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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: Formacién y orientacién Laboral
Cbdigo:0049 Duracién: 96 horas/ 3 horas semanales

CURSO 2019/2020
PROFESOR; M6énica Gonzalez Mufioz

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UD: unidades didacticas

1. REGULACION DEL TiTULO

RD 1396/2007, de 29de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y
fija sus ensefianzas minimas.

RD 1690/2007, de 14de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en

Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas.

ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia.

ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Servicios en Restauracion.

2. INTRODUCCION

EL CENTRO

El instituto en el que desarrollo mi trabajo es el “IES Alminares”, en el edificio de Hosteleria y Turismo,
y por razones de espacio, éste se encuentra ubicado en una zona distinta al IES Alminares, donde se
imparten ESO y Bachillerato. El centro se ubicado en Arcos de la Frontera, ciudad en la que el sector
terciario absorbe el 70 % de los empleos de la ciudad, segun datos de la Oficina de Fomento Econémico.
Precisamente el Ayuntamiento pretende basar el futuro econdémico de la ciudad en el desarrollo del
sector servicios ya que en él estdn plenamente incluidos tres de los cinco pilares manejados por el
municipio: ciudad turistica, cultural, comercial, agricultura y construccion.

Bares, restaurantes y hoteles dan empleo a un nimero importante de personas. Practicamente una de
cada veinte personas de las que trabajan en la ciudad se dedican a servir copas y comidas a sus
conciudadanos. Los economistas municipales auguran un buen futuro al sector turistico de la ciudad y
de la Sierra. Afirman que "es uno de los que representan mayores potencialidades y perspectivas de
contribucion a la economia del area, poniéndose de manifiesto en los Gltimos afios un incremento

progresivo en el nimero de licencias fiscales de hosteleria y restauracion”.
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CICLOS QUE OFERTA EL CENTRO:

eGrado Medio: Cocina y Gastronomia, y Servicios en Restauracion.

oFP Basica de Cocina y Restauracion.

ESPACIOS DEL CENTRO:

eAula de gestion. (cocina, cuarto frio, bodega, bar, despensa, almacén, cadmara frigorifica, etc.)

eUn aula de informatica con 10 ordenadores en red conectados a Internet.

eUna seccion especializada con bibliografia de Hosteleria y Turismo. (Comun del centro).

eAscensor, sin barreras arquitecténicas para la integraciéon de alumnos/as con discapacidad fisica (
(pendiente de construccion)

MEDIOS Y RECURSOS DIDACTICOS PROPIOS:

eAudiovisuales: retroproyector, pantallas, etc.

eBibliogréficos: distintos formatos (libros, guias de turismo y hosteleria, etc.)

MEDIOS Y RECURSOS DEL ENTORNO:

eVarias bibliotecas publicas.

eBibliotecas especializadas de la Universidad.

eRecursos turisticos vinculados a los departamentos turisticos de las instituciones publicas:
Ayuntamientos, Diputacion provincial (Oficinas de Turismo, patronato provincial de Turismo, Palacio
de exposiciones y Congresos, etc.)

eAeropuerto y Puerto fluvial.

eHoteles, Agencias de Viajes, Restaurantes.

eAsociaciones profesionales de varios subsectores (Hosteleria, Agencias de Viaje, Consumidores, etc.)

ENTORNO

El centro se ubica en Arcos de la Frontera, comarca de la Sierra de Cadiz, donde se sittan localidades
como el Bosque, Bornos, Prado del Rey, Puerto Serrano y otras que, no estando ubicadas
geograficamente en la Sierra de Cadiz, tienen una estrecha relacion con ésta y su entorno como son:
Jerez, Trebujena, Lebrija, Cadiz, etc.

Ciudades que superan en la mayoria de los casos los 60.000 habitantes y algunas sobrepasan los 150.000

como el caso de Jerez y Cadiz. En total se podria decir que este centro geografico supera los 600.000
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habitantes.

Las ciudades de este entorno se dedican mayoritariamente al sector servicio: hosteleria, alojamiento,
restauracion, comercio, ocio. Aunque hay un pequefio tejido industrial ubicado en zonas como Jerez y
Cédiz. Lo que quiere decir que, el sector servicios es el mayor demandante de mano de obra cualificada

y no cualificada.

ALUMNADO

Este Ciclo se imparte en Arcos, Cadiz capital, Jerez, San Roque, Conil, Barbarte y Trebujena. Esta
circunstancia va a propiciar el hecho de que los alumnos y alumnas procedan de las localidades
proximas a la ciudad: (EI bosque, Bornos, Villamartin, Prado del Rey, Puerto Serrano, pero también de
Trebujena y Cadiz entre otros).

El perfil del alumnado de primero de Cocina y Gastronomia:

eNUmero de alumnas: 4

eNUmero de alumnos. 13

eAcceso al ciclo: ESO, Bachillerato, Prueba de acceso y FP Basica de Cocina y Restauracion.
el as edades estdn comprendidas entre los 16 y los 40 afios.

el_a mayoria son de clase media.

El perfil del alumnado de primero de Servicios en Restauracion:

eNUmero de alumnas: 9

eNUmero de alumnos. 5

eAcceso al ciclo: Bachillerato, Prueba de acceso y FP Basica de Cocina y Restauracion.
el as edades estdn comprendidas entre los 16 y los 27 afios.

eL_a mayoria son de clase media.

(El primer dia de clase entrego una ficha a cada alumno/a para recoger informacién de su perfil;
acceso al ciclo, estudios, edad, procedencia, idiomas, experiencia profesional, y cualquier otra

informacion de interés para el correcto desarrollo de las materias impartidas, etc.)
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3. OBJETIVOS GENERALES

i)Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a la produccion
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 aportacion al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccién

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras préacticas,

ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y adquiriendo
conocimientos, para la innovacién y actualizacion 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.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias personales y sociales relacionadas:

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

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

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacion de
conocimientos en el &mbito de su trabajo.

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

acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

5. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Prospectiva del titulo en el sector o sectores. La profesidbn de cocinero se encuentra en un
momento de evolucién y cambio debido a diversas causas. Las principales son las siguientes:
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1. Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafoles
estdn cambiando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferacion de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros,
factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato
cuantitativo de entre los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28%
de los espafioles come a diario fuera de casa.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracién moderna, restaurantes
tematicos 0 «neorestauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento esti experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préximos afnos.
En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de
lujo, asi como una evolucion discreta de la cocina «de autor».

3. La necesidad de manejar grandes volimenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo
cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada
gue debe emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio, termo
resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacion de la produccion esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacibn en las tareas y mayor capacidad de
coordinaciéon entre cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a
flexibilizarse.

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales de
la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 42y 5.2
gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro
lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la
responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como
a la posicién que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.
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59 DESARROLLO DE UNIDADES DIDACTICAS Y TEMPORALIZACION

OG | CPPS RA (resultados de aprendizaje) UD (unidades de trabajo) N° trimestre
HORA
S
K) | Dk)m) RA 3. Ejerce los derechos y cumple las | UD 1 EI Derecho del Trabajo 8 1T (42
m) obligaciones que se derivan de las UD 2 El contrato de trabajo 6 Qgrg\;o; )
relaciones laborales, reconociéndolas Ub3 Lajornz_ida de traba_jo 2 R
) ) UD 4 El salario y la nomina 8
en los diferentes contratos de trabajo. S — S—
UD5 Modificacidn, suspension y extincion 7
del contrato de trabajo.
UDE6 Participacion de los trabajadores 7
K) Dk)m9 RA 4. 4. Determina la accion 9
m) protectora del sistema de la Seguridad 2T (30
Social ante las distintas contingencias UD 7 Seguridad social y desempleo horas —
cubiertas, identificando las distintas 31.25%)
clases de prestaciones.
K) DK RA 1. Selecciona oportunidades de 7
empleo, identificando las diferentes
posibilidades de insercién, y las UD 8 Orientacién laboral
alternativas de aprendizaje a lo largo de
la vida.
K)) | DK RA 2. Aplica las estrategias del trabajo 7
en equipo, valorando su eficacia y UD 9 Equipos de trabajo
eficiencia para la consecucion de los
objetivos de la UD 10 Conflicto y negociacién 7
organizacion.
i) iK)m)I) RA 5. Evalla los riesgos derivados de I
K) su actividad, analizando las UD 11 La prevencion de riesgos: conceptos
m) condiciones de trabajo y los factores de | basicos
riesgo presentes en su entorno laboral.
K) Hk)m)l) RA 6. Participa en la elaboracion de un ]
m9 plan de prevencion de riesgos en la UD 12 La prevencion de riesgos: legislacion
empresa, identificando las y organizacion
responsabilidades de todos los agentes
implicados.
K) k)m)l) RA 7. Aplica las medidas de UD 13 Factores de riegos y su prevencion I
m9 prevencion y proteccion, analizando as
situaciones de riesgo en el entorno UD 14E - - . I
laboral del Técnico en Cocinay mergencias y primeros auxilios
Gastronomia y en servicios de
restauracion.
Total
96 100%
1 parcial: 14 semanas x 3 horas= 42 horas
2 parcial: 10 semanas x3 horas = 30 horas
h: 8 semanas x3 horas= 24 horas
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7. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: FORMACION Y ORIENTACIO LABORAL
UNIDAD TRABAJO 1 : EL DERECHO DEL TRABAJO

1. TEMPORALIZACION: 8 HORAS

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS

a) Se han identificado los conceptos basicos - El derecho: nociones generales

del derecho del trabajo. - El derecho del trabajo: relaciones laborales, no
c) Se han determinado los derechos y laborales y especiales

obligaciones derivados de la relacion laboral. - Fuentes del derecho: fuentes formales y
f) Se han identificado las caracteristicas materiales

definitorias de los nuevos entornos de - Principios de aplicacion del derecho laboral
organizacion del trabajo. - Derechos y deberes de los trabajadores

i) Se han determinado las condiciones de Tribunales laborales

trabajo pactadas en un convenio colectivo

aplicable a un sector profesional relacionado

con el titulo de Tecnico en Cocina y

Gastronomia y de Servicios en Restauracion.

MODULO: FORMACION Y ORIENTACIO LABORAL
UNIDAD TRABAJO 2 :EL CONTRATO DE TRABAJO

1. TEMPORALIZACION:6

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
d) Se han clasificado las principales

modalidades de contratacion, identificando eConcepto de contrato de trabajo: elementos 'y

las medidas de fomento de la contratacion capacidad para contratar

para determinados colectivos. eForma del contrato de trahajo

oEl periodo de prueba

eContratos indefinidos
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eContratos de Duracion Determinada

eLos Contratos Formativos

eContrato a tiempo parcial: contrato de relevo y
contrato fijo — discontinuo

el_as agencias de colocacion sin fines lucrativos

el_as empresas de trabajo temporal

MODULO: FORMACION Y ORIENTACIO LABORAL
UNIDAD TRABAJO 3: LA JORNADA DE TRABAJO

1. TEMPORALIZACION:6

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

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

de la vida laboral y familiar.

4.CONTENIDOS
eTiempo de trabajo:

ejornada de trabajo,
e horas extraordinarias,

epermisos y vacaciones

MODULO: FORMACION Y ORIENTACIO LABORAL
UNIDAD TRABAJO 4 : EL SALARIO Y LA NOMINA

1. TEMPORALIZACION:8

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
g) Se ha analizado el recibo de salarios,

identificando los principales elementos que lo

integran.

4.CONTENIDOS

eConcepto, composicion y garantias del salario.
oEl recibo individual de salarios: la nomina.
eCotizacion en el régimen general.

eBases de cotizaciodn a la seguridad social.

eTipos de cotizacion
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MODULO: FORMACION Y ORIENTACIO LABORAL

UNIDAD TRABAJO 5: MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO DE
TRABAJO

1. TEMPORALIZACION:7

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
h) Se han identificado las causas y efectos de
la modificacidn, suspension y extincion de la | eModificacion del contrato de trabajo.
relacion laboral eMovilidad funcional.

eMovilidad geogréfica.

eModificaciones sustanciales de las condiciones de
trabajo.

eSuspension del contrato de trabajo: concepto, causas
y efectos.

eExtincion del contrato de trabajo.

eConcepto y causas.

eEXxtincion por voluntad del trabajador.

eEXxtincion por causas objetivas

eTipos de despido e indemnizacione

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 6: PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES

1. TEMPORALIZACION:7

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
eConcepto de sindicato.
b) Se han distinguido los principales «Organos de representacion de los trabajadores.

organismos que intervienen en las relaciones | Sindical y Unitaria

entre empresarios y trabajadores. eCompetencias y Garantias de los representantes de los

J) Se han analizado las diferentes medidas de | trabajadores.

conflicto colectivo y los procedimientos de »
solucién de conflictos eProceso de eleccion de los representantes de los
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trabajadores.

eSindicatos mas representativos.

eAsociaciones empresariales.

eNegociacion colectiva: definicion, contenido y ambito
de un convenio

eConflictos laborales

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 7 : SEGURIDAD SOCIAL Y DESEMPLEO

1. TEMPORALIZACION:9

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

3.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
empresa rio y trabajador dentro del sistema
de Seguridad Social.

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

f) Se han clasificado las prestaciones del

sistema de Seguridad Social, identificando los

4.CONTENIDOS

1.-Concepto de seguridad social.

2.- Estructura.

3.-Regimenes de la seguridad social: generales y
especiales.

elnscripcion de empresas, afiliacion, altas y bajas de
trabajadores.

eCotizacion.

eAsistencia sanitaria.

4.- Accion protectora de la seguridad social.
elncapacidad temporal.

eMaternidad.

eIncapacidad Permanente.

eJubilacion.

e Desempleo

10
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requisitos.

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

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

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 8 : ORIENTACION LABORAL

1. TEMPORALIZACION:7

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION

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

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

c) Se han identificado los itinerarios
formativos-profesionales relacionados con el
perfil profesional del Técnico en Cocinay
Gastronomia.

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

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

) Se han determinado las técnicas utilizadas

4.CONTENIDOS

eMercado de trabajo

eltinerario profesional

eL_a blsqueda de empleo.

eFuentes de informacion y reclutamiento.

el_a carta de presentacion.

oEl curriculum vitae.

eProceso de seleccién de personal en entidades
publicas y privadas: pruebas de seleccién y entrevista
personal.

eOportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
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en el proceso de busqueda de empleo.
g) Se han previsto las alternativas de
autoempleo en los sectores profesionales

relacionados con el titulo.

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 9: EQUIPOS DE TRABAJO

1. TEMPORALIZACION:7

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
a) Se han valorado las ventajas de trabajo en

equipo en situaciones de trabajo relacionadas *Grupos y equipos de trabajo

con el perfil del Técnico en Cocina y Caracteristicas y funciones de los equipos

Gastronomia y Servicios en Restauracion eVentajas e inconvenientes del trabajo en equipo

b) Se han identificado los equipos de trabajo | *Fases en su desarrollo

que pueden constituirse en una situacion real | ®T1POS de equipos

de trabajo. eEquipos eficaces e ineficaces

c) Se han determinado las caracteristicas del | ®La comunicacion en el equipo
equipo de trabajo eficaz frente a los equipos | eTecnicas para trabajar en equipo
ineficaces.

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

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 10 : CONFLICTO Y NEGOCIACION

1. TEMPORALIZACION:7

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su
eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos de la organizacién.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS

e) Se ha reconocido la posible existencia de | - Conflicto: concepto, caracteristicas y etapas

12
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conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las
organizaciones.

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

g) Se han determinado procedimientos para la
resolucion del conflicto

- Causas habituales del conflicto

- Tipos de conflicto.

- Meétodos para la resolucién o supresion del conflicto.
- La negociacion como medio de superacion del
conflicto.

- El proceso de resolucion de conflictos y toma de
decisiones en grupo

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 11 : LA PREVENCION DE RIESGOS: CONCEPTOS BASICOS

1. TEMPORALIZACION:6

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando
las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

3.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

laborales con la salud del trabajador.

relacionado las condiciones
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
y Servicios en Restauracion

e) Se ha determinado la evaluacion 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 Cocinay

Gastronomia.

4.CONTENIDOS

eRelacion entre trabajo y salud.
eGestion de la prevencion en la empresa.
eOrganismos publicos relacionados con la prevencién

de riesgos laborales.
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g) Se han clasificado y descrito los tipos de
dafos profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocinay
Gastronomia y servicios en restauracion.

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 12 : LA PREVENCION DE RIESGOS: LEGISLACION Y

ORGANIZACION

1. TEMPORALIZACION:6

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en la empresa,

identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

3.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
gestion de la prevencion en la empresa, en
funcidon de los distintos criterios establecidos
en la normativa sobre prevencién 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

publicos relacionados con la prevencion de

identificado los organismos
riesgos laborales.

e) 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.

f) Se ha definido el contenido del plan de

4.CONTENIDOS

eAnalisis de factores de riesgo.
elLa evaluacion de riesgos en la empresa como
elemento basico de la actividad preventiva.

eAndlisis de riesgos ligados a las condiciones de

seguridad.
eAndlisis de riesgos ligados a las condiciones
ambientales.
eAndlisis de riesgos ligados a las condiciones

ergondmicas y psico-sociales.

eRiesgos especificos en la industria de sistemas
microinformaticos y redes.

eDeterminacion de los posibles dafios a la salud del
trabajador que pueden derivarse de las situaciones de

riesgo detectadas.
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prevencion en un centro de trabajo
relacionado con el sector profesional del
Técnico en Cocina y Gastronomia y Servicios
en Restauracion.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y

gvacuacion en una cocina.

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 13: FACTORES DE RIEGOS Y SU PREVENCION

1. TEMPORALIZACION:6

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA7. Aplica las medidas de prevencién y proteccion, analizando as situaciones de riesgo en el
entorno laboral del Técnico en Cocina y Gastronomia y en servicios de restauracion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
a) Se han definido las técnicas de prevencion | ePlanificacion de la prevencion en la empresa.

y de proteccion que deben aplicarse para | eMedidas de proteccion
evitar los dafios en su origen y minimizar sus | eSefializacién de seguridad
consecuencias en caso de que sean
inevitables.

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

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
UNIDAD TRABAJO 14 : EMERGENCIAS Y PRIMEROS AUXILIOS

1. TEMPORALIZACION:6

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA 7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando as situaciones de riesgo en el
entorno laboral del Técnico en Cocina y Gastronomia y en servicios de restauracion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4.CONTENIDOS
c) Se han analizado los protocolos de | ePlanes de emergencia y de evacuacion en entornos de

actuacion en caso de emergencia. trabajo.

d) Se han identificado las técnicas de | ePrimeros auxilios
clasificacion de heridos en caso de
emergencia donde existan victimas de diversa

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

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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8. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacién en valores y la atencién a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de
Educacién en Andalucia (art.39 y 40).

En este curso trabajaremos estos contenidos participando en varios proyectos del centro y
departamento como son; Aldea y Forma Joven, platos de la cocina Andaluza.

Los temas transversales seran tratados a medida que se expongan y estudien el resto de contenidos
especificos del ciclo formativo, estando presente en todos los moédulos y de forma continua en los
intercambios comunicativos y en los trabajos realizados en la ejecucién de las practicas y en los
talleres.

Educacién moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democrética.
Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

. Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del
onsumidor.

Educacién ambiental: cuidado con el medio ambiente.

Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia.

CoNgoOMWNE

Se concretaran en la Programacion de Aula.
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9. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE.

9.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y
desarrollar su carrera profesional en el sector de la cocina y restauracion.

9.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE que
permiten alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:
- ElI manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial en lo
referente al sector.
- La realizacién de pruebas de orientacion y dindmicas sobre la propia personalidad y el desarrollo de
las habilidades sociales.
- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entrevistas de trabajo.
- ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de los contratos
mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos de aplicacion.
- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.
- El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales debe permitir la evaluacion de los riesgos
derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, dicho analisis concretara
la definicién de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.
- La elaboracion del Proyecto profesional individual, como recurso metodolégico en el aula, utilizando
el mismo como hilo conductor para la concrecion practica de los contenidos del médulo.
- La utilizacién de aplicaciones informaticas y nuevas tecnologias en el aula.
Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el enfoque de «aprender-haciendo», a través del
disefio de actividades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de las oportunidades de
empleo y de las relaciones laborales que se producen en su &mbito profesional.

10. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este médulo en cada Unidad
Didéactica tendran en cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los Criterios de Evaluaién pueden ser de tres tipos: saber,
saber hacer y saber ser/estar. Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas
adecuada. Asi, por ejemplo:

- Saber: transmision de informacién por el profesorado o el alumnado, basqueda de informacion por
parte del alumnado...

- Saber hacer: demostraciones practicas, resolucién de problemas practicos...

- Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion,
iniciativa...).

2. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo del
docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades
vinculadas con los RA y los CE, en las que el alumnado es el protagonista y responsable de su
aprendizaje.

3. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se
definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
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a) Actividades de introduccion (diagnésticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o
en casa) y de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de
cada UT.

Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para

atender a la diversidad.

Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas

y con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate,
cuestionario...).

Actividades individuales y en grupo.

4. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestién, aula-taller...

11. EVALUACION

Criterios de evaluacidn: El proceso de evaluacidn serd continuo y estard basado en los siguientes
procedimientos e instrumentos:

a) La participacién del alumnado en el aula. Para ello se utilizara la observacién del trabajo
realizado en clase; actitud, dedicacién, participacién, interés mostrado, esfuerzo, predisposicién al
trabajo en equipo, etc.

b) La realizacion de trabajos y/o actividades individuales y/o colectivas.

c) La resolucién de ejercicios y cuestionarios tedricos y practicos, en forma de exdmenes escritos, a
llevar a cabo a lo largo de las tres evaluaciones. En cuanto a los exdmenes escritos se realizardn un
minimo de uno por cada unidad de trabajo y tantos como la profesora estime oportuno.

d) Es obligatoria la asistencia a clase. El alumnado que no asista a clase de forma regular no podra
ser evaluado con las actividades realizadas de forma continua, por lo que no superara los
Resultados de Aprendizaje y se tendra que realizar la recuperacion de dichos resultados en Junio.
Los criterios de calificacidn Este mddulo se estructura en 14 Unidades Didacticas, ligadas cada una
de ellas a los 7 Resultados de Aprendizaje. Para obtener la calificacion positiva del médulo, se
tendrd en cuenta los siguientes criterios:

e Todos los resultados de aprendizaje (RA) no tendran el mismo peso a lo largo del proceso
de ensefianza-aprendizaje. Se consideran superados con una calificacién igual o superior a 5.

e Cada RA corresponde con una o varias UD.

e Cada UD tiene asociados los correspondientes criterios de evaluacidon sefialados en la tabla
anterior. Todos los criterios de evaluacién no tendran el mismo peso, por tato, la calificaciéon
de la UD se hard mediante la media ponderada del nimero de criterios de evaluacién
asociados y superados. Cada criterio se evaluard con un instrumento diferente, segun la
profesora estime conveniente.
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La evaluacion del proceso de ensefianza se aplica mediante una autorreflexién del profesor con el fin
de valorar la motivacion personal del esfuerzo del alumnado mediante recursos y materiales
necesarios, el logro de los resultados de aprendizaje y sus criterios de evaluacion junto con los
objetivos propuestos, la buena relacion en el aula y entre los alumnos/-as, la adecuacién d ellas
actividades, y por ultimo la correcta distribucion temporal. El profesor podra modificar este apartado de
la programacion, tras la realizacion de una autoevaluacion, siempre con el fin de mejorar y progresar
en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

La evaluacion aplicada al proceso de aprendizaje establece los resultados minimos que deben ser
alcanzados por los alumnos/as, y responde al qué evaluar. Teniendo en cuenta el Real Decreto
1396/2007 y la Orden del 9 de octubre de 2008, la evaluacion de las ensefianzas de este ciclo se
realizara teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion establecidos
en los moédulos profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

Los criterios de evaluacién son las concreciones que permiten valorar si los resultados de aprendizaje
han sido alcanzados. En la tabla que se establece a continuacion se exponen los criterios de
evaluacion agrupados por resultados de aprendizaje, de forma que a cada RA (numeros) le
corresponde una serie de criterios de evaluacién determinados (letras). En cada unidad didactica se
especificard los criterios de evaluacion correspondientes a la misma.

Las sesiones de evaluacién parciales y finales se establecen en la normativa y el Proyecto Funcional
del Centro. Al menos, se celebrard una sesion de evaluacién parcial y, en su caso, de calificacion,
cada trimestre lectivo y una final no antes del 22 de junio de cada curso escolar. La sesién de
evaluacion consistird en la reuniéon del equipo educativo que imparte docencia al mismo grupo,
organizada y presidida por el tutor del grupo. Para el desarrollo del proceso de evaluacion se tendra en
cuenta la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

11.1. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los procedimientos de evaluacion utilizados para comprobar los aprendizajes seran variados y se
elegiran y disefiaran en funcién de los RA y CE que se pretendan medir. Usaremos:

Para observacion: fichas de observacion...

Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacién/coevaluacion...

Para trabajos: plantillas de correccién, listas de chequeo...

Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo, ejercicios practicos), prueba de
ejecucion...con sus plantillas de correccion.

Para examenes practicos: pruebas practicas con fichas escritas y observacion de procesos.

Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las
variables a evaluar y su correspondiente calificacion.
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11.2. CRITERIOS DE CALIFICACION

Todas las Unidades Didacticas y todos los Criterios de Evaluacion no tendran el mismo peso.
En el siguiente cuadro se recogen los porcentajes establecidos para los Criterios de Evaluacion y
para los Resultados de Aprendizaje:

6° DESARROLLO DE UNIDADES DIDACTICAS Y TEMPORALIZACION

OG | CP | RA(resultados de aprendizaje) UD (unidades de trabajo) Ne CE %CE %RA | trimest
PS HORAS re
K)m | )k) | RA 3. Ejerce los derechos y 8 a), c), | 30% 1T (42
) m) cumple las obligaciones que se ), i) horas —
derivan de las  relaciones 43,75%
laborales, reconociéndolas en los | UD 1 El Derecho del Trabajo )
diferentes contratos de trabajo. UD 2 El contrato de trabajo 6 d) 10%
UD 3 La jornada de trabajo 6 e) 10% 40%
UD 4 El salario y la nomina 8 9) 20%
UD5 Modificacion, suspensiéon y | 7 h) 10%
extincion del contrato de trabajo.
UD6  Participacion de los | 7 b), j) 20%
trabajadores
K)m | j)k) | RA 4. 4. Determina la acciéon | UD 7 Seguridad social y desempleo | 9 a), bh), | 12,5% 2T (30
) m9 | protectora del sistema de la c), d), | cada horas —
Seguridad Social ante las distintas e), ), |CE 31.25%
contingencias cubiertas, g), h) 10% )
identificando las distintas clases
de prestaciones.
K) j)k) | RA 1. Selecciona oportunidades 7 a), b), | 14%
1) de empleo, identificando las c), d), | cada
diferentes  posibilidades  de | UD 8 Orientacion laboral e), f), | CE 10%
insercion, y las alternativas de 9)
aprendizaje a lo largo de la vida.
K)I) | k) | RA 2. Aplica las estrategias del 7 a), b), | 40%
1) trabajo en equipo, valorando su | UD 9 Equipos de trabajo )
eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la | UD 10 Conflicto y negociacion 7 d), e),
organizacion. ), 0) 10%
60%
i) i)k) | RA 5. Evalta los riesgos 6 a), b), | 14,2%
K)m | m)l | derivados de su actividad, | UD 11 La prevencion de riesgos: c), d), | cada
) ) analizando las condiciones de | conceptos basicos e), T, |CE 10%
trabajo y los factores de riesgo g)
presentes en su entorno laboral.
K)m | i)k) | RA 6. Participa en la elaboracion 6 a), b), | 14,2%
9 m)l | de un plan de prevencién de | UD 12 La prevencién de riesgos: c), d), | cada
) riesgos  en la empresa, | legislacion y organizacion e), f),|CR
identificando las 9) 10%
responsabilidades de todos los
agentes implicados.
K)m | i)k) | RA 7. Aplica las medidas de | UD 13 Factores de riegos y su | 6 a), b), | 50%
9 m)l | prevencion y proteccion, | prevencion c)
) analizando as situaciones de
riesgo en el entorno laboral del ["yp 14 Emergencias y primeros | 6 d), e), | 50% 10%
Técnico en Cocinay Gastronomia | 4xilios f
y en servicios de restauracion.
Total 96 100%

1 parcial: 14 semanas x 3 horas= 42 horas
2 parcial: 10 semanas x3 horas = 30 horas
: 8 semanas x3 horas= 24 horas
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12. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

Al final de cada evaluacion, el profesor, atendiendo a los resultados alcanzados por el grupo, y
conjuntamente con los alumnos, determinara las fechas de recuperacion de las Unidades
correspondientes.

Como el término de cada evaluacién coincide con periodos vacacionales, se especificara por parte
del profesor aquellos trabajos, ejercicios o actividades de refuerzo necesarios para la preparacion
de la prueba de recuperacién que se realizara al principio de la nueva evaluacion. Se estableceran
pruebas practicas, orales y/o escritas para aquellos alumnos que no hayan superado la evaluacién
correspondiente asi como la entrega de trabajos pendientes 0 no superados.

Al ser generalmente con un porcentaje bajo de alumnos estas tareas pueden ser mas
personalizadas, centrandose en cada capacidad no aprendida o minimo no alcanzado.

Las actividades de refuerzo, recuperacién o mejora de los RA'y CE previstos a lo largo del proceso
de ensefanza-aprendizaje se recogeran de forma detallada en la Programacion de Aula.

La Programacion de Aula recogera el detalle del plan de trabajo y los procedimientos e
instrumentos de evaluacion, asi como los criterios de calificacién para ese periodo.

Al inicio de ese periodo el profesor informara al alumno/a sobre el plan individualizado de
recuperaciéon que recogera:

-Detalle de los CE no superados.

-Detalle del horario y calendario.

-Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.
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13. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo
tales como: sesiones de resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con
comparieros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo
para fomentar la colaboracion y cooperacion de los alumnos con mayor hivel de conocimientos con
los que presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacion de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliaciéon para subir nota destinadas al alumnado con
mayor nivel o implicacién. Se recogeran en la Programacion de Aula.

14. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libro de texto recomendado en clase.

Apuntes del profesor.

Prensay revistas especializadas Webs
Material audiovisual:

Pizarra

Cafién

Ordenadores

Material Especifico

15. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares seran las que determine el departamento de
Hosteleria y Turismo a inicio de curso. Otras actividades organizadas por entidades... que se
consideren interesantes seran determinadas por los tutores de cada grupo y aprobadas por el
departamento.

16. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, tendra vigencia para este curso escolar.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacién y se aplicaran las medidas
correctoras pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.
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