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Familia: Formacion Ocupacional

100

Imparticion de Acciones Formativas para el Empleo horas

Objetivos

Definir estrategias que faciliten el aprendizaje de adultos previo a la accidn
formativa.Promover la motivacién y la participacion activa del alumnado.Usar técnicas de
comunicacion aplicables y adaptadas a la accion formativa.Aplicar las habilidades docentes
necesarias para desarrollar la imparticion de la accién formativa favoreciendo el proceso de
enseiflanza—aprendizaje.

Contenidos

UD1. Aspectos psicopedagodgicos del aprendizaje en formacidn profesional para el empleo.1.1.
El proceso de ensefanza-aprendizaje en la formacidn de personas adultas.1.2. La
motivacion.1.3. La comunicacidn y el proceso de aprendizaje.UD2. Dinamizacion del aprendizaje
en el grupo segun modalidad de imparticidn.2.1. Caracteristicas distintivas del aprendizaje en
grupo.2.2. Tipos de grupos.2.3. Fases del desarrollo grupal.2.4. Técnicas de dinamizacién grupal
situacién y objetivos de aprendizaje.2.5. Coordinacion y moderacion del grupo.2.6. Tipos de
respuestas ante las actuaciones del alumnado.2.7. Resolucién de conflictos.UD3. Estrategias
metodolégicas en la formacidn profesional para el empleo segiin modalidad de imparticién.3.1.
Métodos de ensefianza.3.2. Principios metodoldgicos.3.3. Estrategias metodoldgicas.3.4.
Eleccidon de la estrategia metodoldgica.3.5. Habilidades docentes:.3.6. Estilos didacticos.3.7. La
sesion formativa.3.8. La simulacidn docente.3.9. Utilizacién del aula virtual.
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Familia: Formacion Ocupacional
Seleccion, Elaboracion, Adaptacion y Utilizacion de
Materiales, Medios y Recursos Didacticos en
Formacion Profesional para el Empleo

100
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de seleccionar elaborar adaptar y utilizar
materiales medios y recursos didacticos para el desarrollo de contenidos formativos.En
concreto el alumno sera capaz de: Objetivos: seleccionar elaborar adaptar y utilizar materiales
medios y recursos didacticos para el desarrollo de contenidos formativos.Seleccionar adaptar
y/o elaborar materiales graficos en diferentes tipos de soportes para el desarrollo de los
contenidos atendiendo a criterios técnicos y didacticos.Utilizar medios y recursos graficos
atendiendo a criterios metodolégicos y de eficiencia.Seleccionar adaptar y/o elaborar
material audiovisual y multimedia para el desarrollo de los contenidos atendiendo a criterios
técnicos y didacticos.Utilizar medios y recursos audiovisuales y multimedia atendiendo a la
modalidad de imparticion de la formacidn criterios metodoldgicos y de eficiencia.

Contenidos

UD1. Disefio y elaboracion de material didactico impreso.1.1. Finalidad didactica y criterios de
seleccidn de los materiales impresos.1.2. Caracteristicas del disefio grafico.1.3. Elementos del
guidn didactico.1.4. Seleccién de materiales didacticos impresos en funcién de los objetivos a
conseguir respetando la normativa sobre propiedad intelectual.1.5. Aplicacion de medidas de
prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental en el disefio y elaboracion de
material didactico impreso.UD2. Planificaciéon y utilizacion de medios y recursos graficos.2.1.
Caracteristicas y finalidad didactica.2.2. Ubicacion en el espacio.2.3. Recomendaciones de
utilizacién.2.4. Disefio de un guidn con la estructura de uso en una sesidn formativa.UD3. Disefio
y elaboracién de materiales y presentaciones multimedia.3.1. El proyector multimedia.3.2.
Presentacién multimedia.3.3. Aplicacién de medidas de prevencidon de riesgos laborales y
proteccion medioambiental en el disefio y elaboraciéon de una presentacion multimedia.UD4.
Utilizacién de la web como recurso didactico.4.1. Internet.4.2. Criterios de seleccion de recursos
didacticos a través de la web.UDS5. Utilizacién de la pizarra digital interactiva.5.1. Componentes
(ordenador proyector multimedia aplicaciéon informatica entre otros).5.2. Caracteristicas y
finalidad didactica.5.3. Herramientas (calibracién escritura acceso a la aplicacion informatica
entre otras).5.4. Ubicacion en el espacio.5.5. Recomendaciones de uso.UD6. Entorno virtual de
aprendizaje.6.1. Plataforma/aula virtual: caracteristicas y tipos.6.2. Utilizacion de herramientas
para la comunicacidn virtual con finalidad educativa: foros chat correo etc.6.3. Recursos propios
del entorno virtual de aprendizaje.6.4. Tareas y actividades su evaluacién y registro de
calificaciones.6.5. Elaboracién de videos tutoriales y otros recursos con herramientas de disefo
sencillas.6.6. Aplicaciones mas frecuentes en la formacién en linea.
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Familia: Formacion Ocupacional
Seleccidn, Elaboracion, Adaptacion y Utilizacion de
Materiales, Medios y Recursos Didacticos en
Formacion Profesional para el Empleo

100
horas

Objetivos

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de administrar unidades de produccion culinaria.En
concreto el alumno sera capaz de: Analizar la funcion y el proceso de planificacion empresarial y
definir planes que resulten adecuados para unidades de produccion culinaria Identificar la funcion de
gestion y control presupuestarios propios de unidades de produccion culinaria calcular costes y
elaborar presupuestos econdmicos que permitan establecer programas de actuacién.Analizar
estructuras organizativas y funcionales propias de diferentes tipos de establecimientos areas o
departamentos de restauracion y su entorno de relaciones internas y externas justificando estructuras
organizativas y tipo de relaciones adecuadas a cada tipo de empresa o unidad departamental.Aplicar
métodos para la definicion de puestos de trabajo y seleccidon de personal apropiados para unidades
de produccion culinaria comparandolos criticamente.Reconocer la importancia de la integracién y
adaptacidn del personal a la organizacion y las acciones e instrumentos que las facilitan.Aplicar
técnicas de direccion de personal apropiadas para departamentos o unidades de produccién
culinaria.Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion y atencion al cliente que se utilizan en el
asesoramiento gastrondmico y resolucion de peticiones y quejas.Analizar los diferentes modos de
implementacion y gestion de los sistemas de calidad en unidades de produccién culinaria justificando
sus aplicaciones.

Contenidos

UD1. La planificacion del departamento de produccién culinaria.1.1. Proceso de planificacion
empresarial.1.2. La planificacion departamental.1.3. Pasos ldgicos del proceso de planificacion de la
actividad.1.4. La planificacién en las unidades de produccion culinaria.1.5. Planes departamentales en
funcién de la aplicacion de los sistemas de control caracteristicos de estas areas.UD2. Gestién y control
presupuestario en las unidades de produccién culinaria.2.1. Gestidn presupuestaria en funcién de sus
etapas fundamentales.2.2. Presupuestos.2.3. Ciclo presupuestario de los tipos de presupuestos mas
caracteristicos para las unidades de produccidn culinaria.UD3. Evaluacion de costes productividad y
analisis econémico en las unidades de produccién culinaria.3.1. Cuentas de costes en la unidad de
produccién culinaria.3.2. Costes empresariales especificos.3.3. Niveles de productividad puntos muertos
de explotacién y umbrales de rentabilidad utilizando herramientas informdati-cas.3.4. Parametros
establecidos para evaluar.UD4. Organizacién en los establecimientos de restauracién.4.1. Normativas
sobre autorizacién de establecimientos de res-tauracion.4.2. Establecimientos de restauracién.4.3.
Organizacion y relacion de funciones gerenciales.4.4. Patrones basicos de departamentalizacion
tradicional en las dreas de restauracion.4.5. Caracteristicas de los diferentes tipos de establecimientos
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de restauracidn.4.6. Objetivos de cada departamento del drea o establecimiento de restauracion.UD5.
Seleccion de personal y funcién de integracidn en las unidades de produccién culinaria.5.1. Métodos
para la definicidn de puestos correspondientes a trabajadores semicualificados y cualificados.5.2.
Métodos para la seleccién de trabajadores semicualificados y cualificados.5.3. Relacion con la funcién
de organizacidon.5.4. Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de produccion
culinaria.5.5. Programas de formacién para personal dependiente de la unidad.5.6. Técnicas de
comunicacion adaptadas a la integracién de personal.5.7. Técnicas de motivacidon adaptadas a la
integracién de personal.UD6. Direccidn de equipos de trabajo en unidades de produccidn culinaria.6.1.
Comunicacion en la organizacion del trabajo.6.2. Negociacidn en el entorno laboral.6.3. Problemas en el
entorno laboral.6.4. Sistemas de direccion y tipos de mando/liderazgo.6.5. Analisis de herramientas para
la toma de decisiones.6.6. Equipos y reuniones de trabajo.6.7. Motivacién en el entorno laboral.UD7.
Asesoramiento gastrondmico y atencién al cliente.7.1. Clientes y trato.7.2. Normas de actuacién en
funcién de tipologias de clientes.7.3. Técnicas de comunicacién y habilidades sociales especifi-cas.7.4.
Normas de protocolo y de conducta e imagen personal.7.5. Interpretacion de comportamientos
basicos.7.6. Asesoramiento gastrondmico especializado.7.7. Proteccidon de consumidores y usuarios.7.8.
Técnicas para el trato de diferentes tipos de quejas y recla-maciones en restauracion.UD8. Aplicaciones
informaticas especificas para la administra-cion de unidades de produccién culinaria.8.1. Tipos.8.2.
Comparacion.8.3. Programas a medida y ofertas estandar del mercado.UD9. Gestién de la calidad en
unidades de produccidn culinaria.9.1. Evolucidn histdrica de la calidad.9.2. El sistema de calidad del
Instituto para la Calidad Turistica Espafiola.9.3. Sistema de calidad en produccidon y servicio
culinarios.9.4. Especificaciones y estandares de calidad.9.5. Gestién de la calidad en restauracion.9.6.
Planes de mejora.9.7. Los grupos de mejora.9.8. Herramientas basicas para la mejora de la calidad.9.9.
Satisfaccién del cliente.9.10. Procedimiento para el tratamiento de las quejas y sugeren-cias.9.11.
Gestion documental del sistema de calidad.9.12. Evaluacidon del sistema de calidad.

MAS INFORMACION EN CAMARA DE CIUDAD REAL

Calle Lanza 2,
o)

262744 44 i . . .
13004 Ciudad Real 926 pice@camaracr.org WWWw.camaracr.org




