e
un'l LA UNIVERSIDAD
EN INTERNET
Universidad Internacional de La Rioja

Facultad de Ciencias de la Educacion y Humanidades

Master Universitario en Formacién del Profesorado de Educacion Secundaria Obligatoria y
Bachillerato, Formacion Profesional y Ensefianzas de Idiomas

EL DESARROLLO DEL PENSAMIENTO
CRITICO MEDIANTE EL APRENDIZAJE
BASADO EN PROBLEMAS. PROPUESTA
DIDACTICA PARA EL MODULO DE
SUMILLERIA EN EL CFGS EN DIRECCION DE
SERVICIOS DE RESTAURACION

Trabajo fin de estudio presentado por Sonia Valero Garcia

Tipo de trabajo Programacién didactica
Especialidad Hosteleria y turismo
Directora Blanca Rueda Rios

Fecha Julio 2026



RESUMEN

El sector de la hosteleria se enfrenta actualmente a importantes retos relacionados con la
disponibilidad de profesionales cualificados capaces de resolver problemas en contextos
reales de trabajo. En este proyecto se disefia una unidad de trabajo para el mdédulo de

Sumilleria del Ciclo Formativo de Grado Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

La propuesta se fundamenta en la metodologia activa Aprendizaje Basado en Problemas,
mediante el cual el alumnado debe resolver situaciones vinculadas al disefio de una carta de
bebidas adaptada a un establecimiento concreto. Asimismo, se plantean actividades y un

sistema de evaluacién coherente con la normativa vigente.

Ademas, la programacién incorpora los principios del Disefio Universal del Aprendizaje (DUA),
con el fin de garantizar que las actividades y los instrumentos de evaluacién resulten

accesibles y se adapten a las necesidades que presente el alumnado.

Para valorar la viabilidad de la programacidn, se ha realizado un andlisis DAFO que identifica
los principales factores de mejora. Los resultados muestran que la metodologia puede
incrementar la motivacion y el pensamiento critico del alumnado, aunque también plantea
desafios relacionados con el rol del docente y el nivel de autonomia requerido por los

estudiantes.

Palabras clave: Aprendizaje Basado en Problemas, Sumilleria, Formacion Profesional,

Programacion Diddctica Anual, Unidad de Trabajo.



ABSTRACT

The hospitality sector is currently facing significant challenges related to the availability of
qualified professionals capable of solving problems in real workplace contexts. This project
presents the design of a teaching unit for the Sommelier module within the “Ciclo Formativo

de Grado Superior en Direccién de Servicios de Restauracion”.

The proposal is based on active learning methodology of Problem-Based Learning (PBL),
through which students are required to solve authentic tasks related to the design of a
beverage menu tailored to a specific hospitality establishment. It also includes learning

activities and an assessment system aligned with current educational regulations.

Furthermore, the programme incorporates the principles of Universal Design for Learning
(DUA in spanish) to ensure that learning activities and assessment methods are accessible and

responsive to students' diverse needs.

Finally, a SWOT analysis was conducted to assess the feasibility of the proposal and identify
key areas for improvement. The findings suggest that the methodology can enhance student
motivation and critical thinking, while also presenting challenges related to the teacher's role

and the level of learner autonomy required.

Keywords: Problem-Based Learning, Sommelier, “Formacion Profesional”, Annual Didactic

Programme, Teaching Unit.
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EL DESARROLLO DEL PENSAMIENTO CRITICO MEDIANTE EL APRENDIZAJE BASADO EN PROBLEMAS

1. INTRODUCCION

El sector de la restauracion constituye uno de los dmbitos mads relevantes dentro de la
actividad turistica y desempeiia un papel fundamental en la creacién de experiencias
diferenciadoras para los clientes. En este contexto, el servicio de bebidas adquiere una
importancia creciente, ya que forma parte esencial de la oferta y contribuye de manera

significativa a la calidad del servicio y a la satisfaccion de los consumidores.

La presente programacion didactica se desarrolla en el Ciclo Formativo de Grado Superior de
Direccién de Servicios de Restauracién, concretamente en el médulo profesional MP0511:
Sumilleria. Este mddulo tiene como finalidad que el alumnado adquiera conocimientos y
competencias necesarios para gestionar y asesorar en el servicio de bebidas dentro de los
establecimientos de restauracion, comprendiendo su valor dentro de la oferta gastrondmica

y su influencia en la calidad global del servicio.

En la actualidad, el sector de las bebidas esta experimentando una notable evolucién, marcada
por la diversificacién de los productos y la creciente demanda de bebidas no alcohdlicas,
adquiriendo una posicién relevante en la oferta de los diferentes establecimientos. Este
cambio en el habito de consumo exige profesionales capaces de adaptarse a las nuevas
tendencias del mercado, comprender las necesidades del cliente y participar activamente en
la mejora del servicio. Por ello, resulta fundamental que los futuros profesionales de la
restauracion desarrollen una vision critica y analitica que les permita interpretar las demandas

y ofrecer propuestas acordes con las expectativas actuales de los consumidores.

1.1. Justificacion y planteamiento del problema

El sector turistico es uno de los principales motores econdmicos de Espaia, con una
contribucién aproximada del 11,6% al Producto Interior Bruto (PIB) (Turespaiia, 2026a).
Dentro de este dmbito, la hosteleria desempefia un papel fundamental tanto en la generacién
de actividad econdmica como en la creacion de empleo. De hecho, segun los ultimos datos, el
63,5% de afiliados al sector turistico en Espafia pertenecen a la rama de la hosteleria

(Turespafia, 2026b), lo que demuestra el peso de esta actividad dentro del sector.
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A pesar de esta relevancia econdmica y laboral, el sector se enfrenta a diversos retos
relacionados con la disponibilidad de profesionales cualificados. Diversos articulos de prensa
sefialan la dificultad de numerosos establecimientos para cubrir puestos que demanda
formacién especifica (Gallego Zuazo, 2023; Carballo, 2025; Comas, 2025; Lépez Rouco, 2018).
En este contexto, algunos autores indican que bares y restaurantes, a menudo son percibidos
como empleos que sirven de transicién, utilizados como paso previo a otros trabajos mas
estables o con mejores condiciones (Carballo, 2025). Ademds, la aparicién de franquicias y
cadenas de restauracion, caracterizada por un alto grado de estandarizacion en los procesos

productivos, aumenta la demanda de personal con baja cualificacion (Carballo, 2025).

En los ultimos afnos, el sector de las bebidas esta experimentando un cambio de tendencias,
con la aparicién de las bebidas sin alcohol y la diversificacion hacia otras bebidas como el té,
las cervezas artesanales o los cécteles. Estos cambios requieren que los futuros profesionales
tengan conocimientos técnicos para que puedan adaptarse a las demandas de los clientes,
interpretando las tendencias y conformando la oferta a las necesidades del establecimiento

donde se encuentran.

Paralelamente, la restauracién estd experimentando un proceso de transformacion
relacionado con la incursion de las nuevas tecnologias. Este proceso supone una evolucion en
el desempefio profesional, donde las funciones ejecutivas dan paso a una mayor orientacién
hacia el asesoramiento del cliente (Comas, 2025). Es en este sentido donde la Formacidn
Profesional constituye un elemento clave en el desarrollo de los conocimientos de los

estudiantes.

De igual forma, existe una carencia significativa de personal cualificado. Se estima que el 70%
de los trabajadores carece de una formacion especifica en el drea y casi la mitad de ellos solo
cuenta con la educacidn obligatoria (48,9%) (Gallego Zuazo, 2023; Lépez Rouco, 2018). Esta
situacion genera un desajuste entre las expectativas de empleo que ofrece el sector y la
preparaciéon del personal disponible. A pesar de la demanda creciente de profesionales
formados, la Formacién Profesional en Hosteleria y Turismo cuenta con un numero
insuficiente de estudiantes para cubrir las necesidades reales del mercado laboral (Gallego

Zuazo, 2023).
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Este déficit evidencia la importancia de disefiar programas educativos que fomenten la
adquisicion de competencias técnicas, el pensamiento critico y la capacidad de resolucidn de

problemas en contextos profesionales reales.

Por todo esto, la programacién didactica que se propone no solo responde a las necesidades
del sector, sino que también tiene interés para la comunidad educativa, ya que permite
disefar actividades que conectan teoria y practica, desarrollan competencias transversales y

preparan al alumnado para integrarse en un entorno profesional cambiante.

En conclusidn, el contenido presente en esta programacion esta directamente relacionado
con las competencias transversales sefaladas en la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de
ordenacion e integracién de la Formacidon Profesional, ya que permite desarrollar en el
alumnado competencias como la innovacién e investigacién aplicada y la versatilidad
tecnoldgica, integrando habilidades que van mas allad de los contenidos tedricos, preparando
asi a los estudiantes para las demandas actuales del sector. Ademads, los decretos utilizados
para realizar la programacion son el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional y el Decreto 114/2025, de 29
de julio, del Consell, por el que se establecen los curriculos de los ciclos formativos de grado
medio y grado superior de Formacidon Profesional, perteneciente a la legislacion de la

Comunidad Valenciana.

1.2. Objetivos

Los objetivos de esta programacién didactica tienen como finalidad orientar el disefio y
desarrollo de la unidad de trabajo en el médulo de Sumilleria, asegurando que el alumnado
adquiera tanto competencias técnicas como habilidades transversales. Se establece un
objetivo general que define la finalidad principal del proyecto, y unos objetivos especificos
gue concretan las acciones necesarias para alcanzar los resultados esperados en el

aprendizaje.
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1.2.1.  Objetivo general

El objetivo principal de este proyecto es disefiar, en el marco de una programacion anual del
Ciclo Formativo del Grado Superior en Direccién de Servicios de Restauracion, la unidad de
trabajo 3, orientada a la elaboracion de una carta de bebidas, mediante la aplicacién de la
metodologia Aprendizaje Basado en Problemas, con el fin de favorecer la toma de decisiones

y fomentar el pensamiento critico del alumnado.

1.2.2.  Objetivos especificos
A partir del objetivo principal, se definen tres objetivos especificos:

- Objetivo 1. Disenar actividades para la unidad de trabajo que fomenten la
investigacion y la resolucidon de problemas relacionados con el disefio de la carta de
bebidas.

- Objetivo 2. Elaborar instrumentos de evaluacidn que permitan comprobar el grado de
consecucion de los objetivos y competencias por parte del alumnado.

- Objetivo 3. Realizar una autoevaluacion de la programacion didactica con el fin de

identificar posibles aspectos de mejora y establecer las modificaciones necesarias.

2. PROGRAMACION DIDACTICA
2.1. Presentacion de la programacion didactica

La programacién didactica constituye un elemento fundamental en la labor educativa, ya que
permite estructurar y dar coherencia al proceso de ensefianza-aprendizaje. A través de ella, el
docente puede planificar la ensefianza de los diferentes elementos curriculares, adaptandolos

al contexto y a las necesidades del alumnado.

En este trabajo se disefia una programacion diddactica en la que se desarrolla una unidad de
trabajo. Para su disefio, se toma como referencia el Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo,
por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion

y se fijan sus ensefianzas minimas (en adelante, RD 688/2010).
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De igual forma, se adapta a lo dispuesto por el Decreto 114/2025, de 29 de julio, del Consell,
por el que se establecen los curriculos de los ciclos formativos de grado medio y grado superior
de Formacién Profesional (en adelante D 114/2025). Ambos quedan regulados en la aplicacion
de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracidon de la Formacion
Profesional (en adelante, LO 3/2022), que establece, entre otros aspectos, los contenidos

transversales que deben integrarse en el proceso formativo.

2.2. Contextualizacion

El mdédulo Sumilleria se imparte en el segundo curso del ciclo formativo, siendo uno de los
modulos con mayor carga lectiva segun el D 114/2025, sumando un total de 166 horas a lo
largo del curso. Asimismo, se integra dentro del departamento de Hosteleria y Turismo, en el

gue se enmarca su desarrollo y coordinacion docente.

El centro educativo en el que se desarrolla este médulo estd situado en la provincia de
Castelldn, en la localidad de Castellén de la Plana, y se configura como un Centro Integrado de
Formacidn Profesional publico. Se trata de un centro de referencia en la region, reconocido
por la calidad de la oferta formativa y por su estrecha vinculacion con los productores y los

establecimientos del entorno.

Entre sus instalaciones se encuentran diversas aulas-taller y un restaurante pedagodgico.
Ambos son recursos fundamentales para el aprendizaje significativo del alumnado, debido a
gue permite aplicar los conocimientos aprendidos en un entorno real. Ademas, el centro
acoge a alumnado procedente de distintos puntos de la provincia, debido a la baja oferta de
este ciclo en el resto de localidades, lo que genera un entorno diverso tanto en el perfil de los

propios alumnos como en el de las familias.

En los ultimos afios, el centro ha apostado por la incorporacién de metodologias innovadoras
para mejorar el aprendizaje significativo. A través de diferentes estrategias, el alumnado se
prepara para afrontar situaciones reales del entorno laboral. Con este tipo de metodologias,
el centro se adapta a las demandas actuales del sector, formando perfiles profesionales

preparados y cualificados.
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En cuanto al grupo-clase, estd formado por un total de 20 alumnos, que presentan una notable
heterogeneidad en cuanto a edad, trayectoria académica y experiencia previa.
Concretamente, diez de los alumnos tienen 19 afos, cinco se encuentra en un rango de edad

comprendido entre los 22 y los 25, y los cinco restantes superan los 30 afos.

Esta diversidad de perfiles es un aspecto significativo, ya que el alumnado presenta distintos
niveles de madurez y, en determinados casos, experiencia previa en el sector. El perfil
socioecondmico de los alumnos cuenta con una gran heterogeneidad, debido a que no
responde a una situacion geografica concreta, ya que provienen de distintos puntos de la
provincia. Esta circunstancia favorece la coexistencia de realidades socioecondmicas

diferentes dentro del aula.

Por otro lado, en la clase se encuentra un alumno de 20 afios diagnosticado con Trastorno de
Déficit de Atencidn e Hiperactividad (TDAH). Se observa que el alumno presenta dificultades
en el desarrollo de pruebas escritas, poca autonomia en la realizacion de actividades,
problemas de organizacion y dificultades para relacionarse con sus comparfieros debido a la
impulsividad. Esta circunstancia hace necesaria que se realicen diversas adaptaciones no

curriculares para que el alumno alcance los objetivos y las competencias fijadas por el médulo.

2.3. Elementos curriculares

2.3.1. Objetivos

En este apartado se presentan los objetivos establecidos para el médulo de Sumilleria, de
acuerdo con el RD 688/2010y en coherencia con lo indicado por el D 114/2025. Estos objetivos
quedan definidos en el Anexo | de Real Decreto, dentro del apartado de orientaciones
pedagédgicas y definidas en el articulo 9 del mismo. En particular, el modulo Sumilleria

contribuye a alcanzar los objetivos: a), b), c), d), e), f), h), i), j), i) y q) (ver Anexo 1).
Los objetivos que se deberdn cumplir en la Unidad de trabajo 3 son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los

componentes del mismo para definir los productos y servicios que ofrece la empresa.
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d) Realizar fichas técnicas de produccidn, identificando y valorando los parametros que
las caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar

precios y estandarizar procesos.

Estos objetivos tienen la finalidad de que los alumnos aprendan a crear una carta de bebidas
que oferta el establecimiento, fijando precios y estandarizando procesos (d). Ademas, la
oferta de bebidas propuesta debe ser coherente con el modelo de negocio, por lo que deberan

modificarla segun su criterio (a).

Por otro lado, se definen los objetivos didacticos relacionados con la unidad de trabajo 3. Para
definirlos se han tenido en cuenta los criterios de evaluacidn establecidos por el RD 688/2010.
Ademas, para su determinacion se ha seguido la Taxonomia de Bloom y se han relacionado

con cada uno de los saberes.

- Seleccionar los vinos y otras bebidas para incluirlos en la oferta comercial del
establecimiento, atendiendo a sus caracteristicas. (saber hacer)

- Distinguir los diferentes tipos de cartas de bebidas segin sus principales
caracteristicas. (saber)

- Reconocer los factores internos y externos que determinan la oferta de bebidas de un
establecimiento, considerando variables como el cliente, la ubicacién o el modelo de
negocio. (saber).

- Examinar las tendencias actuales en la oferta de bebidas, teniendo en cuenta su
influencia en el sector. (saber)

- Crear una oferta de bebidas adaptada a las caracteristicas y a los objetivos de un
establecimiento. (saber hacer)

- Determinar los factores y criterios que intervienen en la fijacién de precios de las
bebidas. (saber)

- Calcular precios de la oferta de bebidas aplicando estrategias de fijacion adecuadas,
asegurando la competitividad y rentabilidad del establecimiento. (saber hacer)

- Orientar al cliente o propietario en la creacién y mejora de la oferta de bebidas,

mostrando profesionalidad y atendiendo a las demandas. (saber ser)
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2.3.2.  Competencias profesionales, personales y sociales

A continuacién, se presentan las competencias establecidas para el médulo, conforme al RD
688/2010 y en coherencia con lo indicado por el D 114/2025. Estas competencias quedan
definidas en el Anexo | de Real Decreto, dentro del apartado de orientaciones pedagdgicas y
definidas en el articulo 5 del mismo. Las competencias profesionales, personales y sociales
que define el médulo corresponden a las letras: a), b), c), d), e), f), h), i), m) y i), desarrolladas

en el Anexo Il.
Las competencias que se seleccionan para trabajar en la UT 3 son las siguientes:

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los
parametros del proyecto estratégico.
c) Determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas

de produccién, para fijar precios y estandarizar procesos.

En esta unidad de trabajo, los alumnos realizaran actividades abordando la competencia a),
en la definirdn los productos ofrecidos por el establecimiento, alinedndolos con el proyecto
estratégico de la empresa. Asimismo, deberdn alcanzar la competencia c), en la que los
estudiantes deberdn elaborar fichas técnicas previas de cada producto, con el objetivo de

disefiar una oferta de bebidas coherente.

2.3.3.  Resultados de aprendizaje

De acuerdo con lo dispuesto por el RD 688/2010, en relacidon con lo indicado por el D
114/2025, se definen los resultados de aprendizaje que se van a cumplir parcial o totalmente

en el desarrollo de la UT 3:

- RA 1: Selecciona los vinos identificando sus caracteristicas y componentes.

- RA 5: Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando sus
caracteristicas organolépticas.

- RA 3: Disefia la oferta de vinos y bebidas de aperitivo y sobremesa, justificando los

elementos que la componen.
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2.3.4. Contenidos

Se seleccionan los contenidos que se trabajardn en la programacién didactica anual,
establecidos por el RD 688/2010, en coherencia con el D 114/2025. Estos contenidos vienen
definidos por el médulo, que se encuentran recogidos en el Anexo Ill. Ademas, los contenidos
marcados por la normativa se completan con la Orden EDU/2884/2010, de 2 de noviembre,
por la que se establece el curriculo del ciclo formativo de Grado Superior correspondiente al

titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.
Los contenidos de la UT 3 son los siguientes:
Seleccién de vinos

- Caracterizacion de los vinos

o Definiciédn y composicién. Tipos.
Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa

- Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.
- Factores que influyen en la determinacion de la oferta.
o Categoria, estilo, localizacidn territorial del establecimiento o evento, oferta
gastrondmica, maridaje, estacionalidad, medios fisicos y econémicos y otros.
- Tendencias actuales.
- las cartas de vinos y bebidas: definiciéon y tipos. Caracteristicas de formatos,
estructuras. Informacion, redaccidn, etc.
- Fijacién de precios.
- Factores determinantes de los precios.
o El precio/fecha de compra, la politica de precios/margenes de beneficios, el
precio medio demandado y el precio medio ofertado, las oscilaciones del

mercado, costes de mantenimiento y conservacion de vino y otras bebidas.
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2.3.5.  Relacion de los elementos curriculares

Los elementos curriculares definidos en los apartados anteriores, se relacionan con el resto
de elementos para conformar cada una de las unidades de trabajo que constituyen el médulo.
La Tabla 1 permite visualizar la relacion entre los diferentes elementos curriculares,
estableciendo la vinculacidn de la unidad con los objetivos, las competencias, los contenidos
y los criterios de evaluacién correspondientes, que orientan el proceso de enseianza de la UT

3.

El resto de tablas, correspondientes a la programacién didactica anual se encuentra en el

Anexo V.
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Tabla 1. Relacion de los elementos curriculares referentes a la UT 3.

3. La oferta de bebidas Primera
d), a) a), ¢)

RA1 Selecciona los vinos identificando sus caracteristicas y componentes

RAS Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando sus caracteristicas
organolépticas

RA 3 Disefia la oferta de vinos y bebidas de aperitivo y sobremesa, justificando los elementos
que la componen

RA 1 i) Se han determinado los vinos, que deben ser incluidos en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas

RA S i) Se han seleccionado, por medio, del analisis sensorial, vinos y otras bebidas para
incluir en la oferta comercial de la empresa

RA3 a) Se han reconocido los factores que determinan la oferta de vinos, aguas, cafés,
bebidas de aperitivo y sobremesa

RA3 b) Se han analizado los diferentes tipos de cartas de vinos, aguas, cafés, bebidas de
aperitivo y sobremesa describiendo sus principales caracteristicas

RA3 c) Se han elaborado cartas de vinos, aguas, cafés, bebidas de aperitivos y sobremesa,
atendiendo a los factores que condicionan la oferta

RA3 d) Se han identificado las nuevas tendencias de la oferta de vinos, aguas, cafés, bebidas
de aperitivo y sobremesa

RA3 e) Se han disefiado cartas de vinos y otras bebidas, de modo que resulten funcionales,
comodas, atractivas y flexibles.

RA3 f) Se han reconocido los factores y criterios a tener en cuenta para la fijacion de los
precios.

RA3 g) Se ha asesorado en la fijacion de los precios de los vinos y otras bebidas de forma que
se alcancen los objetivos econémicos y comerciales del establecimiento.

RA 1 i) o, .

Caracterizacién de los vinos

RAS i)

RA3 b) Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.

RA3 a) Factores que influyen en la determinacion de la oferta

RA3 d) Tendencias actuales

RA 3 f Factores determinantes en los

precios

RA3 g) Fijacion de precios

RA3 c) Las cartas de vinos y bebidas: definicion y tipos. Caracteristicas de

RA3 e) formatos, estructuras, informacion, redaccion, etc.

Fuente: Elaboracién propia a partir del RD 688/2010
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2.3.6. Elementos transversales

La Ley Organica 3/2022 establece la importancia de integrar una serie de contenidos
transversales en los médulos formativos, promoviendo el aprendizaje integral del alumnado.
Entre los elementos indicados en esta normativa, se destacan a continuacion, cuatro de ellos

que formaran parte del desarrollo del médulo a través de las distintas unidades de trabajo.

En primer lugar, la sostenibilidad se plantea como uno de los temas clave de los ultimos afos,
gue impacta transversalmente en todos los sectores. Esta se fundamenta en tres pilares:
econdmico, social y medioambiental. El objetivo de trabajar este contenido transversal es que
el alumnado comprenda la importancia de la sostenibilidad en el sector, mediante el fomento
del consumo responsable, la reduccién del desperdicio alimentario y la valorizacién de los
productos locales. Ademas, algunos de estos conceptos ya se encuentran vinculados al

desarrollo del médulo de Sumilleria a través de los criterios de evaluacion.

También se trabajan las relaciones laborales, donde se busca que el alumnado desarrolle
habilidades de comunicacidn efectiva tanto con sus companeros como con sus superiores.
Para ello, se fomentara que en el aula se sigan estrategias que permitan el trabajo en equipo,
motivando la participacién activa, el intercambio de ideas y el respeto mutuo, aplicando los

principios de equidad e inclusion.

Por otro lado, se impulsa la competencia en innovacidn e investigacion aplicada, integrada de
forma directa en la metodologia activa seleccionada para impartir el mddulo. A través de la
resolucién de problemas, se fomenta la necesidad en el alumnado de usar técnicas de
investigacion, muchas de ellas guiada, analizando la informacién de manera critica y aplicando

los resultados en contextos reales.

Por ultimo, se facilita que los alumnos trabajen sobre la digitalizacion, debido a que es una
competencia esencial en el entorno actual. A través de actividades formativas en las distintas
unidades de trabajo, se busca promover el uso de herramientas digitales, tanto de gestion
como de ofimatica, asi como otras relacionadas con la elaboracién de material digital. El
objetivo es la adquisicién de los conocimientos necesarios, por parte de los alumnos, para
adaptarse a las demandas del sector, asi como promover iniciativas propias y desenvolverse

de manera competitiva en su puesto de trabajo.
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En particular, para el disefio de la UT 3 se contara con los elementos transversales referentes
a las relaciones laborales, investigacién e innovacion aplicada y digitalizacién. En la Tabla 2, se
establece la correspondencia de cada uno de los elementos con las actividades, los resultados

de aprendizaje y los criterios de evaluacion.

Tabla 2. Relacion de las actividades de la UT 3 con los elementos transversales.

1. La seleccién de vinos
1 atendiendo a sus RA1,RAS5 i), ) Relaciones laborales
caracteristicas

2. Organizacion de la oferta

2 . RA 3 b Relaciones laborales
de bebidas en una carta ) !

3. Los factores que afectan a Investigacion e innovacién
4 . RA 3 a) .

la oferta de bebidas aplicada

4. Las tendencias que Investigacion e innovacion
5 afectan a la oferta de RA 3 d) g aplicada

bebidas P

5. Factores para la fijacion Investigacion e innovacién
7 . RA 3 f) .

de precios de la oferta aplicada

6. Métodos para la fijacion Investigacion e innovacién
8 de precios en la oferta de RA 3 g) &

bebidas aplicada

7 Creacién de una carta de Investigacion e innovacién
10,11,12 |, ° RA3 c), e) aplicada, relaciones

bebidas laborales y digitalizacion

Fuente: Elaboracion propia

2.4. Metodologia

Teniendo en cuenta las caracteristicas del centro y las particularidades que podria presentar
el grupo-clase, se ha seleccionado una metodologia activa principal y una estrategia para los

trabajos cooperativos.

Como afirma Ordodiez Fernandez et al. (2026), el trabajo en equipo y la reflexién colaborativa
son componentes fundamentales del Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) que no solo
mejoran la comunicacion y la cooperacién entre los estudiantes, sino que también desarrollan
habilidades como el analisis critico, la organizacion dentro de un grupo y la toma de

decisiones.
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Esta metodologia se ha seleccionado con el objetivo de que el alumnado desarrolle el
pensamiento critico mediante la resolucién de problemas, de forma que sean capaces de
adaptarse a su entorno profesional. Esta eleccion estda relacionada con el problema
identificado en el sector, que requiere de profesionales que no solo ejecuten operaciones,

sino que sean capaces de orientar al cliente y tomar decisiones.

En relacidon con las principales caracteristicas de la metodologia ABP, Guamdn y Espinoza

(2022) las define de la siguiente manera:

- El proceso de aprendizaje gira en torno a la soluciéon de un problema.

- El estudiante como centro de aprendizaje

- Aprendizaje auténomo en el proceso de busqueda de informacién, permitiendo
desarrollar habilidades de investigacion.

- Trabajo colaborativo

- Responsabilidad individual y colectiva

- Caracter interdisciplinar, debido a que el problema planteado puede estar relacionado

con contenido de distintas disciplinas, que el alumno puede usar para resolverlo.

Para su correcta implementacion, es necesario seguir unas fases que estructuran el proceso
de ensefanza-aprendizaje y permiten alcanzar los objetivos propuestos. En la Tabla 3, se

puede observar las distintas fases que compone el ABP y sus elementos.
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Tabla 3. Fases del Aprendizaje Basado en Problemas

Orientacion de los estudiantes

Explica el propdsito del aprendizaje y
motiva al alumno a participar

de resolucion del problema

Fase 1 ] El docente ) »
hacia el problema activamente en la resolucién del
problema planteado.
L Ayuda a los estudiantes a organizar las
Fase 2 Organizacion del alumnado El docente ]
tareas relacionadas con el problema.
i ) L Anima al alumnado a recopilar la
Guia para la investigacion i L .
Fase 3 L El docente informacidn relevante y trabajar en la
individual y grupal .
resolucién del problema
Asesora al alumnado en la
. planificacion y elaboracién de trabajos
Desarrollo y presentacion del ,
Fase 4 ) El docente adecuados, asi como en |la
trabajo O ,
presentacidon y en la puesta en comun
de los resultados.
Ayuda al alumnado a reflexionar sobre
Analisis y evaluacion del proceso el proceso seguido y a evaluar tanto
Fase 5 El docente

los resultados como los aprendizajes
obtenidos.

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Arends, 2008 como se citd en Sari et al. 2021)

Ademads del Aprendizaje Basado en Problemas, se incorpora la técnica de Jigsaw como

estrategia de trabajo cooperativo. La utilizacién de ambas responde a la diversidad de

contenidos y a la extensién del mdédulo, lo que permite ajustar el proceso de ensefianza-

aprendizaje a las necesidades del alumnado.

El objetivo principal del uso de la estrategia Jigsaw es favorecer la competencia transversal de

relaciones laborales, potenciando la comunicacién entre los distintos alumnos del grupo-

clase, asi como el andlisis y la puesta en comun de ideas.

Esta estrategia se basa en la idea de que los estudiantes de grupos heterogéneos dependan

unos de otros para aprender el contenido de manera similar a montar un puzle (Cochon et al.,

2023).
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Las fases del Jigsaw, segin Cochon et al. (2023), son las siguientes:

1. Grupos de 3 a 8 estudiantes, que pertenecen a grupos heterogéneos.

2. Los estudiantes se unen a grupos temporales de “expertos” formados por estudiantes
gue se les ha asignado el mismo subconjunto de material.

3. Los estudiantes regresan a sus grupos originales, donde son los responsables de
ensefar los conceptos y habilidades que han aprendido.

4. Los estudiantes del grupo de origen trabajan juntos para producir un trabajo final.

En relacidn con las actividades de las distintas unidades didacticas, estas se disefian siguiendo
las fases y las caracteristicas de ambas metodologias, con el fin de que el alumnado pueda
alcanzar los objetivos propuestos. En este proceso, el docente desempefia un papel de guia 'y

facilitador, lo que motiva a los alumnos a desarrollar un aprendizaje auténomo.

La aplicacion de estas metodologias también permite atender los distintos ritmos de
aprendizaje, facilitando la adaptacién a la diversidad del grupo-clase. Estas medidas de

atencion a la diversidad se desarrollaran con mayor detalle en el apartado 2.9.

Asimismo, tienen en cuenta las orientaciones pedagdgicas y las lineas de actuacién del
proceso de ensefianza-aprendizaje establecidas en el RD 688/2010, en coherencia con lo
dispuesto en el D 114/2025. A continuacion, se muestran ambas, correspondientes a la Unidad

de trabajo 3.
Orientaciones pedagodgicas (D 114/2025):

- La determinaciéon de cartas de vinos y bebidas relacionadas con las ofertas

gastrondmicas
Linea de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje (D 114/2025):

- La definicidn de cartas de vinos y bebidas, identificando y asociando vinos y bebidas a

las elaboraciones culinarias.

En base al enfoque metodoldgico descrito anteriormente, se ha disefiado la Tabla 4, en la que
se recogen las distintas tipologias de actividades que estructuraran la programacién anual.
Estas actividades se plantean de forma general y posteriormente seran adaptadas a los

contenidos especificos de cada una de las unidades de trabajo.
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Tabla 4. Aplicacion metodoldgica en las actividades de la programacion diddctica.

El docente
presenta las
Teoria o Expone el Analiza la Comprender |directrices
presentacion erIema situaciény el problemay | sobre la
de un ABP Individual P , y activa los conocer la realizacion de
. guiaen la . . . .
trabajo ., | conocimientos | informacion | un trabajoy
comprension . .
grupal previos necesaria forma los
grupos para
llevarlo a cabo.
El alumno
investiga acerca
de los métodos
Busca, Construir de fijacién de
L Individual Orientar selecciona conocimiento | precios
Investigacion ABP / . y . y . P .
grupos supervisar analiza a través de la | mediante
informacién investigacion | material
auxiliar
aportado por el
docente
Los alumnos
. debaten acerca
Organiza los - Fomentar .
. Se especializa o de cudles son
Actividades . gruposy N aprendizaje .
. Jigsaw Grupos y ensefia a las bebidas que
cooperativas resuelve de forma .
otros . mejor se
dudas cooperativa
adaptan aun
establecimiento
Transferencia | Servicio de
- - Aplican la de restaurante
Actividades Individual/ Asesora y . P iy e
- ABP . informacion conocimiento | asesorando a
practicas grupos corrige ) .
aprendida aun los clientes
contexto real | sobre el vino
El alumno
realiza una
- .. Evaltay guia . Favorecerla |ficha de
Actividad de Individual/ ve Analizan su . .,
. ABP enla . mejora autoevaluacion
cierre grupos ., aprendizaje .
reflexiéon continua acerca del
trabajo
realizado

Fuente: Elaboracion propia

La Unidad de Trabajo 3 estructurara las sesiones de cada una de las actividades conforme a

las fases del Aprendizaje Basado en Problemas. Cada una de estas sesiones contard con

diferentes actividades donde se expondra un problema, se llevara a cabo una fase de

investigacion, se determinaran los factores que se encuentran en el contexto del

planteamiento y se propondra una posible solucién que posteriormente se evaluara.

17




PROPUESTA DIDACTICA PARA EL MODULO DE SUMILLERIA EN EL CFGS EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

2.5. Organizacion de los espacios de aprendizaje

Los espacios de aprendizaje quedan delimitados en la normativa, adaptandose
posteriormente a la presencia de éstos en el centro educativo. Ademas, el equipamiento de
cada uno de los espacios viene definido por la Orden EDU/2884/2010, presente en el Anexo

V.

- Aula polivalente: Este espacio se utilizara para todas aquellas actividades de teoria,
investigacidn, actividades cooperativas y actividades de cierre.

- Restaurante pedagdgico: En este espacio se concentraran las actividades practicas,
referentes en particularala UT 7.

- Taller de catas. En este espacio se realizardn todas las actividades practicas
relacionadas con las catas de productos. Un ejemplo del uso de esta aula se encuentra

definido en la actividad 1 de la Tabla 5.

Se impulsard una organizacién de aula cooperativa con el objetivo de que el individuo aprenda
del profesor, pero también de sus compaferos favoreciendo el desarrollo del estudiante
(Pujolds, 2008 como se citd en Barba, 2022). Una organizacién cooperativa hace que los
alumnos colaboren y aprendan a trabajar en equipo al mismo tiempo que adquieren

conocimientos propios de la materia que estan trabajando (Barba, 2020).

Para determinar los agrupamientos de los estudiantes, se tendran en cuenta el rendimiento
previo, las habilidades sociales y/o actitudinales (Prieto et al. 2024). Los tipos de

agrupamientos se estableceran de la siguiente manera:

- Individual: El alumno trabajara de forma individual en el aula.

- Grupos pequeiios: Los alumnos trabajaran en agrupaciones de maximo 5 alumnos, que
serd determinado por el docente para asegurar que los grupos son heterogéneos,
siguiendo las conclusiones obtenidas por Barba (2022).

- Grupos grandes: Estas agrupaciones corresponderdn al grupo-aula que se dividird en

dos, por lo que cada uno de los grupos estara conformado por 10 alumnos.

La organizacion de los espacios de aprendizaje y los agrupamientos, referentes a la UT 3,

gueda definido en la Tabla 5.
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Tabla 5. Organizacion de los espacios de aprendizaje y agrupamientos para la UT 3

3. La oferta de bebidas

1.1 Presentacién Individual
1 1. La seleccion de vinos 1.2 Investigacion Individual Taller de
atendiendo a sus caracteristicas | 1.3 Cooperativa Grupos pequefios catas
1.4 Cierre Grupos pequefos
2.1 Presentacion Individual
5 2. Organizacion de la ofertade | 2.2 Teoria Individual Aula
bebidas en una carta 2.3 Investigacion Individual polivalente
2.4 | Cooperativa y cierre | Grupos pequefos
3 Evaluacion formativa Evaluacion Individual Aula
polivalente
3.1 Presentacidn Individual
4 3. Los factores que afectanala | 3.2 Teoria Individual Aula
oferta de bebidas 3.3 Investigacion Grupos pequefios | polivalente
34 Cierre Individual
4.1 Presentacidn Individual
4. Las tendencias que afectana | 4.2 Investigacion Grupos pequefios Aula
5 . - .
la oferta de bebidas 4.3 Cooperativa Grupos grandes | polivalente
4.4 Cierre Individual
., . ., . Aula
6 Evaluacion formativa Evaluacion Individual .
polivalente
5.1 Presentacidn Individual
2 5. Factores para la fijacion de | 5.2 Teoria Grupos pequefios Aula
precios de la oferta 53 Investigacion Individual polivalente
5.4 Cierre Individual
6.1 Presentacién Individual
3 6. Métodos para la fijacion de | 6.2 Investigacion Grupos pequefios Aula
precios en la oferta de bebidas | 6.3 Cooperativa Grupos pequefios | polivalente
6.4 Cierre Grupos pequefos
9 Evaluacion formativa Evaluacion Individual Aula
polivalente
10 7.1 Presentacién Individual Aula
7.2 Investigacion Individual polivalente
11 7. Creacidn de una carta de 7.3 Cooperativa Grupos pequefios Aula
bebidas 7.4 Investigacion Individual polivalente
12 7:5 Cierre Individual Aula
7.6 polivalente

Fuente: Elaboracion propia
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2.6. Distribucion en el tiempo

El médulo profesional de Sumilleria tiene una duracién de 166 horas lectivas, con una
distribucién de 5 horas semanales, lo que corresponderia a un total de 34 semanas lectivas.
Cabe destacar que, al ser un mdédulo que corresponde al segundo afio, en este caso solo se
contaran dos trimestres, debido a que el tercero los alumnos se encontrarian en situacién de

practicas. Por lo tanto, el mddulo se completara en las primeras 29 semanas del curso.

Segun la Resolucidn de 28 de mayo de 2025, de la Direccidon General de Centros Docentes, el
curso 2025/2026, para alumnos de Grado Superior se inicié el 8 de septiembre 2025 vy

finalizard el 19 de junio de 2026, siendo modalidad presencial.

El médulo se desarrollard durante el primer y segundo trimestre indicado en el Anexo Il de la
Orden EDU/2884/2010. Ademas, el horario del centro es el que marca el desarrollo de las
sesiones. En este caso, las sesiones son de manana, con un horario establecido de 8h a 15h.
La distribucion horaria del médulo es de dos sesiones semanales de 110 minutos y una sesién
de 55 minutos. La suma total de las sesiones cumpliria con la distribucién indicada por el D
114/2025. La Tabla 6 muestra la relacion entre las unidades de trabajo con los RA y las horas

asociadas a cada una de las unidades.

Con respecto a la UT 7, esta se realizard en el restaurante pedagdgico, debido a que es el
contenido mas practico del médulo. El grupo-clase, tiene asignado el servicio los jueves desde
la semana 20 hasta la semana 29, por lo que los criterios de evaluacién asociados a esa unidad

se evaluaran durante el desarrollo de estas sesiones practicas.
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Tabla 6. Distribucion temporal de la programacion segun el calendario escolar

1. Viticultura y enologia 1 Semana 1-4 20
2. La cata de vinos 5 Semana 5-10 30
3. La oferta de bebidas 1,3,5 Semarllr;a 11- 20
4, Lc?s'conceptos del 64 Semana 17- 55
servicio 22
5. El control de la 5 Semana 23- 20
bodega 26
6. Materiales, Gtiles y Semana 27-

. 4 15
equipo 29
7. El servicio 6,4 Semaznga 20- 36

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta la Tabla 7 en la que aparece la temporalizacién de la Unidad de

trabajo 3. Para esta tabla se han definido las sesiones de la unidad, la semana a la que

pertenece la sesion, la actividad asociada a cada sesidn y el tipo de actividad a desarrollar.

De esta forma el docente podrd comprobar mas facilmente la relacion entre las sesiones y el

contenido a trabajar en cada una de ellas.
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Tabla 7. Temporalizacion de la UT 3

1. La seleccion de | 1.1. Presentacién 15
1 110 vinos atendiendo | 1.2 Investigacion 20
asus 1.3 Cooperativa 50
caracteristicas 1.4 Cierre 25
» 0 L, 2.1 Presentacién 15
11 " |;:goalerztzc<;c;n 2.2 Teoria 25
2 110 . 2.3 Investigacion 45
bebidas en una C i
carta .oopera ivay 55
2.4 cierre
3 55 Evaluac.lon 5 55
formativa Evaluacién
3. Los fact 3.1 Presentacidn 15
- 05 Tactores 3.2 Teoria 20
4 110 que afectan a la 33 Investigacion 45
oferta de bebidas — - g
3.4 Cierre 30
. 4.1 Presentacion 15
12 4, Las tendencias —
4.2 Investigacion 45
5 110 gue afectanala 13 Cooperativa >c
oferta de bebidas [— - &
4.4 Cierre 25
6 55 Evaluac.lon 5 55
formativa Evaluacion
5. Factorespara |5.1 Presentacidn 10
la fijacién de 5.2 Teoria 20
7 110 ) —
precios de la 53 Investigacion 25
oferta 5.4 Cierre 45
13 6. Métodos para |6.1 Presentacion 20
3 110 la fijacidn de 6.2 Investigacion 35
precios en la 6.3 Cooperativa 30
oferta de bebidas | 6.4 Cierre 25
9 55 Evaluac?lon 5 55
formativa Evaluacion
10 110 7.1 Preser.ltacpn 20
L, 7.2 Investigacion 90
7. Creacion de 7.3 Cooperativa 75
14 11 110 |una carta de o InveZti oo o
bebidas 7'5 g
12 55 7:6 Cierre 55

Fuente: Elaboracion propia

22




EL DESARROLLO DEL PENSAMIENTO CRITICO MEDIANTE EL APRENDIZAJE BASADO EN PROBLEMAS

2.7. Seleccion y organizacion de los recursos materiales

En este apartado se definen los recursos humanos, espaciales y didacticos para la
programacion didactica anual, especificando los recursos necesarios para el desarrollo de la

Unidad de trabajo 3.

2.7.1. Recursos humanos

Los recursos humanos necesarios para llevar a cabo el desarrollo del médulo se compondran
tanto del docente como de los alumnos que forman parte del grupo-clase. Debido a la
importancia que tiene el médulo para el desarrollo laboral de los estudiantes se contara con
la ayuda de expertos del sector que impartirdn alguna clase complementaria, sobre todo en

unidades de trabajo mas practicas.

2.7.2.  Recursos espaciales

Los recursos espaciales necesarios para el desarrollo del médulo han quedado determinados
en el apartado 2.6, que son el aula polivalente, el aula taller y el restaurante pedagdgico. Estos
espacios deberan estar equipados con los materiales minimos definidos por la Orden

EDU/2884/2010 y descritos en el Anexo V.

Estos espacios formativos también deberan contar con la superficie descrita en la misma

Orden EDU/2884/2010. Los requerimientos minimos se han especificado en la Tabla 8.

Tabla 8. Superficie de los espacios formativos

Aula polivalente 20 40
Taller de catas 20 60
Restaurante pedagdgico 20 120

Fuente: Orden EDU/2884/2010
2.7.3. Recursos didacticos

Con el objetivo de que el desarrollo de la programacion didactica anual sea correcto, se
proponen distintos recursos que podran adaptarse a las diferentes unidades de trabajo,

dependiendo de su tipologia.
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Recursos materiales

Los recursos materiales seran de caracter general, utilizandose en todas las sesiones que

tengan un componente tedrico. Estos recursos seran los siguientes:

- Programacién didactica, con la programacion de las actividades. Este recurso servira al
docente para llevar un seguimiento del aula y poder realizar las adaptaciones
necesarias.

- Manual de referencia: Coll, L. (2015). El vino y su servicio. Manual de sumilleria.
Editorial Sintesis. ISBN: 9788490771907.

- Presentaciones del temario, creadas por el docente, tanto el formato digital como en
papel (cuando sea necesario).

- Equipos informaticos con acceso a internet.

- Materias primas (para actividades practicas como la cata).

Recursos digitales

Estos recursos se usardan como apoyo para el docente, ya sea para complementar las
explicaciones tedricas como para explicar actividades practicas. Ademas de videos de apoyo,
se usaran aplicaciones digitales como Canva o Genially para generar presentaciones para

exposiciones.

Se fomentard que el alumnado use plataformas digitales de acceso libre, teniendo en cuenta

aquellas que estén disponibles en el centro. Algunos ejemplos de recursos digitales son:

- Canva: (https://www.canva.com/)

- Genially: (https://genially.com/es/?v=C)

- Padlet: (https://padlet.com/)

- EDA Drinks & Wine Campus. (13 de mayo de 2025). EDA Drinks Summit. Alberto Segade
y Pancho Cdrdenas. “Maridajes NolLo desde Ila alta cocina ndrdica.

https://www.youtube.com/watch?v=9Sy4PS2XRYM (Min 9:32- Min. 11:00)

Recursos de apoyo didacticos

El docente podra generar recursos de apoyo para las actividades, de manera que el alumno

pueda utilizarlos para desarrollarlas de forma mas sencilla.
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Estos recursos podran ser plantillas o formularios realizados por el docente, preferiblemente
mediante el uso de recursos digitales, como los que se encuentran en el Anexo VI. El uso de
este tipo de materiales serd a eleccidon del alumnado, pudiendo presentar formatos propios,

siempre que cumplan los requerimientos minimos a nivel de contenido.

2.7.4.  Recursos especificos para la unidad de trabajo

En relacidn con la UT 3, se proponen los recursos necesarios para cada una de las sesiones,
desarrollado en la Tabla 9. En esta no aparecen los recursos humanos debido a que se

consideran generales para toda la programacién didactica.

Tabla 9. Recursos especificos para la UT 3

1. La seleccion de vinos Manual,
1 atendiendo a sus Aula taller presentacion, Fichas de cata
caracteristicas materias primas
o Carta de bebidas
2. Organizacién de la Manual, .
. Aula ., con errores, fichas
2 oferta de bebidas en . presentacion, .
polivalente ) . o de registro de
una carta equipos informaticos
propuesta
3. Los factores que Aula Manual, Ficha del caso, ficha
4 afectan a la oferta de . presentacion, de reflexién
. polivalente . . s A
bebidas equipos informaticos individual
4. Las tendencias que Manual, Video. (Min .
9 Aula L, (. Oferta de bebidas
5 afectan a la oferta de olivalente presentacion, 9:32- Min. desactualizada
bebidas P equipos informaticos | 11:00)
5. Factores para la Aula Manual, Ficha de datos
7 fijacién de precios de la . presentacion, sobre el caso,
polivalente ) . s .
oferta equipos informaticos plantilla de caso
6. Métodos para la Aula Manual, Plantilla de costes,
8 fijacién de precios en la . presentacion, plantilla de
i polivalente . . -
oferta de bebidas equipos informaticos propuesta
Carta con errores,
10 plantilla de la
L, Manual, investigacion
7. Creacion de una Aula resentacion Formulario de :
11 carta de bebidas polivalente p . oo ., Informe individual
equipos informaticos evaluacién
12 Canva

Fuente: Elaboracion propia
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2.8. Atencion a la diversidad

Para responder a las necesidades de apoyo educativo, se utilizaran los recursos para el Disefio
Universal del Aprendizaje, propuestos por la Generalitat Valenciana (2023), teniendo en
cuenta los principios en los que se basa. Debido a que el ciclo se desarrolla en Formacién
Profesional, todas las propuestas de adaptacién docente seran no curriculares. Estas
adaptaciones no modifican ni el contenido ni los objetivos del curriculum, sino que modifica
la forma de impartirlo o evaluarlo, por ejemplo, proporcionando al alumno mds tiempo para

realizar un examen.

Por otro lado, se considerara lo indicado por el Decreto 104/2018, de 27 de julio, del Consell,
por el que se desarrollan los principios de equidad y de inclusiéon en el sistema educativo

valenciano (en adelante D 104/2018).

Muchas de las adaptaciones planteadas se realizarian al grupo-clase. Entre algunas de las

propuestas destacan:

- El fomento del trabajo en equipo mediante grupos heterogéneos.

- Eluso de metodologias activas como el Aprendizaje Basado en Problemas, que mejore
la motivacién del alumnado.

- Laentrega de actividades en distintos formatos, como el uso de distintas herramientas
digitales, como Canva o Genially para la presentacién de proyectos.

- Explicaciéon de las actividades tanto en el aula como en papel.

Ademas de las adaptaciones generales, el docente debera tener en cuenta las caracteristicas
del grupo-clase y realizar adaptaciones especificas para aquellos alumnos que lo requieran. En
concreto, en el aula hay un alumno de 20 afios con TDAH, por lo que se propone realizar un

seguimiento individualizado y realizar adaptaciones como:

- Proporcionar mayor tiempo para la realizacion de las pruebas de evaluacion escritas.

- Apoyo por parte del docente, de forma individual en aquellas actividades que lo
requiera.

- Adaptacion de las fechas de entrega en las actividades que tengan una mayor carga de
trabajo.

- Dotar al alumno de material complementario que permita realizar las actividades.
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El docente sera el encargado de observar que las adaptaciones planteadas ayudan a completar
los objetivos propuestos para el alumno. Ademas, para mejorar el seguimiento el docente

realizara fichas de seguimiento del alumno, como la mostrada en el Anexo VII.

Para comprobar que las actividades cumplen con los principios del disefio universal, se
aplicard en cada una de las actividades el checklist propuesto por Generalitat Valenciana

(2023):

- Accesibilidad: Fisica, sensorial, cognitiva, emocional, comunicativa.

- Considera la perspectiva cultural, de género y socioeconémica.

- Considera la conexién con los desafios, ODS y favorece el rol activo del alumnado.
- Consigue la maxima implicacién y participacion de todo el alumnado.

- Lleva un seguimiento continuo proporcionando feedback.

- Presenta la informacidn al alumnado utilizando diferentes formatos.

- Favorece la reflexion y el procesamiento de la informacién a diferentes niveles-

- Ofrece al alumnado diferentes maneras de expresion del conocimiento.

El docente aplicara al menos uno de estos principios a cada actividad disefiada, como se puede
observar en el desarrollo de las fichas de actividades de la UT 3, que se encuentran en el

apartado 2.11. Unidad de Trabajo.

2.9. Evaluacion

En el siguiente apartado se define la evaluacién propuesta para la programacion didactica
anual del médulo de Sumilleria. En esta evaluacién se recogen la informacién referida a los
agentes evaluadores, los instrumentos de evaluacidon y las ponderaciones relacionadas con las
distintas Unidades de trabajo. Ademas, de forma especifica se disefia la evaluacion para la UT
3, en la que se puede observar la aplicacién de este planteamiento de forma concreta,

replicable para el resto de la programacion.
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2.9.1. Evaluacion durante la programacion diddctica

La evaluacion de la programacion diddctica anual integra tres tipos de evaluacién. Al inicio de
cada trimestre se realizard una evaluacion diagndstica con el fin de identificar los
conocimientos previos que poseen los alumnos y ajustar el proceso de ensefianza-aprendizaje

a sus necesidades.

A lo largo del mdédulo se llevara a cabo una evaluacién formativa mediante distintos
instrumentos que se adaptardn a las necesidades de la unidad de trabajo, permitiendo
comprobar la adquisicion de competencias de forma continua. Finalmente, la evaluacion final
se obtendra a partir de la suma ponderada de todas las evaluaciones formativas realizadas

durante el mdédulo.

Las calificaciones para cada resultado de aprendizaje se obtendran de las ponderaciones de
los distintos criterios de evaluacidn. Para ello se fijan unos porcentajes orientativos que se

adaptaran a las necesidades de la unidad de trabajo. Estos porcentajes son los siguientes:

- Actividades en clase: 2.5%
- Pruebas escritas (evaluaciones formativas): 15%

- Proyectos/actividades practicas: 40%

La nota final del médulo se obtendra de la suma de las ponderaciones asignadas a cada unidad

de trabajo, especificadas en la Tabla 10.

Para superar la evaluacion continua, el alumnado deberd obtener una calificacidn superior a
5 en cada una de las pruebas escritas. Aquellos que no lo consigan, realizardn un proyecto
individual, que deberdn presentar por escrito, orientado a los criterios de evaluaciéon no
superados cuya calificacion, obtenida mediante una rabrica, se integrara en la nota final del

maodulo.

28



EL DESARROLLO DEL PENSAMIENTO CRITICO MEDIANTE EL APRENDIZAJE BASADO EN PROBLEMAS

Tabla 10. Relacidn entre las ponderaciones y los resultados de aprendizaje

1. Viticultura y enologia 1 19 15%
2. La cata de vinos 5 19 15%
3. La oferta de bebidas 1,3,5 19 15%
4, Lc?s'conceptos del 6.4 20 15%
servicio

5. El control de la bodega 2 29 10%
6. Materlales, utiles y 4 20 10%
equipo

7. El servicio 6,4 pA 20%

Fuente: Elaboracion propia

El objetivo de plantear esta evaluacion es reducir la presién asociada a una prueba final Unica,
distribuyendo la evaluacidn de los contenidos tedricos a lo largo de las distintas sesiones. De
este modo, parte de la nota del alumno corresponde a un proyecto final de cada unidad de

trabajo, donde debera de integrar y aplicar los aprendizajes adquiridos.

2.9.2.  Evaluacion de la Unidad de Trabajo

Se presenta la evaluacién especifica de la Unidad de trabajo 3, en la que se relacionan los
criterios de evaluacion con los instrumentos, estrategias, agentes evaluadores y ponderacién
correspondiente a cada una de las sesiones que la componen. Este disefio se adapta a las
diferentes actividades propuestas para la unidad, asegurando que la evaluacién sea coherente

con el proceso de ensefianza-aprendizaje desarrollado.

Los instrumentos seleccionados varian en funcién del tipo de actividad y del criterio de
evaluacion de cada sesion, combinando distintos instrumentos como la rubrica, la lista de
cotejo, el registro de observacién y la prueba escrita. En cuanto a los agentes evaluadores, la
heteroevaluacidon es la estrategia predominante, complementada puntualmente con la
coevaluacién y la autoevaluacion. Esta ultima tiene el objetivo de fomentar la reflexion del
alumnado sobre su propio proceso de aprendizaje, promoviendo asi el pensamiento critico.
Por otro lado, el objetivo de la coevaluacidén es que los alumnos se califiquen entre iguales
mediante un formulario online y bajo la supervisién del docente. En la Tabla 11, se observa la

relacion con todos los elementos y la ponderacién de cada una de las actividades de la sesion.

29
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1 i),i) Lista de cotejo Heteroevaluacién Carta de vinos 2,5%
2 b) Rubrica Heteroevaluacion Presentacion 2,5%
3 i),i),b) Examen escrito Heteroevaluacion Prueba escrita 15%
4 a) Ficha de reflexion Autoevaluacion Prueba escrita 2,5%
5 d) :t?sgeli:[/ra(::iii Heteroevaluacion Lluvia de ideas 2,5%
6 a),d) Examen escrito Heteroevaluacién Prueba escrita 15%
7 f) Lista de cotejo Heteroevaluacion Elevator pitch 2,5%
8 g) Formulario Coevaluacion Propuestas 2,5%
9 f),g) Examen escrito Heteroevaluacion Prueba escrita 15%
10 -

11 c),e) Ruabrica Heteroevaluacion Pr;iscéii:;on 40%
12

Fuente: Elaboracién propia

También se han disefiado, a modo de ejemplo, dos instrumentos de evaluacidn,

correspondientes a la actividad 5 (sesion 7) y 7 (sesién 12), que se encuentran desarrollados

en el Anexo VIII.

2.10. Unidad de Trabajo

A partir de lo definido anteriormente, se plantea una unidad de trabajo, en la que se recopilan

las fichas de actividades con todos los datos necesarios y el desarrollo de cada una de las

actividades propuestas para las sesiones. La estructura organizativa es similar en cada una de

las sesiones, con el objetivo de que el alumnado pueda adaptarse a la metodologia planteada.

En las fichas de las actividades presentadas a continuacidn, no aparecen las sesiones que serdn

dedicadas a la evaluacidn formativa, ya que estas duraran una sesién completa y los alumnos

deberdn realizar la prueba escrita propuesta por el docente.

La UT 3 se enmarca a final del primer trimestre, como se observa en la Tabla 12, y tiene una

duracion de 4 semanas correspondientes a la semana del 24 de noviembre hasta el 21 de

diciembre.
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Tabla 12. Situacion de la UT 3 en el contexto de la programacion diddctica anual.

1. Viticultura y enologia 1 1¢ Semana 1-4

2. La cata de vinos 5 1¢ Semana 5-10
3. La oferta de bebidas 1,3,5 1¢ Semana 11- 14
6. Los conceptos del servicio 6,4 20 Semana 17-22
4. El control de la bodega 2 29 Semana 23-26
5. Materiales, utiles y equipo 4 29 Semana 27-29
7. El servicio 6,4 20 Semana 20 -29

Fuente: Elaboracién propia

Esta unidad esta compuesta por un total de 12 sesiones, 3 de ellas correspondientes a sesiones
de evaluacién formativa donde los alumnos deberan de realizar una prueba escrita. El resto
de sesiones corresponde a actividades desarrolladas de la Tabla 13 hasta la Tabla 21. Ademas
del desarrollo de cada una de las actividades, en cada tabla se relaciona los diferentes
elementos curriculares, la metodologia, la evaluacién de las actividades y el principio del DUA
qgue corresponde, ademas de los recursos necesario para llevar a cabo la sesidn, el lugar donde

se imparte, la temporalizacién y los agrupamientos.

El objetivo final de esta unidad de trabajo es que los alumnos sean capaces de elaborar de
forma auténoma una carta de bebidas aplicada al contexto donde se encuentra el

establecimiento de restauracion.
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Tabla 13. Desarrollo de la sesién 1 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

1 Aula taller RA1,RAS

Seleccionar los vinos y otras bebidas para incluirlos en la

. . L. Caracterizacion de los vinos
oferta comercial, atendiendo a sus caracteristicas

ABP a) Relaciones laborales

1. La seleccién de vinos atendiendo a sus caracteristicas

1.1. Se plantea al alumnado el caso de un restaurante de comida tradicional que necesita revisar la
seleccion de vinos de su carta, ya que algunos no se ajustan adecuadamente a las caracteristicas del

producto ni al perfil de la oferta del establecimiento.

1.2. Mediante fichas de cata, el alumnado analizara los vinos disponibles de la oferta, valorando sus

caracteristicas organolépticas y su adecuacion a la oferta.

1.3. El docente formara grupos para realizar una cata de los nuevos vinos. A través de las fichas de
cata, analizaran sus caracteristicas organolépticas y, posteriormente, debatirdn con el resto del

grupo la conveniencia de incorporarlos o realizar cambios en la seleccién actual.

1.4. Se realizara una puesta en comun de todas las propuestas y sugerencias elaboradas por cada

uno de los grupos, con el objetivo de que el alumnado pueda recibir retroalimentacién.

1.1 15 Presentacidn Individual
1.2 20' Investigacion Individual
13 50' Cooperativa Grupos pequefios
1.4 25' Cierre Grupos pequeiios

Muestras de vinos, fichas de cata, presentacion del docente

i),i) Lista de cotejo

Considera la conexidn con los desafios, ODS y favorece el rol activo del alumnado

Fuente: Elaboracion propia

32



EL DESARROLLO DEL PENSAMIENTO CRITICO MEDIANTE EL APRENDIZAJE BASADO EN PROBLEMAS

Tabla 14. Desarrollo de la sesién 2 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

2 Aula polivalente RA 3

Distinguir los diferentes tipos de cartas segun sus

. Oferta de vinos
caracteristicas

ABP a) Relaciones laborales

2. Organizacion de la oferta de bebidas en una carta

2.1 En el aula se plantea una situacion- problema: el propietario de un bar dispone de una amplia
oferta de bebidas, pero no ha podio elaborar una carta con un orden coherente, por lo que los

alumnos deberan organizar y seleccionar las bebidas.

2.2 El docente realiza una explicacion guiada sobre los diferentes tipos de organizacion de una carta

de bebidas, fomentando la participacion activa del alumnado mediante preguntas.

2.3 El alumnado debera clasificar los elementos facilitados por el docente en funcién de la tipologia
de bebida, diferenciando las categorias correspondientes que se pueden encontrar dentro de una

carta.

2.4 El docente formara grupos para que los alumnos puedan compartir con el resto de sus
companfieros sus propuestas individuales y llegar a consensuar la mejor solucién en relacion a la

oferta de bebidas del establecimiento.

2.1 15' Presentacién Individual

2.2 25' Teoria Individual

2.3 45' Investigacion Individual
Cooperativay

2.4 25' cierre Grupos pequefios

Presentacién del docente, carta de bebidas ficticia con errores, fichas de registro de propuestas

b) Rubrica

Consigue a maxima implicacién y participacién de todo el alumnado

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 15. Desarrollo de la sesion 4 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

4 Aula polivalente RA 3

Reconocer los factores internos y externos que
determinan la oferta de bebidas de un
establecimiento, considerando variables como el
cliente, la ubicacion o el concepto del negocio.

Factores que determinan la oferta

ABP/Jigsaw a) Investigacion e innovacién aplicada

3. Los factores que afectan a la oferta de bebidas

3.1 El problema que se plantea es a partir de la falta de rotacién de unos vinos en el restaurante de un
hotel familiar. El jefe de compras no quiere prescindir de ellos debido a que son vinos de productores

locales.

3.2 El docente explica en el aula aquellos factores que condicionan la oferta de bebidas de los

establecimientos.

3.3 El docente organiza grupos en clase que deberdn investigar aquellos factores que pueden estar
condicionando la oferta de bebidas de este establecimiento, a partir de informacién clave proporcionada

para el caso.

3.4 Los alumnos deberan reflexionar acerca de como los factores externos e internos que han analizado
previamente han podido influir en la oferta de bebidas del establecimiento y deberan proporcionar al

menos una posible propuesta de mejora.

3.1 15 Presentacién Individual
3.2 20' Teoria Individual
3.3 45' Investigacion Grupos pequefios
3.4 30' Cierre Individual

Presentacidon del docente, ficha del caso, ficha de reflexion individual

a) Ficha de reflexidon

Favorece la reflexidn y el procesamiento de la informacidn a niveles diferentes

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 16. Desarrollo de la sesion 5 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

5 Aula polivalente RA3

Examinar las tendencias actuales en la oferta de

. . . . Tendencias actuales
bebidas, teniendo en cuenta su influencia en el sector

ABP/Jigsaw a) Investigacion e innovacién aplicada

4. Las tendencias que afectan a la oferta de bebidas

4.1 Se propone en el aula el siguiente problema: el responsable de bodega de un restaurante
gastrondmico observa que el consumo de bebidas alcohdlicas ha descendido en el ultimo afio, pero

no sabe cémo deberia mejorar su oferta.

4.2 El docente plateard en el aula distintos grupos que investigaran sobre las ultimas tendencias en el

sector de las bebidas, sobre todo las bebidas sin alcohol y las nuevas propuestas de maridaje.

4.3 La clase se reorganizara en dos grupos donde se debatird acerca de si el responsable deberia

seguir las tendencias de consumo o si por el contrario deberia de mantener la oferta actual.

4.4 A modo de cierre, se realizard una lluvia de ideas donde los alumnos propondran posibles

soluciones para la oferta de bebidas.

4.1 15 Presentacién Individual
4.2 45' Investigacion Grupos pequefios
4.3 25' Cooperativa Grupos pequefos
4.4 25' Cierre Individual

Presentaciéon del docente, oferta de bebidas desactualizada.

d) Registro de observacion

Lleva un seguimiento continuo proporcionando feedback

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 17. Desarrollo de la sesién 7 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

7 Aula polivalente

RA 3

Determinar los factores y criterios que intervienen en
la fijacién de precios de las bebidas

Factores determinantes en los precios

ABP

a)

Investigacion e innovacién aplicada

5. Factores para la fijacion de precios de la oferta

5.1 El docente plantea el siguiente problema en el aula: el propietario de una vinoteca lleva afios con la

misma carta de bebidas, pero en el ultimo afio ha percibido que los beneficios han disminuido.

5.2 El docente organiza distintos grupos en el aula que se encargan de investigar qué factores y criterios

influyen para la fijacién de precios en la oferta de bebidas de un establecimiento.

5.3 El alumnado, de manera individual, escoge un factor y un criterio que podria estar afectando a este

establecimiento y realiza una ficha de caso.

5.4 Mediante un "elevator pitch", los alumnos deberan presentar sus propuestas para atajar el

problema. La duracidn de estas presentaciones serd de dos minutos por alumno.

5.1 10' Presentacién Individual
5.2 20' Teoria Grupos pequefios
5.3 25 Investigacion Individual
5.4 45' Cierre Individual

Presentacién del docente, ficha de datos sobre el caso, plantilla de caso para el alumno

f)

Lista de cotejo

Favorece la reflexién y el procesamiento de la informacién a diferentes niveles.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 18. Desarrollo de la sesion 8 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

8 Aula polivalente RA3

Calcular precios de la oferta de bebidas aplicando
estrategias de fijacidon adecuadas, asegurando la Fijacion de precios
competitividad y la rentabilidad del establecimiento

ABP/lJigsaw c) Investigacion e innovacién aplicada

6. Métodos para la fijacidn de precios en la oferta de bebidas

6.1 La sesidn se inicia con el planteamiento de un nuevo problema, donde el un establecimiento
inaugurado hace unas semanas ha disefiado una oferta de bebidas y los alumnos deberdn proponer

unos precios adecuados para esta oferta

6.2 El docente divide a la clase en grupos que investigaran cuales son las técnicas mas comunes de

fijacién de precios y como tienen que aplicarlas para obtener rentabilidad en las cartas

6.3 El alumnado calcula los precios de la oferta de bebidas a partir de los costes proporcionados por el
docente, aplicando las técnicas de fijacién de precios previamente investigadas y elaboran una

propuesta.

6.4 Se realiza una puesta en comun de las propuestas elaboradas por cada grupo, en las que exponeny
justifican las decisiones tomadas, se comparan las distintas alternativas y se extraen conclusiones sobre

la estrategia mas adecuada para el establecimiento planteado.

6.1 20 Presentacidn Individual

6.2 35' Investigacion Grupos pequefios
6.3 30' Cooperativa Grupos pequeiios
6.4 25' Cierre Grupos pequeiios

Presentacidn docente, plantilla de costes, plantilla de propuesta

g) Formulario de coevaluacion

Ofrece al alumnado diferentes maneras de expresidn del conocimiento.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 19. Desarrollo de la sesién 10 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

10

Aula polivalente

RA 3

Crear una oferta de bebidas adaptada a las
caracteristicas y a los objetivos de un establecimiento

Las cartas de vinos y bebidas: definicion y
tipos.

ABP

c)

Investigacion e innovacion aplicada

7. Creacion de una carta de bebidas

7.1 El docente presenta un proyecto donde los alumnos tendran que modificar una carta de bebidas

de cuatro establecimientos propuestos. Ademads, repartird el contenido a trabajar para cada alumno,

con las instrucciones a seguir.

7.2. Los alumnos empezaran a trabajar en la investigacion de todos los elementos incorrectos en la

carta y como deberian ser para que esta fuera correcta.

7.1 20'

Presentacion

Individual

7.2 90'

Investigacion

Individual

Presentacién del docente, plantilla de i

nvestigacion, cartas con errores

c)

Rubrica

Considera la conexidn con los desafios, ODS y favorece el rol activo del alumnado

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 20. Desarrollo de la sesion 11 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

11 Aula polivalente RA 3

Las cartas de vinos y bebidas.
Caracteristicas de formatos, estructuras,
informacidn, redaccion, etc

Crear una oferta de bebidas adaptada a las caracteristicas y
a los objetivos de un establecimiento

ABP/Jigsaw c) Relaciones laborales

7. Creacion de una carta de bebidas

7.3 Los alumnos formaran grupos dependiendo del tipo de establecimiento sobre el que han
trabajado y compartirdn aquellos datos que han obtenido con el resto de compafieros. Cada alumno
deberd de realizar una ficha donde evaluard las ideas de sus compafieros, haciendo una reflexién

critica sobre las suyas.

7.4. Los alumnos volveran a trabajar de manera individual para completar su propuesta de carta y un

informe individual.

7.3 75' Cooperativa Grupos pequefios

7.4 30' Investigacion Individual

Informe de evaluacidn, informe individual

e) Rubrica

Consigue a maxima implicacion y participacion de todo el alumnado

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 21. Desarrollo de la sesion 12 de la UT 3.

3. La oferta de bebidas

12

Aula polivalente

RA 3

Orientar al cliente o propietario en la creaciény
mejora de la oferta de bebidas, mostrando
profesionalidad y atendiendo a las demandas

Las cartas de vinos y bebidas.

ABP

c)

Digitalizaciéon

7. Creacion de una carta de bebidas

aportaciones sobre las propuestas presentadas.

7.5 El alumnado elaborard un mural digital colaborativo en el que se recogera las nuevas propuestas
para la oferta de bebidas. Este recurso servird como soporte para la exposicion del trabajo,

permitiendo que tanto el docente como el resto de companeros puedan realizar preguntas y

realizaron en la sesidn anterior.

7.6. Tanto el docente como el resto de compafieros realizaran preguntas y aportaciones sobre las

propuestas. Ademas, se le entregara al docente el informe individual y el informe evaluativo que se

7.5 5' Cierre Individual

7.6 50' Cierre Individual
Canva

c),e) Rudbrica

Ofrece al alumnado diferentes maneras de expresién del conocimiento

Fuente: Elaboracion propia
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2.11. Evaluacién de la propuesta

Para realizar una evaluacién de la propuesta de la programacion diddactica se elabora un
analisis DAFO con el objetivo de identificar posibles problemas de la programacion previo a la

implantacion y corregir los errores detectados.

Figura 1. Andlisis DAFO de la programacion diddctica

DEBILIDADES

+ Metodologia adecuada
para el ciclo

« Actividades complejas para
los alumnos mas jdvenes

Tiempo limitado + Aplicacion real del
P producto desarrollado
« Dificultad para evaluar el

pensamiento critico + Situaciones-problema de

ambitos distintos

« Riesgo de
individualizacién de las
actividades en grupo

« UsodelalA

\

+ Actividades relacionadas
con el sector

« Cambio de tendencias en
el sector de las bebidas
« Dificultad del docente para

la gestion del aula + Instalaciones adecuadas para el

desarrollo de las actividades

AMENAZAS OPORTUNIDADES

Fuente: Elaboracion propia

La programacion didactica se ha disefiado para fomentar el pensamiento critico del alumnado,
ademads de mejorar la participacion y la motivacion del grupo-clase, mediante el uso de la
metodologia Aprendizaje Basado en Problemas. Se considera que esta metodologia es
adecuada, debido a que el Ciclo Formativo es de Grado Superior, por lo que ayudaria a mejorar

la toma de decisiones del alumnado.

Ademas, algunas actividades como la creacion de una carta de bebidas y enfrentarse a
diversas situaciones-problema, ayudaria, en un futuro, a los alumnos en la toma de decisiones

en el entorno laboral.
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Sin embargo, esto también presenta algunas debilidades debido principalmente a la
heterogeneidad con respecto a la edad del alumnado. Actividades con componentes muy
autéonomos podrian resultar complejas de llevar a cabo por parte del alumnado mas joven.
También se propone que estas actividades de reflexidn y presentacidn se realicen en el aula,
por lo que el tiempo de las sesiones podria ser demasiado limitado. El objetivo de esta
propuesta metodoldgica, como se ha mencionado anteriormente, es mejorar el pensamiento

critico de los alumnos, pero este objetivo es dificil de medir.

Si se analizan los factores externos a la propia programacion, se presentan oportunidades que
podrian favorecer a la misma, como la orientacién de las actividades a las caracteristicas del
sector. Otro factor positivo se encuentra en las instalaciones del centro, que permiten
desarrollar tanto las actividades teéricas como las practicas, pudiendo materializar todos los
conocimientos a través de los servicios realizados en el restaurante pedagdégico. Al mismo
tiempo, el sector estd experimentando un cambio de tendencias tanto en el tipo de consumo
de bebidas como en la atencién al cliente, por lo que los alumnos podran adaptarse mejor con

los saberes adquiridos.

Por ultimo, los factores externos a la programaciéon también presentan amenazas. El trabajo
en grupo tiene un gran peso tanto en la programacién como en la unidad de trabajo
desarrollada, por lo que alguno de los grupos del aula correria el riesgo de que esos trabajos
se individualizaran, cayendo el peso de la actividad a uno de los miembros del grupo. Ademas,
este planteamiento requiere que el docente sea el guia para el desarrollo de las actividades,

lo que podria dificultar su gestién en el aula y la atencién a todos los miembros de la clase.

Finalmente, muchas de las tareas planteadas requieren de un proceso de investigacién por
parte de los alumnos. Este proceso podria verse afectado por un uso indebido de la

inteligencia artificial, por lo que el resultado final esperado podria verse alterado.
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3. CONCLUSIONES

En este proyecto se ha disenado la Unidad de trabajo 3 enmarcada en una programacion
didactica anual, para el médulo de Sumilleria que se desarrolla en el Ciclo Formativo de Grado
Superior de Direccién de servicios de Restauracién. Esta unidad de trabajo se ha orientado la
elaboracién, por parte del alumnado, de una carta de bebidas que se adapte a una tipologia

de establecimiento de restauracion determinado.

La propuesta se ha basado en el desarrollo de la metodologia Aprendizaje Basado en
Problemas, que ha permitido estructurar el proceso de ensefianza-aprendizaje en torno a
situaciones que los alumnos podrian encontrar en el entorno laboral. Esta metodologia, junto
con el trabajo en grupos mediante la estrategia Jigsaw, podria favorecer, de acuerdo con la
literatura existente, en la implicacion activa de los alumnos, la resolucién de problemas y el

pensamiento critico, adaptandose a las particularidades del grupo-clase.

Para el desarrollo de las distintas actividades se ha investigado acerca de las caracteristicas
principales con las que cuenta la metodologia, ademas de las fases en las que se desarrolla.
Posteriormente, se han elaborado actividades tipo para cada una de las fases, optimizando la
aplicacion de estas en cada una de las unidades de trabajo. En base a la teoria metodoldégica,
se ha priorizado en el trabajo autonomo de los alumnos durante desarrollo de las sesiones y
la comprension del temario a través de la investigacion. Ademas, se ha tenido en cuenta la
normativa vigente para definir objetivos, competencias profesionales, elementos
transversales y contenido referentes tanto a la unidad de trabajo desarrollada como a la

programacién anual.

Para poder evaluar correctamente estas actividades y de acuerdo con los principios del Disefio
Universal de Aprendizaje, se han disefiado instrumentos que permitan valorar las
competencias adquiridas por los estudiantes, realizando un seguimiento adecuado acerca del
cumplimiento de los objetivos y competencias designado para la unidad de trabajo. Ademas,
se han ejemplificado dos instrumentos de evaluacién para observar cémo se adaptarian en un
contexto de aula. La rubrica o la lista de cotejo permiten calificar las actividades de forma mas
precisa, adaptandose a las necesidades de cada una de las sesiones, de forma que se valoren

la adquisicion de competencias del grupo-clase.
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Como agente evaluador, actuard mayoritariamente el docente, implementando de igual
manera la autoevaluacién y la coevaluacién, de forma que los alumnos puedan reflexionar
sobre su propio trabajo. Por otro lado, se busca que la evaluacidn se realice de forma paralela
al proceso de ensefianza, para evitar que se concentre en una prueba final, adaptandose a los

principios del DUA.

Finalmente, para observar alguno de los problemas que podria presentar la adaptacion de
esta programacién en un contexto de aula, se ha realizado una evaluacidn diagndstica de la
misma mediante un andlisis DAFO, revisando las debilidades, amenazas, fortalezas vy
oportunidades a las que se enfrenta esta programacion. En lineas generales se observa que, a
pesar de usar una metodologia activa que puede fomentar la atencidn y la motivacion de los
alumnos, el planteamiento de las actividades podria ser complejo, debido a la alta autonomia
que deben de presentar los alumnos. Se debe de tener en cuenta, que la medicién del
pensamiento critico del alumnado es compleja, por lo que el disefio de estas actividades se

realiza para permitir dotarlo de herramientas que puedan usar en su desarrollo profesional.

Para concluir, el disefio de unidades de trabajo vertebradas por el uso de metodologias activas
como el Aprendizaje Basado en Problemas, podria aportar al sector de la hosteleria
trabajadores cualificados capaces de adaptarse a las tendencias actuales y responder a las

necesidades demandadas por los consumidores.
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4. LIMITACIONES Y PROSPECTIVA

La principal limitacidén de este proyecto es el disefio desde una perspectiva tedrica de que la
programacién didactica, sin haber podido ser implementada ni evaluada en un contexto real
de aula. Es por este motivo que no se ha podido comprobar de forma empirica la adecuacion
de las actividades propuestas o la respuesta de los estudiantes a la unidad de trabajo
planteada. De la misma forma, la ausencia de una fase de aplicacidn dificulta la correccién de
posibles errores organizativos o metodoldgicos que podrian ocurrir en el desarrollo de las

sesiones.

Por otro lado, otra de las limitaciones encontradas es la falta de literatura especifica sobre la
implementacién de metodologias activas en el ambito de la Formacidn Profesional. Aunque
existe una amplia produccién académica con estas metodologias en las etapas de Educacion
Secundaria y Educacidon Universitaria, los estudios centrados en ciclos formativos son
limitados. Esta falta de investigaciones especificas dificulta la fundamentacién tedrica, por lo

gue obliga a extrapolar resultados obtenidos en contextos educativos distintos.

En futuras lineas de investigacioén, seria necesario realizar estudios empiricos acerca de la
aplicacion de las metodologias activas, como el Aprendizaje Basado en Problemas. Esta
situacion resulta especialmente significativa en los mdédulos de los ciclos que pertenecen a la
especialidad de Hosteleria y Turismo, debido a la carga practica con la que cuentan. Este tipo
de investigaciones permitiria analizar el impacto de dichas metodologias sobre variables como
la motivacion del alumno o la adquisicion de competencias transversales. Ademas, resultaria
relevante estudiar la adaptacion de estas estrategias a grupos-clase con diferentes
caracteristicas, atendiendo a la diversidad de edades del alumnado, la experiencia laboral

previa o las necesidades especificas de apoyo educativo.

Finalmente, la implementacidn efectiva de esta programacién en un aula permitiria realizar
un proceso de evaluacion y mejora continua basado en evidencias, facilitando las
modificaciones que pudieran incrementar su calidad, viabilidad y adecuacién a las

necesidades de los alumnos y al sector profesional de la hosteleria y restauracién.
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ANEXO I. OBJETIVOS GENERALES

Objetivos generales del titulo Técnico Superior en Direccidon de Servicios de Restauracién,

indicados por el médulo de Sumilleria en base al RD 688/2010:

a. Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los componentes

del mismo para definir los productos y servicios que ofrece la empresa.

b. Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus caracteristicas

para disefiar los procesos de produccion.

c. Reconocer los procesos de produccidn, analizando sus caracteristicas y sus fases para

determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d. Realizar fichas técnicas de produccion, identificando y valorando los parametros que las
caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y

estandarizar procesos.

e. ldentificar necesidades de produccién, caracterizando y secuenciando las tareas para

programar actividades y organizar recursos.

f. Identificar vinos, bebidas y otras materias primas, caracterizando sus propiedades vy

condiciones idéneas de conservacién para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

h. Identificar los procedimientos adecuados en la organizacion de servicios, analizando y
relacionando tipos, fases y métodos para realizar o supervisar los procesos de preservicio,

servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

i. Controlar los datos originados por la produccidn y/o servicio, reconociendo su naturaleza

para cumplimentar la documentacién administrativa relacionada.

j- Analizar los protocolos de actuacidn ante posibles demandas de los clientes, identificando
las caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y

reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

A. Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y estudiando su viabilidad para

desarrollar la cultura emprendedora y generar su propio empleo.

49



g. Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el
proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de

supervisar y mejorar procedimientos de gestion de calidad.
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ANEXO II. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES.

Competencias profesionales, personales y sociales definidas por el titulo Técnico Superior en
Direccién de Servicios de Restauracion, especificas para el médulo de Sumilleria, definido por

el RD 688/2010:

a. Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros

del proyecto estratégico.

b. Disefiar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los

recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c. Determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de

produccién, para fijar precios y estandarizar procesos.

d. Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de

produccién y los objetivos prefijados.

e. Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de vinos, bebidas y otras materias

primas, en condiciones iddneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada.

f. Realizar o supervisar la preparacién de espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para

poner a punto el lugar de trabajo.

h. Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de
produccién y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informe o cualquier actividad

gue pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacidn y la comunicacion.

i. Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para

cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

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

ambito de su trabajo.
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. Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
diseio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o

prestacion de servicios.
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ANEXO [Il. CONTENIDOS

Contenidos definidos por el RD 688/2010 para el mddulo de Sumilleria para el Ciclo Superior

de Direccidn de Servicios de Restauracion, ampliados por la Orden EDU/2884/2010:
Seleccion de vinos

- Introduccioén a la cultura del vino

- Caracterizacion de los vinos

- Viticultura. Definicién y concepto.

- Factores que influyen en la viticultura.

- Lavidylauva.

- Enologia. Definicién y concepto.

- Lavendimia.

- La fermentacion. Concepto, caracteristicas y tipos.

- Sistemas de vinificacion.

- Lacrianza de los vinos. Definicion, caracteristicas y tipos.
- Clarificacion, estabilizacidon y embotellado de los vinos.

- Geografia vinicola nacional e internacional.
Gestion y control de bodega

- Labodega

- Condiciones ambientales de la bodega

- Conservacion de los vinos: seguimiento de la evolucidon de los vinos y puntos criticos.

- Aprovisionamiento de la bodega: identificacion de necesidades, seleccion de
proveedores, recepcidon y almacenaje, distribucién de productos.

- Rotacion de stocks: control de existencias y consumos.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion y el control de la bodega.
Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa

- Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.
- Factores que influyen en la determinacion de la oferta.

- Tendencias actuales.
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Las cartas de vinos y bebidas: definicion y tipos. Caracteristicas de formatos,
estructuras. Informacion, redaccion, etc.
Fijacién de precios,

Factores determinantes de los precios.

Direccidén de la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas

Puesta a punto y control de Utiles y equipos de servicio de vinos y bebidas.
Distribucién interna de vinos y bebidas: documentacién asociada, distribucién vy
tratamiento de géneros.

Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservacidon de maquinaria y equipos de
frio. Definicidn, caracteristicas y tipos.

Puesta a punto y control de cartas e instrumentos de venta.

Realizacion de catas de vinos y otras bebidas

Catas. Definicidn y tipos.

Factores que determinan la respuesta de un catador/a.

Sala y equipos de cata. Definicién, caracteristicas y tipos. Puesta a punto y control.
Fases de la cata. Secuenciacion

Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.

Fichas de catas.

Control del servicio de vinos y otras bebidas

Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas en el restaurante.
Asesoramiento al cliente.

Presentacion de oferta.

Seleccion de materiales.

Servicio del vino y otras bebidas. Fases y procedimientos habituales.

Técnicas de servicios especiales.

Operaciones de control durante el servicio.

Atencion, sugerencias, quejas y reclamaciones.
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ANEXO IV. RELACION DE LOS ELEMENTOS CURRICULARES

Se define la relacion entre los elementos curriculares relacionados con la programacién

didactica anual, en base a lo definido por el RD 688/2010.

Tabla 22. Relacion de los elementos curriculares de la UT 1.

1. Viticultura y enologia Primera

f) a)
RA 1 Selecciona los vinos identificando sus caracteristicas y componentes

a) Se han determinado los factores culturales y sociales relacionados con el mundo del
RA1 vino
RA 1 b) Se han descrito los conceptos de vinos, sus tipos y sus caracteristicas
RA1 c) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de vino
RA 1 d) Se han caracterizado los factores que intervienen en los procesos de viticultura
RA 1 e) Se han identificado las variedades de uva destinadas a vinificacién

f) Se han caracterizado los diferentes procesos de vinificacion, crianza y clarificacidn de
RA1 vinos

g) Se han relacionado las denominaciones de origen con los tipos de uva y vino mas
RA1 representativos de estas, asi como sus caracteristicas.
RA 1 h) Se ha caracterizado la geografia vinicola nacional e internacional
RA 1 a) Introduccion a la cultura del vino
RA 1 b) Enologia. Definicidn y concepto
RA 1 c) Caracterizacion de los vinos
RA 1 e) Lavidylauva
RA 1 d) Factores que influyen en la viticultura
RA1 La vendimia
RA 1 Sistemas de vinificacion
RA 1 f La fermentacién. Concepto, caracteristicas y tipos.
RA 1 La crianza de los vinos. Definicidn, caracteristicas y tipos
RA1 Clarificacion, estabilizacién y embotellado de los vinos
RA1 8) o . . .

Geografia vinicola nacional e internacional

RA 1 h)

Fuente: Elaboracién propia a partir del RD 688/2010.
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Tabla 23. Relacion de los elementos curriculares de la UT 2.

2. La cata de vinos Primera
b, c) | b)

RAS Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando sus caracteristicas
organolépticas

RAS5 a) Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y finalidad.

RAS b) Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.

RA 5 c) Se han utilizado los equipos de cata relacionandolos con su funcionalidad.

RAS d) Se han descrito los sentidos utilizados en la cata y su funcionamiento.

RAS e) Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata de vinos y otras
bebidas.

RAS f) Se han identificado y descrito las caracteristicas organolépticas del vino y otras
bebidas, utilizando el vocabulario correcto

RA5 g) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad del producto

RA5 h) Se han reconocido las fichas de catas asociadas a los diferentes productos

RAS i) Se han seleccionado, por medio, del analisis sensorial, vinos y otras bebidas para
incluir en la oferta comercial de la empresa

RA S j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental

RA5 a) Catas. Definicién y tipos.

RA 5 b) Factores que determinan la respuesta de un catador/a.

RAS c) Sala y equipos de cata. Definicidn, caracteristicas y tipos. Puesta a

RA5 i) punto y control.

RA5 f) Terminologias especificas para la cata de vinos y otras bebidas

RAS d)

RAS5 e .,

) Fases de la cata. Secuenciacion

RAS g)

RAS i)

RA 5 h) Fichas de cata

Fuente: Elaboracidn propia a partir del RD 688/2010.
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Tabla 24. Relacion de los elementos curriculares de la UT 4.

4. Los conceptos del servicio Segunda

h), i) e), m), fi)

RA 6 Controla el servicio de vinos y otras bebidas en el restaurante, identificando las
técnicas de servicio y atencién al cliente
Dirige la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas,
RA 4 aplicando las técnicas en funcidon del tipo de servicio, la documentacién asociada y
el protocolo establecido.
RAG6 a) Se ha caracterizado los aspectos deontoldgicos relacionados con el sumiller
RA 6 d) Se han controlado las temperaturas de servicio en funcién del tipo de vino o
bebida.
RA 6 e) Se ha comprobado la utilizacion de las herramientas y utensilios de servicio
adecuados a las caracteristicas del vino o bebida.
RA 6 g) Se ha valorado la aprobacién o desaprobacién del vino o bebida por parte del
cliente para actuar segun la politica del establecimiento.
RAG6 h) Se han caracterizado diferentes posibilidades de servicio de vinos y bebidas.
RA 4 d) Se ha analizado la informacion sobre los servicios.
Deontologia profesional del personal de servicio de vinos y bebidas en el
RA 6 a) restaurante.
Asesoramiento al cliente
RA 6 g)
Operaciones de control durante el servicio
RA6  |d) P
Seleccion de materiales
RAG  |©)
Técnicas de servicios especiales
rRa6 [N P

Fuente: Elaboracidn propia a partir del RD 688/2010.
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Tabla 25. Relacion de los elementos curriculares de la UT 5.

5. El control de la bodega Segunda
e) d)

RA 2 . g . .
Gestiona el control de la bodega, identificando sus condiciones y atendiendo a la oferta

RA 2 a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino y otras
bebidas, asi como sus condiciones ambientales

RA 2 b) Se han identificado los equipos y maquinarias para la conservacidn de vinos y otras
bebidas.

RA 2 c) Se han calculado las necesidades de aprovisionamiento y almacenamiento en funcién
del stock y de las previsiones de servicio.

RA 2 d) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento.

RA 2 e) Se han seleccionado proveedores teniendo en cuenta la oferta y los intereses de la
empresa.

RA 2 f) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su almacenamiento
con sus soportes documentales

RA 2 g) Se han establecido los procesos de rotacién de stocks.

RA 2 h) Se han identificado correctamente los vinos reservados por los clientes.

RA 2 i) Se ha evitado en consumo innecesario de recursos

RA 2 i) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccién ambiental

RA 2 a) Condiciones ambientales de la bodega

RA 2 b) La bodega

RA 2 i Conservacién de los vinos: seguimiento de la evolucion de los vinos y
J puntos criticos

RA2 c) Aprovisionamiento de la bodega: identificacidn de las necesidades,

RA 2 e) seleccidn de los proveedores, recepcion y almacenaje, distribucidn de

RA 2 i) productos.

RA 2 d) Aplicaciones informaticas relacionadas con la gestién y control de la

RA 2 f) bodega

RA 2 g) L ) .

A2 h) Rotacidn de stocks: control de existencias y consumos.

Fuente: Elaboracidn propia a partir del RD 688/2010.
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Tabla 26. Relacion de los elementos curriculares de la UT 6.

6. Materiales, utiles y equipo Segunda

i) h)

Dirige la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas,

RA 4 aplicando las técnicas en funcion del tipo de servicio, la documentacién asociada y el
protocolo establecido.

RA 4 a) Se han caracterizado equipos, utiles y materiales, de servicio de vinos y bebidas
relacionandolos con sus aplicaciones posteriores

RA 4 b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de transporte, uso, mantenimiento
y conservacion de equipos, Utiles y materiales de servicio de vinos y bebidas

RA 4 c) Se han preparado equipos, Utiles y materiales verificando si adecuacion para el
uso.

RA 4 e) Se ha realizado el aprovisionamiento interno de vinos y bebidas atendiendo a las
necesidades del servicio

RA 4 f) Se han recepcionado y distribuido los vinos y bebidas aplicandole su tratamiento
para el servicio.

RA 4 h) Se han controlado las operaciones de recogida y limpieza después de los servicios

RA 4 i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

RA 4 j) Se ha realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA4  |a)

RA4 b) Puesta a punto y control de utiles y equipos de servicio de vinos y

RA5 c) bebidas

RA4  |j)

RA 4 e)

RA 4 ) Distribucion interna de vinos y bebidas: documentacién asociada,

distribucidn y tratamiento de géneros
RA4 )

Fuente: Elaboracién propia a partir del RD 688/2010.
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Tabla 27. Relacion de los elementos curriculares de la UT 7.

7. El servicio. Segunda

i), 9) f), i)

Controla el servicio de vinos y otras bebidas en el restaurante, identificando las técnicas

RA 6 de servicio y atencion al cliente
Dirige la puesta a punto de utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas, aplicando
las técnicas en funcion del tipo de servicio, la documentacidn asociada y el protocolo
RA 4 establecido.
b) Se ha informado y asesorado sobre la oferta de vinos y bebidas del establecimiento
RA 6 teniendo en cuenta las expectativas de los clientes
c) Se ha atendido las demandas de los clientes, de forma que queden cubiertas las
RA 6 expectativas de éstos.
RA 6 f) Se han aplicado las normas de protocolo al servicio de vino o bebida.
g) Se ha comprobado el estado de presentacion, limpieza y conservacion de cartas y otros
RA 4 instrumentos de ventas
RA 4 h) Se han controlado las operaciones de recogida y limpieza después de los servicios
RA 6 i) Se han atendido posibles quejas, reclamaciones o sugerencias de la clientela.
RA 6 j) Se han evitado el consumo innecesario de recursos.
k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria,
RA 6 de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
RA6 b) . :
Asesoramiento al cliente
RA 6 c)
RA 6 k)
RA 6 f)
RA 4 g) Servicio del vino y otras bebidas. Fases y procedimientos habituales
RA 4 h)
RA 6 i)
RA 6 i) Atencidn, sugerencias, quejas y reclamaciones

Fuente: Elaboracién propia a partir del RD 688/2010.
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ANEXO V. EQUIPAMIENTOS DE LOS ESPACIOS FORMATIVOS

Definicion de los equipamientos de los espacios formativos definidos por la Orden
EDU/2884/2010, relacionados con cada uno de los espacios formativos necesarios para el
desarrollo del médulo de Sumilleria en el Ciclo Formativo de Grado Superior de Direccidn de

Servicios de Restauracion:

Aula polivalente:

Equipos audiovisuales

PCs instalados en red

Cafidon de proyeccién

Internet
Taller de catas:

- Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

- Paredes y suelos, barra y desagiies segun la normativa técnico-sanitaria vigente.
- Equipos de frio (eurocave, armarios y cdmaras de frio.

- Puestos individuales con pila y grifo de agua caliente y mobiliario de cata.
- Utillaje de cata.

- Copas de cata normalizadas.

- Pizarra.

- Armarios de custodia de material.

- Kit de degilielle de oportos.

- Kit de aromas del vino.

- Kit de defectos del vino.

- Luz blanca artificial.

- Fichas normalizadas de cata.

- Impresos.

- CPU con conexidén a Internet. Cafidn y pantalla.
Taller de restaurante (Restaurante pedagdgico):

- Servicio de energia eléctrica. Paredes y suelos segln normativa técnico-sanitaria

vigente.
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Mobiliario de Restaurante (mesas, tableros plegables, sillas, muebles auxiliares,
otros).

Generadores de frio.

Eurocave.

Carros de Restaurante (caliente, infiernillo, de entremeses, de postres, de quesos, de
bebidas, etc.).

Utiles de Restaurante (prensa de jugos para Restaurante, racheaud con bombonas de
gas, sauteuse, fondues, calientafuentes, calientaplatos, bafios maria, cepo jamonero,
tabla de salmon).

Utiles de trinchaje.

Vajilla de Restaurante.

Cristaleria de Restaurante.

Cuberteria de Restaurante.

Utillaje de Restaurante (cuberteria especial, platos decorativos, cestillas paneras y
fruteras, cestillas para vinos reserva, objetos para decantar, cubiteras, pinzas hielo,
jarras, saleros y pimenteros, numeros de mesa, ceniceros, palilleros, convoyes,
molinillos de pimienta, carpetas y cartas, decoracion mesas).

Equipo de facturacion (tpv con comanderos electrénicos).

Ropa de Restaurante (muletones, manteles, cubremanteles, servilletas, tiras, pafios).

Deberan estar fisicamente delimitados:

Almacenillo de restaurante.
Oficies.
Vestuarios.

Sanitarios.
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ANEXO VI. EJEMPLOS DE RECURSOS DIDACTICOS

Se disefia una carta de bebidas con errores y una plantilla de investigacion, correspondiente a
la actividad 7, donde los alumnos se apoyardn en este recurso para ofrecer alternativas para

el establecimiento que se les ha sido asignado.

Figura 2. Recurso diddctico. Plantilla de investigacion disefiada para la
actividad 7.

PLANTI INVE CION

&Cufil es el contexto?
Marce tesrice

;{Cémo lo voy a hacer?

Metndn-lngi-n

;He resuelto el problema?

Digcugidm

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 3. Recurso diddctico. Carta de bebidas con errores disefiada para la actividad 7.

CARTA DE BEBIDAS

Fuente: Elaboracion propia.




ANEXO VII. INFORME DE SEGUIMIENTO INDIVIDUALIZADO

Tabla 28. Informe de sequimiento individual para la atencion a la diversidad.

Nombre y apellidos: Martin Garcia Guevara

Segundo ano en el Ciclo Formativo de Grado Superior en Direccidn de Servicios de Restauracion.
Modulo: 0511. Sumilleria.

Tutora: Sonia Valero Garcia

El alumno es inquieto, presenta dificultades para atender en clase, lo que le dificulta la
comprension de temas complejos, por lo que alguno de los trabajos presentados no se cifie a lo
solicitado.

¢Qué sabe? El alumno muestra algunos conocimientos adquiridos en el primer curso del ciclo.
¢Como aprende? Aprende en base a los contenidos de clase, complementandole con material
auxiliar, cuando es necesario.

En las actividades dentro del grupo: Tiene buena relacidn con sus compafieros y realiza las
actividades en grupo cuando estdn bien definidas.

En las actividades en el centro: Participa en las actividades propuestas por el centro, aunque solo
se relaciona con sus companeros de clase.

En las actividades fuera del centro: Acude de forma habitual a las actividades que se proponen
fuera del centro.

Acude a las sesiones con normalidad y puntualidad, aunque de forma reiterada solicita salir del
aula.

Se le otorga mds tiempo para la realizacidn de los
Problemas para realizar los exdamenes examenes escritos, con la posibilidad de que parte
escritos de éstos se hagan como exdmenes orales.

Se le pone a disposicion material complementario

Dificultad para continuar las sesiones con ,
con los conceptos mas desarrollados.

mucha presencia de teoria

Dificultad para realizar trabajos en grupo de Se le asignan tareas especificas dentro del grupo

forma auténoma para que cumpla con los objetivos.
El docente presta atencion a lo que realiza,
Complejidad para realizar actividades resolviendo posibles dudas y/o se le asigna un
individuales companero de clase para realizar la tarea, si fuera
necesario.
El docente ayuda al alumno a organizar las
Problemas para organizarse en las tareas entregas de las actividades, ademas de aportarle
contenido que facilite su organizacion.
Falta de control en la impulsividad, lo que Se establecen normas claras de convivencia en la
provoca algunos conflictos con sus clase en las que participen todos los compafieros.
compaiieros

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO VIII. EJEMPLOS DE INSTRUMENTOS DE EVALUCION

Se disefian dos ejemplos de instrumentos de evaluacidn, referentes a dos actividades desarrolladas para la UT 3. La rdbrica corresponde al

instrumento de evaluacion de la actividad 7 y la lista de cotejo corresponde a la actividad 5.

Tabla 29.Ejemplo de rubrica para la evaluacion de la actividad 7.

Sobresaliente (4) Notable (3) Bien (2) Insuficiente (1) COMENTARIO/NOTA
Identifica todos los Identifica al menos cuatro | Identifica al menos dos No identifica
elementos incorrectos | elementos incorrectos en | elementos incorrectos de la correctamente los
en la carta de bebidas la carta de bebidas carta de bebidas elementos incorrectos de
la carta de bebidas

1 0.75 0.5 0
Propone de manera Propone al menos cuatro | Propone al menos dos Proponer alternativas
correcta alternativas alternativas para mejorar | alternativas para mejorar la incompletas para mejorar
para los elementos la carta de bebidas carta de bebidas la carta de bebidas
incorrectos de la carta
de bebidas

2 1.5 1 0
Evalua el trabajo de sus | Evalla el trabajo de sus Evalla el trabajo de sus No evalla el trabajo de
compainieros, companieros, rellenando companeros, rellenando el sus compafieros o lo
rellenando el informe el informe de evaluacién, | informe de evaluacion, sin realiza de forma
de evaluacién con sin justificar justificar ningun apartado. incompleta.
justificando todos los adecuadamente alguno
apartados de los apartados.

2 1.5 1 0
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Realiza una reflexién
correcta de su trabajo,
basandose en las ideas
aportadas por sus
compaiieros.

Realiza una reflexion
adecuada de su trabajo,
aunque no recoge
ninguna idea de sus
compafieros

Realiza una reflexidn
adecuada de su trabajo,
aunque de forma incompleta y
poco justificada.

No realiza una reflexion
de su propio trabajo.

2

1.5

1

0

Las propuestas que
realiza para la nueva
carta estan justificadas y
son acordes al tipo de
establecimiento.

Las propuestas realizadas
estdn justificadas, pero no
son acordes al tipo de
establecimiento.

Las propuestas realizadas son
acordes al tipo de
establecimiento, pero no estan
justificadas.

Las propuestas realizadas
no estan justificadas ni son
acordes al tipo de
establecimiento

2

1.5

1

0

Realiza una propuesta
de carta que se adecua
en formato y estética a
las necesidades del
establecimiento

Realiza una propuesta de
carta con un formatoy
una estética correctas,
pero no se ajusta al tipo
de establecimiento.

Realiza una propuesta de carta
con algunos elementos
estéticos correctos, pero sin
formato. No se adapta a las
necesidades del
establecimiento.

No propone un cambio en
la propuesta del formato
ni la estética de la carta.

0.75

1

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 30. Ejemplo de lista de cotejo para la evaluacion de la actividad 5.

Identifica
correctamente el
factor de la fijacion de
precios

El criterio utilizado se
ajusta al factor
escogido

Describe el factor de
forma correcta

Propone una solucién
al problema planteado
justificando la
respuesta

El vocabulario utilizado
es adecuado para la
presentacion

Mantiene claridad y
coherencia durante la
presentacion

La presentacion resulta
convincente e
interesante

Expone la propuesta
dentro del tiempo
establecido

Sl: 8-7: Excelente (maxima puntuacion); 6-5 (mitad puntuacién); >4 (0)
VALOR NUMERICO:

Fuente: Elaboracion propia
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