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1.- PRESENTACION DE LA PROGRAMACION

La programacion didactica que se desarrolla a continuacion corresponde al Médulo de
Formacion y Orientacion Laboral (FOL) y va dirigida al alumnado del Titulo de
Grado Medio en Cocina y Gastronomia. Dicho Titulo y ensefianzas minimas esta
establecido en el R.D. 1396/2007, de 29 de octubre y su Curriculo por el Decreto
101/2008 de 23 de septiembre, perteneciente a la Familia Profesional de "Hosteleria y

Turismo".

En la presente programacion se pretende alcanzar los principios que contempla la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion (LOE), entre los que se destacan el
preparar al alumnado para la actividad profesional y contribuir a su desarrollo personal
y social. También se tiene en cuenta otros aspectos de la LOE, como son el aprendizaje
a lo largo de la vida, estimulando el deseo de seguir aprendiendo, asi como la capacidad
de aprender por si mismos; asi como aspectos referidos a la educacion, la cual supone
facilitar el desarrollo personal y la integracion social, como indica la Ley Organica
8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (LOMCE). EI nivel
educativo determina, en gran manera, las metas y expectativas de la trayectoria vital,
tanto en lo profesional como en lo personal, asi como el conjunto de conocimientos,
recursos y herramientas de aprendizaje que capacitan a una persona para cumplir con

€xito sus objetivos.

Por otro lado, se tiene en cuenta igualmente el R.D. 1147/2011, de 29 de julio, por el
que se establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, donde el articulo 23, sefala la obligacién de incluir en todos los ciclos
formativos el modulo de FOL, dirigido a conocer las oportunidades de aprendizaje, las
oportunidades de empleo, la organizacion del trabajo, las relaciones en la empresa, la
legislacion laboral basica, asi como los derechos y deberes que se derivan de las
relaciones laborales, para facilitar el acceso al empleo o la reinsercion laboral en
igualdad de género y no discriminacion de las personas con discapacidad. Ademas, este

moddulo de FOL, incorpora la formacion en prevencion de riesgos laborales, que
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capacitard al alumnado para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes

a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales,

establecidas segun el R.D. 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el

Reglamento de los Servicios de Prevencion.

1.1.- Base normativa

La programacion que se presenta se ha realizado teniendo en cuenta la normativa que se

enumera a continuacion.

Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa

Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educaciéon, que sefiala que el Gobierno,
previa consulta a las Comunidades Autdénomas, establecera las titulaciones de

formacion profesional y los aspectos basicos del curriculo.

Ley Orgénica 5/2002 de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional que pone en marcha del Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional, desarrollada por R.D. 1128/2003 de 5 de septiembre,
modificado por el R.D. 1416/2005 de 25 de noviembre, sobre el Catalogo Nacional

de Cualificaciones Profesionales.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo, la estructura de los
nuevos titulos de formacién profesional basado en el Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, y otros aspectos de interés social, desarrollado por la
Ley 51/2003 de igualdad de oportunidades, no discriminaciéon y accesibilidad

universal de las personas con discapacidad.

R.D. 777/1998 de 30 de abril, sobre determinados aspectos de la ordenacion de la
formacion profesional en el &mbito del sistema educativo; aunque esta derogado por

el R.D. 1538/2006 de 15 de diciembre, siguen vigentes algunos anexos.

R.D. 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en

Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

Decreto 101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo delciclo

formativo de grado medio de Formacion Profesional de Cocina y Gastronomia.
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o Resolucion de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educaciéon y
Ciencia, por la que se regula la organizacion y evaluacion de la Formacion

Profesional del sistema educativo en el Principado de Asturias.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general
de la formacion profesional del sistema educativo, sefiala que los titulos de formacion
profesional deberan responder a los perfiles profesionales demandados por las
necesidades del sistema productivo. El marco normativo descrito hace necesario que la
ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo responda a las
necesidades de la sociedad del conocimiento, basada en la competitividad, la
empleabilidad, la movilidad laboral, y en el fomento de la cohesion y la insercion social,
adaptandose a los intereses y capacidades de las personas. Se trata de proporcionar a las
personas la formacion requerida por el sistema productivo y de acercar los titulos de
formacion profesional a la realidad del mercado laboral. Ademads, el citado RD
1147/2011, de ordenacion general de la formacion profesional establece en su articulo
23.4, la necesidad de contextualizar la concrecion curricular del moédulo de FOL a las
caracteristicas propias de cada familia profesional o del sector productivo
correspondiente al titulo. Al incluir el médulo de Formacion y Orientacion Laboral en el
titulo del ciclo formativo correspondiente, se han tenido en cuenta las siguientes

consideraciones:

- Ayudar al alumno a evolucionar hacia una mayor capacidad de adaptacion a
diferentes ambitos, pudiendo ejercer su actividad con la competencia que se requiera
en su entorno profesional, que se prevé cambiante y de una exigencia creciente.

- Para ejercer su profesion tienen que desarrollar destrezas y conocimientos
relacionados con su ciclo formativo, pero también con las nuevas tecnologias de la
informacion y la comunicacion, lo que exige una actualizacién permanente de sus
capacidades, al tiempo que la implantacion progresiva de sistemas y procesos de
calidad que garantizan la eficacia y mejora de los servicios exigira a este profesional

mayores capacidades.
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- Concienciar al alumno de la necesidad de prepararse ante la creciente demanda de
una mayor calidad del servicio profesional por parte de la sociedad en general y de

su sector productivo concreto.

2.- COMPETENCIAS GENERALES

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo
tipo de elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, siguiendo los
protocolos de calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de

riesgos laborales y proteccion ambiental.

3.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se

relacionan a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion

recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneasde

mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

¢) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utilesy

herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a
las diferentes materias primas, en funcidon de sus caracteristicas y la adecuacion a sus

posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los

procesos, para su decoracion/ terminacioén o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, segin necesidades y

protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.
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g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de

la ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos, para

preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

1) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los

miembros del equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y

procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

1) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion yde

actualizacion de conocimientos en el &mbito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones

laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura

emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

i) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un anélisis basico de

viabilidad de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

0) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con unaactitud

critica y responsable.

4.- PROGRAMACION DE AULA

El médulo profesional de FOL contiene la formacion necesaria para que el alumno
pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la
Cocina y Gastronomia. La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos

generales del ciclo formativo y las competencias del titulo. Las lineas de actuacion en el
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proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar el médulo de FOL, segun el

Decreto 101/2008 del Curriculo, versan sobre:

- Manejo de las fuentes de informacion y de materiales en distinto soporte sobre el
sistema educativo y laboral, en especial en lo referente al sector de las empresas
de hosteleria y restauracion.

- Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores y a las
trabajadoras del sector de hosteleria y restauracién, manejo de los contratos mas
comunmente utilizados, la lectura comprensiva de los convenios colectivos de
aplicacion y de otras referencias normativas aplicables al sector.

- Cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros
documentos relacionados con la relacion laboral.

- Realizacién de dinamicas de grupo que permitan aplicar técnicas de trabajoen
equipo y de negociacion y resolucion de conflictos en el &mbito laboral.

- Analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos laborales y del marco normativo
vigente que le permita realizar la evaluacion de los riesgos derivados de las
actividades desarrolladas en el sector productivo. Dicho anélisis se concretara en
la definicién de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medidas
necesarias que deban adoptarse para su implementacion.

- Preparacion y realizacion de curriculos (CV) y entrevistas de trabajo y el

entrenamiento en otras pruebas que se utilizan en procesos de seleccion.

Estas competencias se adquiririn mediante el aprendizaje y asimilacion de los
contenidos, que se distribuyen en unidades de trabajo, y que estaran contrastadas en

funcion de los criterios de evaluacion que se fijan para cada una de ellas.

Las unidades programadas son dieciocho, las cuales se han distribuido en cuatro

bloques tematicos, donde se van a trabajar todos los contenidos del médulo de FOL.
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En el siguiente cuadro se relacionan las unidades programadas:

Bloque tematico I: Contrato de Trabajo y Seguridad Social

Unidad 1. La relacién laboral

Unidad 2. El contrato de trabajo

Unidad 3. La organizacion del trabajo

Unidad 4. La némina

Unidad 5. Modificacion, suspension y extincion del contrato
Unidad 6. Representacion de los trabajadores

Unidad 7. Seguridad Social

Bloque tematico II: Prevencion de Riesgos Laborales

Unidad 8. Seguridad y salud en el trabajo

Unidad 9. Los riesgos laborales

Unidad 10. Medidas de prevencion y de proteccion
Unidad 11. La gestion de la prevencion

Unidad 12. El Plan de Prevencion de Riesgos Laborales
Unidad 13. Primeros auxilios

Bloque tematico I1I: Gestiones de las relaciones profesionales

Unidad 14. Trabajo en equipo
Unidad 15. Conflicto y negociacion

Bloque tematico I'V: Orientacion profesional y gestion de relaciones profesionales

Unidad 16. Itinerarios profesionales
Unidad 17. La carrera profesional
Unidad 18. Proceso de busqueda de empleo

4.1.- Contenidos y criterios de evaluacion

‘ Bloque tematico I: Contrato de Trabajo y Seguridad Sodial

Mnidad 1. La relacion laboral\

Contenidos:

e El Derecho Laboral y las relaciones laborales.

- Relaciones laborales ordinarias: concepto y caracteristicas.
- Relaciones laborales especiales.

— Relaciones laborales excluidas.

e Las fuentes nacionales del Derecho del Trabajo:
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e Fuentes materiales

e Fuentes formales
| |

La Constitucion Espafiola de 1.978.
Leyes organicas.

Leyes ordinarias.

Reglamentos.

El convenio colectivo.

El contrato de trabajo.

Usos y costumbres locales y profesionales.

e Fuentes de Ambito Internacional.

— Derecho comunitario.

- Tratados internacionales, firmados y ratificados por Espatfia.

¢ Principios de aplicacion del Derecho Laboral.

e Derechos y deberes inherentes a las relaciones laborales.

Criterios de evaluacion:

Se evaluaré a los alumnos conforme a los siguientes criterios de

evaluacion:

¢ Interpretar y saber aplicar correctamente las fuentes del derecho

laboral, conforme a los principios laborales.

¢ Distinguir los derechos y obligaciones derivados de la relacion

laboral.

e Identificar y diferenciar las relaciones laborales, las relaciones

laborales especiales y las relaciones laborales excluidas.

e Reconocer las distintas posibilidades laborales en el &mbito de la

Unién Europea.

e Conocer los derechos y deberes de trabajadores y empresarios.

e Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en el
convenio colectivo aplicable al sector profesional de Hosteleria y
Turismo del Principado de Asturias para el titulo de Técnico de

Grado Medio en Cocina y Gastronomia.

10
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Wnidad 2. El contrato de trabajo\

Contenidos:
e El contrato de trabajo y la capacidad para contratar:
- Definicion de contrato
- Partes firmantes
e Forma y validez del contrato. Los elementos esenciales del contrato.
e Modalidades contractuales
e Modelos de contratos indefinidos
e Modelos de contratos temporales
e La relacion contractual con una empresa de trabajo temporal.
¢ Pactos contractuales:
- El periodo de prueba.
- Pacto de permanencia

- Pacto de plena dedicacion

Criterios de evaluacion:

Se evaluaré a los alumnos conforme a los siguientes criterios de

evaluacion:

e Saber qué modalidades contractuales deben realizarse obligatoriamente

por escrito.

e Reconocer los elementos esenciales del contrato.

e Conocer quién tiene capacidad para contratar.

¢ Distinguir las diferentes modalidades de contratacion que permite la

legislacion vigente.

¢ Identificar qué tipo de contrato es el mas idoneo para cada situacion

laboral.

e Diferenciar la relacion contractual con las empresas de trabajo

temporal.

e Saber qué pactos contractuales anexos es frecuente firmar y sus

peculiaridades.

11
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e Cumplimentar un contrato de trabajo y ser capaz de encontrar el

convenio colectivo aplicable.

Mnidad 3. La organizacion del trabajo y la vida familiar\

Contenidos:
e Lajornada de trabajo

- Duracion méxima de la jornada y jornada diaria
- Limitaciones de la jornada
- Horas extraordinarias

- Organizacion especial del trabajo
e Descansos y festivos

- Descanso semanal, entre jornadas y en jornada continuada
- Fiestas laborales

- Calendario laboral
e Vacaciones y permisos
- Vacaciones

- Permisos retribuidos

e Medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion

de la vida laboral y familiar

- En lajornada y las vacaciones
- En lamovilidad geografica

- En excedencias, suspension, despido y extincion del contrato
e Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones

- Tipos de descentralizacion: interna y externa
- Modalidades de flexibilidad laboral

e Ventajas y desventajas de la flexibilidad laboral

12
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Criterios de evaluacion:

Al evaluar a los alumnos se tendré en cuenta si:
e Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral

e Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos

de organizacion del trabajo.

e Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en unconvenio

colectivo aplicable a un sector profesional;

e Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para

la conciliacién de la vida laboral y familiar.

bnidad 4. La nOmina

Contenidos:
e FElsalario

o Concepto de salario
o Pago de salario

e Landmina

o Encabezamiento

o Periodo de liquidacion
e Percepciones sujetas a cotizacion
o ¢Qué es el salario?
o ¢Qué son los complementos salariales?

e Percepciones excluidas de cotizacion

e Deducciones

o Descuentos por cotizacion a la Seguridad Social

o Retencion a cuenta del impuesto sobre la renta

Criterios de evaluacion:

Se evaluaré a los alumnos conforme a los siguientes criterios de

evaluacion:

13
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e Interpretar y saber cumplimentar correctamente nominas sencillas,

conforme a la normativa vigente.

e Identificar y diferenciar los devengos salariales de las deduccionesy

el objetivo que persiguen en cada caso.

e Reconocer la importancia de documentar el pago del salario.

bnidad 5. Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo\

Contenidos:

La modificacion de las condiciones de trabajo
La movilidad funcional

La movilidad geografica

La suspension del contrato de trabajo

La extincion del contrato de trabajo

Derecho Procesal Social

Elaboracion de finiquitos

Criterios de evaluacion:

Se evaluara a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

Saber ante qué organo jurisdiccional o administrativo se puede acudiren

caso de modificacion o extincidon del contrato de trabajo.

Distinguir los tipos de despido y saber calcular lasindemnizaciones

correspondientes.

Conocer los derechos y obligaciones en materia de movilidad funcional y

geogréafica.

Conocer las causas y los efectos de la modificacion, suspension y

extincion del contrato del contrato.

Conocer el procedimiento para reclamar por despido o por cualquier

otro derecho que no sea respetado por los empresarios.

Saber los conceptos que se tienen que incluir en el calculo de un

finiquito.

14
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e Conocer los plazos de actuacion para emprender las principales acciones

en la jurisdiccion social.
e Calcular un finiquito

e Calcular la indemnizacion en caso de despido

Mnidad 6. Representacion de los trabajadores\

Contenidos:
e La participacion de los trabajadores en la empresa

e Larepresentacion colectiva unitaria

- Los Delegados de Personal.
- El Comité de Empresa.
- Elecciones.

- Competencias de los delegados de personal y miembros del comité de

empresa.
e Larepresentacion colectiva sindical
e El Convenio Colectivo

e [ os conflictos colectivos

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

¢ Distinguir y conocer en qué consiste la representacion colectiva unitaria,

la representacion colectiva sindical y la representacion empresarial.

e Conocer las garantias de los representantes de los trabajadores

e Saber cudles son las competencias de los delegados de personal y
miembros del comité de empresa y como se desarrolla su eleccion.

e Identificar quien puede afiliarse a un sindicato.

¢ Conocer la existencia de distintos niveles de representatividad sindical

e Describir las consecuencias y medidas que se derivan de unconvenio
colectivo.

e Manejar el convenio colectivo propio de su sector.

15
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e Identificar los conflictos colectivos y analizar las formasde

exteriorizarlos.

e Saber los aspectos basicos de las huelgas (consecuencias, licitud y

procedimiento)

bnidad 7. Seguridad Social\

Contenidos:

e Estructura del sistema de la Seguridad Social

- Regimenes

- Entidades Gestoras
e Principales obligaciones de empresarios y trabajadores
e Accidn protectora

- Asistencia Sanitaria

- Incapacidad Temporal

- Prestaciones por riesgos durante el embarazo y la lactancia natural
- Prestaciones por maternidad

- Prestaciones por paternidad

- Lesiones Permanentes no invalidantes

- Incapacidad Permanente

- Jubilacion

- Prestaciones por muerte y supervivencia

e Proteccion por desempleo

- Prestacion por desempleo

- Subsidio por desempleo

Criterios de evaluacion:

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial

para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

16
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e Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de

Seguridad Social.

¢ Se han identificado los regimenes existentes en el sistema dela

Seguridad Social.

¢ Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador

dentro del sistema de Seguridad Social.

¢ Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de

un trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

e Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social,

identificando los requisitos.

e Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleoen

supuestos practicos sencillos.

e Se harealizado el célculo de la duracion y cuantia de una prestacion

por desempleo de nivel contributivo basico

e Se harealizado el célculo basico de una prestacion porincapacidad

temporal

bnidad 8. Seguridad y salud en el trabajo\

Contenidos:

e El trabajo y la salud

e Posibles dafios a la salud del trabajador

e Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales
e Responsabilidades y sanciones

e Marco normativo basico

e Organismos publicos

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:
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e Manejar correctamente los conceptos basicos de la prevencion de riesgos

laborales.

e Identificar las condiciones de trabajo existentes en una actividad y los

factores de riesgo.

e Identificar y distinguir la enfermedad profesional y el accidente de

trabajo.

e Conocer los derechos y obligaciones que corresponden a trabajadoresy

empresarios en materia de prevencion de riesgos laborales.

e Reconocer los casos en los que empresarios y trabajadores tienen

responsabilidades preventivas y las sanciones porincumplimiento

e Conocer y saber manejar los diferentes tipos de normas aplicables en

Espaifia en materia de prevencion de riesgos laborales.

e Saber qué organismos publicos nacionales e internacionales velan porla

seguridad y salud de los trabajadores.

Mnidad 9. Los riesgos laborales\

Contenidos:
e Los riesgos laborales: riesgos generales y riesgos especificos
e Analisis de los riesgos ligados a las condiciones de seguridad
e Analisis de los riesgos ligados a las condiciones medioambientales

e Analisis de los riesgos ligados a las condiciones ergondémicasy

psicosociales

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

e Interpretar y saber aplicar correctamente las fuentes del derecho laboral,
en materia de salud laboral, especialmente la ley de prevencion de

riesgos laborales y los principales Reales Decretos que la desarrollan.
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e Identificar y diferenciar los tipos de riesgos laborales.

e Conocer los derechos y deberes de trabajadores y empresarios frentea

los diferentes tipos de riesgos.

e Identificar las normas legales y los procedimientos a aplicar ante cada

uno de los riesgos

e (lasificar los dafios a la salud en funcion de las consecuencias y de los
factores de riesgo mas habituales que los generan.

e Identificar las condiciones de trabajo existentes en una actividad.

e Identificar las situaciones de riesgo mas habituales en su ambito de

trabajo, asociando las técnicas generales de actuacion en funcion de las

mismas.

e Proponer actuaciones preventivas y/o de proteccion correspondientes a

los riesgos mas habituales que permitan disminuir sus consecuencias

bnidad 10. Medidas de prevencion y de proteccion

Contenidos:

e Medidas de prevencion
e Principios y técnicas de prevencion
e Medidas de proteccion: Colectiva e individual

e La senalizacion de seguridad

Criterios de evaluacion:
Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

e Describir los procesos de implantacion de las medidas de prevencion.

e Analizar las condiciones de trabajo existentes en una actividad y sus

riesgos, en concreto, en su sector profesional.

e Identificar los procedimientos a aplicar ante cada uno de los riesgos.

e Identificar las medidas de proteccion colectiva e individual y las

prioridades de aplicacion.
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e Saber qué son los equipos de proteccion individual, sus caracteristicasy

obligaciones de trabajadores y empresarios con respecto a los mismos.

e Distinguir las distintas formas de sefializacion en materia de prevencion
de riesgos laborales e identificar el significado de cada una de las

sefiales.

bnidad 11. La gestion de la prevencion

Contenidos:

e La evaluacion de riesgos
- Analisis de riesgos
- Valoracion de riesgos
- Cuando se realiza la evaluacion de riesgos
- Quién realiza la evaluacion de riesgos
e El control y la gestion del riesgo
e La gestion de la prevencion
e La organizacion de la prevencion
- Formas de organizar la prevencion
- Las auditorias
- El experto en prevencion

e Larepresentacion de los trabajadores en materia preventiva

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

e Conocer como se realiza una evaluacion de riesgos basica y distinguir los

pasos a seguir.

e Saber identificar, describir y estimar el riesgo en su sector profesional y

conocer qué implica cada uno de estos pasos.
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o Identificar las diferentes opciones que tiene una empresa para organizar

la accion preventiva y saber cudl ha de aplicarse en cada caso.
e Analizar las funciones propias del prevencionista de nivel basico.
e Reconocer cuando es necesario pasar por una auditoria.

e Determinar las formas de representacion de los trabajadores en la

empresa en materia de prevencion de riesgos.

Mnidad 12. El Plan de Prevencion de Riesgos Laborales\

Contenidos:

e Medidas de prevencion
e Principios y técnicas de prevencion
e Medidas de proteccion individual y colectiva

e La sefalizacion de seguridad

e Especial proteccion a colectivos especificos: maternidad, lactancia,

menores de edad, trabajadores de una ETT y trabajadorestemporales.

¢ El Plan de Autoproteccion: Plan de Actuacion en Emergencias y Plande

Evacuacion

e La proteccion frente al fuego

Criterios de evaluacion:

Se evaluaré a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:
e Describir los procesos de implantacion de las medidas de prevencion

¢ Analizar las condiciones de trabajo existentes en los entornos de trabajo

del Técnico de Grado Medio en Cocina y Gastronomia.

¢ Identificar los procedimientos a aplicar ante cada uno de los riesgos.

e Identificar las medidas de proteccion colectiva e individual y las

prioridades de aplicacion.
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Describir los equipos de proteccion individual, sus caracteristicas y las
obligaciones de los trabajadores y los empresarios con respecto a los

mismos.

Distinguir las distintas formas de sefializacion en materia de prevencion
de riesgos laborales y se ha identificado el significado y el alcance de cada

una de las senales.

Identificar las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de

trabajo del Técnico de Grado Medio en Cocina y Gastronomia.

Saber las medidas a tomar para proteger la salud durante la maternidad y
la lactancia, asi como para la proteccion de los trabajadores menores de

edad, temporales o contratados por una ETT.

Proyectar un plan de autoproteccidon en una pequeia y medianaempresa

(PYME), incluyendo el plan de emergencia y evacuacion

Analizar los protocolos de actuacion en caso de emergencia (fuego) y

saber llevarlos a la practica.

\ Unidad 13. Primeros auxilios \

Contenidos:

Actuacion en una situacion de emergencia

- Protocolo de actuacion

- Botiquin de empresa

Urgencia médica y primeros auxilios: conceptos basicos

- Urgencia médica

- Primeros auxilios

- Secuencia de actuaciones en el Soporte Vital Basico
- Reanimacion respiratoria

- Reanimacion cardiopulmonar bésica
Clasificacion de los heridos por su gravedad

Técnicas de primeros auxilios en funcién de las lesiones
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- Heridas
- Quemaduras
- Hemorragias

- Fracturas

Criterios de evaluacion:

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de

sefalizacion de seguridad.

e Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

e Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de

emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

¢ Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han
de ser aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios

y la composicién y uso del botiquin.

’Unidad 14. Trabajo en equipo\

Contenidos:

e Equipos de trabajo

- Concepto
- Caracteristicas

- Fases del trabajo en equipo

e La comunicacién en los equipos de trabajo

- Escucha activa
- Feedback

- Asertividad y técnicas
e Lainteligencia emocional

e Ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo
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(Como saber si un equipo de trabajo es eficaz?
La participacion en el equipo de trabajo: los roles grupales

Dinamicas de trabajo en equipo

- Phillips 6/6

- Tormenta de ideas o brainstorming
- Estudio de casos

- Técnica del grupo nominal

- Seis sombreros para pensar

- Role-playing

Criterios de evaluacion:

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones

de trabajo relacionadas con el perfil profesional.

e Se han identificado los equipos de trabajo que puedenconstituirse

en una situacion real de trabajo.

e Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz

frente a los equipos ineficaces.

e Se ha valorado positivamente la necesaria existencia  de
diversidad de roles y opiniones asumidos por los miembros de un

equipo

’Unidad 15. Conflicto y negociacion

Contenidos:

FEl conflicto

- Caracteristicas
- Causas
- Consecuencias: positivas y negativas

- Fases

Tipos de conflictos
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- Por su grado de percepcion
- Por su origen
- Por sus consecuencias

- Desde una perspectiva juridica

Meétodos para la resolucion o supresion del conflicto

- Métodos de resolucion de conflictos entre las partes implicadas:
confrontacion y negociacion
- Métodos de resolucion de conflictos donde intervienen personas

neutrales: conciliacion, mediacion, arbitraje y juridico.

La negociacion como medio de superacion del conflicto

- Pautas
- Fases en un proceso negociador
- Tipos de negociacion

- Estrategias y tacticas

Criterios de evaluacion:

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los
miembros de un grupo como un aspecto caracteristico de las

organizaciones.
Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto

Mnidad 16. Itinerarios profesionales\

Contenidos:

La formacion profesional en el sistema educativo
Los itinerarios formativos

El Cat4logo Nacional de Cualificaciones Profesionales
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e La formacion profesional para el empleo
e Opciones profesionales:

o Trabajar por cuenta ajena
o Trabajar por cuenta propia

o Trabajar para la Administracion Puablica

Criterios de evaluacion:

Se evaluaré a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

e Identificar la oferta formativa y demanda laboral referida a susintereses,

asi como los posibles itinerarios a seguir.

e Confeccionar un itinerario formativo-profesional relacionado con el

perfil profesional del Técnico de Grado Medio en Cocina y Gastronomia.

e Analizar y confeccionar un arbol de poblacion, tasas estadisticasy

graficos economicos sobre el mercado laboral.
e Conocer en qué consiste la flexibilidad en el mercado de trabajo.

e Distinguir entre las politicas activas y pasivas de empleo.

Mnidad 17. Proceso de busqueda de empleo\

Contenidos:
e Labusqueda de empleo.
— Fuentes de informacion.

- El Servicio Publico de Empleo del Principado de Asturias(servicios,
oficinas)

- Seleccion de ofertas de empleo.
- El perfil del puesto de trabajo y el perfil del candidato.

e El curriculum vitae: Tipos y estructura

e Trabajar en Europa. Europass.
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La carta de presentacion.

Pruebas y tests psicotécnicos.

Tests psicotécnicos.

Tests de personalidad.

Pruebas profesionales.

Tests de cultura general
Dinamicas de grupo

La entrevista de trabajo.

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion

laboral para el Técnico de Grado Medio en Cocina y Gastronomia.
Describir el proceso para obtener un puesto de trabajo, partiendo de una
oferta de empleo.

Identificar la oferta laboral referida a sus intereses.

Analizar un anuncio de empleo.

Saber elaborar correctamente un curriculum vitae y una cartade

presentacion.

Desenvolverse con propiedad en una dinamica de grupo.

Preparar adecuadamente una entrevista de trabajo.

Conocer las preguntas mas frecuentes que suelen realizarse en una

entrevista de trabajo y las respuestas mds adecuadas, segun las

caracteristicas propias.

Mnidad 18. La carrera profesional\

Contenidos:

La carrera profesional
El conocimiento personal

Opciones profesionales
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e Analisis del objetivo profesional y plan de accion. El proceso de tomade

decisiones.

Criterios de evaluacion:

Se evaluard a los alumnos conforme a los siguientes criterios de evaluacion:

e Identificar y evaluar las capacidades, aptitudes, actitudes y

conocimientos propios de forma responsable.
e Definir sus intereses y motivaciones.
e Describir el potencial profesional propio.
e Conocer las distintas opciones profesionales.
e Desarrollar un plan de accion profesional real y adecuado a la persona.

e Realizar un proceso de toma de decisiones correctamente.

5.- SECUENCIACION Y DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS
CONTENIDOS

La distribucion por trimestre de las unidades de trabajo son las siguientes:
e Primer trimestre: unidades 8 al 12 (ambasinclusive)
e Segundo trimestre: unidades 1 al 7 (ambasinclusive)

e Tercer trimestre: unidades 13 al 18 (ambas inclusive)

En funcion de las horas de que se disponen y de los objetivos que se quieren lograr, se

propone la distribucion temporal siguiente:

HORAS

CONTENIDOS LECTIVAS
Unidad 1. La relacion laboral 4 horas
Unidad 2. El contrato de trabajo 4 horas
Unidad 3. La organizacion del trabajo 4 horas
Unidad 4. La némina 6 horas
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Unidad 5. Modificacion, suspension y extincion del contrato 6 horas
Unidad 6. Representacion de los trabajadores 3 horas
Unidad 7. Seguridad Social 6 horas
Unidad 8. Seguridad y salud en el trabajo 8 horas
Unidad 9. Los riesgos laborales 8 horas
Unidad 10. Medidas de prevencion y de proteccion 8 horas
Unidad 11. La gestion de la prevencion 8 horas
Unidad 12. El Plan de Prevencion de Riesgos Laborales 8 horas
Unidad 13. Primeros Auxilios 5 horas
Unidad 14. Trabajo en equipo 3 horas
Unidad 15. Conflicto y negociacion 3 horas
Unidad 16. Itinerarios profesionales 4 horas
Unidad 17. La carrera profesional 4 horas
Unidad 18. Proceso de blisqueda de empleo 4 horas
TOTAL HORAS LECTIVAS 96 horas

En la presente programacion, se pretende ser realista por lo cual se utilizaran unas 10
horas para actividades complementarias y para la realizacion de exdmenes. En
cualquier caso, la temporalizacién propuesta estard siempre en funcion de la capacidad

de aprendizaje y comprension del alumnado.

6.- EDUCACION EN VALORES E IGUALDAD EFECTIVA EN
DERECHOS Y OPORTUNIDADES ENTRE MUJERES Y
HOMBRES

Durante el curso, el docente garantizard que, de manera transversal, las clases se
desarrollen respetando en todo momento los siguientes principios en relacion con la
educacion en valores y la igualdad efectiva en derechos y oportunidades entre mujeres y

hombres:
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1. Utilizacion de los principios democraticos, de respeto y de legalidad.

2. Uso del dialogo y renuncia a la violencia como forma de resolucion de
conflictos.

3. Respeto a todo el alumnado, profesorado y demds miembros de la comunidad
educativa.

4. Respeto al alumnado de diferentes culturas, paises o religiones, etc.

5. Utilizacion de un lenguaje no sexista y discriminatorio.

6. Erradicacion de cualquier manifestacion de violencia incluida la violencia de
geénero.

7. Eliminacion de los estereotipos de género.

7.- CONTRIBUCION DE LA PROGRAMACION DIDACTICA AL
DESARROLLO DE LOS PLANES (PLAN TIC Y PLAN LECTOR Y
DE EXPRESION-COMPRENSION ORAL):

Plan TIC

El objetivo principal del plan es desarrollar el uso de las nuevas tecnologias dentro del
aula, potenciando el tratamiento de la informacion y competencia digital. Se
mejorara la habilidad para buscar y seleccionar informacion, asi como procesar y

transformar dicha informacidén en conocimiento.

La realidad social exige al sistema educativo un continuo proceso de adaptacion y esto
resulta esencial en lo que respecta al uso de medios audiovisuales e informaticos. En
muchos casos, el alumnado ha nacido en la era de la digitalizacion por lo que, en
ocasiones, les resulta los contenidos mucho mas accesibles y atractivos si se les

presentan en este tipo de formato.

De este modo, se fomentard que los aprendizajes perduren en el tiempo, dotando al
alumnado de las estrategias necesarias para enfrentarse a una sociedad en la que las

nuevas tecnologias cada vez cobran mayor relevancia.
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Para el alumnado:

-Manejo de Internet como instrumento en la busqueda individual de informacion
de todo tipo (legal, profesional, etc.) y su actualizacion como medio para la
realizacion de tramites y gestiones.

-Uso de los programas informaticos como instrumentos de trabajo, potenciando

el trabajo en equipo.

Para el profesorado:

-Utilizacion de las herramientas del aula TIC (ordenadores en red, proyector)

como instrumentos pedagogicos.

Plan lector y de expresion-comprension oral:

El desarrollo del Plan Lector estd relacionado con la consecucion de los objetivos del
area de lengua, pero éste plantea una vision mas amplia puesto que pretende establecer
como eje vertebrador la lectura y la comprension lectora dentro de cada una de las
areas de conocimiento, incluido los Ciclos Formativos. Al respecto se propone para la

consecucion de sus objetivos:

Acudir con los alumnos a la biblioteca del centro para el manejo y
lectura de prensa, revistas, libros y textos legales.

Recomendar la lectura particular de libros y manuales como
ampliacion de los contenidos.

Adquisicion de vocabulario de caréacter legal o técnico
relacionado con el modulo.

Manejo de diccionarios/ enciclopedias en el aula.

Incidir en los exdmenes y trabajos la importancia de la ortografia
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8.- METODOLOGIA DIDACTICA

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que se utilizaran en el

modulo de FOL y que permiten alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

¢ El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en

especial en lo referente al sector de la Hosteleria y Alimentacion.

e Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector de
Hosteleria y Alimentacion, manejo de los contratos mds comtinmente utilizados,
lectura comprensiva de los Convenios Colectivos, en especial el de Hosteleria del

Principado de Asturias, asi como su aplicacion.

e La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros

documentos relacionados.

e El andlisis de la Ley de Prevencion de riesgos laborales que le permita la evaluacion
de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo y
colaborar en la definiciéon de un plan de prevencion para la empresa, asi como las

medidas necesarias que deban adoptarse para su implementacion.

e La realizacion de pruebas de orientacion y dindmicas sobre la propia personalidad y

el desarrollo de las habilidades sociales.

e La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de trabajo.

La base metodologica del mddulo tiene una orientacion fundamentalmente practica y
participativa, orientada no tanto a la adquisicion teérica de conocimientos como a su

puesta en practica.

En el desarrollo de cada unidad se seguira el esquema siguiente:

1°. Al inicio de cada unidad de trabajo, se hara una introduccion de los contenidos,

preferiblemente vinculada a ejemplos de la vida real y un “caso practico
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inicial” que plantee una situacion relacionada con el ejercicio profesional y que esté
vinculada al contenido de dicha unidad. Sera el eje vertebrador de la exposicion, ya

que se va resolviendo a lo largo del tema.

2° Posteriormente, se pasard a explicar los contenidos, intercalando
actividades de adiestramiento y de aplicacion, tanto individuales como de grupo
sobre el sector profesional, que fomenten la expresion de opiniones, inquictudes y
aportaciones del alumnado, buscando en todo momento despertar su interés por la

unidad de trabajo, asi como su participacion.

3°. Al finalizar cada unidad de trabajo, se propondra a los alumnos la
resolucion de actividades de ensefianza-aprendizaje asi como casos de practica
profesional y solucion de un test de autoevaluacion que faciliten la mejor
comprension del tema propuesto (debates, discusiones, aplicaciones o practicas).
También se proponen textos periodisticos relacionados con la materia, a fin de
mostrar al alumnado que lo aprendido no es algo separado de la realidad y, ademas,
con el objetivo de que se acostumbre al lenguaje periodistico y motivarle a la lectura
y desarrollar actividades de exposicion en publico. Asimismo se propone el
visionado y analisis de determinadas peliculas o escenas de las mismas con el objeto
de observar escenarios y situaciones relacionados con los temas tratados en la

unidad.

9.- PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacion se puede entender como un proceso continuo de recogida de informacion
y de analisis, que nos permite conocer qué aprendizaje se estd consiguiendo, qué
variables influyen en dicho aprendizaje y cudles son los obstaculos y dificultades que
afectan negativamente al aprendizaje. Este proceso debe responder a tres parametros

diferenciados:
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Caracter individualizado: que contribuya a ofrecer informacion sobre la evaluacion de

cada alumno y alumna, su madurez, su situacion respecto al proceso de aprendizaje etc.

Caracter personalizado: que la evaluacion tenga en consideracion a la totalidad de la
persona, contemplandola en su conjunto y contribuyendo asi a que se responsabilice y a

que tome conciencia de si misma.

Caracter continuo: que la evaluacion proporcione informacion al profesor/a sobre la
evolucion del alumnado, sus dificultades o progresos, de forma que el proceso de

ensenanza-aprendizaje se ajuste a las necesidades de los alumnos y alumnas.

La evaluacion se desarrollara siguiendo los siguientes pasos:

9.1.- Evaluacion inicial

Para la determinacion de los conocimientos previos de cada alumno por medio se
realizard un test de conocimientos individual por escrito, asi como una charla-coloquio

en grupo, para la valoracion de la disposicion del alumnado hacia los temas a tratar.

La realizacion del test no serd preceptiva, pues de la charla inicial con el alumnado se
puede deducir su nivel de conocimientos puesto que Fol es un médulo que no se estudia

en las ensefianzas previas.

9.2.- Evaluacion formativa y continua

Dado que la evaluacion continua se desarrolla a lo largo de todo el proceso de
ensenanza-aprendizaje, se hace necesaria la realizacion de un conjunto de actividades
que permitan conocer el nivel de adquisicion de las capacidades por parte de los

alumnos como son la:

- Participacién activa del alumno en el aula y en los trabajos de grupo.

- Observacion del trabajo personal por medio de la correccion sistematica de su
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cuaderno de trabajo.

- Realizacion de ejercicios practicos de los contenidos de la unidad realizados
por grupos.

- Autoevaluacion del alumno por medio de la correccion del propio cuaderno y

de los trabajos del grupo.

- Elaboracion de test de preguntas, por parte de los grupos, para la valoracion de los

progresos realizados en el proceso de aprendizaje, o de las dudas que seplanteen.

9.3.- Evaluacion final o sumativa

Se realizaran varias pruebas escritas que pueden comprender de tres partes.

1. Examen de preguntas tipo test.
2. Examen de preguntas cortas.
3. Casos practicos sobre los contenidos tedricos.

Se realizard a la finalizacion de la Unidad de trabajo o de varias U.T. para determinar si
se ha conseguido, o no, las intenciones educativas que se han propuesto, valorando los
resultados del aprendizaje en el grado del desarrollo perseguido. Para ello se realizaran

las siguientes actividades:

- Autoevaluacion por parte del alumno a través del trabajo realizado a lo largo
de todo el proceso y a la vista de su cuaderno, trabajos de grupos, respuestas a

los test, etcétera.

- Coevaluacion del alumno en el aula, para determinar su propio aprendizaje en
el contexto del grupo, por medio de test orales entre los propios integrantes de
los distintos grupos.

- Realizacion por escrito de pruebas y/o ejercicios de forma individualizada,

elaborados o propuestos por el profesor o profesora.

- Realizacion de pruebas practicas, llevados a cabo de forma individualizadaen
situaciones reales o ficticias.
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10.- CRITERIOS DE CALIFICACION

A continuacion se exponen los criterios de calificacion para los distintos momentos de
la evaluacion continua. La calificacion total maxima sera de 10 puntos, repartiéndose

entre los siguientes apartados a evaluar:

- Conocimientos: 7 puntos, que se atribuirdn a los siguientes instrumentos de
evaluacion :

| |
Examenes: 5 puntos. Habra una evaluacion trimestral. El uso de

“chuletas” o similares, invalida el resultado del examen presente y
anteriores, obligando al alumno o alumna a realizar un examen de
todo el modulo. Para poder ser evaluado positivamente, el alumno/a
debera obtener un 5 en el examen. El profesor/a se reserva el derecho
de realizar el examen en mas de una sesion, con el fin de disponer del
tiempo suficiente, distribuyendo el mismo, por ejemplo, en uno o
varios examenes tedricos y examenes practicos. Cada uno de estos
exdmenes aportara un valor del total de los 6 puntos.

- Trabajos y actividades: 3 punto. Si se diera el caso que en un trimestre el
profesor/a no haya encargado ninguna actividad o trabajo, los exdmenes
valdran 7 puntos.

- Actitud y Participacion: 2 punto. Los criterios a tener en cuenta son: no
entorpecer las clases, ser respetuoso con el profesorado y compafieros; respetar
el material y las instalaciones del centro, asi como renunciar a la violencia
como forma de relacidon e interaccion, etc. Se tendran en cuenta en este
apartado la participacion en clase, la aportacion de su trabajo o la opinion

personal, cuando sea solicitada por el profesor o profesora.
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Para los que hayan perdido el derecho a la evaluacion continua, la evaluacion consistira

en un examen de todo el mddulo, que supondra el 100% de la calificacion.

En el caso de que el alumno no haya superado una evaluacidon trimestral, tendra
derecho, al menos a un examen de recuperacion de conocimientos, por cada evaluacion
trimestral suspendida, con el fin de alcanzar los objetivos didacticos que no han sido

superados en el momento previsto.

Los alumnos que no superen las correspondientes recuperaciones, seran evaluados
negativamente en la evaluacion final y se incorporaran al programa de recuperacion del

modulo, establecido en la presente programacion.

10.1. Minimos exigibles:

Los minimeos exigibles, que marcan el minimo a alcanzar para poder ser evaluado

positivamente en el modulo, son los siguientes:

- Distinguir los aspectos basicos de las normas de Derecho Laboral.

- Cumplimentar un contrato de trabajo y encontrar el convenio colectivo
aplicable.

- Conocer los descansos minimos entre jornadas de trabajo.

- Realizar nominas.

- Calcular indemnizaciones por despido.

- Conocer las causas de despido.

- Calcular finiquitos.
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- Conocer las causas de suspension del contrato de trabajo y el concepto mismo
de suspension.

- Conocer cudl es la representacion de los trabajadores.

- Conocer los fundamentos de la huelga.

- Distinguir los distintos regimenes de la Seguridad Social.

- Conocer las prestaciones que proporciona la Seguridad Social.

- Calcular la prestacion de incapacidad temporal y la de desempleo.

- Entender el concepto amplio de la salud.

- Conocer las obligaciones del trabajador en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Entender el significado de la sefializacion de seguridad en centros de trabajo.

- Realizar una evaluacion de riesgos.

- Conocer quien representa a los trabajadores en materia de prevencionde
riesgos laborales.

- Conocer las modalidades de los servicios de prevencion.

- Realizar un plan de emergencia y un plan de evacuacion.

- Distinguir los distintos tipos de fuegos y la forma de apagarlos.

- Conocer las distintas dinamicas de grupo.

- Distinguir las distintas tacticas en la negociacion.

- Conocer las distintas fuentes de informacion para encontrar empleo.

- Realizar un Curriculum Vitae.

- Realizar cartas de presentacion y de autocandidatura, que acompaiien al

Curriculum Vitae.

- Conocer las preguntas tipicas y sus habituales respuestas en una entrevista de
trabajo.

11.- EVALUACION POR PERDIDA DE EVALUACION
CONTINUA.

El numero de faltas injustificadas seguird las marcadas por el Proyecto Educativo del
Centro y el Proyecto Curricular del Ciclo, de tal forma que se establece el criterio
general de un maximo del 15% del computo total de horas asignadas, tenido en cuenta

de forma trimestral.
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Los alumnos que pierdan la evaluacion continua, podran asistir a clase. En su lugar, se
les realizard una prueba Unica escrita a final de curso, que podra comprender de dos

partes:

e Parte tedrica (compuesta de dos partes):
1. Examen de preguntas tipo test.
2. Examen de preguntas cortas.

e Parte practica (compuesta de casos practicos sobre los contenidos teoricos).

12.- ACTIVIDADES PARA LA RECUPERACION Y PARA LA
EVALUACION DE LOS MODULOS NO SUPERADOS

En el caso de que el alumno no supere el presente mddulo de FOL en la evaluacion
ordinaria de junio, deberd realizar un examen en la convocatoria extraordinaria de

septiembre.

El examen podra constar de dos partes:

e Parte tedrica: preguntas tipo test y preguntas cortas.

e Parte practica: uno o dos casos practicos.

Para poder realizar la prueba extraordinaria, se proporcionard al alumnado un
13 b4 2 : M
programa de recuperacion”, con el fin de alcanzar las competencias necesarias del

modulo y lograr la superacion del mismo.

12.1.- Programa de recuperacion del modulo.

Cuando un alumno o una alumna no supere el mdédulo de FOL en la evaluacion final
ordinaria del primer curso o en la evaluacion final ordinaria del segundo curso del Ciclo
Formativo, deberd realizar unas pruebas de recuperacion, de acuerdo con la Resolucion

de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacion y Ciencia, por la que se regula la
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organizacion y evaluacion de la Formacién Profesional del sistema educativo en el

Principado de Asturias, (BOPA de 8 de julio de 2009).

Para facilitar la realizacion de las pruebas de recuperacion, el profesor o la profesora le
informara sobre el programa de recuperacion que deberd seguir asi como las actividades

que debe realizar en las pruebas de recuperacion.

Con el fin de facilitar al alumnado la recuperacion de los aprendizajes del modulo de
FOL, el profesor o profesora organizard un programa de recuperacion que contendra las
actividades que deberd realizar el alumno/a con el fin de alcanzar los aprendizajes
minimos exigibles para obtener una evaluacion positiva y superar de esta forma las

dificultades que ocasionaron la calificacion negativa del médulo.

El programa de recuperacion se disenara de forma diferenciada segin los periodos o

momentos de aplicacion, que podran ser los siguientes:

Alumnado de primer curso:

a) El alumnado que en la evaluacion ordinaria de junio tenga el moédulo de FOL
pendiente, y sea propuesto para la convocatoria extraordinaria de septiembre, se disefa-
ra un programa de recuperacion para que lo realice durante el periodo estival, sin asistir

a clases ni contar con la orientacion del profesorado.

b) El alumnado que en la convocatoria extraordinaria de septiembre no hubiera
superado el modulo de FOL y pase al segundo curso, se disefiara un programa de
recuperacion para que el alumnado lo pueda realizar simultdneamente con los modulos
de segundo curso, teniendo en cuenta que no se le garantizara la asistencia a las clases

de FOL.
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Alumnado de segundo curso:

a) Se establecerd un programa de recuperacion para el alumnado de segundo curso que
en la evaluacion ordinaria de final de marzo tenga pendiente el mddulo de FOL y vaya a
realizar el médulo de Formacion en Centros de Trabajo (FCT). Dicho programa
incorporard las actividades de recuperacion — sin posibilidades de docencia directa por
parte del profesorado— y que el alumnado debera realizar durante el tercer trimestre del

afio académico.

b) Por otro lado, en los casos que el alumnado de segundo curso no pueda realizar el
modulo de FCT y que en que la evaluacion ordinaria de final de marzo tenga pendiente
el moédulo de FOL, se establecera igualmente para estos casos un programa de
recuperacion — con posibilidades de docencia directa por parte del profesorado.
Actividades de recuperacion:

Las actividades de recuperacion versaran sobre los aprendizajes minimos exigibles y
necesarios para la superacion del médulo.

Criterios de calificacion evaluacion extraordinaria de septiembre:

Para superar la evaluacion extraordinaria de septiembre sera necesario obtener al menos
5 puntos en la prueba o examen de septiembre y 5 puntos en las actividades de

recuperacion.

La entrega de las actividades propuestas en el plan de recuperacion sera requisito

necesario para poder evaluar la parte de la prueba o examen de septiembre.
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13.- MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

En todo momento se intentara mantener una atencion individualizada para cada uno de
los alumnos procurando conocer sus problemas personales y familiares, sus planes de

futuro y las dificultades que se encuentran en su formacion y aprendizaje.

Los cambios y adaptaciones para los alumnos que muestran un ritmo de aprendizaje

mas lento que los deméas pueden materializarse en:

- Lavariacion de los recursos materiales con los que se presentan los contenidos
- El refuerzo de los logros obtenidos mediante estimulos

- Lademostracion del valor funcional de los contenidos que se estan tratando

- Lacreacion de un clima en el aula en el que el alumno no tema expresar sus

dificultades.

También se puede adaptar el trabajo a alumnos que muestren un progreso rapido en la

evolucion de sus aprendizajes en relacion con sus compaieros:

- Sugiriéndoles actividades que les permitan profundizar en los temas tratados e
invitandoles a que decidan en qué casos desean profundizar.

- Ayudando a los compaiieros que han mostrado problemas en sus aprendizajes, lo
cual contribuye al desarrollo de su capacidad afectiva y cognitiva, pues el tener

que mostrar algo a otra persona exige poner en orden las propias ideas.

En el supuesto de tener alumnado con necesidades educativas especiales asociadas a
discapacidades, psiquicas, sensoriales, motoricas, etcétera, se contara con la ayuda del

“Departamento de Orientacion”.

Partiendo del desarrollo cognitivo y del grado de madurez que los alumnos tengan al

inicio del curso, se atendera a la posible diversidad.
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La diversidad del alumnado del CF de Grado Medio puede presentar varios aspectos:

a) Puede darse la presencia de alumnos y alumnas de edad media o incluso
avanzada, frente al grupo mayoritario de 16-20 afios de edad.

b) Alumnado que han superado la prueba de acceso. Este tipo de alumnado

puede presentar dificultades de integracion en el grupo.

¢) Alumnos con necesidades educativas especiales:

Problemas de discapacidades fisicas, psiquicas, sensoriales,
trastornos de la personalidad o de la conducta

Trastornos de la comunicacion y/o déficit de competencia
lingiiistica.

Alumnado de distintas nacionalidades con defectuoso

conocimiento del idioma o cultura espafiola y con déficit
académico.

Sobredotacion intelectual

Retraso madurativo, especial desmotivacion o desinterés.

El tratamiento de la diversidad atendera a las siguientes fases:

13.1.- Medidas Ordinarias Generales Grupales:

La prueba inicial permitird conocer el punto de partida al comienzo del proceso

educativo.

Con el fin de dar respuesta a las necesidades o déficits del alumnado, al inicio del curso
se consultara al Departamento de Orientacion por la trayectoria escolar del alumnado,
para adoptar las medidas ordinarias generales y/o singulares, asi como las medidas

especificas y medidas extraordinarias adecuadas.

En el desarrollo de la presente programacion se potenciaran los ejercicios y actividades

grupales (teniendo en cuenta la flexibilidad de los agrupamientos) que permitan
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potenciar la integracion de los alumnos y alumnas con sus compafieros/as, la

colaboracion activa en las tareas comunes y el respeto y la tolerancia ante la diversidad.

Al inicio de cada unidad didéctica se valoraré el punto de partida del alumnado con el
fin de poder determinar las posibles dificultades de vocabulario asi como de los

conocimientos previos que pudieran poseer acerca de los temas a tratar.

13.2.- Medidas Ordinarias Singulares (sin alteracion del

curriculo):

Se utilizara distintos niveles didacticos que permitan establecer un ritmo y grado
personal de aprendizaje, en torno a los aspectos centrales de una misma unidad. Para
ello, se realizaran actividades con diferentes grados de dificultad: basicas, de

profundizacion y de ampliacion.

Si resultara necesario se realizaran actividades de refuerzo con el fin de alcanzar los
objetivos minimos. Seran determinadas de acuerdo a las precisiones que establezcan los
responsables del Departamento de Orientacion y mediante la prevision de distintas
pruebas de evaluacion que tengan en cuenta las necesidades particulares del alumnado y
la prevision de tareas de recuperacion adaptadas y que faciliten aprendizajes mas

elementales.

13.3.- Medidas Especificas (modificacion del curriculo):

Ante la presencia de alumnos con necesidades educativas especiales en el moédulo sera
necesario, en primer lugar, coordinarse con el Departamento de Orientacion, al poseer
los dictamenes especificos del alumnado. De tal forma que cuando algun alumno
alcance el ciclo formativo, ya serd conocido su historial académico. Por otro lado,
también se tendra en cuenta que las necesidades educativas especiales pueden ser

permanentes o transitorias, circunstancia que sera considerada por el profesor/a.
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Al realizar las actividades de evaluaciéon se tomard como punto de partida las
capacidades iniciales y se medira el progreso individualmente en funcién de los logros
personales individuales. También se podran utilizar pruebas diferentes de las generales
en funcion de estas capacidades diferenciadas iniciales que faciliten la superacion del
moédulo. Ademads, se disenaran actividades y metodologia especificas en colaboracion
con el Departamento de Orientacion, promoviendo el uso de nuevas tecnologias para

facilitar la integracion del alumnado.

14.- ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS

Tal y como se especifico en el apartado de “8. Metodologia didactica”, con el desarrollo
del moédulo de FOL se pretende un acercamiento del alumnado al mundo laboral, en este
caso al sector de la Hosteleria, y para ello se realizaran algunas visitas a centros de
trabajo. Asimismo, se pretende establecer un acercamiento del alumno hacia los
organismos con competencias en materia de “Prevencion de Riesgos Laborales”, para lo
cual se prevé bien una charla o conferencia de un “Técnico/a en Prevencion de Riesgos
Laborales” relacionado con el sector de Hosteleria, o bien una visita al “Instituto
Asturiano de Prevencion de Riesgos Laborales”. También se planificard una charla por
un especialista en derecho laboral y/o de un técnico del Servicio de Empleo, y si la
temporalizacidn lo permite se asistira a los Juzgados de lo Social para presenciar juicios

laborales.
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ANEXO

PROGRAMACION DE FOL CURSO 2020-21

Dada la situacion provocada por la pandemia de Covid, se han adoptado medidas
preventivas en los centros educativos, en concreto, en el curso 2020-21 y en el grupo de
FOL se ha optado por la ensefianza semipresencial dividiendo el grupo de alumnado en dos
grupos.

Por tanto, se introducen las siguientes variaciones respecto a la programacion usual para
atender a este nuevo tipo de ensefianza semipresencial y también se contemplan cambios
que afectarian a la situacion de ensefianza en confinamiento.

CONTENIDOS:

Los contenidos a impartir de forma telematica seran los mismos que de manera presencial,
si bien, este curso, y dado que las sesiones de clase se han visto reducidas a 45 minutos se
profundizara menos en algunos contenidos o se reducira el numero de ejercicios realizados
en clase para adaptarse a la nueva temporalizacion, sin abandonar los contenidos minimos
y esenciales del mddulo, puesto que se explicaran los contenidos de todos los temas.


http://www.mtas.es/insht
http://www.asepeyo.es/
http://www.educateca.com/
http://www.cnice.mecd.es/
http://www.mec.es/
http://www.mtas.es/insht
http://www.seg.social.es/

METODOLOGIA:

Dada la organizacién de los cursos que se llevara a cabo como medida preventiva frente al
COVID, el curso de FOL se repartira en dos grupos, mientras unos alumnos reciben
formacion de manera presencial en el IES, el otro grupo lo hara via online, durante una
semana y a la semana siguiente se cambiaran los grupos, pasando los primeros a recibir la
ensefianza online y los segundos online.

Todo ello, hace que la metodologia que se vaya a emplear en la ensefianza telematica sea
diferente a la presencial, el trabajo sera mas individualizado, pero podran hacerse también
trabajos en grupo, y el profesor estara en contacto con el alumnado para atender cualquier
duda.

Se fomentara el uso de las TIC, se aprendera a trabajar con la plataforma TEAMS y se
continuara usando el Blog Laboralandia.

El alumno desarrollara las capacidades de:
- busqueda de informacion en la red.

-presentacion correcta de trabajos online.
-adecuacion de los mensajes y comunicacién via online.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES:

Dada la situacion actual y teniendo en cuenta las medidas preventivas impuestas por la
Consejeria de Educacion, las actividades extraescolares previstas queda suspendidas hasta
nuUevo aviso.

En Oviedo, a 7 de noviembre de 2020

Profesora: Maria Luisa Garcia Rubio.
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