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1.- Intr ion ntextualizacion

La siguiente programacién esta desarrollada para el Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina
y Gastronomia donde se imparte el médulo de Empresa e Iniciativa Emprendedora (EIE en
adelante). Este médulo se imparte en el segundo curso del ciclo formativo mencionado, en el
I.E.S. Rey Alabez de Mojacar, en modalidad presencial y horario de mafana.

- Caracteristicas del centro:

Esta Programacion se desarrolla en un Centro de Educacion Secundaria Obligatoria, situado en
una localidad costera del levante almeriense llamada Mojacar, a 90 kilébmetros de la capital. El
I.E.S. Rey Alabez es un centro de Educacién Secundaria Obligatoria que acoge en torno a 290,
267 de secundaria, cuyas edades oscilan mayoritariamente entre los 12 y 16/18 afios, edad de
afirmacién de la personalidad y que a veces presenta alteraciones conductuales y
manifestaciones de rebeldia propias de la adolescencia. El alumnado proviene especialmente del
municipio de Mojacar y algunos de Turre y Garrucha. El nimero de matriculas varia a lo largo de
cada curso de manera continuada, con altas permanentes, en cualquier mes, y algunas bajas.

Nuestro instituto se encuentra ubicado en la zona de Mojacar-Playa, a 2 Km del casco urbano de
Mojacar pueblo, en la C/Albardinar, s/n, cédigo postal 04638, con numero de teléfono:
950-451578 y fax: 950 451655, su pagina web es: iesreyalabez.es y el correo electrénico:

04700090.edu7@juntadeandalucia.es

Se encuentra en una zona residencial costera, rodeado de casas bajas- maximo dos alturas- y
parcelas sin edificar, y junto al Centro Médico de Mojacar- Playa, a 300 metros del cruce de la
carretera Al-6111 con la Al-5107, direcciéon Garrucha.

Nuestro municipio cuenta con una poblacién dispersa, por lo que la mayoria de alumnado hace
uso del transporte escolar, alrededor del 90%. La pérdida del mismo supone un aumento de los
retrasos y del absentismo. El centro es pequefio, se inaugurd en el curso académico 2022/2023
esta compuesto por 3 edificios independientes, uno destinado a Zona Docente y Administracion,
otro destinado a Gimnasio y Servicios y a la Escuela de Hosteleria y el otro destinado a vivienda
del conserje. Ademas cuenta con pistas polideportivas. La superficie de la parcela es de 6887,50
metros cuadrados. Con una superficie construida de 3204,50 metros cuadrados.

El edificio principal consta de 2 plantas en las que se encuentran las aulas, departamentos y
oficinas. En el otro edificio, de planta baja, estan ubicados el gimnasio, comedor y cafeteria, por lo
que no se producen grandes desplazamientos del alumnado ni del profesorado. Dispone de
porche para resguardarse de las inclemencias del tiempo.

Las aulas ordinarias se encuentran en el ala izquierda del edificio principal, estando actualmente
los grupos de primero y cuarto en la planta superior, y los de tercero y segundo en la inferior.

Las aulas especificas se encuentran en la otra ala del edificio, pero las distancias son minimas,
no significando en ninguna ocasioén las causas de los retrasos que se produzcan en los cambios
entre clases.

El patio rodea a todo el edificio principal y presenta algunos espacios recénditos propicios para
esconderse, por lo que se han establecido cinco puntos de guardia para la vigilancia de los

recreos.

En este presente curso 2022/2023 contamos con 10 unidades:
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2 grupos de 1° de E.S.O.

2 grupos de 2° de E.S.O.

3 grupos de 3° de E.S.O.

3 grupos de 4° de E.S.O.

Programa PMAR de 2°y Programa de Diversificacion Curricular 3° ESO.
Aula temporal de adaptacion linguistica.

Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios de Restauracion.
- Caracteristicas del alumnado:

Esta programacion va enfocada a un grupo ya consolidado, al ser el segundo curso de
convivencia, formado por 9 alumnas y 4 alumnos de edades comprendidas entre los 17 y los 56
afnos. Se trata de un grupo heterogéneo en cuanto a edad pero también en cuanto a formacion y
experiencia previa, nivel madurativo y ritmos de aprendizaje, entre otros. No obstante, en general,
se trata de un grupo de personas con suficiente madurez intelectual y capacidad de
razonamiento.

Casi la totalidad del alumnado del ciclo tiene su domicilio en los municipios cercanos como:
Mojacar, Garrucha, Vera, Cuevas del Almanzora, Turre, Arboleas, etc.

2.- Objetivos

2.1.- Obieti les del CF

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

a) Ildentificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

b) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

c) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracién y/o
regeneracion.

d) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar
los procesos de envasado y/o conservacion.

e) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la
produccion culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo.

f) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

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

2.2.- Objetivos del médulo

La formacion del modulo profesional contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo
formativo relacionados a continuacion:

/) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el ambito de su trabajo.
m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el

marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano



democratico.
n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando
la viabilidad, para la generacién de su propio empleo.

3- Competencias profesionales, personales y sociales

3.1.- Competencia general del titulo

Ejecutar las actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion
y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el &mbito de la produccién en cocina,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

3.2.- Competencias profesionales, personales y sociales

La formacion del mdodulo profesional contribuye a alcanzar las competencias profesionales,
personales y sociales relacionadas:
n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
A) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacién de la produccién y de comercializacion.
o) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica
y responsable.

4.- Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn asociados

Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en torno a los que va a
girar la programacion didactica y tienen relacion directa con los Objetivos generales y con las
Competencias. Tanto unos como otros figuran en la Orden que desarrolla el curriculo para
Andalucia.

Los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion relacionados para este médulo son los
siguientes:

RA 1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los
requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.
Criterios de evaluacidn:
a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relaciéon con el progreso de la
sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.
b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.
c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracion como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.
d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en una
«pyme» relacionada con la cocina y la restauracion.
e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector de la cocina.
f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.
g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.
h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito de la cocina, que servira
de punto de partida para la elaboracion de un plan de empresa.
j) Se han analizado otras formas de emprender como asociacionismo, cooperativismo,

participacion, autoempleo.



k) Se ha elegido la forma de emprender més adecuada a sus intereses y motivaciones
para poner en practica un proyecto de simulacién empresarial en el aula y se han definido los
objetivos y estrategias a seguir.

1) Se han las valoraciones necesarias para definir el producto y/o servicio que se va a
ofrecer dentro del proyecto de simulacién empresarial.

RA 2. Define la oportunidad de creacion de una pequeiia empresa, valorando el impacto
sobre el entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha
analizado el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la
empresa; en especial, el entorno econdmico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los
clientes, con los proveedores y con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una «pyme» de cocina.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su
relacion con los objetivos empresariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su
importancia como un elemento de la estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la cocina y la
restauracion, y se han descrito los principales costes sociales en que incurren estas empresas,
asi como los beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas de cocina y restauracion, practicas que incorporan
valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y financiera de una «pyme»
de cocina y restauracion.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores éticos y se ha estudiado la
viabilidad inicial del proyecto de simulacién empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros y econdmicos necesarios para

el desarrollo del proyecto de simulaciéon empresarial de aula.

RA 3. Realiza las actividades para la constituciéon y puesta en marcha de una empresa,
seleccionando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa
en funcién de la forma juridica elegida.
c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas

de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucién de una
«pymen.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacién de
empresas de cocina en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de la forma juridica,
estudio de viabilidad econémicofinanciera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos
existentes a la hora de poner en marcha una «pymen».

h) Se han realizado los tramites necesarios para la creacion y puesta en marcha de una
empresa, asi como la organizacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyecto de
simulacion empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccién de la empresa u organizacion simulada y se
ha definido la politica comercial a desarrollar a lo largo del curso.



RA 4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una «pymeny,
identificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la
documentacion.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financiacién de una «pyme» u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de
registro de la informacién contable.

c) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada con la cocina y
la restauracion.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable
(facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una «pyme» de
cocina, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.

h) Se han desarrollado las actividades de comercializacion, gestiéon y administracion
dentro del proyecto de simulacién empresarial de aula.

i) Se han valorado los resultados econdémicos y sociales del proyecto de simulacién
empresarial.

5.- Contenidos. Unidades didacticas. Relacion con los Resultados de Aprendizaje.

T lizacig

5.1.- Contenidos basicos
La Orden de 9 de octubre de 2008, establece los siguientes contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:
- Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacién en la
actividad de cocina (materiales, tecnologia, organizacién de la produccion, etc.).
- Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y formacion.
- La actuacién de los emprendedores como empleados de una empresa de cocina.
- La actuacién de los emprendedores como empresarios, de una pequefa empresa en el
sector de la cocina. Liderazgo, motivacién y trabajo en equipo.
- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.
- Oftras formas de emprender: las asociaciones y las cooperativas.
- Plan mpresa: la i n io en el ambit | ina.
o Obijetivos de la empresa u organizacion.
o Estrategia empresarial.
o Proyecto de simulacidon empresarial en el aula.
= Eleccién de la forma de emprender y de la idea o actividad a
desarrollar a lo largo del curso.
= Eleccién del producto y/ o servicio para la empresa u organizacion
simulada.
= Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la empresa u
organizacién simulada.

La empresa y su entorno:
- Funciones basicas de la empresa.
- Laempresa como sistema.
- Analisis del entorno general de una «pyme» de cocina.
- Andlisis del entorno especifico de una «pyme» de cocina.
- Relaciones de una «pyme» de cocina con su entorno.
- Cultura empresarial: Imagen e identidad corporativa.



Relaciones de una «pyme» de cocina con el conjunto de la sociedad.
o Responsabilidad social corporativa, responsabilidad con el medio ambiente y
balance social.
Estudio inicial de viabilidad econdmica y financiera de una «pyme» u organizacion.
o Proyecto de simulaciéon empresarial en el aula.
= Andlisis del entorno de nuestra empresa u organizacion simulada,
estudio de la viabilidad inicial e incorporacién de valores éticos.
» Determinacion de los recursos econoémicos y financieros necesarios
para el desarrollo de la actividad en la empresa u organizacion
simulada.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Tipos de empresa y organizaciones.
Eleccion de la forma juridica: exigencia legal, responsabilidad patrimonial y legal,
numero de socios, capital, la fiscalidad en las empresas y otros.

Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una «pyme» de cocina. Subvenciones y
ayudas de las distintas administraciones.

Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

Organismos e instituciones publicas o de asesoramiento y gestién administrativa.

financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.
o Proyecto de simulacion empresarial en el aula.
= Constitucion y puesta en marcha de una empresa u organizacion

simulada.

= Desarrollo del plan de producciéon de la empresa u organizacion
simulada.

= Definicion de la politica comercial de la empresa u organizaciéon
simulada.

= Organizacion, planificacién y reparto de funciones y tareas en el ambito
de la empresa u organizacion simulada.

Funcion administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.
Analisis de la informacién contable.
Obligaciones fiscales de las empresas.
Gestion administrativa de una empresa de cocina. Documentos relacionados con la
compraventa. Documentos relacionados con el cobro y pago.
o Proyecto de simulacidon empresarial en el aula.
= Comercializacion del producto y/o servicio de la empresa u
organizacion simulada.
=  Gestion financiera y contable de la empresa u organizacion simulada.
= Evaluacion de resultados de la empresa u organizaciéon simulada.

5.2.- T lizacis lacié icular de | idades didécti

El médulo profesional tiene una duracion de 84 horas, distribuidas en 4 horas semanales. La
distribucion semanal se hara en funcién del calendario escolar del curso.

Tabla 1. Relacion de las competencias profesionales, personales y sociales (CPPS), los objetivos generales (OG), los
resultados de aprendizaje (RA), los criterios de evaluacion (CE), las unidades de trabajo (UT), los contenidos basicos
(CB) y la temporalizacién prevista.

CPPS OG RA CE uUT CB HORAS  TRIMESTRE



n),o) ), 1 a),b), U.T. 1 Entrenamiento Iniciativa emprendedora 22 1°

m), c), d), emprendedory nuestra
n) e),f), I n i
9):))
n),o) 1), 2 a),b), UT. 2 ;Cémo _es Laempresay suentorno 14 1°
m), c), d), huestro entorno? ;Qué
n) e),f), aportamos a |a
g), h) sociedad?
n),o) 1), 2 c),d) UT3  ;Quién es Laempresay suentorno 8 1°
m), nuestro cliente?
n)
n),o) 1), 3 i) U.T4 ;Qué vendemos Creacion y puesta en marcha de una empresa 8 1°
m), y como?
n)
A),o) ), 4 a) U.T. 5 ;Cuanto dinero Creacion y puesta en marcha de una empresa 6 2°
m), necesitamos?
n)
f) m), 4 b),c) U.T. 6 ;Coémo organizo Funciéon administrativa 8 2°
n) mis cuentas?

n) A)m) 3 a),b), UT. 7 ;Qué pasos Creacidony puesta en marcha de una empresa 4 2°
0) n) c),d) fengo que seguir para
abrir mi negocio?

fi),0) m), 4 d),e) U,T, 8 ;Qué impuestos Funcién administrativa 4 2°
n) tengo que pagar?
n), A), 1), 1 h),i), PLAN DE EMPRESA Iniciativa emprendedora 10 12
0) m), k), 1) (SIMULACION FINAL) 2°
n) La empresa y su entorno
2 i)
k) Funcién administrativa.
3 f), h), Creacion y puesta en marcha de una empresa.
i)
g). h),
4 i)

5.3.- Contenidos transversales

La formacion profesional contribuira a, entre otros aspectos, posibilitar que los estudiantes
consigan ampliar las competencias de la ensefianza basica adaptandolas a un campo o sector
profesional que permita al alumnado el aprendizaje a lo largo de la vida, a progresar en el
sistema educativo, y a incorporarse a la vida activa con responsabilidad y autonomia, se
trabajara la educacion en valores y en prevencion de riesgos laborales y salud, y se
potenciara el uso correcto, responsable y cotidiano de las TIC para todo tipo de actividades.
Ademas, se fomentaran la cultura emprendedora, los buenos habitos de consumo
responsable, la inteligencia emocional, y el respeto al medio ambiente. Estos contenidos
tienen como objetivo la transmision y puesta en practica de valores que favorezcan la libertad
personal, la responsabilidad, la ciudadania democratica, la solidaridad, la tolerancia, la
igualdad, el respeto y la justicia, asi como que ayuden a superar cualquier tipo de
discriminacién y actuar con actitud critica y responsable, y con capacidad de adaptacién a las
situaciones cambiantes de la sociedad del conocimiento.

6.- Metodologia

6.1.- Orientaciones pedagdgicas del médulo profesional



Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desarrollar la propia iniciativa en
el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de responsabilidades
y funciones en el empleo por cuenta ajena y el fomento de la participacion en la vida social,
cultural y econdémica, con una actitud solidaria, critica y responsable.

6.2.- Lineas de actuacidn en el proceso de enseihanza-aprendizaje

Las lineas de actuacién en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del moédulo versaran sobre:

e Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de las industrias de restauracion,
incluyendo el analisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

e La realizaciéon de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las
actitudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector servicios
relacionado con los procesos de cocina.

e La utilizacién de programas de gestion administrativa para «pymes» del sector.

Ademas, cumpliendo con la actual normativa de educacion, se potenciara el Disefio Universal
de Aprendizaje (DUA) para garantizar una efectiva educacion inclusiva, permitiendo el acceso
al curriculo a todo el alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo.
Para ello, en la practica docente se desarrollaran dinamicas de trabajo que ayuden a descubrir
el talento y el potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de
presentacion del curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos
estilos y ritmos de aprendizaje del alumnado, siempre teniendo en cuenta que habra de
respetarse el curriculo fijado.

6.3.- Coordinacién pedagégica

El equipo educativo coordinara adecuadamente los contenidos interdisciplinares para evitar
duplicidades y concretar los contenidos curriculares para su mejor desarrollo.

7.- Actividades, organizacion. materiales y recursos didacticos

Para facilitar el proceso de ensefianza-aprendizaje, la motivacion del alumnado sera el eje
vertebrador de la metodologia didactica. Sera importante el feedback con los estudiantes para
conseguir los objetivos de la manera mas eficaz posible, desarrollando al mismo tiempo un
clima de interaccién positivo alumnado-docente-alumnado. Fundamentalmente se seguira la
siguiente estrategia metodoldgica: exploracion => motivacion => desarrollo de contenidos
=> tareas y actividades => evaluacioén.

La metodologia a emplear se caracterizara por ser coherente (objetivos-
procedimientos/conceptos-resultados), flexible (diferentes ritmos de aprendizaje), realista
(exponiendo la utilidad de lo aprendido), activa (guia-docente, protagonista-estudiante),
teérico-practica (para el desarrollo de las competencias en un entorno laboral real), positiva
(estimulando y alentando a los estudiantes), y participativa (trabajando de manera solidaria).

Las tareas y actividades a desarrollar podran ser iniciales (brainstorming, preguntas orales,
cuestionarios...), de desarrollo y consolidacion (supuestos practicos, calculos, cuestionarios,
test, lectura de articulos y noticias, debates, puestas en comun, exposiciones, visualizacion de
peliculas/programas/videos...), de investigacion (busquedas de informacién en
internet/bibliografia para su posterior exposicion oral o escrita, analisis de datos...), de
ampliacién y recuperacion (en diferentes formatos), y de sintesis y resumen (esquemas,
mapas conceptuales...). Dada la especial naturaleza del médulo profesional y sus objetivos, la
principal actividad durante todo el curso sera el Plan de empresa, desarrollado y pautado
adecuadamente por el docente.

Se comenzara presentando cada unidad de trabajo exponiendo la importancia que tiene el



tema, los objetivos y los contenidos.

La disposicion del aula formara parte también del sistema metodoldgico. Al tratarse de un
ciclo formativo orientado al servicio, se rompera frecuentemente la tradicional disposicion del
aula para crear espacios para interactuar, simular, operar y teatralizar situaciones,
exposiciones, simulaciones y trabajos varios relacionados con el perfil profesional del titulo. El
empleo sistematico de las TIC en todas sus formas sera también una constante para la
consecucién de los objetivos y la familiarizacion del alumnado con estas herramientas. Audio,
video, webs, apps, herramientas on-line, imagenes en varios formatos, portales educativos,
etcétera, formaran parte del dia a dia en el aula, en combinacién con materiales didacticos
tradicionales, manuales de diversas editoriales y material complementario relacionado con el
sector y la materia.

- Recursos digitales: plataforma Moodle Centros, webs, webs de disefio grafico (Canva)
apps, simuladores empresariales y/o softwares de gestiéon, herramientas on- line
proporcionadas por Andalucia Emprende, portales educativos de tareas on-line
(Educaplay, Socrative, Kahoot...) almacenamiento de datos, correo electrénico, RR.SS.,
procesadores de texto, etcétera.

- Recursos tradicionales: documentos PDF, revistas, periddicos, informes de coyuntura,
documentos contables y material fotocopiable rellenable (fichas) que se colgaran en
Moodle y/o se entregara fisicamente al alumnado.

7.1.- Actividades extraescolares

Se realizaran aquellas que se consideren por el Departamento de Hosteleria y Turismo del
centro, tanto con un grupo solo como con otros grupos del ciclo formativo o del centro, de tal
modo que faciliten la asimilacién de contenidos, la experiencia practica (vital en el sector) y el
contacto con la actividad real y profesional. Se podran proponer bajo diferentes formulaciones y
a priori se estiman las siguientes, sin perjuicio de que puedan considerarse otras posibles:

e Actividades con/sin pernoctacién por la comarca.

e Actividades con/sin pernoctacion por la provincia.

e Actividades con/sin pernoctacion nacionales (incluyendo otras provincias andaluzas).

e Actividades con pernoctacion internacionales.

7.2.- Actividades complementarias

Se contemplan las siguientes:

e Visitas a empresas y establecimientos del entorno.

e Conferencias y charlas diversas impartidas por empresarios y profesionales del sector.

e Colaboraciones con el CADE de Turre (u otros municipios del Levante Almeriense) para
desarrollar visitas en sus dependencias o charlas y demostraciones en el propio I.E.S.
Rey Alabez.

e Asistencia a cursos, seminarios, congresos, ferias, jornadas
de emprendimiento y gastronémicas, exposiciones o eventos.

e Organizacion de talleres y jornadas gastrondémicas desde el propio Departamento de
Hosteleria y Turismo.

e Participacion en programas de la Consejeria de Educacion de la Junta de Andalucia
asumidos por el |.LE.S. Rey Alabez.

Trabajos de campo, investigacion y/o recogida de datos.

Las relacionadas con las efemérides: la conmemoracion del dia mundial de la Salud
Mental, Dia de la Empresa en Andalucia, del dia de la mujer, del flamenco, del
descubrimiento de América, del dia de la Constitucién, del Estatuto de Andalucia, del
medio ambiente, de la paz, violencia de género, dia de Europa, etc.

e Las relacionadas con los planes y programas del centro.

L.3. Plan lector



Para el desarrollo de la competencia linglistica de los estudiantes se fomentara la lectura en
las diferentes sesiones lectivas a través de articulos, apuntes, webs, blogs, etcétera.

8. Evaluacién del | lizai

Se va a seguir un proceso de evaluaciéon continua en virtud de lo estipulado en la Orden de
29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacién, acreditacion y
titulacién académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion profesional del sistema
educativo en Andalucia y, por lo tanto, se tendra en cuenta la progresién del estudiante a lo
largo del médulo profesional.

El alumnado tiene derecho a ser evaluado conforme a criterios de plena objetividad, asi como a
conocer los resultados de sus aprendizajes.

8.1.- Sesiones de evaluacion

Se desarrollaran en los diferentes parciales (2 al tratarse de un médulo profesional del 2°
curso). Hay también una sesion de evaluacion inicial (realizada al comienzo del curso,
permitira saber el nivel de conocimientos de los que parte el alumnado, asi como identificar
cualquier medida de atencion a la diversidad o adaptacion requerida. No implica una
calificacion numérica), y otra de evaluacion final.

8.2.- Evaluacion continua

Dado el caracter de evaluacion continua, la asistencia regular a clase por parte del
alumnado se hace imprescindible, tal y como refleja la Orden de 29 de septiembre de 2010
en su capitulo |, articulo 2: La aplicacién del proceso de evaluacién continua del alumnado
requerira, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacion en las
actividades programadas para los distintos médulos profesionales del ciclo formativo.

La no asistencia a clase no supone para un estudiante la pérdida del derecho a ser evaluado,
sino la imposibilidad de llevar a cabo una calificacién asociada a la evaluaciéon continua en
base a los distintos criterios de evaluacidon. En estos casos, la insostenibilidad del propio
proceso de evaluacién continua es evidente y escapa de la voluntad del docente.

8.3.- Criterios e instrumentos de evaluacion

Los criterios de evaluacion del médulo profesional, especificados en paginas anteriores,
permitiran comprobar el grado de adquisicion de los resultados de aprendizaje, y van a
ser la base para la aplicacion de la evaluacion criterial a desarrollar.

Los medios instrumentales explicitos para comprobar, en base a los criterios de evaluacion,
el alcance de los resultados de aprendizaje, la competencia general del titulo y las
competencias profesionales, personales y sociales, seran:

e Pruebas objetivas: Podran ser orales o escritas, de ser escritas podran contener test,
verdadero o falso, preguntas cortas, preguntas de desarrollo, identificaciéon de
conceptos, relacionar conceptos, supuestos practicos, operaciones de calculo,
conclusiones, y cualquier otra férmula determinada por el docente.

e Tareas-practicas: exposiciones en el aula, simulaciones, trabajos por escrito de
profundizacién o investigacion, actividades escritas u orales, cuestionarios, ejercicios
de calculo, actividades on-line, actividades audiovisuales, trabajos grupales o por
parejas, resolucion de supuestos practicos, debates, puestas en comun, desarrollo de
planes o procesos, y otras posibles determinadas por el docente.

e Plan de Empresa: a elaborar a lo largo del curso basado en los criterios de evaluacién



correspondientes y eje vertebrador del médulo profesional.
8.4.- Criterios de calificacion

Determinan que el estudiante ha alcanzado un resultado de aprendizaje. Cada resultado de
aprendizaje tiene asociados unos criterios de evaluacion, los cuales estan ponderados de
manera aritmética (todos tienen el mismo peso dentro del resultado de aprendizaje al cual van
asociados). Por lo tanto, los criterios de calificacion vienen dados por la siguiente ponderacién
de cada resultado de aprendizaje (RA):

RA PONDERACION.

1 25% de la calificacion del médulo profesional.
2 25% de la calificacion del médulo profesional.
3 25% de la calificacion del médulo profesional.
4 25% de la calificacion del médulo profesional.

Para superar el modulo, el/la alumno/a debera superar todos los resultados de aprendizaje
con calificacion igual o superior a 5. Para superar un resultado de aprendizaje se hara la
media aritmética de los criterios de evaluacién asociados al mismo, debiendo resultar una
calificacién igual o mayor a 5. Para evaluar los diferentes criterios se utilizaran instrumentos de
evaluacion variados. En el caso de que un criterio de evaluacion sea evaluado por mas de un
instrumento, la calificacién de ese criterios sera la resultante de calcular la media aritmética de
las calificaciones obtenidas en los distintos instrumentos de evaluacion.

La nota media de cada evaluacién se obtendra con la media aritmética de los resultados de
aprendizaje trabajados en la misma. La expresion de la calificacion obtenida se realiza
mediante escala numérica del 1 al 10, sin cifras decimales. De esta manera, como la nota ha
de ser un numero entero se redondeara al alza si los decimales son igual o superan el 0,5 y se
redondeara hacia abajo si es inferior al 0,5. Se considerara aprobado el trimestre si la nota es
igual o superior a 5.

Las ausencias del alumnado, con caracter general, tendran como consecuencia la
imposibilidad de evaluar con determinados criterios de evaluacion al estudiante en el proceso
de evaluacion continua, cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacién de actividades de
evaluacion relacionadas con determinados criterios de evaluacidon que no vuelvan a ser
evaluados durante el curso. En estos casos, el estudiante afectado tendra derecho a ser
evaluado aplicando dichos criterios de evaluacién en el periodo de recuperacion y mejora de la
calificacion entre la 22 evaluacion parcial y la final (junio).

La no presentacion a las pruebas objetivas sin justificar, y la no presentacion de las tareas
y practicas evaluables en la forma y fecha requerida sin justificar, supondra tener que
recuperarla en el periodo de recuperacion si el resultado de aprendizaje al cual va asociada
(mediante los criterios evaluados en dicha prueba) resulta una nota inferior a cinco. ' Si se
justifica, se buscaran fechas alternativas previas al periodo de recuperacion dentro del
trimestre. De la misma forma ocurrira si durante la celebracién de una prueba objetiva escrita u
oral el estudiante emplea malas artes, dispositivos electrénicos o de cualquier otra indole, o es
pillado copiando.

Los trabajos derivados de actividades complementarias son obligatorios y evaluables.
8.5.- Instrumentos de calificacion
Los instrumentos de calificacién o herramientas seran: observacion sistematica, listas de

control, escalas de valoracién, plantillas de correccidn, riubricas y cuaderno del profesor,
entre otras.



8.6.- Periodo d . .

Para aquel alumnado que, una vez superadas las horas totales del curso (finalizadas las
clases), tiene algun resultado de aprendizaje por alcanzar, se establece un periodo de
recuperacion. También en este periodo se recoge la posibilidad de mejorar la calificaciéon
del alumnado. Este periodo se establece entre la 22 evaluacion parcial y la final (junio).

El alumnado que tenga el médulo profesional no superado o desee mejorar los resultados
obtenidos, tendra obligacion de asistir a clase conforme a lo establecido en la normativa, y
continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del régimen ordinario de
clase.

Al tratarse de un modulo profesional del segundo curso, y con el propésito de facilitar el acceso
a cursar el modulo profesional Formacion en Centros de Trabajo (FCT), se establece una
preevaluacion anterior a la 22 evaluacion parcial para que los estudiantes con resultados de
aprendizaje pendientes de superar puedan hacerlo en este momento.

1 Se justifica la falta de asistencia por motivos médicos o de salud, citaciones judiciales, y razones de fuerza mayor,
siempre con justificante documental.

Para el alumnado calificado negativamente en algun resultado de aprendizaje durante las
evaluaciones parciales, se realizara un plan de recuperacién en el periodo establecido. En esta
recuperacion se evaluaran los criterios de evaluacidon no alcanzados a través de los
instrumentos de evaluacién previstos, que seran de las mismas caracteristicas de los ya
realizados y/o podran modificarse a criterio del docente por cuestiones de tiempo, espacio o
caracteristicas del alumnado.

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
evaluacion que si superé en su momento, generaran una nueva calificacion final del médulo
profesional que sera la que aparecera como nota de evaluacion final.

En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, 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 evaluacion que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final
del moédulo profesional que aparecera como nota de evaluacion final.

8.7.- Incorporacién tardia al curso escolar por cuestiones ajenas a la voluntad del
alumno/a

Para aquel alumnado que se incorpora mas tarde al curso escolar por cuestiones ajenas a su
voluntad, y con objeto de que éste se adapte al mddulo profesional con garantias de éxito, se
facilitaran actividades de inicio e introducciéon al modulo profesional no evaluables y se
proporcionara informacion de los resultados de aprendizaje y/o criterios de evaluacion ya
calificados para ser evaluados lo antes posible.

8.8.- Calificacion en la evaluacidn final

Al término del proceso de ensefanza-aprendizaje, el alumnado obtendra una calificacion final
para el modulo profesional. Para establecer dicha calificacion, los miembros del equipo docente
consideraran el grado y nivel de adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos de
acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacién y los objetivos generales
relacionados, asi como de la competencia general y las competencias profesionales,



personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional del mismo y sus
posibilidades de insercién en el sector profesional y de progreso en los estudios posteriores a
los que pueda acceder.

La calificacion en la evaluacién final del médulo profesional (entre 0 y 10) sera, como ya se
ha especificado anteriormente, la media ponderada de las calificaciones de cada uno de
los resultados de aprendizaje, observando siempre que se hayan superado todos, o bien
en periodo ordinario, o bien durante el periodo de recuperacion y mejora.

Para superar el moédulo profesional, cada estudiante debera alcanzar todos los resultados de
aprendizaje asociados al médulo profesional, cada uno con una calificacion igual o superior
a 5, lo que evidencia la adquisicidn de los resultados de aprendizaje.

.- Eval ion del pr nsenanz

Ademas de evaluar el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado, se hace necesario
evaluar la labor docente, para lo cual:
e Se recurrira al Departamento de Orientacion del centro.
e Se intercambiaran impresiones acerca de la practica docente con el resto de
profesores/as del Departamento y/o del equipo educativo.
e Se entablaran debates con el alumnado en el aula para captar el feedback con
respecto al médulo profesional y al interés que despierta la metodologia empleada.
e Se recabara cualquier opinion del alumnado para evaluar lo que se hace y cédmo se
hace.
e Se facilitara un test final al alumnado para evaluar la practica docente.

10.- Atencion a la diversidad

El crecimiento cuantitativo de los destinatarios de la formacién profesional conlleva un aumento
de los factores de diversidad. Para dar una respuesta se realizaran adaptaciones con medidas
no significativas en aquellos casos pertinentes cumpliendo asi con el Disefio Universal de
Aprendizaje (DUA) para garantizar una efectiva educacion inclusiva, permitiendo el acceso al
curriculo a todo el alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo. Para
ello, tal y como se ha concretado en el epigrafe 6 de la presente programacion didactica, en la
practica docente se desarrollaran dinamicas de trabajo que ayuden a descubrir el talento y el
potencial de cada alumno y alumna y se integraran diferentes formas de presentacion del
curriculo, metodologias variadas y recursos que respondan a los distintos estilos y ritmos de
aprendizaje del alumnado, siempre teniendo en cuenta que habra de respetarse el curriculo
fijado.

Se podran adecuar, por tanto, las ensefianzas del médulo profesional a las caracteristicas de
los estudiantes con necesidades especificas de apoyo educativo. No obstante, estas
adaptaciones no pueden implicar supresion de objetivos, de contenidos basicos, o de criterios
de evaluacion, y fundamentalmente supondran modificar la metodologia y/o los instrumentos
de evaluacion.

Entonces, debido a que no todos los estudiantes aprenden igual, ni parten de los mismos
conocimientos previos, y a que se ven profundamente influidos por situaciones familiares y
sociales, factores intrinsecos, y muy diferente motivacion, se intentara, en la medida de lo
posible, facilitar el proceso de aprendizaje realizando actividades y trabajos diferenciados,
aplicando metodologias diversas, utilizando materiales didacticos variados y graduados en
funcion de las dificultades de aprendizaje, favoreciendo los agrupamientos en clase que
posibiliten la interaccion de forma que haya heterogeneidad y que los estudiantes mas
adelantados puedan ayudar a los estudiantes con dificultades, etcétera.



Ademéas se contemplan las siguientes medidas para necesidades especificas de apoyo
educativo concretas:

Dislexia

- Empleo de material audiovisual y grafico para facilitar el binomio imagen-palabra.

- Dar instrucciones ordenadas y claras, asegurando que se han entendido antes de
comenzar las tareas, actividades, practicas, trabajos en equipo, pruebas objetivas,
etcétera.

- Evitar que el estudiante copie enunciados o informacion escrita.

- Ampliar el tiempo de las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera.

- No emplear el color rojo para ninguna correccion.

- No corregir de manera sistematica las faltas de ortografia.

- Requerimiento del apoyo de las familias en caso de menores de edad.

- Tratamiento adecuado en el grupo clase para la normalizacién y el respeto y tolerancia
ante las distintas formas de aprender.

Trastorno por déficit de atencién e hiperactividad (TDAH
- Situar al estudiante en primera fila y mantenimiento de frecuente contacto visual.
- Dar instrucciones ordenadas y claras, asegurando que se han entendido antes de
comenzar las tareas, actividades, trabajos en equipo, pruebas objetivas, etcétera.
- Ampliar el tiempo de las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera.
- Requerimiento del apoyo de las familias en caso de menores de edad.

Bajo/nulo nivel de espaiiol
En el caso de estudiantes extranjeros con dificultades comunicativas por no ser el espafiol

su lengua materna, se adoptaran algunas medidas no significativas:

e Empleo de diccionario o traductor de Google.

e Concrecion de los términos clave para una mejor asimilacion de los conceptos a partir
de tareas de ampliacién de vocabulario y/o de sintesis.

e Ayuda durante las pruebas objetivas y tareas, actividades, practicas, trabajos en
equipo, etcétera, en caso de desconocimiento del significado de determinados términos
0 expresiones.

e Sugerencias individualizadas relativas a la necesidad de mejorar a partir del
esfuerzo fuera del horario lectivo (clases de espanol para extranjeros, lecturas en
espafiol, medios de comunicacién en espafol, internet y RR.SS. en espafiol, relaciones
sociales en espafiol para una mejor inmersion, etcétera).

e Apoyo dentro del horario no lectivo del docente (recreos u horas disponibles) para
resolver dudas y/o establecer comunicaciones orales de cara a la progresion en el
idioma.

e Sustitucion de las pruebas objetivas escritas por pruebas orales dirigidas (en casos
muy excepcionales de nivel de espaiol extremadamente bajo).

Altas capacidades
Si un estudiante concreto dadas sus altas capacidades lo demanda, se proporcionara material

para profundizar en los contenidos tratados en el médulo profesional.

Para concluir, establecer que el plan de recuperacion y mejora determinado en la presente
programacion constituye por si mismo una medida de atencién a la diversidad.

11.- Planes y programas

Tal y como se ha contextualizado en el primer epigrafe de esta programacion didactica, la
presente programacion didactica se desarrolla en el IES Rey Alabez de Mojacar y, por tanto, a



nivel curricular se adapta al proyecto educativo del centro. Esto significa que, por ende, participa
en los planes y programas que en él se trabajan en forma de actividades complementarias y/o
transversales:

Plan “Escuela Espacio de Paz”
Plan para la igualdad entre hombres y mujeres.
Transformacion digital Educativa (TDE)

12.- Marco normativo y organizacidn escolar

La normativa de referencia para la elaboracion de esta programacion didactica, entre otra, es:

Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo, de Educacion (Texto consolidado, 23-03-2018)/Ley
Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (Texto
consolidado, 23-03-2018).

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. (BOJA 26-12-2007)

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de
la formacion profesional del sistema educativo.

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacion y las
ensefianzas de la Formacion Profesional del sistema educativo en Andalucia.

Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacién
Profesional.

Real Decreto1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 23 de noviembre de
2007).

Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia. (BOJA 27 de noviembre de 2008).

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion vy titulacion del alumnado de la FP inicial.

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria.



ANEXO 1. Resumen de los criterios de calificacion




1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requerimientos
derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales. 25%
a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacidn con el progreso de |a sociedad y el

aumento en el bienestar de los individuos. 2,1%
b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de creacidn de
empleo y bienestar social. 2,1%
t) 5e ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacién y la colaboracion

como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora. 2,1%
d) Se ha analizado |a capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en una pequefia y
mediana empresa relacionada con el sector. 2,1%
e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se inicie en el

sector. 2,1%
f} 5e ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora. 2,1%
g) Se ha analizado el concepto de empresario o empresaria y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad emprasarial. 2,1%
h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la emprasa. 2,1%
i) 5e ha definido una determinada idea de negocio del ambito del sector profesional, que servira de

punto de partida para la elaboracion de un plan de empresa. 2,1%
j] 52 han analizado otras formas de emprender como asociacionismo, cooperativismo, participacidn,
autoempleo. 2,1%
k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a sus intereses y motivaciones para poner en

practica un proyecto de simulacidn empresarial en el aula y se han definido los objetivos y estrategias a

seguir. 2,1%
I} 5 han realizado las valoraciones necesarias para definir el producto y/o servicio que se va a ofrecer

dentro del proyecto de simulacidn empresarial. 2,1%
2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el

entorno de actuacion e incorporando valores éticos. 20%
a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha analizado el concepto

de sistema aplicade a la empresa. 2,3%
b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la empresa; en

especial, el entorno econdmico, social, demografico y cultural. 2,3%
) 5e ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clientes, con los
proveedores y con la competencia como principales integrantes del entorno especifico. 2,3%
d) Se han identificado los elementos del entorno de una pyme relacionada con el sector. 2,3%
e) 5 han analizado los conceptos de cultura empresarial & imagen corporativa, y su relacidn con los

objetivos empresariales. 2,3%
] Se ha analizado el fendmeno de |a responsabilidad social de las empresas y su importancia como un
elemento de |a estrategia empresarial. 2,3%
g} Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con el sector, y se han descrito los

principales costes sociales en que incurren estas emprasas, asi como los beneficios sociales que

producen. 2,3%
h) Se han identificado, en empresas relacionadas con el sector, practicas que incorporan valores éticos

y sociales, 2,3%
i) Se ha llevado a cabo un estudic de viabilidad econémica y financiera de una pyme relacionada con el

sector. 2,3%
j} 5e ha analizado el entorno, se han incorporado valores éticos y se ha estudiado lo viabilidad inicial

del proyecto de simulacién empresarial de aula. 2,3%
k) Se ha realizodo un estudio de los recursos financieros y econémicos necesarios para el desarrollo del
proyecto de simulacion empresarial de aula. 2,3%




3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta en marcha de una empresa, seleccionando la

forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas. 25%
a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa. 2,8%
h) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa en funcion de

la forma juridica elegida. 2,8%
c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la

empresa. 2,8%
d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de una empresa. | 2,8%
e) Se ha realizado una bisqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion de empresas
relacionadas con el sector profesional en la localidad de referencia. 2,8%
f) Se ha incluido 2n el plan de empresa todo lo relativo a la eleccidn de la forma juridica, estudio de

viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones. 2,8%
g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos existentes a la hora

de poner en marcha una empresa. 2,8%
h) Se han realizado los tramites necesarios para la creacién y puesta en marcha de una empresa, asi

como lo organizacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyecte de simulacion

empresarial. 2,8%
i) Se ha desarrollado el plan de produccion de lo empresa u organizacion simulada y se ha definido la

politica comercial a desarrollar a lo largo del curso. 2,8%
4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una empresa, identificando las
principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion. 25%
a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financiacién de una empresa u organizacion. 2,8%
b} Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de registro de la

informacion contable. 2,8%
c) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial en lo

referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de |z empresa. 2,8%
d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada con el sector. 2,8%
e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal. 2,8%
f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (facturas,

albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pyme relacionada con el

sector, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa. 2,8%
g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa. 2,8%
h) Se han desarrollado las actividades de comercializacion, gestion y administracion dentro del

proyecto de simulaciéon empresarial de aula. 2,8%
i) Se han valorado los resultados econémicos y sociales del proyecto de simulacion empresarial. 2,8%




