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INTRODUCCION

La implantacidon de los nuevos titulos de Formacion Profesional LOE, en el ambito de
la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
genera una serie de cambios importantes en el médulo de Formacién y Orientacién Laboral:

e Desaparecen las diferencias de contenidos entre Grado Medio y Grado
Superior, aunque no, como es légico, su grado de profundizacién.

e Se incorporan los bloques de “Equipos de trabajo” y “Negociacion en la
empresa”, propios del extinto médulo de RET.

e Desaparece el bloque de economia, propio de los antiguos ciclos de grado
superior.

e Y se le da una mayor trascendencia al bloque de prevencién de riesgos
laborales.

En este nuevo contexto, el objetivo principal de nuestra labor docente, serd trabajar
las competencias de empleabilidad, que permitan a nuestro alumnado adaptarse a la
situacién laboral que van a encontrarse, procurando que el médulo esté orientado a la
contextualizacion dentro de cada familia profesional y, por tanto, proporcionando las
herramientas técnicas y humanas que garanticen una insercién del alumnado, en su entorno
profesional, de la manera mas eficaz posible.
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COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de pre-
elaboracién, preparacién, conservacion, terminacion/presentacién y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el dmbito de la produccién en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segin normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

Este mdédulo profesional en concreto, contiene la formacién necesaria para que el
alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector de la
cocina y restauracion.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacidn, y las vinculadas con el médulo de FOL aparecen destacadas en
negrita:

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

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, Utiles y
herramientas.

d) Ejecutar los procesos de pre-elaboracion y/o regeneracion que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la adecuacién a
sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los
procesos, para su decoracidén/ terminacidn o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacidén de las elaboraciones, segin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

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 idéneos,
para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafos en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, 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 ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacidon de conocimientos en el ambito de su trabajo.
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m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones
laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

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

fi) Establecer y administrar una pequeiia empresa, realizando un andlisis basico de
viabilidad de productos, de planificacion de la produccién y de comercializacién.

o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.

OBJETIVOS GENERALES

Los relacionados con el médulo de FOL aparecen destacados en negrita:

a) Reconocer e interpretar la documentacién, analizando su finalidad y aplicacion,
para determinar las necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones
idoneas de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

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

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacién, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacién, relacionandolas
con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la
decoracion/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la
satisfaccidn del cliente, para prestar un servicio de calidad.

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

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

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

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

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando
informacion y adquiriendo conocimientos, para la innovacidn y actualizaciéon en el ambito
de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar
como ciudadano democratico.
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n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado vy
estudiando la viabilidad, para la generacidn de su propio empleo.

OBJETIVOS CUANTITATIVOS SOBRE RESULTADOS ACADEMICOS

Objetivo estable de la educacién asturiana que han de servir de obligada referencia para la
propia administracién educativa y para el trabajo en los centros es entre otros:

e Mantener la linea de mejora de la calidad, que se concreta en el incremento de las tasas de
promocién y titulacion de las diferentes ensefianzas y etapas educativas y consolidando la
adquisicion de competencias que permitan el logro de los objetivos 2020 establecidos para la
propia Comunidad Auténoma

Tomando como referencia dicho objetivo institucional, se propone para el curso escolar 2020-21,
como objetivo especifico de centro:

e Mejorar las tasas de promocion o titulacién del pasado curso fijando como referente la

expectativa que nos muestran los resultados del curso pasado.

Asi, para 12 de HOT201, se fija como objetivo un 80% de tasa de promocidn. Ese serd, en
principio, nuestro referente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LAS

DOS UNIDADES FORMATIVAS ESTABLECIDAS CURRICULARMENTE

Las unidades formativas serian dos:

0074-A: Relaciones laborales y busqueda de empleo (48 horas).
0074-B: Prevencidn de riesgos laborales (48 horas).

e Unidad Formativa de Relaciones Laborales y Busqueda de Empleo:

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de
insercidn, y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacidn a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos/profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

c) Se han determinado los conocimientos, las aptitudes y actitudes requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercidn laboral para
el Técnico en Cocina y Gastronomia.
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e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo, con
especial atencidn al uso de las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacién
propia para la toma de decisiones.

h) Se ha valorado el empleo publico como opcidén de insercion laboral.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la organizacion y la resolucién de posibles conflictos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil del Técnico en Cocina y Gastronomia.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacién
real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los
equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y
opiniones asumidos por los miembros de un equipo y la aplicacién de técnicas de
dinamizacion de equipos.

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

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han reconocido las fases de una negociacién y se han identificado los
comportamientos-tipo.

h) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto aplicando técnicas
de negociacién eficaces.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los conceptos bdsicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacién, identificando las
medidas de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

e) Se ha analizado la contratacidon a través de Empresas de Trabajo Temporal

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacién vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspensidn y extincién de
la relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran y se han realizado la liquidacién en supuestos practicos sencillos.

i) Se han identificado las formas de representacion legal de los trabajadores y las
trabajadoras y los procedimientos de negociacion colectiva
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j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
soluciéon de conflictos.

k) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de
organizacién del trabajo.

4. Determina la accién protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad
Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacién de un trabajadory
las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos
practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.

i) Se ha realizado el cdlculo de la duracién y cuantia de una prestacion por incapacidad
temporal en supuestos practicos sencillos.

e Unidad Formativa de Prevencion de Riesgos Laborales:

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y
los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y
actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los

mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mads habituales en los entornos de trabajo
del Técnico en Cocina y Gastronomia.

e) Se ha determinado la evaluacién de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Cocina y
Gastronomia.
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g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional
del Técnico en Cocina y Gastronomia.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencién de riesgos en la empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencion en la empresa en
funcién de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa
en materia de prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevenciéon de riesgos
laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa
gue incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencidn en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una pequefia y mediana
empresa (pyme).

7. Aplica las medidas de prevencién y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en
el entorno laboral del técnico de Cocina y Gastronomia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccidon que deben aplicarse para
evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializaciéon de
seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacién en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificaciéon de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas bdsicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas
en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafos, y la composicién y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del
trabajador, y su importancia como medida de prevencién.
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OBJETIVOS, CONTENIDOS Y CRITERIOS DE EVALUACION POR
BLOQUES TEMATICOS

Nuestra programacion establece cuatro bloques tematicos:
e Bloque tematico I: Prevencion de riesgos laborales

Que incluye un bloque A: Seguridad y salud en el trabajo y evaluacién de riesgos
profesionales:

Con el siguiente Objetivo: El/la alumno/a es capaz de evaluar los riesgos derivados de
su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en
su entorno laboral.

Contenidos:

- Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

- Andlisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en los centros de hosteleria y restauracion.

- Determinacion de los posibles dafios a la salud de las personas trabajadoras que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas, con especial referencia
a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.

Y los correspondientes Criterios de Evaluacién:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los dmbitos y
actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de las personas
trabajadoras.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados
de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de
trabajo del Técnico en Cocina y Gastronomia.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

10
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f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significaciéon para la
prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Cocina y Gastronomia.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales segln los riesgos
que los generan, con especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, relacionados con el perfil profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

Bloque B: Planificacion y gestion de la prevencion de riesgos en la empresa:

Objetivo: El/a alumno/a es capaz de participar en la elaboracion de un plan de
prevencion de riesgos en una pequefia empresa, identificando las responsabilidades de todos
los agentes implicados.

Contenidos:

- Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.

- Derechos y deberes y representacién de los trabajadores y las trabajadoras en
materia de prevencion de riesgos laborales.

- Gestion de la prevencién e integracion en la actividad de en la empresa.

- Tipos de responsabilidad en materia de prevencidn de riesgos laborales

- Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales a nivel
estatal y autondmico. El Instituto Asturiano de Prevencién de Riesgos Laborales.

- Planificaciéon y organizacion de la prevenciéon en la empresa. Los Servicios de
Prevencion.

- Planes de emergencia y de evacuacidn en entornos de trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme

- Las técnicas de prevencidén de riesgos laboralesy la investigacién de accidentes de
trabajo. Recogida y analisis de documentacién.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el marco normativo bdsico en materia de prevencion de riesgos
laborales.

b) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de
prevencion de riesgos laborales.

c¢) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencidon en la empresa,
en funcién de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencidon de

riesgos laborales.

d) Se han determinado las formas de representacién de los trabajadores en la
empresa en materia de prevencion de riesgos.

e) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales y sus competencias.

11
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f) Se han identificado las responsabilidades en materia de prevencién de riesgos.

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la
empresa que incluya la secuenciacién de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo
relacionado con el sector profesional del Técnico en Cocina y
Gastronomia.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de un centro de hosteleria o
restauracion.

Y Blogue C: Aplicacion de medidas de prevencién y proteccién en la empresa:

Objetivo.- El alumnado aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las
situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico en Cocina y Gastronomia.

Contenidos:

- Sefalizacién de seguridad.

- Determinacion de las medidas de prevencién y proteccién individual y colectiva.
- Protocolos de actuacion ante una situacién de emergencia

- Primeros auxilios: conceptos bdsicos y aplicacién de técnicas.

- Vigilancia de la salud de los trabajadores.

- Formacién e informacién a los trabajadores y las trabajadoras.

Criterios de evaluacion:
a) Se han definido las técnicas de prevencidon y de proteccién que deben aplicarse
para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean

inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacién de
seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion y la secuencia de medidas a adoptar en
caso de emergencia

d) Se han identificado las técnicas de clasificacién de heridos y de prioridad de
intervencion en caso de emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas bdsicas de primeros auxilios y los protocolos que
han de ser aplicados en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y se ha

determinado la composicion y usos del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la  salud del
trabajador y su importancia como medida de prevencion.
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e Bloque tematico Il: Relaciones laborales
Blogue A: Relacion laboral y contrato de trabajo:

Objetivo.-Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las
relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Contenidos:

- Elderecho del trabajo: origen y fuentes.

- Organismos e instituciones con competencias en la materia a nivel estatal y
autondmico.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacién.

- Las Empresas de Trabajo Temporal.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

- Elrecibo de salarios.

- Modificacién, suspensidn y extincién del contrato de trabajo.

- La representacion de las trabajadoras y los trabajadores y la negociacién colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional de la hosteleria
y la restauracién.

- Beneficios para los trabajadores y las trabajadoras en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos, profesionales y entidades que
intervienen en las relaciones entre el empresariado y trabajadores y trabajadoras vy

desarrollan competencias en la materia.

c) Se han determinado los elementos de la relacion laboral y los derechos y obligaciones
derivados de la misma.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las
medidas de fomento de la contratacién para determinados colectivos.

e) Se ha analizado la contratacion a través de Empresas de Trabajo Temporal.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacidn, suspension y extincion de
la relacion laboral.
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h) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que lo
integran y se ha realizado la liquidacidn en supuestos practicos sencillos.

i) Se han identificado las formas de representaciéon legal de los trabajadores y las
trabajadorasy los procedimientos de negociacion colectiva.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo vy los
procedimientos de solucidn de conflictos.

k) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia

[)  Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de
organizacién del trabajo en el marco legal que regula el desempefio profesional del sector.

Blogue B: Seguridad Social, Empleo y Desempleo

Objetivo.-.Determina la accion protectora del sistema de la seguridad social ante las
distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Contenidos:

- Estructura del Sistema de la seguridad social.

- Regimenes del Sistema de la seguridad social. El Régimen General.

- Determinacion de las principales obligaciones del empresariado y las personas
trabajadoras en materia de seguridad social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

- Prestaciones de la seguridad Social, con especial referencia a la incapacidad
temporal y al desempleo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de la ciudadania.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad
Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social, con
especial atencién al Régimen General.

d) Se han identificado las obligaciones del empresariado y las trabajadoras y los
trabajadores dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacién de una

persona trabajadora y las cuotas correspondientes a trabajadores y trabajadoras y al
empresariado.
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f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando
los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos
practicos sencillos.

h) Se ha realizado el cdlculo de la duracién y cuantia de una prestacion por desempleo
de nivel contributivo basico.

i) Se ha realizado el cdlculo de la duracidén y cuantia de una prestacién por incapacidad
temporal en supuestos practicos sencillos.

e Bloque lll.: Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Objetivo.- Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia
para la consecucion de los objetivos de la organizacion y la resolucion de posibles
conflictos.

Contenidos:

- Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia
de la organizacién.

- Equipos en las empresas de hosteleria y restauracién segun las funciones que
desempeiian.

- La participacidon en el equipo de trabajo. Técnicas de dinamizacidon de equipos de
trabajo eficaces.

- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

- Fases y comportamientos-tipo en un proceso de negociacién.

- Métodos y técnicas para la resolucion o supresion de conflictos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil del Técnico en Cocina y Gastronomia.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una
situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los
equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles vy
opiniones asumidos por los miembros de un equipo y la aplicacién de técnicas de

dinamizacion de equipos.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.
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f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han reconocido las fases de una negociacion y se han identificado los
comportamientos-tipo.

h) Se han determinado procedimientos para la resolucidon del conflicto aplicando
técnicas de negociacidn eficaces.

e Bloque IV: Busqueda activa de empleo

Objetivo.- Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes
posibilidades de insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Contenidos:

- Valoraciéon de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria
laboral y profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

- Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.

- Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina y
Gastronomia.

- Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina vy
Gastronomia: situacion actual, evolucién y perspectivas de futuro del sector.

- El mercado de trabajo en el sector de Cocina y Gastronomia en el Principado de
Asturias. Andlisis de la oferta y la demanda.

- El proceso de busqueda activa de empleo en pequenas, medianas y grandes
empresas del sector.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. La red Eures.

- Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo, con especial atenciéon a la
busqueda de empleo en Internet.

- El proceso de toma de decisiones en la eleccién profesional y la busqueda de
empleo.

- El empleo publico. La oferta publica de empleo estatal y autondmico.

- Elautoempleo como férmula de insercion laboral.

- El Servicio Publico de Empleo del Principado de Asturias: el Observatorio de las
Ocupaciones y el portal de empleo Trabajastur.

- Servicios para las personas demandantes de empleo y programas de fomento del
empleo.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para
mejorar la empleabilidad y lograr el acceso al empleo, la adaptacién a las exigencias del

proceso productivo y la estabilidad laboral.

b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.
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c) Se han determinado los conocimientos, las aptitudes, y las actitudes requeridas
para la actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y demandas de
insercién laboral para el Técnico en Cocina y Gastronomia.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en un proceso de busqueda activa de
empleo, con especial atencidon al uso de las nuevas tecnologias de la informacién y la

comunicacion.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado una valoracién de la personalidad, las aspiraciones, las actitudesy
la formacidén propia para la toma de decisiones.

h) Se ha valorado el empleo publico como opcién de insercién laboral.

FORMA EN QUE SE INCORPORA LA EDUCACION EN VALORES Y EN LA

IGUALDAD EFECTIVA DE DERECHOS Y OPORTUNIDADES ENTRE
HOMBRES Y MUJERES

Tal y como se prescribe en la Ley Organica 1/2004, de 28 de diciembre, de Medidas
de Proteccién Integral contra la Violencia de Género, e igualmente en la Ley Organica
3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad Efectiva de Hombres y Mujeres, el sistema
educativo incluirad entre sus fines la educacién en el respeto de los derechos vy libertades
fundamentales y la igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres.

Es claro que a lo largo de la programaciéon del médulo de FOL se abordan de manera
directa temas como:

- La conciliacién de la vida laboral y profesional.

- Las nuevas formas flexibles de ordenacidn del tiempo de trabajo y

- Distintas medidas tendentes a conseguir una efectiva integracion de la mujer en el
mundo laboral en plena situacién de igualdad.

A parte de este tema en concreto, desde el mddulo de FOL pueden y deben abordarse
otros temas como:

1. La educacién para la paz.

2. La educacién ambiental.

3. La educacién del consumidor.

4.Y especialmente: Educacion para la salud.

Que deben integrarse de manera efectiva en nuestra programacion:

1. Incluyéndolos en los contenidos a tratar.
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2. En las actividades programadas.
3. En los criterios de evaluacion.

En la secuenciacién de contenidos que reflejamos a continuacién, sefialamos Las
actitudes que se pretenden fomentar en nuestro alumnado desde cada bloque tematico.

SECUENCIACION Y DISTRIBUCION TEMPORAL DE LOS CONTENIDOS

Comenzamos nuestra programaciéon en el primer trimestre del curso lectivo
abordando el bloque de Prevencidn de Riesgos, compuesto por 6 Unidades.

UNIDAD DE TRABAJO 1
“Seguridad y salud en el trabajo”
Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 5: Evalua los riesgos derivados de su
actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.
Al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
e Relaciona los conceptos de salud y trabajo.
e Conoce el concepto moderno de salud proporcionado por la Organizacién Mundial de la Salud.
e Valora la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de la empresa.
e Distingue entre accidente de trabajo y enfermedad profesional.
e Identifica los derechos y deberes de trabajadores y empresarios en materia de salud laboral.

e Conoce las responsabilidades en materia de prevencion de empresarios y trabajadores y las sanciones, en
caso de incumplimiento.

e Conoce la normativa basica en materia de prevencion de riesgos laborales.
CONTENIDOS

e Eltrabajoylasalud

e Posibles daios a la salud del trabajador

e Derechosy deberes en materia de prevencién de riesgos laborales
e Responsabilidades y sanciones

e Marco normativo basico

e  Organismos publicos
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendrd en cuenta si:

e Se han comprendido los conceptos basicos de la prevencién de riesgos laborales.
e Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

e Se han identificado las condiciones de trabajo existentes en su sector profesional.

e Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a la enfermedad
profesional y el accidente de trabajo.
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e Se han descrito los derechos y obligaciones que corresponden a trabajadores y empresarios en materia de
prevencion de riesgos laborales.

e Se han reconocido los casos en los que los empresarios y los trabajadores tienen responsabilidades
preventivas y las sanciones por su incumplimiento.

e Se han identificado los organismos publicos nacionales e internacionales que velan por la seguridad y salud
de los trabajadores.

UNIDAD DE TRABAJO 2

“Los riesgos laborales”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 5.
Al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
e Identifica los tipos de riesgos laborales que pueden existir en un puesto de trabajo.
e Conoce los efectos que ocasionan los diferentes riesgos.

e Detecta las situaciones de riesgo mas habituales en el dmbito laboral que pueden afectar a su salud y sabe
aplicar las medidas de proteccidn y prevencion correspondientes.

e Determina actuaciones preventivas y/o de proteccion, minimizando los factores de riesgo y las
consecuencias para la salud y el medio ambiente que producen.

CONTENIDOS

e Losriesgos laborales

e  Factores de riesgo derivados de las condiciones de seguridad
e  Factores de riesgo medioambientales

e Factores de riesgo psicosociales

e  Otros factores de riesgo
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendrd en cuenta si:
e Se han clasificado y descrito los factores de riesgo y los dafios derivados de los mismos.

e Se hanidentificado las situaciones de riesgo mas habituales en su ambito de trabajo, asociando las técnicas
generales de actuaciéon en funcién de las mismas.

e Se han identificado las condiciones de trabajo existentes en una actividad laboral.

e Se han propuesto actuaciones preventivas y/o de proteccidn, correspondientes a los riesgos mas
habituales que permitan disminuir sus consecuencias.

UNIDAD DE TRABAJO 3

“Medidas de prevencién y de proteccion”

Esta unidad contribuye a alcanzar el siguiente resultado de aprendizaje 7: Aplica las medidas de
prevencidn y proteccidn, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral de su sector
profesional.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

e Conoce los conceptos y principios basicos de la actividad preventiva y cémo aplicarlos en el mundo
profesional, en concreto en su sector profesional.
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Sabe cuadles son las principales técnicas de prevencién.

Distingue entre técnicas y medidas de prevencion.

Reconoce los principios de la prevencion de riesgos y sabe aplicarlos.
Identifica las medidas de proteccion colectiva y de proteccién individual.
Descubre qué son los EPI y sus caracteristicas.

Reconoce y sabe interpretar las sefiales de seguridad.

CONTENIDOS

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

La sefializacién de seguridad

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se han analizado las condiciones de trabajo existentes en una actividad y sus riesgos, en concreto, en su
sector profesional.

Se han identificado las medidas de proteccidn colectiva e individual y las prioridades de aplicacion.

Se ha descrito el concepto de equipos de proteccién individual, sus caracteristicas y las obligaciones de los
trabajadores y los empresarios con respecto a los mismos.

Se han distinguido las distintas formas de sefializacién en materia de prevencién de riesgos laborales y se
ha identificado el significado y el alcance de cada una de las sefiales.

UNIDAD DE TRABAJO 4

“La gestion de la prevencion”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 7.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

Comprende que la prevencidn de riesgos laborales debe estar planificada y bien organizada para ser eficaz.

Sabe en qué consiste la evaluacion, el control y la gestién del riesgo y como aplicarlo en su sector
profesional.

Identifica los elementos que integran la gestidn de la prevencién y conoce como se desarrolla en su sector
profesional.

Distingue las distintas formas de organizar la prevencién en la empresa e identifica la mas adecuada para
cada situacion.

Analiza la representacion de los trabajadores en materia de prevencion.

CONTENIDOS

La evaluacion de riesgos
Analisis de riesgos
Valoracién de riesgos

El control y la gestién del riesgo

La organizacién de la prevencién
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Formas de organizar la prevencién
Las Auditorias.

La representacion de los trabajadores en materia preventiva

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se ha realizado una evaluacion de riesgos basica y se han distinguido los pasos a seguir.
Se ha identificado, descrito y estimado el riesgo en su sector profesional.
Se ha analizado el proceso de control y gestion del riesgo.

Se han descrito y valorado las diferentes opciones que tiene una empresa para organizar la accion
preventiva y se ha elegido la mas apropiada para cada caso.

Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencién en la empresa, en funcion de los
distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencidn de riesgos laborales.

Se han analizado las funciones propias del prevencionista de nivel basico.
Se ha descrito en qué consiste una auditoria y cuando es obligatorio pasar por ella.

Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en materia de
prevencién de riesgos.

UNIDAD DE TRABAJO 5

“El Plan de Prevencion de Riesgos Laborales”

Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 6: Participa en la elaboracién de un

Plan de Prevencidn de Riesgos en una pequeiia empresa, identificando las responsabilidades de todos los
agentes implicados.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el/la alumno/a:

Valora la importancia de que todas las empresas tengan la obligacion de contar con un Plan de Prevencion
que incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

Define el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo relacionado con el sector profesional
del titulo.

Conoce los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Sabe que se debe proteger a los trabajadores especialmente sensibles.

Proyecta un plan de autoproteccion en una pequefia y mediana empresa (PYME), incluyendo el plan de
emergencia y evacuacion.

Analiza los protocolos de actuacion en caso de emergencia.
Sabe comportarse en una situacion de emergencia en la empresa y tomar las decisiones oportunas.

Colabora en la realizacién de un simulacro de emergencia.

CONTENIDOS

El Plan de Prevencién de Riesgos Laborales
La vigilancia de la salud

Especial proteccidn a colectivos especificos: maternidad, lactancia, menores de edad, trabajadores de una
ETT y trabajadores temporales
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e El Plan de Autoproteccion: Plan de Actuacidon en Emergencias y Plan de Evacuacion

e La proteccidn frente al fuego
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se ha descrito el contenido basico de un Plan de Prevencién de Riesgos Laborales en un centro de trabajo,
se ha relacionado con el sector profesional del titulo y se conoce la obligacidn, por parte de las empresas,
de tener uno propio.

e Se havalorado la existencia de un plan preventivo en la empresa.

e Se han identificado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y su
importancia como medida de prevencion.

e Se han analizado las medidas que se establecen para proteger la salud durante la maternidad y la lactancia
y al resto de trabajadores especialmente sensibles, como menores de edad, trabajadores temporales o
contratados por una ETT.

e Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una pequefia y mediana empresa (PYME) del
sector.

e Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.
e Se ha colaborado en la realizacion de un simulacro de emergencia.

UNIDAD DE TRABAJO 6

“Primeros auxilios”

Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 7: «Aplica las medidas de prevencion
y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del técnico de Cocina y
Gastronomia.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, e/la alumno/a:
e Aplica de una manera eficaz el Soporte Vital Basico.

e Descubre la secuencia de acciones que se sigue en la valoracidon de los heridos en una situacién de
emergencia.

e Actla adecuadamente cuando haya que clasificar a los heridos en un accidente.
e Distingue los grados de gravedad de una victima de un accidente de trabajo.

e Conoce los primeros auxilios que se deben aplicar ante heridas, hemorragias, fracturas y quemaduras.
CONTENIDOS

e Actuacién en una situacion de emergencia
- Protocolo de actuacion
- Botiquin de empresa

e Urgencia médica y primeros auxilios: conceptos basicos

Urgencia médica

Primeros auxilios
- Secuencia de actuaciones en el Soporte Vital Basico
- Reanimacion cardiopulmonar basica

e C(Clasificacion de los heridos por su gravedad

e  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:

Se han analizado los protocolos de actuacidn en caso de emergencia.

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 composicidon y uso del botiquin.

Las actitudes que se pretenden fomentar en nuestro alumnado con el desarrollo de este bloque son

las siguientes:

Aceptar positivamente las normas establecidas sobre seguridad e higiene.

Tener interés por conocer los derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales.
Preocupacion por los indices de siniestralidad laboral del pais y en especial de su sector.

Tomar conciencia de que la seguridad y salud laboral es responsabilidad compartida de administracion,
empresarios y trabajadores.

Mantener una actitud critica ante las consecuencias que determinados productos, desechos o basuras
acarrean sobre el medio ambiente.

Ser consciente de que la actividad laboral supone un contacto con riesgos fisicos, quimicos, bioldgicos y
organizativos que pueden resultar perjudiciales para la salud.

Tener una actitud critica ante situaciones que contenga factores contrarios a la salud propia o colectiva.
Aceptar positivamente las normas establecidas para la proteccién del trabajador frente a los diferentes
riesgos.

Aceptar positivamente las normas establecidas, en el dmbito nacional y comunitario, en materia de
seguridad como salvaguardia de la vida y la salud de los trabajadores.

Ser conscientes de que la actividad laboral entrafia en si misma una posibilidad de sufrir un accidente de
trabajo y, por consiguiente, respetar la aplicacion de las medidas basicas de seguridad.

Poseer interés por participar en la medida de los propios conocimientos y medios, en la educacion sobre
seguridad y salud laboral y en la difusion de los primeros auxilios preventivos.

Valorar positivamente la existencia de planes de emergencia como salvaguardia de la salud de los

trabajadores.
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Durante el segundo trimestre, se abordard el bloque de Relaciones Laborales,
compuesto por 7 Unidades. Es muy probable que de las 7, sélo 6 Unidades puedan ser
impartidas antes de la segunda evaluacion y que la séptima tenga que ser evaluada después
de las vacaciones de Semana Santa.

UNIDAD DE TRABAJO 7

“La relacion laboral”

Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 3: Ejerce los derechos y cumple las
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

e Conoce el origen del Derecho del Trabajo.

e Distingue las relaciones laborales de las que no lo son, y de las relaciones laborales especiales.
¢ |dentifica las fuentes del Derecho Laboral y cual debe aplicarse en cada caso.

e Conoce los principios de interpretacion de las normas laborales y sabe aplicarlos.

e Sabe cuales son los derechos y deberes de los trabajadores y de los empresarios.

CONTENIDOS

El Derecho Laboral y las relaciones laborales
- Relaciones laborales especiales
- Relaciones laborales excluidas
e Fuentes nacionales del Derecho del Trabajo
- Fuentes materiales
- Fuentes formales
> La Constitucién Espafiola de 1978

Ley organica

> Ley ordinaria

> Reglamentos

> El convenio colectivo

> El contrato de trabajo

> Usos y costumbres locales y profesionales

Fuentes de dmbito internacional

Principios de aplicacién del Derecho Laboral

Derechos y deberes inherentes a las relaciones laborales
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:
e Se han identificado los conceptos basicos de Derecho del Trabajo.

e Se han interpretado y se han aplicado correctamente las fuentes del Derecho Laboral, conforme a los
principios laborales.

e Se han identificado y diferenciado las relaciones laborales, las relaciones laborales especiales y las relaciones
laborales excluidas.
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Se han conocido los derechos y deberes de trabajadores y empresarios.

UNIDAD DE TRABAJO 8

“El contrato de trabajo”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 3.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

Reconoce un contrato de trabajo y sabe qué significa.

Identifica los contratos de trabajo que pueden celebrarse de forma verbal o escrita.
Aprende quién puede firmar un contrato de trabajo.

Identifica los diferentes tipos de contratos de trabajo que existen.

Descubre cdmo es la relacion con las empresas de trabajo temporal.

Formaliza por escrito un contrato de trabajo.

CONTENIDOS

El contrato de trabajo y la capacidad para contratar

- Definicién de contrato

- Partes firmantes

Forma y validez del contrato.

Los elementos esenciales del contrato

Modalidades contractuales

Modelos de contratos indefinidos

Modelos de contratos temporales y otros contratos

La relacién contractual con una empresa de trabajo temporal
Pactos contractuales

- El periodo de prueba

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se han clasificado las diferentes modalidades de contratacion.

Se han identificado las modalidades contractuales que deben realizarse obligatoriamente por escrito.
Se han reconocido los elementos esenciales del contrato.

Se ha determinado quién tiene capacidad para contratar.

Se ha identificado el tipo de contrato mas idéneo para cada situacion laboral.

Se ha distinguido la relacidn contractual con las empresas de trabajo temporal.

UNIDAD DE TRABAJO 9

“La organizacion del trabajo”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 3.

Para ello al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
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e Conoce los aspectos mas relevantes relacionados con el tiempo de trabajo: jornada de trabajo, descansos,
festivos, vacaciones y permisos retribuidos.

e |dentifica las condiciones laborales de los trabajos a turnos, nocturnos o de las horas extraordinarias.

e Sabe cudles son los derechos de los trabajadores en relacidn con los descansos, los festivos, las vacaciones
o los permisos retribuidos.

e Identifica las medidas que se aplican para conciliar la vida familiar y laboral.

e Distingue los distintos tipos de flexibilidad laboral y la influencia tanto positiva como negativa en la vida
laboral.

CONTENIDOS

La jornada de trabajo
- Duracién maxima de la jornada y jornada diaria

- Horas extraordinarias

Descansos y festivos
- Descanso semanal, entre jornadas y en jornada continuada
- Fiestas laborales
- Calendario laboral
e Vacacionesy permisos
- Vacaciones

- Permisos retribuidos

Medidas establecidas por la legislacién vigente para la conciliacidn de la vida laboral y familiar

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendrd en cuenta si:
e Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral.
e Se hanidentificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacién del trabajo.

e Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en el convenio colectivo aplicable a su sector
profesional.

e Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y
familiar.

UNIDAD DE TRABAJO 10

“La ndmina”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 3
Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
e Conoce qué es el salario y sus tipos.

e Aplica en su vida laboral aquellos aspectos mas relevantes sobre el salario: su pago, el SMI y las medidas
de proteccion.

e Identifica una ndminay los distintos conceptos que figuran en la misma.
e Sabe qué ingresos cotizan a la Seguridad Social y cuales no lo hacen.

e Interpreta y diferencia las distintas deducciones que se aplican al salario.
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e  Cumplimenta nédminas sencillas.
CONTENIDOS

e Elsalario
- Concepto de salario: definicidn y tipos de salario
- Salario minimo interprofesional
- Proteccion del salario

e Recibo de salarios

e Devengos

e Bases de cotizacion

e Deducciones
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se haanalizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que lo integran.

e Se han determinado las condiciones salariales pactadas en su convenio colectivo.

e Se han resuelto casos practicos de ndminas.
UNIDAD DE TRABAJO 11

“Modificacidn, suspension y extincién del contrato de trabajo”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

1°HOT201LOE

e Comprende que el empresario puede realizar determinadas modificaciones en el contrato de trabajo.

e Sabe en qué consisten la movilidad funcional y la movilidad geogrifica.

e Conoce las causas por las que se puede interrumpir la relacién laboral temporalmente.

e Identifica los tipos de despido que existen.

e Sabe qué acciones legales se pueden emprender en caso de disconformidad con las decisiones

empresariales.

e Conoce el procedimiento de actuacion en caso de despido y sabe calcular la indemnizacion.

e Aprende a calcular un finiquito.
CONTENIDOS

e La modificacidn de las condiciones de trabajo
e La movilidad funcional

e La movilidad geogréfica

e Lasuspension del contrato de trabajo

e Laextincidn del contrato de trabajo

e Elaboracion de finiquitos
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:
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e Se han identificado los derechos y obligaciones en materia de movilidad funcional y geogréfica.

e Se han comprendido las causas y los efectos de la modificacion, suspensidn y extincidn del contrato de
trabajo.

e Se han distinguido los tipos de despido y se ha sabido calcular las indemnizaciones correspondientes.

e Se ha analizado el procedimiento para reclamar por despido o por cualquier otro derecho que no sea
respetado por los empresarios.

e Se han identificado los conceptos que se tienen que incluir en el calculo de un finiquito.

e Se ha reconocido el 6rgano jurisdiccional o administrativo ante el que hay que acudir en caso de
modificacion o extincidn del contrato de trabajo.

e Se han realizado supuestos practicos de calculo de liquidaciones.

UNIDAD DE TRABAJO 12

“Representacion de los trabajadores”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje.
Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

e Aprende cudles son los derechos de los trabajadores en materia de representacion y participaciéon en la
empresa.

e Distingue la representacion colectiva unitaria y la representacion colectiva sindical.
e Conoce los derechos y garantias de los representantes de los trabajadores.

e Sabe quién representa a los empresarios.

e Descubre las implicaciones del ejercicio del derecho a la huelga.

e Sabe qué es el cierre patronal.
CONTENIDOS

e La participacién de los trabajadores en la empresa
e Llarepresentacion colectiva unitaria

- Los delegados de personal

- El comité de empresa

El convenio colectivo

Los conflictos colectivos

- Procesos de resolucion

Huelga y cierre patronal.
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

e Se han distinguido y analizado la representacion colectiva unitaria, la representacion colectiva sindical y la
representacién empresarial.

e Se han identificado las garantias de los representantes de los trabajadores

e Se han descrito las competencias de los delegados de personal y miembros del comité de empresa y como
se desarrolla su eleccion.

e Se ha determinado quién puede afiliarse a un sindicato.
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Se ha reconocido y explicado la existencia de distintos niveles de representatividad sindical.

Se ha manejado el convenio colectivo propio de su sector y se han analizado las condiciones de trabajo que
establece.

Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucion de
conflictos.

Se han definido los aspectos basicos de la huelga y el cierre patronal.

UNIDAD DE TRABAJO 13

“Seguridad Social”

Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 4: Determina la accion protectora del

sistema de la Seguridad Social ante las distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases
de prestaciones.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

Entiende la importancia de la existencia de un sistema publico de Seguridad Social.

Es capaz de encuadrar las diferentes profesiones y actividades en los distintos regimenes de la Seguridad
Social.

Sabe a qué entidades colaboradoras de la Seguridad Social debe dirigirse para realizar los diversos
tramites.

Conoce las obligaciones que el empresario y el trabajador tienen con la Seguridad Social.

Identifica las distintas prestaciones a las que puede tener derecho y sabe calcular su cuantia.

CONTENIDOS

Estructura del sistema de la Seguridad Social
Regimenes
Entidades gestoras
Principales obligaciones de empresarios y trabajadores
Accidn protectora

Proteccidn por desempleo

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendrd en cuenta si:

Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.
Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la 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.

Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los requisitos.

Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practicos sencillos.
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Las actitudes que se pretenden fomentar en nuestros alumnos con el desarrollo de este bloque son las
siguientes:

e Valorar la importancia de los érganos administrativos judiciales y laborales para el cumplimiento de la
normativa laboral.

e Tomar conciencia de que el Derecho del Trabajo no es algo estatico, porque regula relaciones laborales
cambiantes.

e Rechazar cualquier tipo de discriminacién en el ambito laboral.

e Desarrollar actitudes de rechazo ante practicas laborales discriminatorias por razén de sexo.

e Tomar conciencia de que el trabajo temporal, y no el indefinido, va a ser el mas habitual.

e Adaptarse a los nuevos entornos de organizacion del trabajo

e Reconocer los cambios que se estdn produciendo en la estabilidad en el empleo.

e  Espiritu critico para analizar las sucesivas variaciones de las leyes laborales en ese campo.

e Ser conscientes de que las condiciones de trabajo pactadas inicialmente pueden ser modificadas.

e Aceptar que se debe estar preparado para ejercer diferentes funciones dentro de la misma empresa.

e Valorar los diferentes recursos que ofrece la legislacion para reclamar contra las decisiones empresariales

e  Mostrar solidaridad y responsabilidad ante cuestiones colectivas.

e  Valorar positivamente la actividad de los sindicatos.

e Respetar y valorar las decisiones acordadas en grupos de discusion o asambleas.

e Valorar los recursos existentes para la solucion de problemas o conflictos de forma pacifica.

e Desarrollar actitudes de rechazo ante posturas intransigentes en una negociacion.

e Apreciar que el sistema de la seguridad social en Espania, significa una conquista social y, como tal, es

deber de todos protegerlo.

Durante el tercer trimestre, se abordaran los bloques de Gestion del conflicto y equipos
de trabajo y el bloque de Busqueda activa de empleo, compuestos por 5 Unidades

Didacticas.

UNIDAD DE TRABAJO 14

“Trabajo en equipo”
Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 2: Aplica las estrategias del trabajo
en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos de la organizacion.
Para ello al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
e Identifica qué es un equipo de trabajo, sus caracteristicas y etapas.
e Conoce qué es la inteligencia emocional
e Distingue los equipos que realizan un trabajo eficaz de los ineficaces.
e Aprende las ventajas y desventajas que tienen los equipos de trabajo.

e Aplica distintas dindamicas que ayuden a los equipos a trabajar con éxito.
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CONTENIDOS

e Equipos de trabajo
- Concepto
- Caracteristicas
- Fases del trabajo en equipo
e Lacomunicacion en los equipos de trabajo
- Asertividad y técnicas
e Lainteligencia emocional
e Ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo
e (Como saber si un equipo de trabajo es eficaz?
e La participacion en el equipo de trabajo: los roles grupales

e Dinamicas de trabajo en equipo
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

1°HOT201LOE

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 pueden constituirse en una situacién 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 DE TRABAJO 15

“Conflicto y negociaciéon”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 2: Aplica las estrategias del
trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos de la

organizacion.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

e Reconoce qué se entiende por conflicto y comprende sus tipos y caracteristicas.

e Diferencia en qué etapa se encuentra cualquier conflicto.

e Aplica los métodos de resolucién o manejo del conflicto mas apropiados en cada caso.

e Conoce las distintas etapas por las que pasa un proceso de negociacidn, para actuar de una manera

adecuada.
CONTENIDOS

e El conflicto
- Caracteristicas
- Causas
- Consecuencias: positivas y negativas
- Fases

e Tipos de conflictos

31



IES PRAVIA DEPARTAMENTO DE FOL 1°HOT201LOE

e Métodos para la resolucién o supresion del conflicto
- Métodos de resolucion de conflictos entre las partes implicadas: confrontacién y negociacion

- Métodos de resolucién de conflictos donde intervienen personas neutrales: conciliacién, mediacion,
arbitraje y juridico.

e Lanegociacién como medio de superacion del conflicto
- Fases en un proceso negociador
- Tipos de negociacion

- Estrategias y tacticas
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

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

e Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
e Se han determinado procedimientos para la resolucidn del conflicto

UNIDAD DE TRABAJO 16

“Itinerarios profesionales”

Esta unidad contribuye a alcanzar el resultado de aprendizaje 1: Selecciona oportunidades de
empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo
de la vida.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

e Identifica las distintas opciones académico-profesionales que existen después de terminar un ciclo
formativo.

e Analiza las correspondencias y equivalencias de los subsistemas de la Formacion Profesional y sabe
aplicarlo a su caso particular.

e Valora la importancia de seguir formandose lo largo de toda la vida como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

e Busca en el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales las cualificaciones correspondientes a su
sector profesional.

e Valora la posibilidad de trabajar por cuenta propia como un itinerario profesional.
e Esconsciente de que el empleo publico es otra posibilidad laboral.
e |dentifica las opciones de empleo publico en su sector profesional.

e Mejora en el conocimiento del entorno laboral de su campo profesional.
CONTENIDOS

e Laformacidn profesional en el sistema educativo

e Los itinerarios formativos

e El Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
e Laformacién profesional para el empleo

e Opciones profesionales

- Trabajar por cuenta ajena
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Trabajar por cuenta propia

Trabajar para la Administracién Publica

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se ha identificado la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses, asi como los posibles
itinerarios a seguir.

Se ha confeccionado un itinerario formativo-profesional propio.

Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para la empleabilidad y la
adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

Se han previsto las alternativas de autoempleo y de trabajo en el sector publico en su sector profesional.

Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercién laboral para un profesional de su
sector.

UNIDAD DE TRABAJO 17

“La carrera profesional”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 1: Selecciona oportunidades

de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y las alternativas de aprendizaje a lo
largo de la vida.

Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:

Profundiza en el conocimiento de las capacidades, aptitudes e intereses personales.
Analiza el potencial profesional propio y establece un plan de accién para mejorarlo.
Mejora en el conocimiento de las opciones profesionales.

Descubre métodos utiles para tomar decisiones con criterio y responsabilidad.

CONTENIDOS

La carrera profesional
El conocimiento personal
Opciones profesionales

Analisis del objetivo profesional y plan de accion. El proceso de toma de decisiones

CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendra en cuenta si:

Se han identificado y evaluado las capacidades, aptitudes, actitudes y conocimientos propios, de forma
responsable.

Se han definido los intereses y las motivaciones personales.

Se ha realizado la valoracidn de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion propia para la toma de
decisiones.

Se han determinado las actitudes y aptitudes requeridas para la actividad profesional relacionada con el
perfil del titulo.

Se ha desarrollado de forma coherente y responsable el potencial profesional propio.

Se han analizado las distintas opciones profesionales.
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e Se ha desarrollado un plan de accién profesional real y adecuada a la persona.

e Se ha realizado el proceso de toma de decisiones correctamente.

UNIDAD DE TRABAJO 18

“Proceso de busqueda de empleo”

Esta unidad contribuye a alcanzar el mismo resultado de aprendizaje 1.
Para ello, al finalizar esta unidad de trabajo, el alumno/a:
e Conoce las fuentes de empleo y las empresas del sector.

e Identifica las ofertas de empleo adecuadas al perfil profesional y reconoce las ofertas de empleo
engafosas.

e Aprende a elaborar un curriculum vitae
e Distingue los distintos tipos de pruebas y test psicotécnicos.

e Sabe desenvolverse en una dinamica de grupo y en las entrevistas de trabajo.
CONTENIDOS

e Labusqueda de empleo
- Fuentes de informacién
- Seleccion de ofertas de empleo
e El curriculum vitae
e Trabajar en Europa. Europass
e Pruebasy test psicotécnicos
e Dinamicas de grupo

e Laentrevista de trabajo
CRITERIOS DE EVALUACION

Al evaluar a los alumnos se tendrd en cuenta si:

e Se haidentificado y ha analizado una oferta laboral referida a los intereses profesionales propios.
e Se ha elaborado correctamente un curriculum vitae.

e Se ha desenvuelto de forma apropiada en una dinamica de grupo.

e Se ha preparado adecuadamente una entrevista de trabajo, demostrando que conoce las preguntas mas
frecuentes y sabiendo dar respuestas adecuadas y adaptadas a sus caracteristicas personales.

e Se ha descrito y desarrollado el proceso para obtener un puesto de trabajo, partiendo de una oferta de
empleo real o simulado.
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Las actitudes que se pretenden fomentar en nuestros alumnos con el desarrollo de estos bloques son las
siguientes:

e Valorar positivamente el analisis del origen de los conflictos en el mundo laboral.

e Desarrollar actitudes para solucionar de forma efectiva los problemas laborales.

e Concienciacién del valor de la comunicacién a la hora de gestionar conflictos.

e Valoracion de los diferentes medios de resolucidn extrajudicial de conflictos como alternativas para llegar
a acuerdos voluntarios.

e Interés por conocer los factores que influyen el proceso de toma de decisiones.

e Valorar la utilizacién de métodos cientificos para tomar decisiones

e Valorar positivamente la existencia de equipos de trabajo.

o Actitud reflexivamente critica de las caracteristicas de los equipos de trabajo eficaces.
eRespeto y valoracidn de las dindmicas de grupos.

e Aumentar la confianza en si mismo/a.

e Valoracion de sus propias experiencias personales.

e Desarrollar habilidades y destrezas que posibiliten su auto-evaluacion.

e Preparacion para futuros cambios profesionales y posibles movilidades geograficas. Capacitarse para
asumir ocupaciones no apetecibles.

e Rechazo de actitudes discriminatorias por razén de sexo.

e Valorar la importancia de adquirir una formacion polivalente para saber adaptarse a los cambios
productivos

e Considerar la busqueda de empleo como el primer trabajo que tiene todo joven.

e Habito y disciplina en la busqueda de empleo.

Para impartir estas 18 Unidades Didacticas a lo largo de todo el curso, contamos con
96 horas lectivas. Divididas entre los tres trimestres, que serian unas 32 horas por trimestre.

El bloque de prevencidon de riesgos, presente en el mddulo profesional de Formacién
y Orientacién Laboral, capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales
equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos
laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el
Reglamento de los Servicios de Prevencion, siempre que se impartan, al menos, 45 horas
lectivas.

De cara a una adecuada programacion temporal tenemos que hacer coincidir ese
primer bloque con la realizacion de la primera evaluacién, para garantizar su posterior
acreditacion, y procurar que el reparto del resto de las unidades diddcticas por evaluacion
sea proporcional.

Puesto que no contamos con horas de docencia directa suficientes, durante el primer
trimestre, para asegurar las 45 que nos exige el R. D. 39/1997, computaremos también como
horas de formacidn, las dedicadas a visitas didacticas o actividades complementarias que
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guarden una estrecha relacién con los contenidos de dicho blogque, como pueden ser las
programadas al Instituto Asturiano de Prevencién de Riesgos.

Dicho esto, un posible reparto de horas por unidades didacticas seria el siguiente:

Bloque tematico

Unidades Didacticas

Tiempo estimado en periodos

lectivos

1. Seguridad y salud 6

2. Los riesgos laborales 6

3. Medidas de prevencidn y proteccion 6

.- Prevencion de | 4. La gesti6n de la prevencion 5
riesgos laborales — -

5. Plan de prevencién de riesgos laborales 5

6. Primeros auxilios. 6

Total de horas del | 34 horas de docencia directa +12 horas de actividades 34

bloque complementarias. Total de horas: 46

7. La relacion laboral 5

8. El contrato de trabajo 5

9. La organizacion del trabajo 5

10. La némina 7

Il.- Relaciones 11. Modificacién, suspensidn y extincin del contrato 7

Laborales

12. Representacion de los trabajadores 5

13. Seguridad Social 7

Total de horas del | La ultima Unidad del bloque, tendra que ser impartida en el 41

bloque tercer trimestre
IIl.-Gestion de 14. Trabajo en equipo 4
conflictos y - —

equipos de trabajo 15. Conflicto y negociacién 4

16. Itinerario profesional 4

IV.-Busqueda 17. Carrera profesional 4

activa de empleo .
18. Busqueda de empleo 5
Total de horas de | 8 h. para el bloque lll y 13h. par el bloque IV 21

los bloques

Total: 96 horas

Como es habitual, el primer trimestre es un poco mas largo, lo cual nos permite
encajar el bloque de prevencion. El segundo trimestre, aunque tiene menos dias, es mas
“efectivo” porque el curso ya esta en marcha y los alumnos se encuentran mas centrados en
la tarea, por eso lo dedicamos al bloque de derecho, mucho mas denso. Y en cuanto al tercer
trimestre, que parece ser igual que el segundo, en realidad, al ser el ultimo tramo, los

alumnos se encuentran mas cansados, por lo que

lo dedicamos a bloques mas

procedimentales como busqueda de empleo, trabajo en equipo y gestion del conflicto.

Como Anexo | se recoge el cronograma temporal de la distribucion aproximada de unidades

por meses.
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METODOS DE TRABAJO Y MATERIALES CURRICULARES

La intervencidn didactica deberd partir de los siguientes principios basicos:

e Conocer el desarrollo de los conocimientos previos del alumnado.
e Desarrollar la capacidad de aprender a aprender

e Potenciar el desarrollo tanto del trabajo individual como en grupo.
e Busqueda continua de conexién entre contenidos.

e Favorecer una visién global y coordinada

El contenido organizador que se selecciona es procedimental ya que, de las
caracteristicas de estos Ciclos Profesionales, se deduce que el aprendizaje debe basarse en
los modos de saber hacer.

En cada una de las Unidades Didacticas se profundizard en la adquisicion de
contenidos conceptuales, actitudinales y procedimentales, pero siempre bajo una vision
global de los procesos que se van a realizar. Por lo que todas las UD estaran relacionadas
entre si, no constituyen unidades "estancas" de trabajo, sino que los conocimientos
adquiridos en unas serdn aplicados en las siguientes y en diversas situaciones a lo largo del
curso.

Se seguirdn los siguientes principios metodoldgicos:

1-Utilizacion del medio circundante como primer punto de referencia del alumnado,
construyendo aprendizajes significativos que tengan conexién con la realidad, el mundo
econdmico, laboral, social y personal.

2-Buscar la motivacion del alumnado. Es conveniente crear en el aula un clima
abierto, confiado y relajado que acerque al alumno a la materia. Promover la participacién,
favorecer el debate para conseguir que el alumno construya sus propios criterios y sea
capaz de expresarlos. Se trata en definitiva de intentar que el alumno adquiera seguridad y
confianza en si mismo, lo que le permitira, entre otras cosas, tomar decisiones y asumir
responsabilidades, asi como adquirir habitos y predisposicidon hacia el dialogo, respeto por
las opiniones de otras personas, etc.
Para conseguir este objetivo, el profesor deberd desarrollar exposiciones (método
dialéctico) y utilizar “la pregunta” como elemento dinamizador para conducir al grupo
hacia el debate cuya finalidad principal sera de caracter formativo-informativo

3-Potenciar el trabajo auténomo o individual y, a su vez, el trabajo en equipo: Los/as
alumnos/as haran parte de sus tareas de forma individual, buscando informacion dentro y
fuera del aula, analizdndola y asimilandola de forma critica, pero también parte de sus
actividades seran desarrolladas en grupos, con lo que se fomentara la empatia y el
compartir conocimientos y experiencias.
En cualquier caso, e independientemente del método de trabajo a utilizar, el profesor
atenderd a cada alumno/a de forma individualizada, siguiendo paso a paso su trayectoria
de aprendizaje.

4-Estrategias expositivas: Tras valorar los conocimientos previos del alumnado,
comienza la fase de exposiciéon. El proceso de ensenanza-aprendizaje no se sustenta
Unicamente en las clases magistrales, sino que profundiza en la realizacidon de actividades
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eminentemente practicas. El profesor actuard como “guia” del aprendizaje, teniendo la
responsabilidad de desarrollar las estrategias expositivas necesarias, al principio de cada
tema, que sirvan para definir los conceptos fundamentales, dar las pautas de actuacién
durante el proceso y estimular y encauzar el trabajo posterior del alumno. Posteriormente,
propondrd y supervisara las actividades que los alumnos deberan desarrollar

5-Aplicaciones y transferencias de lo aprendido al mundo productivo real: Se
realizaran actividades simuladas en las que se demostrara la utilidad de lo aprendido para
defenderse en un medio productivo real. Aqui los/as alumnos/as con algin tipo de
experiencia laboral pueden desempefiar un papel muy activo al poder relatarlas a sus
compafieros/as.

6.-Aprender a aprender: Se fomentard la investigacion individual, la busqueda de
informacién, el trabajo auténomo y autosuficiente, guiado por el profesorado al principio,
de forma que se conviertan en profesionales capaces de evolucionar en el futuro en su
propio aprendizaje y que nunca dejen de aprender.

7-Evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje por parte del alumnado: Al final
de cada evaluacioén, se llevara a cabo un debate en el aula para que las posibles sugerencias
del profesor y del alumnado puedan completar un proceso satisfactorio para ambas partes.
Este proceso deberia incluir una auto-evaluacion por parte del propio alumnado.

+Si materializamos esos principios en acciones concretas tenemos por ejemplo para el
bloque de prevencion de riesgos, el visionado de peliculas como La suerte dormida,
una pelicula sencilla que refleja fielmente el comportamiento de muchas empresas,
menospreciando los aspectos relacionados con la formacién de los trabajadores y
las medidas de prevencién de riesgos laborales. Igualmente, recoge de manera muy
cercana la situacién de trabajo precario de muchos jévenes que se ven obligados a
aceptar trabajos para los que no estan preparados y con los que asumen graves
riesgos para su salud. Representa un buen modelo para desarrollar los principales
objetivos del bloque y despertar en los/as jovenes actitudes de respeto y
concienciacién acerca de la importancia de observar y exigir el cumplimiento de la
legalidad vigente en materia de prevencidn de riesgos.

Como ejemplo de los distintos tipos de riesgos, también resulta muy interesante el
visionado de la pelicula del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo
sobre Riesgos higiénicos generales, en la que se van describiendo los principales
riesgos relacionados con las condiciones medioambientales de los lugares de trabajo
y se proponen las debidas medidas de prevencidén y proteccidon para cada uno de
ellos.

Para sensibilizarles y concienciarles de la importancia de la prevencién de riesgos se
pueden presentar noticias de prensa publicadas en internet, que recogen los
numerosos accidentes que se producen a diario en nuestro pais y comparar esta
situacidn con la que se produce en Europa, donde el nimero de accidentes laborales
es bastante menor.

También se pueden utilizar diferentes programas informaticos interactivos.

+ Para el bloque de relaciones laborales, es fundamental la realizaciéon de gran
numero de ejercicios practicos para que apliquen y afiancen los conocimientos
adquiridos en las distintas unidades.
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En cualquier caso es fundamental el uso de Internet como herramienta
metodoldgica, para poder buscar datos actualizados en pdginas de tipo oficial como:
(www.seg-social.es), y (www.agenciatributaria.es), las paginas del Ministerio de
Trabajo (www.empleo.gob.es), o del Boletin Oficial del Estado (www.boe.es) o el
Boletin del Principado de Asturias (BOPA), asi como la pagina del Servicio Publico de
Empleo del Principado de Asturias (www.trabajastur.com). En la actualidad, muchas
gestiones pueden realizarse a través del Sistema Red sin las limitaciones de horario
de oficinas y eliminando el circuito del papel, mejorando la calidad de los datos y
evitando esperas en las oficinas de la Administracién.

También se puede aumentar el interés hacia el estudio de este bloque aprovechando
la experiencia de algun/a estudiante que haya sido despedido o que lo hayan sido
sus familiares o amigos. De esta manera se pueden estudiar casos reales que siempre
resultan mas motivadores.

+ Para el bloque de conflicto, negociacién y trabajo en equipo, a lo largo de la
exposiciéon de los contenidos se proponen actividades que deben resolver los
alumnos para aclarar y aprender los conceptos. Algunas actividades se trabajan
individualmente, y otras son actividades de trabajo en equipo. Bateria de dindmicas
de grupo, como por ejemplo El Juego de la Nasa, para que los alumnos puedan poner
en practica la negociacion ante una situacidn conflictiva y comprueben el
funcionamiento de su grupo en la toma de decisiones.

& En cuanto al dltimo blogque de busqueda de empleo, es, si cabe, el mas

procedimental. Cada alumno formara parte de un proceso de seleccion simulado,
teniendo que conformar su propio proyecto profesional.
Comenzaremos con un estudio del mercado de trabajo, local, nacional y europeo, un
analisis del perfil profesional, competencias del titulo, prospectiva de empleo, nuevas
ocupaciones emergentes, auto-analisis y fuentes de empleo. Continuaremos con el
estudio de ofertas de trabajo reales para finalizar cumplimentado un curriculo de tipo
europeo, realizando pruebas de seleccidn y entrevistas de trabajo.

En general, la dinamica habitual de la clase sera como sigue:

» Introduccion de la unidad didactica correspondiente con intenciones
motivadoras, planteando un supuesto practico y abriendo un debate. Es muy
util ofrecer en cada unidad a los alumnos esquemas o sinopsis graficas que
ademas de facilitar la comprensién, sirven como guia de estudio, si bien, en
ocasiones, es conveniente que dicho esquema sea realizado por los propios
alumnos.

» Planteamiento de cuestiones y supuestos practicos que permitan a los
alumnos aplicar los conocimientos adquiridos o incluso deducir el
conocimiento de la propia realizacién del supuesto.

» Planteamiento de actividades de recapitulacion o profundizacion que
permitan comprobar el grado de comprensién de los contenidos y que
pueden ser realizadas fuera del aula. (Son este tipo de actividades las que
llevaran el seguimiento on-line, durante este curso)

» Y por ultimo, cada unidad finaliza con el apartado de evalia tus
conocimientos, que consiste en una bateria de preguntas tipo test que
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permiten al alumno comprobar por ellos mismos el nivel de conocimientos
adquiridos.

Es imposible en este momento pormenorizar detalladamente los recursos que se
utilizan en cada Unidad, puesto que entonces esta programacion se convertiria en un
compendio extensisimo de materiales didacticos propio de una concrecion curricular de
aula, lo que si queremos dejar constancia es del material y los libros de texto que se
aconsejan sean adquiridos por el alumnado:

Para el ciclo formativo de grado medio de cocina y gastronomia se recomienda la
adquisicion del manual de texto de FOL de TulLibroFP.es, asi como edicién actualizada del
Estatuto de los Trabajadores y Convenio de Hosteleria.

TuLibroFP.es. es una libreria online que publica libros editados por docentes y que
ofrece la posibilidad de adquirir en grupo lotes mucho mas econdmicos que cualquier otro
manual existente en el mercado. Sin merma de calidad ni de rigor cientifico. Asi mismo, para
el apartado de legislacidn, se puede descargar por internet cualquier normativa vigente. El
formato no es el mas adecuado para una busqueda rdpida y eficaz pero es la manera de que
los alumnos empiecen a consultar paginas oficiales como la del Boletin Oficial del Estado o la
del BOPA, que les seran de gran utilidad cuando en un futuro tenga que consultar cualquier
otra referencia legislativa.

A parte de este material basico, a los/as alumnos/as se les facilitara todo tipo de
material de apoyo para la correcta interpretacidon de los temas, incluyéndose entre otros;
fotocopias de manuales, o notas técnicas, asi como documentacién elaborada por el propio
profesorado con el apoyo constante en las nuevas tecnologias de la informacién.

En otras ocasiones serdn los alumnos los que tengan que investigar entre las distintas
fuentes de informacién disponibles, para ampliar documentacién sobre un tema. Es
conveniente por tanto, que cuenten con una carpeta o cuaderno de aula donde recojan
todo el trabajo desarrollado a lo largo del curso. Mas adelante, en el apartado de la
aplicaciéon del PLEI en el aula, describiremos la gran utilidad de este cuaderno, sobre todo en
cursos como el que estamos programando, de grado medio.

En la medida de lo posible, se procurara que ese cuaderno de aula se trasforme en
un porfolio digital, sobre todo en una circunstancia como la actual, donde el seguimiento
on-line del trabajo del alumno va a formar parte de nuestro dia a dia.

Es muy recomendable también utilizar en el aula recursos didacticos asociados a la
imagen. Olvidarnos, en la medida de lo posible de las clases magistrales donde el docente es
un mero trasmisor de conceptos a través de la palabra y recurrir a estrategias metodoldgicas
gue permitan la reflexion y la investigacion por parte del alumno. Actualmente contamos
con el apoyo de material digital en power-point de todas las unidades didacticas.

El propio alumnado elabora material audiovisual para apoyar las exposiciones de sus
trabajos, que en ocasiones mejoran incluso los realizados por las distintas editoriales. Mas
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adelante, en el apartado de la aplicacion del PLEI en el aula, describiremos la evaluacion de
estas actividades de exposiciones orales que desarrollamos.

Ademas de los recursos materiales descritos, el aula ha de contar con equipamiento
informatico suficiente.

Por ultimo y como sintesis recordaremos que las lineas de actuacién en el proceso
ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos de la unidad formativa de
prevencion de riesgos laborales versaran sobre:

e El andlisis 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 andlisis se concretara en la definicion de
un plan de prevencién para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

e La evaluacién de las condiciones de seguridad de talleres y espacios de trabajo del
centro educativo y la propuesta de acciones preventivas, y la realizacién de
simulacros de evacuacion y aplicacidon de protocolos en situaciones de emergencia
segln la normativa vigente y el propio plan de emergencia del centro educativo.

Y en el caso de la unidad formativa de relaciones laborales versaran sobre:

e El manejo de diversas fuentes de informaciéon 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.

e Larealizacién de pruebas de orientacién y dindmicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

e La preparacidon y realizacion de curriculos (CV) y entrevistas de trabajo, y el
entrenamiento en otras pruebas que se utilizan en procesos de seleccién.

e La realizacién de dinamicas de grupo que permitan aplicar técnicas de trabajo en
equipo y de negociacién y resolucion de conflictos en el ambito laboral.

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

e Y la cumplimentacién de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros
documentos relacionados con la relacidn laboral como finiquitos.

PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Nuestra guia en el proceso formativo del alumnado ha de ser en primer lugar las
competencias profesionales, personales y sociales asociadas al mdédulo de FOL, en segundo
lugar, los objetivos generales que pretendemos cumplir, a través de la consecucién de unos
determinados resultados de aprendizaje, y en tercer lugar los objetivos mas especificos que
fijamos para cada unidad de trabajo y que determinan nuestros criterios de evaluacion. De
tal manera que la superacién positiva del modulo, o lo que es lo mismo, el éxito de nuestra
labor educativa, viene condicionado por la adquisicion de aquellos contenidos denominados
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como basicos y que no son mas que los estrictamente necesarios para asegurar el dominio
de las denominadas competencias bdsicas. En nuestro caso competencias de empleabilidad.

La informacidon que es preciso recoger y evaluar se refiere a la marcha y a los
resultados del proceso educativo en su totalidad, y no sélo al alumnado. Por tanto, desde
esta perspectiva, también deben ser objeto de evaluacion el diseiio y la planificacion del
proceso de ensefianza-aprendizaje, las estrategias metodoldgicas y los resultados alcanzados
en relacién con los objetivos propuestos. Asi, desde esta nueva concepcién, evaluar es
mucho mas que calificar; significa enjuiciar, tomar decisiones sobre nuevas acciones a
emprender y, en definitiva, transformar para mejorar. La deteccion y satisfaccion de las
necesidades educativas es lo que da sentido a la evaluacion.

Toda evaluacion tiene un principio: las habilidades, conocimientos y actitudes que
tienen los alumnos al empezar el curso, y una finalidad: conseguir un sistema correcto de
valoracion que mida el desarrollo alcanzado a lo largo del curso, en relaciéon con los
conceptos programados.

Para realizar esta evaluacidn inicial, en el mddulo de FOL no se realiza una prueba de
conocimientos, sino un cuestionario de intereses, que nos dibuja una imagen previa del
sujeto sobre el que vamos a intervenir, sélo para tener un punto de partida y saber en qué
marco nos movemos.

La evaluacidn inicial no comportara, en ningun caso, la emisidén de calificaciones.

Los objetivos que los alumnos deben ir alcanzando a lo largo del curso tienen que ser
logrados de forma gradual, el control del progreso debe realizarse diariamente vy
concretarse, de forma oficial en la evaluacidén trimestral y en la evaluacién final.

La evaluacion debe ser individualizada, pues debe valorar los progresos de cada
alumno/a en relacién con su situacién de partida.

Desde una perspectiva practica, la evaluacidn debe ser: cualitativa ya que, ademas de
los aspectos cognitivos, se evalian de forma equilibrada los diversos niveles de desarrollo
del alumno; orientadora, dado que aporta al alumnado la informacién precisa para mejorar
su aprendizaje y adquirir estrategias apropiadas, y continua, entendiendo el aprendizaje
Como un proceso continuo.

Sentadas las bases de qué queremos evaluary cémo, solo nos queda determinar con

e

qué.

I.- Para valorar si se ha logrado a través de las actividades programadas y por medio de
los procedimientos previstos que los alumnos progresen adecuadamente en:

+ La adquisicién y comprensidn de los contenidos

+ La capacidad de razonamiento.

+ La resolucidn correcta de los problemas planteados.
+ La presentacion, redaccion y expresion escrita.
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Utilizaremos pruebas objetivas, donde mediremos, no solo si se comprenden los
contenidos tratados, sino también si se tienen dificultades y en parte cémo abordarlas. Se
buscara en lo posible que la periodicidad de dichas pruebas sea mensual. Y serdan de dos
tipos: Por una parte la resolucion de casos practicos y por otra test de respuestas
autoevaluables.

.- Para valorar:

La atencidn, responsabilidad e iniciativa en el aula.

La actitud de respeto que manifiestan hacia sus compafieros y hacia el profesorado.
Su nivel de participacidn y colaboracion.

Su eficiencia, y correcta realizacidn de las actividades propuestas.

El orden y la limpieza en la realizacion de las mismas.

El tratamiento de la informacidn y el uso de la terminologia adecuada.

La calidad y oportunidad de las intervenciones.

La presentacion, redaccién y expresion.

FEEFEFEEET

Se utilizaran trabajos y actividades individuales, tanto escritos como orales, con el fin de
conocer y evaluar el grado de comprensidon con que van adquiriendo individualmente los
conocimientos.

Se medird fundamentalmente a través del registro diario que el profesorado realiza en
su cuaderno de aula, de todas las actividades y dinamicas que se desarrollan en el aula.
(Recogido en el Anexo Il).

[1l.- Para valorar:

+ El grado de iniciativa para tomar decisiones
# Su cooperacion en el equipo

+ Su capacidad de negociacidn

+ Organizacion del trabajo

+ El didlogo con los otros grupos.

Realizaremos dindmicas de grupo y resolucidn de retos.
Para valorar:

+ El desarrollo de la capacidad de analisis

+ Sentido critico

+ Habilidades en la busqueda de informacion

+ Profundizacidn cientifica, bibliografia

+ Presentacion, redaccidn y expresion escrita.

A través de la realizacion de informes o proyectos de investigacion.
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IV.- Para valorar:

+ Sus técnicas expositivas
+ Dominio de recursos audiovisuales y
+ Habilidades de comunicacién

Contamos con las exposiciones orales de distintos trabajos, incluyendo una posible fase
de debate posterior.

La utilizaciéon de todos o de parte de estos instrumentos y su posterior ponderacién, nos
permitira emitir una calificacion bastante ajustada del proceso de ensefianza aprendizaje.

CRITERIOS DE CALIFICACION Y MINIMOS EXIGIBLES

Los aprendizajes del alumnado que cursa mddulos profesionales en régimen
presencial seran evaluados de forma continua.

Con el fin de garantizar el derecho que asiste a los alumnos y a las alumnas a que su
dedicacién, esfuerzo y rendimiento sean valorados y reconocidos con objetividad, al inicio de
las actividades lectivas del curso el profesorado, dard a conocer las programaciones
docentes que contendran los contenidos, criterios de evaluacidon y minimos exigibles para
obtener una calificacién positiva.

Los alumnos y las alumnas o sus padres, madres o quienes ejerzan su tutoria legal,
podran solicitar de su profesorado y de su tutor o tutora, cuantas aclaraciones consideren
precisas acerca de las valoraciones que se realicen sobre su proceso de aprendizaje, asi
como sobre las calificaciones o decisiones finales que se adopten como resultado de dicho
proceso.

Los alumnos y las alumnas y quienes ejerzan su tutoria legal seran informados sobre
el derecho que les asiste para formular reclamaciones y sobre el procedimiento de
reclamacion, seglin lo establecido en el articulo 6 del Decreto 249/2007, de 26 de
septiembre, por el que se regulan los derechos y deberes del alumnado y normas de
convivencia en los centros docentes no universitarios sostenidos con fondos publicos del
Principado de Asturias.

El equipo docente del ciclo formativo se reunird periédicamente en sesiones de
evaluacion y calificacion. En las sesiones de evaluacion organizadas y presididas por el tutor
o la tutora, el equipo docente formado por el conjunto del profesorado que imparte
docencia al mismo grupo contrastara las informaciones proporcionadas por el profesorado y
valorard el progreso del alumnado en la obtencién de los objetivos generales del ciclo
formativo y de los objetivos especificos de los mddulos profesionales que lo conforman.

Las sesiones de evaluacién de los ciclos formativos podran ser iniciales, parciales, finales de
maodulos profesionales o finales de ciclo formativo:

a) Una evaluacion inicial es aquella que tiene por objeto conocer las caracteristicas y
la formacion previa de cada alumno y alumna, asi como sus capacidades y en la que el tutor
o la tutora del grupo informa al equipo docente sobre las caracteristicas generales del
alumnado y sobre las circunstancias especificas académicas y, en su caso, personales que
incidan en el proceso de aprendizaje del alumnado del grupo. La evaluacién inicial no
comportara, en ningun caso, la emisién de calificaciones de los mdédulos profesionales.

b) Una evaluacion parcial es aquella en las que se evalua el progreso del alumnado en
la consecucidn de los objetivos generales del ciclo formativo y de los objetivos especificos de
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los mddulos profesionales que lo conforman. En estas evaluaciones se emitiran calificaciones
parciales de los mdédulos profesionales, que serdn tenidas en cuenta en la calificacién final
del mdédulo respectivo. En nuestro caso la calificacién final del médulo sera la media de las
tres calificaciones parciales.

¢) Una evaluacidn final de mdédulos profesionales es aquella en la que se evalua y
califica uno 0 mds mddulos con caracter final al término de su carga lectiva, cuya superacién
permite cumplir los requisitos de promocién de curso.

d) Una evaluacidn final de ciclo formativo es aquella en la que se evalla y califica uno
o mas maédulos profesionales con cardcter final, cuya superacion implica que el alumnado
sujeto a esta evaluacidn ha concluido los estudios y cumple los requisitos para la obtencién
del titulo correspondiente.

Las sesiones de evaluacidon de caracter final podran ser ordinarias o extraordinarias:

a) Evaluacion ordinaria, aquella que se realiza dentro del desarrollo ordinario de un
curso académico, en el periodo comprendido entre el inicio de curso y su finalizacion. En
nuestro caso, al término del tercer trimestre. (Junio)

b) Evaluacion extraordinaria es aquella que se realiza con posterioridad al desarrollo
de las actividades de los mddulos profesionales, y en todo caso con posterioridad a una
evaluaciéon ordinaria del mismo caracter, aunque sea en un afio académico posterior.
(Septiembre)

Periddicamente, al menos tras la celebracién de cada sesién de evaluacion, con la
excepcion de la sesiones de evaluacidn iniciales, y cuando las circunstancias lo aconsejen, el
tutor o la tutora del grupo informard al alumno o a la alumna o, en el caso de menores de
edad, a su padre, a su madre o a quienes ejerzan su tutoria legal, por escrito, mediante un
informe o boletin de evaluacidn, sobre el resultado del proceso de aprendizaje seguido. A tal
efecto, se utilizard la informacion recogida en el proceso de evaluacién continua y la
aportada por el equipo docente en el desarrollo de las sesiones de evaluacion.

La calificacién de los mddulos profesionales sera numérica, entre uno y diez, sin
decimales. Si bien, en nuestro caso, el profesorado podra recoger en su cuaderno de aula
aquellas calificaciones parciales obtenidas con expresion de hasta tres decimales a efectos
de realizar posteriormente una media mas ajustada en la calificacién final.

e Para poder medir el progreso del proceso de ensefianza-aprendizaje de nuestro
alumnado tendremos en cuenta, como regla general:

Observacion Directa Pruebas Escritas
Participacion en clase: Realizacion de actividades. 15% Casos Practicos 25%
(Tanto presencial como, en su caso, virtual a través de TEAMS)
Tareas de casa (Seguimiento on-line) 15% Test autoevaluables
10%
Trabajo diario (30%)
Trabajos, proyectos o resolucion de retos 25%
Presentacion de los mismos 10% Media pruebas
Profundizacion en adquisicion de competencias (35%) (35%) -
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No obstante lo anterior, estos instrumentos y estos porcentajes pueden variar
cuando evaluamos unidades didacticas como “Primeros Auxilios” o “Busqueda activa de
empleo”. En todo caso, el alumnado conocerd en todo momento cémo se les va a evaluar y
calificar. Seran protagonistas de su propio proceso de evaluacién.

Utilizaremos para guiar nuestro trabajo evaluador distintas rubricas. Entre ellas:
e Rubrica para evaluar exposiciones orales (ANEXO IIl)
e Rubrica para evaluar RETOS (ANEXO 1V)

Recordemos ademas que “La aplicacion del proceso de evaluacién continua del
alumnado, requiere su asistencia regular a las clases y actividades programadas para los
distintos mdédulos profesionales del ciclo formativo”. De tal forma que, si el nUmero de
faltas, aun justificadas, fuera tal, que impidieran la normal dedicacion al estudio por parte
del alumno /a, el profesor, junto con el equipo educativo, decidira sobre la imposible
aplicaciéon de los criterios e instrumentos fijados para la evaluacién continua, respetando
en todo caso, el derecho del alumno/a de realizar una prueba objetiva como unico
instrumento de evaluacion y cuyo contenido versara sobre los reflejados en esta
programacion.

En el caso de que la pérdida de evaluacién continua sea debida a casos de accidente o
enfermedad prolongada, el alumno tendra derecho a la ayuda precisa, a través de la
orientacién requerida y el material didactico adecuado. No obstante, existe la posibilidad de
renuncia por parte del alumnado a la evaluacién y calificacion de determinados mddulos,
cuando una enfermedad prolongada, la incorporaciéon a un puesto de trabajo o cualquier
otra obligacién de tipo familiar o personal, impidieran su normal asistencia a clase. De esta
manera, se evitara agotar inutilmente las convocatorias previstas para los distintos médulos
profesionales del ciclo.

Tendremos en cuenta para el cdmputo de las faltas de asistencia que pueden
imposibilitar la correcta aplicacién de los criterios generales de evaluacion continua, las
horas totales de cada mddulo. Asi, cuando un/a alumno/a acumule un nimero de faltas de
asistencia que supongan mas del 20% de las horas de un mddulo, recibird comunicacion del
tutor indicandole tal circunstancia y las posibles consecuencias. Si a pesar de dicha
comunicacion el/la alumno/a continda faltando y llega a un nimero de faltas superior al 50%
de las horas del médulo, Jefatura de Estudios notificara, a los padres o tutores legales en
caso de menores de edad, o en su caso al propio/a interesado/a la imposible correcta
aplicacién de los criterios de evaluacién continua y el correspondiente derecho a ser

evaluado por un sistema extraordinario prevista al efecto en la programacién del mdédulo.

En nuestro caso dicho sistema consistira en una prueba tedrico-practica cuyo contenido
serd el previsto en esta programacidn para la evaluacién en curso.

No obstante lo anterior, al alumno/a le asiste siempre el derecho de asistir a clase, salvo
en caso de renuncia de matricula.

Para obtener la nota de cada evaluacidon, debera redondearse el resultado a un nimero
entero. Y ese numero entero serd la unidad por exceso si la fracciéon decimal es igual o
superior a 5 décimas y por defecto si dicha fraccidon es menor.
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El valor numérico de la calificacién final se calculard realizando la media aritmética
simple de las calificaciones obtenidas en las tres evaluaciones, antes del redondeo, y esa
media se redondeara nuevamente. No obstante lo anterior, el proceso de evaluacién es
mucho mas que un simple calculo numérico, y se debe tener en cuenta siempre el proceso
de aprendizaje del alumnado, de tal manera, que si un alumno/a ha evolucionado
positivamente a lo largo del curso en una trayectoria ascendente se tendra en cuenta en su
calificacidn final, asi como viceversa.

MINIMOS EXIGIBLES

Los Contenidos bdsicos vienen recogidos en el propio titulo, no obstante, nosotros
seflalaremos de entre ellos los que consideramos esenciales y los asociamos a los
correspondientes criterios de evaluacién.

Evaluacién de riesgos profesionales:

e Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.—Se han relacionado las condiciones
laborales con la salud de las personas trabajadoras.

e Andlisis de factores de riesgo. —»Se han clasificado los factores de riesgo en la
actividad y los dafios derivados de los mismos

e La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.

e Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

e Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psicosociales.

e Riesgos especificos en la industria de la cocina.—»Se han identificado las
situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del Técnico en
Cocina y Gastronomia.

e Determinacion de los posibles dafos a la salud del trabajador que pueden derivarse
de las situaciones de riesgo detectadas.—>Se han clasificado y descrito los tipos de
danos profesionales segln los riesgos que los generan, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia

Planificacidn de la prevencidn de riesgos en la empresa:

e Derechos y deberes en materia de prevencidon de riesgos laborales. —Se han
determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

e Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales. — Se han
identificado las responsabilidades en materia de prevencidon de riesgos.

o Representacion de los trabajadores en materia preventiva.—>Se han determinado
las formas de representacién de los trabajadores en la empresa en materia de
prevencion de riesgos.

e Gestion de la prevencion en la empresa.—Se han clasificado las distintas formas de
gestion de la prevencién en la empresa, en funcidn de los distintos criterios
establecidos en la normativa sobre prevencidn de riesgos laborales.
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e Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

e Planificacién de la prevencién en la empresa.

e Planes de emergencia y de evacuacidn en entornos de trabajo.

e Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme”. —Se ha valorado la
importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya la
secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

Aplicacidon de medidas de prevencidn y proteccidn en la empresa:

e Determinacion de las medidas de prevencion y proteccidn individual y colectiva. —»
Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse
para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que
sean inevitables.

e Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.—Se han analizado los
protocolos de actuacién y la secuencia de medidas a adoptar en caso de emergencia

e Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basicos.

e Aplicacion de técnicas de primeros auxilios. =& Se han identificado las técnicas
basicas de primeros auxilios y los protocolos que han de ser aplicados en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y se ha determinado Ia
composicion y usos del botiquin

e Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y aplicaciéon de
técnicas de primeros auxilios.

e Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Contrato de trabajo:

e El derecho del trabajo.—>Se han identificado los conceptos basicos del derecho del
trabajo.

e Anadlisis de la relacion laboral individual.—Se han determinado los elementos de la
relacion laboral y los derechos y obligaciones derivados de la misma.

e Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. —»
Se han clasificado las principales modalidades de contratacidn, identificando las
medidas de fomento de la contratacién para determinados colectivos.

e Derechos y deberes derivados de la relacidn laboral. — Se han determinado los
elementos de la relacion laboral y los derechos y obligaciones derivados de la misma.

o Moadificacion, suspensidn y extincion del contrato de trabajo. — Se han identificado
las causas y efectos de la modificacidn, suspensidn y extincidn de la relaciéon laboral.

e Representacion de los trabajadores.

e Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en
Cocina y Gastronomia. —Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en
un convenio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia

e Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios
sociales entre otros.
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Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

e Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

e Determinacidon de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.—»Se han
identificado las obligaciones del empresariado y las trabajadoras y los trabajadores
dentro del sistema de Seguridad Social.

e Situaciones protegibles en la protecciéon por desempleo.—Se han determinado las
posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practicos sencillos. Se ha
realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestaciéon por desempleo de
nivel contributivo basico.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

e Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia
de la organizacion.—»Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Equipos en la industria de la cocina segun las funciones que desempenan.

e La participacion en el equipo de trabajo.—>Se han determinado las caracteristicas del
equipo de trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces. Se ha valorado
positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones asumidos
por los miembros de un equipo y la aplicacién de técnicas de dinamizacién de
equipos.

e Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas. —Se han identificado los tipos de
conflictos y sus fuentes.

e Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.—~>Se han determinado
procedimientos para la resolucion del conflicto aplicando técnicas de negociaciéon
eficaces.

Busqueda activa de empleo:

e Valoracién de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral
y profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional—>Se han determinado los conocimientos, las aptitudes, y las actitudes
requeridas para la actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

e Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina y
Gastronomia—>Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales
relacionados con el perfil profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia.

e Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del
sector.

e Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

e Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo— Se han determinado las
técnicas utilizadas en un proceso de busqueda activa de empleo, con especial
atencidn al uso de las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion.
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ACTIVIDADES PARA LA RECUPERACION Y PARA LA EVALUACION DEL

MODULO NO SUPERADO

Cuando un/a alumno/a no supere algin mddulo profesional en la evaluacion final
ordinaria, tendrda derecho a contar con un sistema de recuperacién previsto en la
programacion.

Para facilitar la recuperaciéon de los aprendizajes, durante el curso, antes de la
evaluacidn final, el/la profesor/a que imparta las ensefianzas del modulo profesional, podra
preparar un programa adaptado a aquellos contenidos no superados por el/la alumno/a,
consistente principalmente en actividades resueltas y por resolver, cuyo objetivo serd tratar
de conseguir que el alumno/a supere las dificultades de adquisicion de dichos aprendizajes,
a fin de que pueda obtener un resultado positivo en la recuperacién pertinente.

El método o instrumento a utilizar para realizar esa nueva evaluacién, en este caso de
recuperacién, dependerd de qué tipo de procedimiento o conocimiento no ha podido
acreditar en su momento, y tendrd la misma ponderaciéon en la calificaciéon final que la
prevista inicialmente.

Programa de recuperacion de mddulos no superados en la evaluaciéon final
ordinaria del primer curso.

Se disefara para que el alumnado lo realice durante el periodo estival, sin asistir a
clases ni contar con la orientacién del profesorado. (Ver Anexo V).

La realizacion de las actividades propuestas ponderara en la calificacién final con un
20%. Y la prueba objetiva sobre contenidos no superados, con un 80%.

Recordemos ademas, que la nota de la evaluacién extraordinaria, no puede ser
inferior a la calificacion obtenida en la ordinaria.

Programa de recuperacion de los modulos profesionales no superados en la
evaluacion final extraordinaria del primer curso.

Se disefiard para que el alumnado lo pueda realizar simultdneamente a los mdédulos
de segundo curso, teniendo en cuenta que no se puede garantizar su asistencia a clases del
modulo pendiente por tener su horario de segundo curso completo. No obstante,
temporalizaremos en dos trimestres el programa de actividades. Al final del primer trimestre
se realizard una evaluacidn parcial de pendientes, que en caso de de ser superada serd
tenida en cuenta de cara a los contenidos a incluir en la prueba objetiva final. En este caso,
consideramos pertinente continuar ponderando la realizaciéon y entrega en fecha de las
actividades con un 20%, y la superacion de las pruebas con un 80%. Si se tratara de
alumnado con el mddulo de FOL pendiente que si pueda contar con clases de atencidn a
pendientes la ponderacién serad de 30/70.
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APLICACION DEL PLEI EN EL AULA

Independientemente del enfoque o la terminologia que empleemos, parece claro
que la adquisicién y el desarrollo de la competencia comunicativa es basico para poder
aprender y comprender. En cualquier curriculo oficial aparece destacada la relevancia de Ia
competencia en comunicacién por su influencia en el desarrollo de las otras competencias
basicas, especialmente en el tratamiento de la informacion, en la competencia digital y en la
competencia de aprender a aprender, tan trascendentes en la capacitacion profesional.

Se hace necesario por tanto, que la labor iniciada en el desarrollo de esa competencia
a lo largo de etapas educativas anteriores, se continle y se concrete en este nivel educativo.
Y que su concrecidn se recoja en el documento aglutinador por excelencia de todas las
estrategias enfocadas a tal fin: El PLEI

Entre los doce objetivos inicialmente planteados en el PLEI, destacamos tres como mas
significativos para la etapa de FP:

1. Incentivar en los alumnos la participacion pertinente, adecuada y conforme a las
reglas de intervencion en charlas y debates.

2. Promover el desarrollo de la expresion oral en el alumnado mediante actividades
que impliquen el uso de la palabra ante un publico.

3. Adiestrar (desarrollar la destreza del alumnado) al alumnado, para tomar apuntes y
notas a partir de una exposicion oral, una conferencia o un documento audiovisual.

A su vez, proponemos anadir a los ya existentes tres nuevos objetivos:

4. Desarrollar actitudes y destrezas para buscar, recoger e interpretar informacion,
especialmente de tipo profesional, en distintos medios y fuentes, que le permitan
tomar decisiones de forma légica y razonada.

5. Aprender a trabajar por objetivos y en proyectos.

6. Utilizar las tecnologias de la informacion para comunicarse, aprender a aprender y
mejorar sus competencias en el trabajo.

Trabajando la comprensidn lectora con actividades como:

Lecturay Textos de distinta Esta tarea Utilizaremos
comentario naturaleza como formard parte de | especialmente la
Lectura de textos | pautado sobre legislacion, las actividades ley de prevencion
legales y distintos textos | monografias, etc. Individual evaluables de riesgos, el
profesionales estatuto de los
trabajadores y el
convenio del
sector.
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Esta tarea Utilizaremos
Lectura Lectura y analisis | Variados segun la formara parte de | especialmente
comprensiva de de diferentes tarea: Instancias, | Individual o | las actividades instancias como
diferentes documentos facturas, en grupo evaluables papeletas de
documentos administrativos | albaranes, conciliacién o
pedidos... demandas.

Para trabajar la expresion escrita tenemos el cuaderno de aula o carpeta de trabajo
gue es una herramienta que propicia enormemente la auto-regulacion del aprendizaje.
Seria conveniente pedir a nuestro alumnado que vaya guardando todo lo que produce:
Trabajos, notas, planes, borradores, apuntes...Con titulo y fecha de elaboracién. Y que se
analice periédicamente el material que contiene esa carpeta.

Esta actividad animard a la relectura de los distintos escritos y propiciara la
autovaloracidén de los mismos.

A continuacién proponemos un posible modelo de autocorreccién:

Actividad realizada:

Fecha:

Descripcion: (¢Qué es? ¢Para qué? ¢A quién va dirigido?)

Sobre el texto:

e (Qué tipo de planificacidn he realizado?
e iLa informacidn esta organizada de forma coherente?
e iHe usado conectores, signos de puntuacién, mayusculas y espacio entre lineas para la correccion?

Después de la correccion del profesor/a me he fijado en los errores de:

e Ortografia
e Fragmentos que no se entienden
e Otros

Evaluacion:

® Aspectos positivos o negativos
¢ Qué he aprendido
¢ Otra informacion que consideres importante

Y por ultimo para el desarrollo de la expresion oral utilizaremos tareas como la
presentacion publica de proyectos.

Contamos en este caso con la colaboracidon del Programa de Biblioteca que para
desarrollar la competencia comunicativa en el alumnado del centro desarrolla acciones en
todos los niveles educativos, incluida la FP.
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LAS MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

La Ley Organica 5/2002 de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional establece
que debe garantizarse una oferta formativa para grupos con especiales dificultades de
integraciéon laboral, con la finalidad de facilitar la integracién social y la inclusiéon de los
individuos o grupos desfavorecidos en el mercado de trabajo. EI R. D. de ordenacion de la FP
1538/2006, también establece medidas que pueden entenderse de atencion a la diversidad
del alumnado cuando regula:

e La matricula parcial o por médulos.

e Moddulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad no presencial o a
distancia.

e Convalidaciones y posible exencion del periodo de practicas.

e Renuncia a convocatoria de determinados médulos.

Sabemos que cumpliendo con el mandato legislativo, debemos de encontrar la manera
de atender adecuadamente a aquellos alumnos/ as que a lo largo de su trayectoria
educativa han contado con medidas de atencién educativa que posibilitaron su progreso a lo
largo de las diferentes etapas y que ahora se nos presentan como alumnos/as de formacién
profesional, para ser formados en el ejercicio de una profesién. Pero nuestro referente ha de
ser la competencia general a alcanzar para adquirir la Cualificacién del Titulo, y las distintas
competencias profesionales, personales y sociales que la conforman. Luego debemos
entender que las adaptaciones curriculares significativas, que puedan afectar a dichas
competencias, no serian pertinentes, puesto que entonces no podriamos certificar la
adquisicion de las mismas y acreditar su cualificacién en el perfil correspondiente. En todo
caso, solo lo serian las adaptaciones de acceso o de metodologia que faciliten su adquisicidn.

Si hay dos palabras que definen la formacién profesional, estas son flexibilidad y
diversidad. En un aula de Formacién Profesional, atender a la diversidad significa adoptar
una metodologia que favorezca el aprendizaje de todo el alumnado en su diversidad.

Para ello proponemos como posibles medidas:

e Actividades abiertas para que cada alumno las realice segun sus posibilidades.

e Actividades con una graduacién de dificultad en cada unidad de trabajo.

e Organizar los aprendizajes mediante proyectos que les ayuden a relacionar y aplicar
conocimientos.

e Estableciendo distintos tipos de pruebas evaluatorias segun las capacidades del
alumnado.

e Fomentando el aprendizaje cooperativo.

e Flexibilizando la estructura del aula con la realizacion de trabajos en grupo.

Significa, en resumen, mantener una actitud positiva de acogida a todo tipo de
alumnado, permitiéndoles acceder a la posibilidad de cualificarse profesionalmente.
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ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Recordemos que este mdédulo profesional debe contener la formacidon necesaria para
que el alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el
sector de la hosteleria. Para ello es muy importante:

e E| acercamiento al entorno laboral del sector de la hosteleria, a través de visitas a
centros de formacion, a empresas pequefias, medianas o grandes, y a centros de
trabajo representativos del sector. En nuestro caso acudiremos a empresas del sector
de la alimentacidon proximas a nuestro centro educativo, y visitaremos distintos
negocios de restauracion.

e La consulta a profesionales, agentes econdmicos y sociales y organismos y entidades
con competencias en materia laboral y de empleo. En nuestro caso visitaremos el
Instituto Asturiano de Prevencidon de Riesgos Laborales y asistiremos a vistas
publicas del Juzgado de lo social de Avilés.

e Asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos del sector de la hosteleria, y la
participacién en proyectos de movilidad e intercambios de ambito nacional,
comunitario e internacional.

Todo ello en colaboracién con el departamento de hosteleria y dentro del programa

anual de actividades complementarias y extraescolares del centro.

Lamentablemente, durante este curso, dadas las circunstancias sanitarias excepcionales
que estamos viviendo, no resulta recomendable realizar ningln tipo de actividad
extraescolar.

CONVALIDACIONES

Quienes hubieran superado el mddulo profesional de Formacion y Orientacién
Laboral en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes a los titulos establecidos al
amparo de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn tendran convalidados dichos
maodulos en cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma ley.

La convalidacion del médulo de FOL en un ciclo cursado al amparo de la LOE, por tener
aprobado el mismo mddulo en un ciclo formativo cursado al amparo de la LOGSE,
corresponde al Ministerio de Educacién y se otorgara siempre que cumplan y justifiquen
documentalmente estas dos condiciones:

- Tener aprobado el médulo de FOL de un ciclo LOGSE

- Estar en posesion certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel
Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero,
por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencidn.

El mddulo profesional de Formacion y Orientacién Laboral de cualquier Titulo de
formacién profesional podrd ser objeto de convalidacidon siempre que se cumplan los
requisitos establecidos en el articulo 45, punto 3, del Real Decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre.
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Anexo |

CRONOGRAMA DE LA TEMPORALIZACION PREVISTA SEP ocT NOV DIC ENE FEB MARZO ABRIL MAYO JUN

Seguridad y salud

Los riesgos laborales

Medidas de prevencion

Prevencion de riesgos Gestién de la prevencién
laborales

Plan de prevencidn de riesgos

Primeros auxilios

Relaciones Laborales

Gestion del conflicto y equipos | Trabajo en equipo
de trabajo

Conflicto y negociacion

Itinerario profesional

Busqueda activa de empleo Carrera profesional

Busqueda de empleo
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F N[0 4] s Lo - PP RPPRP Curso: 1° Grupo: FOL HOT201
Teléfonos: ....ccccvevveeeeiiieens o EMAIL .. e
|01 [02 |03 [04 |05 [06 |07 [08 |09 [10 |11 [12 |13 [14 |15 [16 |17 [18 |19 [20 |21 [22 |23 [24 |25 [26 |27 [28 |29 [30 |31
S
(o]
N
D
E
F
M
A
M
J
Evaluacion Inicial
Observaciones:
12 Evaluacion
Observaciones: Observacién Directa Pruebas Escritas
Participacion en clase: realizacion de actividades tano 15% Casos Practicos
presenciales como a través de TEAMS 25%
Tareas de casa con seguimiento on-line 15% Test auto-
evaluable 10%
Trabajo diario30%
Trabajos, proyectos o resolucion de retos 25%
Presentacion de los mismos 10% Media pruebas
NOTA (T+C+P) ‘ RECUPERACION Profundizacién en adquisicion de competencias 35% 35% -
29 Evaluacion
Observaciones: Observacion Directa Pruebas Escritas
Participacion en clase: realizacion de actividades tano 15% Casos Practicos
presenciales como a través de TEAMS 25%
Tareas de casa con seguimiento on-line 15% Test auto-
evaluable 10%
Trabajo diario 30%
Trabajos, proyectos o resolucion de retos 25%
Presentacion de los mismos 10% Media pruebas
NOTA (T+C+P) ‘ RECUPERACION Profundizacién en adquisicion de competencias 35% 35% -
3¢9 Evaluacion
Observaciones: Observaci6n Directa Pruebas Escritas
Participacion en clase: realizacion de actividades tano 15% Casos Practicos
presenciales como a través de TEAMS 25%
Tareas de casa con seguimiento on-line 15% Test auto-
evaluable 10%
Trabajo diario 30%
Trabajos, proyectos o resolucion de retos 25%
Presentacion de los mismos 10% Media pruebas
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NOTA (T+C+P) ‘ Profundizacién en adquisicion de competencias 35%

= -

Evaluacion Extraordinaria

Actividades estivales Calificacién: (20%) NO ENTREGA: I:l ENTREGA: I:l INCOMPLETAS:

L]

. . P Comentarios:
Prueba extraordinaria Calificacién: (80%)

Calificacion:

L1 | [

PROMOCIONA NO PROMOCIONA PROMOCIONA CON EVALUACION NEGATIVA (PENDIENTES)

Evaluacion de adquisicion de Competencias

Aplica los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar N/A  BAIO MEDIO  ALTO
dafios en las personas y en el ambiente.

Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su

entorno laboral.

Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en una pequeiia empresa, identificando las

responsabilidades de todos los agentes implicados.

Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas N/A  BAIO  MEDIO | ALTO
relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

Aplica las estrategias de trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos de la

organizacion.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en [N CEELLZE R
la legislacion vigente.

Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes

tipos de contrato.

Determina la accién protectora del Sistema de la Seguridad Social ante las diferentes contingencias cubiertas, identificando

las distintas clases de prestaciones.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura emprendedora y adaptandose a N/A  BAIO  MEDIO | ALTO
diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion y las alternativas de aprendizaje

alo largo de la vida.

ACTIVIDADES DE AULA

TAREAS DE CASA

Trabajos, proyectos o resolucion de retos y su exposicion:
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EVALUACION DE EXPOSICIONES ORALES
0,25puntos De 0,50 a 1punto De 1a 1,50 puntos 2puntos

O Nocomprendey el [0 Comprende sélo en Comprende bien Domina el temayy el
contenido es muy parte y el contenido eltemayel contenido es
escaso. es insuficiente. contenido es interesante.

adecuado.
0.25 puntos De 0,50 a 1punto De 1a 1,50 puntos 2puntos
[0 Mal estructurada [0 Hay estructura pero La estructura es La estructura es muy
no es clara. clara y ordenada. claray facilita la
comprension.
0.25puntos 0.50puntos 0.75puntos 1punto

0 Leetodo. [0 Aveceslevantala Necesita consultar Expone con soltura

vista de lo escrito. lo escrito a veces. sin consultar apuntes.

O Discurso pobre, con O Avecesdudao Discurso correcto Discurso claro, léxico
muletillas, dudas, comete y cuidado. rico y preciso.
incorrecciones. incorrecciones.

[  Sinvolumen o O  Vocalizacién, Vocalizacion y Vocaliza bien y
vocalizacién, ni volumen, volumen modula el volumen.
entonacién, ni ritmo. entonacioén y ritmo correctos. Con Elritmoyla

incorrectos. ritmoy entonacién
entonacion despiertan el interés.
adecuada.

O  No existen o no aportan [0 Distraen, aportan Son pertinentes y llustrany
nada. poco o decoran. aportan complementa,

informacién. facilitando la
comprension.

[J  Sin contacto visual/ [0 Avecesmirao Mira al auditorio, Su cuerpo enfatiza el
postura incorrecta/ sin gesticula pero no postura correcta y discurso, dramatiza y
gestos de apoyo. capta la atencién capta la atencion. capta la maxima

del auditorio. atencion.

O No permite O Permite Interacciona con el Consigue una
aclaraciones, muestra aclaraciones pero publico, trasmite interaccion total con
una mala presencia y con poco naturalidad, y el publico, muestra
una falta total de entusiasmo e muestra una entusiasmo por el
entusiasmo. imagen descuidada. cuidada imagen tema y su imagen

personal. trasmite credibilidad.
NOTA FINAL
Alumno: Grupo: Fecha: Tema:
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Menos de 5

2 5-6
3 7-8
4 9-10

Indicadores 4 3 2 1 Peso Total

Identificacion | |dentifica todos | Identifica Identifica No identifica | 20%

de los factores | los tipos de | sélo alguno | sélo los | ninguno de los

de riesgo | factores de | de los tipos | factores de | factores de

presentes en la | riesgo (fisicos, | de  factores | riesgo  mas | riesgo que

cocina y los | quimicos, de riesgo | habituales pueden  estar

registra en el | bioldgicos y | presentes presentes.

listado de Ia
guia

organizativos)

59




IES PRAVIA DEPARTAMENTO DE FOL

Anexo V

1°HOT201LOE

PLAN DE RECUPERACION PERSONALIZADO

EVALUACION EXTRAORDINARIA SEPTIEMBRE 20 /

Alumno/a:

GRUPO: 12HOT 201 MODULO:FOL

4+  El mdédulo de Formacion y Orientacidn Laboral pretende dotar al alumnado de estrategias para incorporarse a un mundo laboral en constante
evolucidn, siendo responsable de su carrera profesional y conociendo sus derechos y obligaciones como trabajador.

Los resultados de aprendizaje que se deberian alcanzar son los siguientes:

El/a alumno/a

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercidn y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la

vida.

2. Aplica las estrategias de trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos de la organizacion.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes tipos de

contrato.

4. Determina la accién protectora del Sistema de la Seguridad Social ante las diferentes contingencias cubiertas, identificando las distintas

clases de prestaciones.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencién de riesgos en una pequefia empresa, identificando las responsabilidades de todos

los agentes implicados.

7. Aplica las medidas de proteccidn y prevencién, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral que corresponden a su sector

profesional.

En este caso concreto, el alumno:

Nivel de adquisicion de competencias

Aplica los protocolos de seguridad laboral durante todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y

en el ambiente.

N/A

BAJO MEDIO ALTO

Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes
en su entorno laboral.

Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia empresa, identificando las
responsabilidades de todos los agentes implicados.

Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral

Ejerce sus derechos y cumple con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo
establecido en la legislacion vigente.

N/A

BAJO MEDIO ALTO

Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los
diferentes tipos de contrato.

Sabe calcular los derechos econdmicos resultantes de una modificacion, suspension o extincion del contrato, asi
como las deducciones de su némina.

Detecta y analizar oportunidades de empleo adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercidn y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

60



IES PRAVIA DEPARTAMENTO DE FOL 1°HOT201LOE
Programa de recuperacion de mddulos no superados en la evaluacidn final ordinaria del primer curso.

Se disefiara para que el alumnado lo realice durante el periodo estival, sin asistir a clases ni contar con la
orientacién del profesorado. Consistird en una bateria de actividades que han ido realizandose a lo largo del
curso. La realizacién de dichas actividades ponderara en la calificacion final con un 20%. Y la prueba objetiva
sobre contenidos no superados, con un 80%. Recordemos ademds, que la nota de la evaluacién extraordinaria, no
puede ser inferior a la calificacidn obtenida en la ordinaria.

Para la realizacién ordenada y completa de las actividades, se recomienda la adquisicion del manual de
texto de FOL, editorial: Tulibrodefp.es. Donde al final de cada tema aparece un apartado llamado casos practicos
a resolver. Elfla alumno/a deberd hacer entrega de todos los casos practicos correspondientes a los temas
pendientes de superacion.

Fdo.: Ana Flérez Fernandez
lefa de Departamento de FOL El/la alumno/a

En Pravia a de del 202-
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