubs, discotecas, bares, etc.
siguen ocupando un importante porcentaje en la oferta de establecimientos de
hosteleria de nuestro pais.

e) A causa de la gran diversificacion de actividades empresariales en el sector de
hosteleria y mas concretamente en el subsector de restauracion, se hace
indispensable la aparicién de profesionales cualificados para dirigir y supervisar la
gran cantidad de empresas de servicios de comidas y bebidas. Deben ser
profesionales del sector que sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras
organizativas, productivas y de servicios.

f) Las funciones que serdn desempefiadas por este titulado se relacionan con la
direccidén, la comercializacion de los productos, la organizacién de eventos vy
servicios de restauracion y de las unidades de produccién entre otras. La evolucién
profesional relacionada con el avance tecnoldgico se traducird en la introducciéon de
nuevas técnicas y sistemas de atencidn y servicio al cliente, programas informaticos
para la gestién y control de establecimientos y servicios y el uso continuo de
Internet para el intercambio de informacion. Por ultimo, la evolucidn organizativa
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dependerd, en gran medida, de las caracteristicas de los equipos y maquinarias
adecuadas al tipo de oferta gastrondmica y de servicio.

6. Unidades de trabajo a partir de los resultados de aprendizaje y criterios de

evaluacion

La siguiente tabla detalla los RA (resultados de aprendizaje) del mddulo de Inglés y
las UT (unidades de trabajo) que inciden y se relacionan con ellos, y ademas el
porcentaje de la nota que tiene cada RA. En cada UT se trabajan los 5 RA, que seran
evaluados segun el porcentaje indicado.

OG | CPPS uTt TRIMES | HORAS | RA (resultado de aprendizaje)
(unidade TRE
s
de
trabajo)
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i), m)

1-10

10-20

20-28

44

44

40

RA1. Reconoce informacidn
profesional y cotidiana
contenida en todo tipo de
discursos orales emitidos por
cualqguier medio de
comunicacién en lengua
estandar, interpretando con
precision el contenido del
mensaje.

RA2. Interpreta informacion
profesional contenida en textos
escritos complejos, analizando
de forma comprensiva sus
contenidos.

RA3. Emite mensajes orales
claros y bien estructurados,
analizando el contenido de la
situaciéon y adaptandose al
registro linguistico

del interlocutor.

RA4. Elabora documentos e
informes propios del sector de
la vida académica y cotidiana,
relacionando los recursos
linglisticos con el propdsito del
mismo.

RA5. Aplica actitudes vy
comportamientos profesionales
en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones
tipicas caracteristicas del pais de
la lengua extranjera.

TOTAL

128

100%

UT (unidades
de trabajo)

CPPS

RA

oG

TRIMESTRE | N2 HORAS

1

Reservations.

i), m)

1-5
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2 Takingli),m) 1-5 j), i) 1 22
orders.

3 Handling]| i), m) 1-5 j), i) 2 22
problems

4 Instructions | i), m) 1-5 j), n) 2 22

and requests.

5 Safety,]|i),m) 1-5 j), i) 3 20

payment and

directions.

6 Working/i), m) 1-5 j), i) 3 20
128

TOTAL

7. Unidades de trabajo y su temporalizacion

7.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en todo tipo de discursos
orales emitidos por cualquier medio de comunicacion en lengua estandar, interpretando
con precision el contenido del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

b) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofénicos y de otro material grabado
o retransmitido pronunciado en lengua estandar, identificando el estado de animo

y el tono del hablante.

c) Se ha extraido informacion de grabaciones en lengua estandar relacionadas con
la vida social, profesional o académica.

d) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del hablante.

e) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y mensajes sobre temas
concretos y abstractos, en lengua estandar y con un ritmo normal.

f) Se ha comprendido con todo detalle lo que se le dice en lengua estandar, incluso
en un ambiente con ruido de fondo.

g) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes, y otras
formas de presentacion académica y profesional linguisticamente complejas.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos complejos, analizando
de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo y la velocidad
de la lectura a distintos textos y finalidades y utilizando fuentes de referencia
apropiadas de forma selectiva.

b) Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad, captando
facilmente el significado esencial.

c) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de relativa complejidad,
relacionados 0 no con su especialidad, siempre que pueda volver a leer las
secciones dificiles.

d) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

e) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de noticias, articulos
e informes sobre una amplia serie de temas profesionales.

f) Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando material de apoyo en
caso necesario.

g) Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de soportes telematicos:
e-mail, fax.

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén dentro de su
especialidad.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, analizando el contenido de la
situacion y adaptandose al registro lingdistico del interlocutor.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emisién del mensaje.

b) Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una amplia serie de temas
generales, académicos, profesionales o de ocio, marcando con claridad la relacién
entre las ideas.

¢) Se ha comunicado espontaneamente, adoptando un nivel de formalidad adecuado
a las circunstancias.

d) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales e informales.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, proporcionando
explicaciones y argumentos adecuados.

g) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

h) Se ha argumentado con todo detalle la eleccion de una determinada opcion o
procedimiento de trabajo elegido.

i) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.

4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida académica y cotidiana,
relacionando los recursos lingliisticos con el propdsito del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad de temas
relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando informacion y

argumentos procedentes de varias fuentes.

b) Se ha organizado la informacién con correccion, precision, y coherencia, solicitando
y/ o facilitando informacion de tipo general o detallada.

c) Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos y ofreciendo
detalles relevantes que sirvan de apoyo.

d) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.
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€) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la
cumplimentacion de documentos.

f) Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros documentos escritos,
utilizando un vocabulario amplio para evitar la repeticién frecuente.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento que se desea
elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la
comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se
habla la lengua extranjera.

d) Se ha identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier
tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la
lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores linguisticos de la procedencia regional.
Duracion: 70 horas

7.2. DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS RA EN CADA EVALUACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza (tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, didlogos, exposiciones y presentaciones etc) durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%y teniendo cada una de las evaluaciones el mismo peso en la nota final.

7.3. Unidades de trabajo y su temporalizacion

MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 1: Reservations

1. TEMPORALIZACION: 22 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a)-h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)—g)

RAS a) —f)
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, dialogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.

MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 2: Taking orders

1. TEMPORALIZACION: 22 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a)—h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)—g)
RA5 a) —f)

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, dialogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.

MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 3: Handling problems

1. TEMPORALIZACION: 22 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a)—h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)—g)

RAS a) —f)
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, dialogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.

MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 4: Instructions and Requests

1.TEMPORALIZACION: 22 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a)—h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)-8g)
RA5 a)—f)

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, dialogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.

MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 5: Safety, payment and directions

1.TEMPORALIZACION: 20 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE 3.CRITERIOS DE EVALUACION
RA1 a)—h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)—g)
RAS a) —f)

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, didlogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.
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MODULO: INGLES PROFESIONAL
UNIDAD DE TRABAJO 6: Working life

1.TEMPORALIZACION: 20 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE 3.CRITERIOS DE EVALUACION
RA1 a)-h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—i)
RA4 a)—g)
RA5 a)—f)

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Se realizaran distintas pruebas de cada destreza(tests y actividades escritas,
comprension oral y escrita, dialogos, exposiciones y presentaciones etc)durante
cada trimestre evaluando todos los RA mediante media aritmética, valiendo cada
RA 20%.

8. Metodologia

Este modulo contiene la formacidn necesaria para el desempefio de actividades
relacionadas con las actividades de la direccidn de servicios de restauracion.
La tarea del director de servicios en restauracién incluye el desarrollo de los
procesos relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo
ello en inglés.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mdédulo, versaran sobre:
- La descripcion, analisis y aplicacién de los procesos de comunicacion utilizando el
inglés.
- La caracterizacion de los procesos incluidos en las actividades de la direccidon de
servicios en restauracion en inglés.
- Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacién y la identificacién vy
formalizacién de documentos asociados a las actividades de la direccidn en servicios
de restauracion en inglés.
- La identificacion, analisis y procedimientos de actuacién ante situaciones
imprevistas (quejas, reclamaciones...), en inglés.

El logro de estos objetivos implica la adopcidn de métodos didacticos que
contribuyan al desarrollo de la competencia comunicativa y linglistica general a
través de la transferencia de estrategias de aprendizaje individuales utilizadas en las
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actividades de recepcion y produccion en inglés, que faciliten un aprendizaje
reflexivo de la lengua inglesa.

Podemos definir nuestra aproximacién al proceso de ensefianza-aprendizaje
como funcional- comunicativa, es decir, a partir del entendimiento de la lengua ante
todo como un proceso de comunicacidon, se orientaran todas las estrategias a la
consecucion de competencias comunicativas en situaciones profesionales muy
precisas que requieran el manejo de un determinado corpus Iéxico, unas estructuras
gramaticales particulares y unos recursos socio- culturales adecuados. Esta
propuesta metodolégica combina en porcentajes variables los tres tipos de
aprendizaje a considerar: Saber, por ejemplo, adquisicion de repertorios Iéxicos,
conocimiento tedrico de estructuras gramaticales, etc.; Saber hacer, por ejemplo:
utilizacién practica de la lengua en distintas situaciones de comunicacion oral;
redaccion de documentos; resolucion de problemas gramaticales, etc. Saber ser, por
ejemplo: integracion y asuncion de valores comportamentales basados en el
reconocimiento de las distintas situaciones profesionales, sentido de la participacion
y cooperacion en el aula, etc.

Ni que decir tiene que el acento del proceso estd puesto en el desarrollo de la
capacidad del alumnado de ser el protagonista de su propio aprendizaje mediante la
promocién de tareas y actividades en las que se pongan en practica capacidades
cognoscitivas tales como la reflexion, formulacidn de hipétesis, generalizacion, etc.
practica del analisis y la sintesis etc. La introduccidn de nuevos contextos ampliara
sin duda en los alumnos su vision del mundo y la forma de interpretar la realidad.

Es sobre todo importante en esta materia el recurso metodoldgico a
materiales y textos auténticos en inglés que faciliten el conocimiento de otras
formas de organizacién social, de opiniones ante problemas compartidos
internacionalmente, fomentando la personalidad de los jévenes, la toma de
decisiones y la consolidacion de valores morales y sociales. Se atendera
especialmente a los métodos de aprendizaje que fomenten las aptitudes personales
y la autonomia de los alumnos para la utilizacién oral de la lengua inglesa. En este
sentido, las clases se impartirdn en un 75% en inglés, dejando sélo para la lengua
materna, las explicaciones de estructuras gramaticales y orientaciones de tipo
general. Se promoverd el desarrollo de tareas linglisticas definidas como
macroactividades que integran las cuatro destrezas y con un alto grado de
contextualizacion significativa.

Todo el proceso se estructura en una secuencia que parte de la adquisicion
de un determinado Iéxico relativo a una determinada situacién profesional; el
dominio de las estructuras gramaticales necesarias para llevar a cabo con solvencia
la comunicacién vy las tareas a ella asociadas y la reproduccidon de dicha tarea,
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modelandola sobre material audiovisual previo que incorpora patrones verbales y
socio-culturales.

En la modalidad online, los métodos didacticos son fundamentalmente los
mismos que en la modalidad presencial, aunque debe tenerse en cuenta que la
situaciéon comunicativa no va a ser directa, sino a través de los canales y plataformas
gue se adopten cuando se haga necesaria la programacién online.

Tipos de actividades:

1. Warms up: introduccién informal a los topics; debate abierto, ideas generales
para suscitar interés y hacer visible el vocabulario basico o centrar los subjects de
trabajo.

2. Ejercicios de interpretacién y busqueda auténoma de vocabulario en relacién a
textos de comprension escrita.

3. Actividades orales-escritas de comprension de textos escritos

4. Ejercicios escritos de ampliacion de vocabulario

5. Audicidn de grabaciones; preguntas de comprension oral generales y especificas;
realizacién de actividades escritas de comprension sobre las grabaciones; uso de las
mismas como material de reflexion sobre las situaciones profesionales, sociales y
culturales.

6. Realizacidon de tareas autdénomas, individuales o en grupo consistentes en la
investigacidn, organizacion de la informacion y produccion de algun tipo de registro
sobre un tema dado.

7. Presentacion oral en clase del resultado de la tarea.

8. Lectura de textos mas extensos y producciéon de una pequena evaluacion,
apreciacion de los mismos.

9. Visionado de peliculas en inglés, con o sin subtitulos en inglés y produccion de un
corto registro escrito sobre las mismas.

10. Actividades escritas/ orales de resolucidn de problemas gramaticales.

Espacios:

Concebimos una utilizacién flexible del espacio con la distribucion del mobiliario de
la manera que favorezca la comunicaciéon (semicirculos, cuadrados, etc)
Naturalmente, los espacios a tener en cuenta y disefar en caso de llevar a cabo una
programacion online, no van a ser los del recinto de la propia Escuela, sino que
seran espacios virtuales creados en la plataforma o plataformas online utilizadas en
su caso: Moodle, video-conferencias, you-tube, webs de inglés (modalidad ESP), etc.
En la modalidad online, los métodos didacticos son, fundamentalmente, los mismos
gue en la presencial, aunque se ha de tener en cuenta que la situacion comunicativa
no va a ser directa, sino a través de los canales de la Web que se adopten cuando se
haga necesario llevar a cabo la programacién online.
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Factores de las posibles actividades contempladas en este apartado que se van a
diferenciar o complementar en la programacién online:

1) Los warm-ups se realizaran mediante el envio de archivos sonoros y de texto, y/o
de videos ilustrativos del tépico/vocabulario a introducir.

3) Las actividades de comprensidon de textos escritos, solo se realizardn mediante
ejercicios escritos, pero no orales.

7) Las presentaciones orales se realizardn mediante la plataforma de la Web que se
esté utilizando, ya que, obviamente, no se puede realizar en el aula.

9) El visionado de las peliculas en inglés con subtitulos en inglés, se hara
individualmente.

10) La resolucidn de dudas problemas gramaticales se hara por escrito o mediante
video.conferencia.

9. Materiales y recursos didacticos

A lo largo del curso a los alumnos/as se les recomienda que utilicen el Student’s
Book y Workbook Restaurants and Catering, de la editorial Burlington. Ademas, se

utilizara el material de audio que hay disponible en la web.

Ademas, se utilizaran materiales auténticos, fundamentalmente a través de
Internet, y otros recursos como DVDs, videos, practica a través de canciones, etc.

Se recomendara a los alumnos el uso de diccionarios online y de una gramatica de
referencia para su consulta y estudio.

10. Evaluacion

10.1. Consideraciones generales

La evaluacién se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las
competencias y objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al mddulo y
establecidos en la normativa.

Es una evaluacién continua. Para aplicar la evaluacién continua se requiere la

asistencia regular a clase del alumno/a y su participacion en las actividades
programadas.

Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como consecuencia la
imposibilidad de evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de
evaluacidon continua, cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacion de
actividades de evaluacion relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser
evaluados durante el curso.
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En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE
en el periodo de recuperacion/mejora de la calificacion en el periodo de
recuperacion/mejora entre la 32 evaluacién parcial y la final.

10.2. Criterios de calificacion

1. Todas las UT/RA tendran el mismo peso (seglin programacién). Ver tabla de UT.

2. Todos los CE tendran/no tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla
de UT.

3. La calificaciéon del MP serd la media ponderada (segln programacion) de las
calificaciones de cada uno de los RA, observando siempre que se hayan superado
todos los RA.

4. Para superar el MP el alumno/a deberd alcanzar todos los RA asociados al
madulo, cada uno con una calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA
como evidencia de la adquisicion del mismo.

5. Para superar un RA se harad la media ponderada (segun programacién) de las
calificaciones de cada CE. Se superara con calificacion mayor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con
calificacién mayor o igual a 5.

7. En el periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacion se estableceran
para cada UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacidon utilizados. Ej.:
Observacion, tareas y trabajos (X%), Exdmenes (X%).

8. No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera
independiente con un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos
instrumentos de evaluacion.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituiran a las
calificaciones anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que
obtuvo en los criterios de evaluacion que si superd en su momento, generaran una
nueva calificacion final del MP que serd la que aparecerd como nota de evaluacion
final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, se mantendra la
nota mas alta considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha
obtenido en este proceso de mejora de calificacion. Por consiguiente dichas
calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que no han
sido objeto de mejora, generardn una nueva calificacién final del MP que aparecera
como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral serd la media aritmética (segun programacion) de las UT/RA
del trimestre. La nota final sera la media aritmética (segln programacion) de todas
las UT/RA.
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12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

13. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes,
la adquisicidon de RA que impliquen necesariamente la adquisicion de RA anteriores,
supondra que dichos RA anteriores han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron
adquiridos en su momento. Cuando se dé esta circunstancia para ciertos RA, sera
recogida en la programacion.

10.3. instrumentos de evaluacion

1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de instrumentos de
evaluacion para poder aplicar correctamente los CE asociados a cada Ra. Se disefian
diversos instrumentos y el peso de la calificacidon se reparte, sin que se de relevancia
excesiva a unos sobre otros, para favorecer la evaluacion continua.

2. Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los
aprendizajes se elegiran y disefaran en funcién de los RA y CE. usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion...

-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

-Para exdmenes: pruebas escritas (reading, writing, listening), pruebas orales, con
sus plantillas de correccidn.

3. Los instrumentos de evaluacidn se concretan para cada UT.

4. Todas las calificaciones se recogen en el cuaderno del profesor, donde aparecen
reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacién.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de
evaluacién del alumno/a estaran a disposicion del mismo o de sus representantes
legales en caso de minoria de edad. Se facilitara copia de los mismos si los solicita
por escrito el alumno/a o sus representantes legales en caso de minoria de edad.

En cuanto a los instrumentos de evaluaciéon utilizados en las unidades de trabajo,
también van a tener una modificacion, con el fin de adaptarse a la programacién
online, en los siguientes aspectos:

- Por lo que se refiere a las fichas de observacidn, se sustituiran por un registro de
las fechas de entrega de las tareas y proyectos, lo cual nos dara una idea bastante
fiable de la actitud de trabajo del alumno/a.

- Las pruebas o exdmenes escritos se sustituiran por tareas y proyectos, a menos de
gue se disponga de una plataforma fiable para realizar exdmenes online.

- Para las pruebas orales (speaking) se utilizard la video-conferencia de la plataforma
de trabajo online.

- Estas modificaciones deberan estar reflejadas en el cuaderno del profesor y ser
accesibles en todo momento al alumnado y sus familias (o tutores legales).
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10.4. Actividades de recuperacion

Siguiendo el articulo 2 de |la orden del 29 de septiembre del 2010: “/a aplicacion del
proceso de evaluacion continua del alumnado requerird, en la modalidad presencial,
su asistencia reqular a clase y su participacion en las actividades programadas para
los distintos mddulos profesionales del ciclo formativo”.

El alumno/a que supere el 30% de faltas, injustificadas o no, en las horas del moédulo
en una evaluaciéon no podrd ser evaluado con los mismos instrumentos que
corresponden al alumnado que participa de manera diaria en su formaciéon. Se
planteard para estos alumnos/as unas pruebas especificas que puedan reflejar el
grado de adquisicidn de los diferentes RA trabajados durante este periodo.
Apartado 1y 6 del articulo 6. “Convocatorias extraordinarias”: El alumno, la alumna
0 sus representantes legales, en caso de que sea menor de edad, podrdn presentar
la solicitud de convocatoria extraordinaria cuando concurra alguna de las
circunstancias siguientes:

a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno o alumna.

b) Incorporacion o desempeiio de un puesto de trabajo en un horario incompatible
con las ensenanzas del ciclo formativo.

¢) Por cuidado de hijo o hija menor de 16 meses o por accidente grave, enfermedad
grave y hospitalizacion del conyuge o andlogo y de familiares hasta el segundo
grado de parentesco por consanguinidad o afinidad.”

El alumno podra segun normativa, solicitar la convocatoria extraordinaria una sola
vez y el examen se realizard al igual que en la recuperacién, en junio, establecido
mediante convocatoria oficial informada.

Durante el periodo de recuperacion, para el resto del alumnado (los que no han
superado el mddulo, pero han asistido a clase) se mantendrda el modelo de
evaluacion/calificacion.

En el periodo comprendido entre la Gltima evaluacidn parcial (3a evaluacién/ final) y
la convocatoria extraordinaria de junio; se planteara toda una bateria de actividades
de refuerzo y recuperacion, consistentes en una revisidén acelerada de los resultados
de aprendizaje no superados durante el periodo precedente.

Dado el caracter continuo y gradual del proceso de ensefianza-aprendizaje y el
procedimiento establecido de evaluacién, es la consideracién total del esfuerzo
realizado a lo largo del curso el que equilibra los posibles RA no superados en algun
momento particular del mismo. De esta manera, es con posterioridad a la 3a
evaluacion cuando se establece la posibilidad de recuperar algun RA no superado
con anterioridad.

Se recogeran en la Programacién de Aula las actividades de, refuerzo, recuperacién
o mejora de los RA y CE previstos para el periodo entre la ultima evaluacidn parcial
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(3aen loy 2aen 20)y la final para permitir al alumnado la superacién del médulo
pendiente de evaluacion positiva.

10.5. Evaluacion del proceso de ensefanza-aprendizaje

Esta programacién, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de
4 afios desde su elaboraciéon. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de
octubre, las programaciones podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las
medidas correctoras pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.

11. Atencion a la diversidad

Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de
refuerzo tales como:

-Sesiones de resolucion de dudas previas a los examenes.

-Agrupamiento con compafieros aventajados en actividades de trabajo de los
alumnos en clase.

-Actividades en grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los alumnos
con mayor nivel de conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc.

Se podran proponer tareas de ampliacion para subir nota destinadas al alumnado
con mayor nivel o implicacién.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una
adaptacion curricular no significativa: no se adaptaran objetivos, contenidos ni
criterios de evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procesos
de evaluacidon (mads tiempo para la realizacion de examenes, cambio en el tipo de
prueba como por ejemplo, oral en lugar de escrita, etc.)

La adaptacidén queda en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente
y en la Programacion de Aula se adecuaran las actividades formativas y los
procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacién en FP).

12. Contenidos transversales

Estos contenidos se unen de un cierto modo con temas transversales propuestos
(contenidos y actividades para la educacién en valores y la atencién a la cultura
andaluza) segun establece en la Ley 17/2007 de Educacion en Andalucia (art.39 y
40). El mdédulo de Inglés también contribuye a la ciudadania por la promocién de
actitudes positivas hacia los oradores de otras lenguas, desarrollando el
conocimiento de los estudiantes, la comprension, la apreciacion y la experiencia de
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otros paises, culturas, gente y comunidades y por activamente promoviendo el
concepto de ciudadania global.

1. Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y
democratica.

2. Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

3. Educacion para la igualdad en ambos sexos.

4. Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

5. Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

6. Educacidn para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los
derechos del consumidor.

7. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

8. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

9. Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos
diferenciadores de Andalucia.

13. Actividades complementarias y extraescolares

Las actividades complementarias y extraescolares seran las que determine el
departamento de hosteleria y turismo a inicio de curso.



