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INTRODUCCION

A través de este documento establecemos la planificacion del modulo de
inglés, dirigido a un grupo de alumnos y alumnas que estan cursando el primer
curso del Ciclo Formativo de Grado Medio en Servicios en restauracion, en el
Instituto de Ensefianza Secundaria MAESE RODRIGO de CARMONA (Sevilla)



Este mddulo, de acuerdo con el curriculo oficial establecido, tiene asignadas
160 horas; se imparte en cinco 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 concrecion y el
desarrollo del modulo formativo se haran mediante la elaboracion de proyectos
curriculares. La Programacion debe constar de los siguientes elementos:
- Relacion de resultados de aprendizaje contextualizados.
- Secuencia de unidades didacticas que integran el moédulo.
-Estrategias metodolégicas y de evaluacion, asi como los materiales
seleccionados para su utilizacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje.
- En cada unidad didéactica:

e Resultados de aprendizaje a las que atiende la unidad.

¢ Analisis de contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales.

e Criterios e instrumentos de evaluacidon, Actividades complementarias y

extraescolares.

2. DELIMITACION DEL MODULO

El titulo de Técnico en Servicios en Restauracion queda identificado por los
siguientes elementos:

Denominacioén: Técnico en Servicios en Restauracion

Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

Duracion: 160 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

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

Normativa
El titulo de Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad Autbnoma
Andaluza esta regulado por:

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en su articulo 52.2 la
competencia compartida de la Comunidad Autébnoma en el establecimiento de
planes de estudio y en la organizacion curricular de las ensefanzas que
conforman el sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacidén de Andalucia, establece
mediante el capitulo V «Formacion profesional» del Titulo Il «<Las ensehanzas»,
los aspectos propios de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas
de formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formacion profesional, que
tendran como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales,
las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros aspectos de interés social,
dejando a la Administracion educativa correspondiente el desarrollo de diversos
aspectos contemplados en el mismo. Como consecuencia de todo ello, el
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenaciéon y
las ensefianzas de la Formacién Profesional inicial que forma parte del sistema



educativo, regula los aspectos generales de estas ensefianzas. Esta formacion
profesional esté integrada por estudios conducentes a una amplia variedad de
titulaciones, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13 que la
Consejeria competente en materia de educacion regulara mediante Orden el
curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas
minimas, hace necesario que, al objeto de poner en marcha estas nuevas
ensefianzas en la Comunidad Autbnoma de Andalucia, se desarrolle el
curriculo correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion se organizan en forma de ciclo
formativo de grado medio, de 160 horas de duracion, y estan constituidas por
los objetivos generales y los médulos profesionales del ciclo formativo.

3. COMPETENCIA GENERAL

Con el titulo de formacién profesional de Técnico en Servicios en Restauracion
se debe adquirir la competencia general en la formacidn necesaria para el
desempeno de actividades relacionadas con las funciones de
aprovisionamiento en restauracion y las funciones bésicas de produccién vy
servicio en las areas de bar y cafeteria.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

De igual forma, dicho moédulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,
personales y sociales relacionadas con el Ciclo que se detallan a continuacion:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de
la informacion recibida.

b) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos para conseguir su satisfaccion.

c) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando
correctamente las tecnologias de la informacion y la comunicacion relacionadas.

d) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los
clientes dentro del &mbito de su responsabilidad.

e) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

f) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de producciéon y de
actualizacion de conocimientos en el &mbito de su trabajo.

g) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

h) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un andlisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

5.0BJETIVOS GENERALES
La formacion del modulo de inglés contribuye a alcanzar los siguientes objetivos
generales que se pretenden conseguir en el CFGM de Servicios de Restauracion:



a) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas
relacionandolos con el tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.

b) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas
de protocolo para conseguir su satisfaccion.

c) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la
informacion para efectuar el cobro del servicio.

d) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y reclamaciones de los
clientes reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta
atencion de los mismos.

e) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo
otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

f) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando
informacion y adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el
ambito de su trabajo.

5.1. Entorno profesional

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

Se cuenta en Espafa 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 Espana
existe el triple de restaurantes por persona que en el resto de Europa- mientras
gue se prevé una gran expansion y consolidacion de las empresas dedicadas a
la restauracion para colectivas (centros sanitarios, centros escolares,
empresas, centros de ocio, etc.) y de las llamadas «empresas de restauracion
moderna» 0 «nheorrestauracion», 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 aparicion 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.

6. UNIDADES DE TRABAJO A PARTIR DE LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

La siguiente tabla detalla los RA del médulo de Inglés y las UT que inciden y se
relacionan con ellos. En cada UT se trabajan los 5 RA, que seran evaluados
siguiendo una media aritmética.
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RA1. Reconoce informacién
profesional y cotidiana contenida en
todo tipo de discursos orales
emitidos por cualquier medio de
comunicacién en lengua estandar,
interpretando con precision el
contenido del mensaje.

RA2. Interpreta informacién
profesional contenida en textos
escritos complejos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.
RAS. Emite mensajes orales claros y
bien estructurados, analizando el
contenido de la situacion y
adaptandose al registro linguistico

del interlocutor.

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

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

TOTAL

160

100%

UT (unidades de trabajo)

RA |OG |TRIMEST|N o

RE HORI.\S

1 Reservations

1-5 27

2 Taking orders

1-5 27




3 Handling problems i), m)|1-5 il 2 27
n)

4 Instructions and requests i),m) | 1-5 ] j),n) [ 2 27

5 Safety, payment and]|i,m) [1-5 | j),A) | 3 26

directions

6 Working life i),m) |1-5 | j),n) |3 26
160

TOTAL

7. TEMPORALIZACION
7.1 Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

2. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales
emitidos en lengua estandar, analizando el contenido global del mensaje y
relacionandolo con los recursos lingliisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

¢) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio
auditivo.

d) Se ha extraido informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos
cotidianos de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos,
transmitidos por los medios de comunicacién y emitidos en lengua estandar y
articuladas con claridad.

g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.
h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

1. Interpreta informacién profesional contenida en textos escritos sencillos, analizando
de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios técnicos.

b) Se han leido de forma comprensiva textos claros en lengua estandar.

c) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

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

e) Se ha identificado la terminologia utilizada.

f) Se han realizado traducciones de textos en lengua estandar utilizando material de
apoyo en caso hecesario.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail, fax,
entre otros.



1. Emite mensajes orales claros estructurados, participando como agente activo en
conversaciones profesionales.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos de union y estrategias de interaccion.
¢) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

d) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.
e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

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

i) Se ha justificado la aceptacién o no de propuestas realizadas.
j) Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcién o procedimiento de
trabajo elegido.

k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.

1. Elabora textos sencillos en lengua estandar, relacionando reglas gramaticales con la
finalidad de los mismos.

Criterios de evaluacion:

b) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o
profesionales.

c) Se ha organizado la informaciéon de manera coherente y cohesionada.

d) Se han realizado resumenes de textos relacionados con su entorno profesional.

e) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

f) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la
cumplimentacién de documentos.

g) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus
propios recursos linguisticos.

h) Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento a elaborar.

2. 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.

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

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

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

Duracion: 90 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: 4 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE )
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a) — h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—1i)
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 2: Taking orders

1.TEMPORALIZACION: 4 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE )
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a) — h)
RA2 a)—Qq)
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: 6 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE )
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a) — h)
RA2 a)—g)
RA3 a)—1i)
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 4: Instructions and Requests

1.TEMPORALIZACION: 4 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE ]
3.CRITERIOS DE EVALUACION

RA1 a) — h)
RA2 a)—9)
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 5: Safety, payment and directions

1.TEMPORALIZACION: 4 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE 3.CRITERIOS DE EVALUACION
RA1 a) — h)

RA2 a)—gq)

RA3 a) —i)

RA4 a)—g9)

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 6: Working life

1. TEMPORALIZACION: 6 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 mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de
actividades relacionadas con las actividades de técnico de servicios de
restauracion.

La tarea del técnico de servicios de restauracion incluye el desarrollo de los
procesos relacionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad,
todo ello en inglés.

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

Podemos definir nuestra aproximacion al proceso de ensehanza-
aprendizaje como funcional- comunicativa, es decir, a partir del entendimiento
de la lengua ante todo como un proceso de comunicacion, se orientaran todas
las estrategias a la consecucién de competencias comunicativas en situaciones
profesionales muy precisas que requieran el manejo de un determinado corpus
léxico, unas estructuras gramaticales particulares y unos recursos socio-
culturales adecuados. Esta propuesta metodoldgica combina en porcentajes
variables los tres tipos de aprendizaje a considerar: Saber, por ejemplo,
adquisicion de repertorios Iéxicos, conocimiento teodrico 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 asuncién 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 esta puesto en el desarrollo
de la capacidad del alumnado de ser el protagonista de su propio aprendizaje
mediante la promocion de tareas y actividades en las que se pongan en
practica capacidades cognoscitivas tales como la reflexién, formulacion de
hipbtesis, generalizacion, etc. practica del analisis y la sintesis etc.La
introduccion 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 metodolégico a
materiales y textos auténticos en inglés que faciliten el conocimiento de otras
formas de organizacion social, de opiniones ante problemas compartidos
internacionalmente, fomentando la personalidad de los jovenes, 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 impartiran en un 75% en inglés, dejando
sblo para la lengua materna, las explicaciones de estructuras gramaticales y
orientaciones de tipo general. Se promovera el desarrollo de tareas linguisticas
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
adquisicidon de un determinado léxico relativo a una determinada situacion
profesional; el dominio de las estructuras gramaticales necesarias para llevar a
cabo con solvencia la comunicacion y las tareas a ella asociadas y la
reproduccién de dicha tarea, 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 situacion comunicativa no va a ser directa, sino a través de los canales y
plataformas que se adopten cuando se haga necesaria la programacion online.
Tipos de actividades:

1. Warms up: introduccion 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 interpretacion y busqueda autbnoma de vocabulario en relacion
a textos de comprensidn escrita.

3. Actividades orales-escritas de comprension de textos escritos

4. Ejercicios escritos de ampliacion de vocabulario

5. audicion de grabaciones; preguntas de comprension oral generales vy
especificas; realizacion de actividades escritas de comprensién sobre las
grabaciones; uso de las mismas como material de reflexibn sobre las
situaciones profesionales, sociales y culturales.

6. Realizacidon de tareas autbnomas, individuales o en grupo consistentes en la
investigacion, organizacion de la informacion y produccién de algun tipo de
registro sobre un tema dado.

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

8. Lectura de textos mas extensos y produccién 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 resolucion de problemas gramaticales.
Espacios:

Concebimos una utilizacion flexible del espacio con la distribucion del mobiliario
de la manera que favorezca la comunicacion (semicirculos, cuadrados, etc)
Naturalmente, los espacios a tener en cuenta y disefiar 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 que en la presencial, aunque se ha de tener en cuenta que la situaciéon
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 programacion online.
Factores de las posibles actividades contempladas en este apartado que se
van a diferenciar o complementar en la programaciéon online:



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

3) Las actividades de comprensién de textos escritos, solo se realizaran
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 resolucién 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 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 la compra de un diccionario 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 médulo y
establecidos en la normativa.

Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluacion continua se requiere la
asistencia regular a clase del alumno/a y su participacion en las actividades
programadas.

No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacion (por
ejemplo, un minimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos,
ejercicios de clase...).

Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendrdn como consecuencia
la imposibilidad de evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el
proceso de evaluacion 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.

En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando
dichos CE en el periodo de recuperacién/mejora de la calificacién en el periodo
de recuperacion/mejora entre la 3a evaluacion parcial y la final.

10.2. Criterios de calificacion

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



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

3. La calificacién del MP sera la media ponderada (segun programacién) 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 debera alcanzar todos los RA asociados al
médulo, 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 hara la media ponderada (segun programacion) 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 calificacion mayor o igual a 5.

7. En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacién se
estableceran para cada UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacion
utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos (X%), Examenes (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 recuperacion sustituiran a
las calificaciones anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con
las que obtuvo en los criterios de evaluacién que si superd en su momento,
generaran una nueva calificacion final del MP que sera la que aparecera como
nota de evaluacion final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacidn, 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 calificacidon. Por consiguiente dichas
calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacion que no
han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final del MP que
aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral sera la media aritmética (segun programacién) de las UT/
RA del trimestre. La nota final sera la media aritmética (segun programacion)
de todas las UT/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

13. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los
aprendizajes, la adquisicion de RA que impliqguen necesariamente la
adquisicidon 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
disenan diversos instrumentos y el peso de la calificacion 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 disefiaran en funcion de los ra y ce. usaremos:

para observacion: fichas de observacion...

para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacién/coevaluacion...



para examenes: pruebas escritas (reading, writing, listening), pruebas orales,
con sus plantillas de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacién 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
calificacion.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso
de evaluacion del alumno/a estardn a disposicion del mismo o de sus
representantes legales en caso de minoria de edad. se facilitara copia de los
mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes legales en caso de
minoria de edad.

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

-) por lo que se refiere a las fichas de observacion, 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 examenes escritos se sustituiran por tareas y proyectos, a
menos de que se disponga de una plataforma fiable para realizar examenes
online.

-) para las pruebas orales (speaking) se utilizara 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).
en la seccion materiales y recursos didacticos quitar el texto “highly
recommended” de oxford, y anadir “restaurants and catering- de burlington y
-excellent”.

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 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”.

El alumno/a que supere el 30% de faltas injustificadas o no en las horas del
modulo en una evaluacion. No podra ser evaluado con los mismos
instrumentos que corresponden al alumnado que participa de manera diaria en
su formacion. Se planteara para estos alumnos/as unas pruebas especificas
que puedan reflejar el grado de adquisicion de los diferentes RA trabajados
durante este periodo.

Apartado 1 y 6 del articulo 6. “Convocatorias extraordinarias”: El alumno, la
alumna o sus representantes legales, en caso de que sea menor de edad,
podran 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 desempeno de un puesto de trabajo en un horario
incompatible con las ensefnanzas del ciclo formativo.



c) Por cuidado de hijo o hija menor de 16 meses o por accidente grave,
enfermedad grave y hospitalizacion del conyuge o analogo 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 realizara al igual que en la recuperacion, a finales de
junio establecido mediante convocatoria oficial informada.

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

En el periodo comprendido entre la ultima evaluacién parcial (3a evaluacion/
final) y la convocatoria extraordinaria de junio; se planteara toda una bateria de
actividades de refuerzo y recuperacion, consistentes en una revisién 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 evaluacion, 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 Programacion de Aula las actividades de, refuerzo,
recuperaciéon o mejora de los RA 'y CE previstos para el periodo entre la tltima
evaluacién parcial (3a en 10 y 2a en 20) y la final para permitir al alumnado la
superacion del modulo pendiente de evaluacion positiva.

10.5. Evaluacion del proceso de ensefhanza-aprendizaje

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendrd una
vigencia de 4 afos desde su elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y
antes del 31 de octubre, las programaciones podran ser revisadas vy
modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacién 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
companeros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase,
actividades en grupo para fomentar la colaboracion 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 implicacion.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra
realizar una adaptacién curricular no significativa: no se adaptaran objetivos,
contenidos ni criterios de evaluacion, pero se podran adaptar materiales,
metodologia y procesos de evaluacién (mas tiempo para la realizacion de



examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de
escrita, etc.)

La adaptacién 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
evaluacion en FP).

12. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Estos contenidos se unen de un cierto modo con temas transversales
propuestos (contenidos y actividades para la educacion en valores y la
atencion a la cultura andaluza) segun establece en la Ley 17/2007 de
Educacion en Andalucia (art.39 y 40). El modulo de Inglés también contribuye a
la ciudadania por la promocion de actitudes positivas hacia los oradores de
otras lenguas, desarrollando el conocimiento de los estudiantes, la
comprension, la apreciacion y la experiencia de 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, resolucion de conflictos, respeto y
tolerancia.

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

6. Educacion 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.
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