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PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL

PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
12 Técnico Superior en Direcciéon de Cocina

Cadigo: 0506 Duracion: 96 Horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): DESDE EL CURSO 2023/24 HASTA EL CURSO 2026/27

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacién, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior

en Direccidn de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE 12/06/2010)

ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al

Técnico Superior en Direccion de Cocina. (BOJA 21/ 07/2011)

2. OBIJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que

se relacionan a continuacion:

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando
saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las mismas,

para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacién, supervisién y comunicacién en contextos de




TADO
QRITEE g

Q O
V?u %)
a \;4 -\~ §I

= \“’\ L’i"l .

-

=

ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO

DE GRANADA

; 10/01/2019
UNION EUROPEA E Fg
8 ¥ GOBERNC MINISTERIO
J "= DEESPANA DE EDUCACION
&

Fondo Social Europeo S ¥ FORMACION PROFESIONAL
EI FSE invierte en tu futuro a Junta de Andalucia

MD850202
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL ]
Pag. 2/133

Revision 1

trabajo en grupo para facilitar la organizacion y coordinacion de equipos de trabajo.

s) Evaluar situaciones de prevencién de riesgos laborales y de proteccion ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencidn personal y colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los

procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano

democratico.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y

sociales de este titulo que se relacionan a continuacién:

q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo

establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestidon de calidad, de accesibilidad universal y de diseno
para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o prestacién de

servicios.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida econdmica,

social y cultural.
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4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente, las

siguientes consideraciones:

a) El significativo cambio en los habitos y estilos de vida de los consumidores (lejania del puesto de
trabajo y de los centros escolares, incorporacion de la mujer a la vida laboral, entre otros) asi
como la ruptura de la transmisién de conocimientos y cultura culinaria junto con la proliferacién
de centros comerciales donde se pueden compaginar compras, comida y ocio, con datos con

gran influencia en el sector de la Hosteleria y la Restauracion.

b) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia un
estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes tradicionales, de lujo, y
de los llamados «de autor» —en Espafia existe el triple de restaurantes por persona que en el
resto de Europa—, mientras que se prevé una gran expansién y consolidacidn de las empresas
dedicadas a la restauracién colectiva (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de
ocio, etc.) y de las llamadas «empresas de restauracion moderna» o «neorrestauracion», que

abarcan un gran ambito de gama y conceptos.

c) Debido a este gran crecimiento, la demanda de profesionales del sector de la restauracion que
sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas y productivas, es cada vez
mayor. Asi, estos profesionales, ayudados por la formaciéon adecuada completada por la empresa
y la propia experiencia, deberdn ser capaces de conseguir y proporcionar elevados estandares de
calidad, en el producto y en el servicio, a una clientela cada vez mayor y mas exigente, a la que se

debe intentar fidelizar, como estrategia basica ante el incremento de la competencia.

d) La evolucién profesional, en cuanto a las funciones que seran desempefiadas por este titulado,
se relaciona con las de direccién, comercializacién de los productos y organizacién de las

unidades de produccidn y servicio en cocina, entre otras. La evolucidn relacionada con el avance
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gastrondmica.

de los recursos.

tecnolégico se traducird en la introduccion de nuevas maquinarias, herramientas y productos,
como pueden ser hornos de conveccién, mixtos programados, maquinas de vacio y vacio
compensado, sistemas de distribuciéon diferida en el tiempo y en el espacio, productos de 4.2 y
5.2 gama, otros productos ultracongelados, programas informaticos para el control y registro de
procesos de produccion, programas informaticos de gestidn y el uso continuo de Internet para el
intercambio de informacion. Por ultimo, la evolucién organizativa dependera, en gran medida,

de las caracteristicas de los equipos y maquinarias, adecuadas éstas, a su vez al tipo de oferta

e) En lo referente a la organizacién de la producciéon y de las tareas, puede destacarse la

produccién en cocinas centrales, que facilita la estandarizacién de los procesos y la optimizacién

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION.

OG | CPPS RA uT Trimestre 2 % Nota
(resultados de aprendizaje) (unidades de HORAS
trabajo)
RA1. Selecciona
. El
oportunidades de empleo,
. . profesorado
identificando .
. - . detallara en
Pal rt las diferentes posibilidades | UD1. La busqueda U 14 14,28%
’ ’ de insercion, y las activa de empleo. L,
. programacio
alternativas de
o n de aula el
aprendizaje a lo largo de la .
. trimestre
vida.
RA2. Aplica las estrategias El
del trabajo en equipo, profesorado
P, valorando UD2. Gestidn del detallara en
Q, r,t | su eficaciay eficiencia para | conflictoy equipos | su 14 14,28%
w la consecucidn de los de trabajo. programacio
objetivos de n de aula el
la organizacion. trimestre
P, W| r,t | RA3. Ejerce los derechosy UD3. Contrato de | El
cumple las obligaciones trabajo. profesorado
que se detallara en
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derivan de las relaciones su 28 14,28%
laborales, reconociéndolas programacio
en los diferentes contratos n de aula el
de trabajo. trimestre
RA4. Determina la accion El
protectora del sistema de profesorado
la Seguridad Social ante las | UD4. Seguridad detallard en
P, W | r,t | distintas contingencias Social, empleoy su 10 14,28%
cubiertas, identificando las | desempleo. programacio
distintas clases de n de aula el
prestaciones. trimestre
RAS. Evalua los riesgos El
derivados de su actividad, profesorado
P S analizando UDS5. Evaluacion detallard en
\'NI g, r, t | las condiciones de trabajoy | de riesgos su 10 14,28%
los factores de riesgo profesionales. programacio
presentes n de aula el
en su entorno laboral. trimestre
RA6. Participa en la El
elaboracion de un plan de e e rofesorado
., P UDG. Planificacion P 3 .
prevencion ., detallara en 10 14,28%
P, S, . de la prevencion
g, r, t | deriesgos en la empresa, . su
w ) o de riesgos en la .,
identificando las empresa programacio
responsabilidades de todos P ' n de aula el
los agentes implicados. trimestre
RA 7. Aplica las medidas de El
revencion y proteccion L,
P . yp . o UD7. Aplicacién de | profesorado 0
analizando las situaciones . , 10 14,28%
. medidas de detallard en
P,S, art de riesgo en el entorno prevencion y U
w """ | laboral del Técnico en -, .,
, , proteccién en la programacio
Panaderia, Reposteria y
o, empresa. n de aula el
Confiteria. .
. ., trimestre
Criterios de evaluacion:
TOTAL 96h 100%
@ 0G=0bjetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
@  Enlas columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
@ El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos los que en la
Orden se relacionan con el médulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programacién).
@  Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
@ La determinacién de las UT debe realizarse tras un andlisis previo del médulo profesional.
@ Laasociacion de UT con RA, en funcidn de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo, puede ser:

o Una UT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.
o  Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).
Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media aritmética) o no (la nota
trimestral/final sera la media ponderada)
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Cada profesor/a establecerd en su programacion de aula los objetivos, contenidos, secuenciacion,
temporalizacion y demas elementos del curriculum haciendo una tabla en la que aparezca la
correlacién entre la tabla expuesta mas arriba y las Unidades Diddcticas de su Programacion de

Aula.

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: FOL
UNIDAD TRABAIJO 1: La busqueda activa de empleo.

1.TEMPORALIZACION: 14 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion,

y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

a) Se han identificado los principales
yacimientos de empleo y de insercion laboral
para el Técnico Superior en Direccién de Cocina.
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 Superior en Direccién
de Cocina.

d) Se ha valorado la importancia de la
formacion permanente como factor clave para

la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias

- Definicién y analisis del sector profesional del
titulo de Técnico Superior en Direccién de
Cocina.

¢ Analisis de los diferentes puestos de trabajo
relaciona- dos con el ambito profesional del
titulo, competencias profesionales, condiciones
laborales y cualidades personales.

¢ Mercado laboral. Tasas de actividad,
ocupacion y paro.

e Politicas de empleo.

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

profesional.
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del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracién de la
personalidad, aspiraciones, actitudes y
formacidn propia para la toma de decisiones.
f) Se han determinado las técnicas utilizadas en
el proceso de busqueda de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de
autoempleo en los sectores profesionales

relacionados con el titulo.

e Definicion del objetivo profesional individual.
- Identificacidn de itinerarios formativos
relacionados con el Técnico Superior en
Direccién de Cocina.

e Formacién profesional inicial.

® Formacion para el empleo.

- Valoracién de la importancia de la formacién
permanente en la trayectoria laboral y
profesional del Técnico Superior en Direccién
de Cocina.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de busqueda de empleo en el sector
publico

Fuentes de informacién y formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en
pequeiias, medianas y grandes empresas del
sector. Técnicas e instrumentos de busqueda
de empleo.

e Métodos para encontrar trabajo.

¢ Andlisis de ofertas de empleo y de
documentos relacionados con la busqueda de
empleo.

¢ Analisis de los procesos de seleccidn.

¢ Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en

Europa.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
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El 100% de la calificaciéon corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

trabajos, etc.

MODULO: FOL

UNIDAD TRABAIJO 2: Gestion del conflicto y equipos de trabajo

1.TEMPORALIZACION: 14 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA2. 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 (Orden)

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los equipos de trabajo
gue 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.

4.CONTENIDOS (Orden)

- Concepto de equipo de trabajo.

e Clasificacién de los equipos de trabajo.

¢ Etapas en la evolucion de los equipos de
trabajo.

¢ Tipos de metodologias para trabajar en
equipo.

e Aplicacion de técnicas para dinamizar
equipos de trabajo.

e Técnicas de direccidon de equipos.

- Valoracion de las ventajas e inconvenientes
del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.

- Equipos en el sector de la hosteleria segun las

funciones que desempeian.
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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 determinado
procedimientos para la resolucion

del conflicto.

- Equipos eficaces e ineficaces.

¢ Similitudes y diferencias.

¢ La motivacion y el liderazgo en los equipos
eficaces.

- La participacién en el equipo de trabajo.

e Diferentes roles dentro del equipo.

* La comunicacién dentro del equipo.

¢ Organizacion y desarrollo de una reunién.
- Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.
e Métodos para la resolucién o supresién del
conflicto.

- El proceso de toma de decisiones en grupo.

trabajos, etc.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El 100% de la calificacién corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

MODULO: FOL
UNIDAD TRABAJO 3: Contrato de trabajo

1.TEMPORALIZACION: 28 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA3. 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 (Orden)

a) Se han identificado los conceptos bdsicos del

4.CONTENIDOS (Orden)

- El derecho del trabajo.
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derecho del trabajo.

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

c) Se han determinado los derechos y
obligaciones deriva- dos de la relacién laboral.
d) Se han clasificado las principales
modalidades de contratacion, identificando las
medidas de fomento de la contratacion para
determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por
la legislacion vigente para la conciliacién de la
vida laboral y familiar. f) Se han identificado las
caracteristicas definitorias de

los nuevos entornos de organizacién del
trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios,
identificando los principales elementos que lo
integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la
modificacidn, suspensién y extincién de la
relacién laboral.

i) Se han determinado las condiciones de
trabajo pacta- das en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado
con el titulo de Técnico Superior en Direccidn
de Cocina.

j) Se han analizado las diferentes medidas de

conflicto colectivo y los procedimientos de

¢ Relaciones Laborales.

¢ Fuentes de la relacién laboral y principios de
aplicacién.

e Organismos que intervienen en las relaciones
laborales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacién
laboral.

- Modalidades de contrato de trabajoy
medidas del fomento de la contratacién.

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

- El Salario. Interpretaciéon de la estructura
salarial.

e Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacién, suspensidn y extincién del
contrato de trabajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

* Representacion sindical y representacién
unitaria.

e Competencias y garantias laborales.

* Negociacion colectiva.

- Andlisis de un convenio colectivo aplicable al
ambito profesional del Técnico Superior en
Direccién de Cocina.

- Conflictos laborales.

¢ Causas y medidas del conflicto colectivo: la

huelga y el cierre patronal.
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solucion de conflictos.

* Procedimientos de resolucidon de conflictos

laborales.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El 100% de la calificacién corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

trabajos, etc.

MODULO: FOL

UNIDAD TRABAIJO 4: Seguridad Social, empleo y desempleo

1.TEMPORALIZACION: 10 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA4. Determina la accidn protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas

contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

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
gue 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

4.CONTENIDOS (Orden)

- Estructura del sistema de la seguridad social.
- Determinacion de las principales obligaciones
de empresarios y trabajadores en materia de
seguridad social. Afiliacion, altas, bajas y
cotizacidn.

- Estudio de las prestaciones de la seguridad
social.

- Situaciones protegibles en la proteccion por

desempleo.
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las bases de cotizacion de un trabajador vy 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 calculo de la duracién y
cuantia de una prestacién por desempleo de

nivel contributivo basico.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El 100% de la calificacion corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

trabajos, etc.

MODULO: FOL
UNIDAD TRABAJO 5: Evaluacion de riesgos profesionales

1.TEMPORALIZACION: 10 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)
RAS. Evalla 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 (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se ha valorado la importancia de la cultura - Valoracidn de la relacién entre trabajo y
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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 danos derivados de los mismos.
d) Se han identificado las situaciones de riesgo
mas habituales en los entornos de trabajo del
Técnico Superior en Direccién de Cocina.

e) Se ha determinado la evaluacidn 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 Superior en

Direccién de Cocina.

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 Superior en Direccién

de Cocina.

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.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
ambientales.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
ergondmicas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en la industria de
hosteleria.

- Determinacidn de los posibles dafios a la
salud del trabajador que pueden derivarse de

las situaciones de riesgo detectadas.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El 100% de la calificacién corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

trabajos, etc.

MODULO: FOL

UNIDAD TRABAIJO 6: Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa
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1.TEMPORALIZACION: 10 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RAG6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencidn de riesgos en la empresa, identificando

las responsabilidades de todos los agentes implicados.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

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
funcidn de los distintos criterios establecidos en
la normativa sobre prevencidn 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
relaciona- dos con la prevencion de riesgos
laborales.

e) 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.

f) Se ha definido el contenido del plan de

prevencion en un centro de trabajo relacionado

4.CONTENIDOS (Orden)

- Derechos y deberes en materia de prevencion
de riesgos laborales.

- Gestidn de la prevencidn en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.

- Planificacién de la prevencion en la empresa.
- Planes de emergencia y de evacuacién en
entornos de trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una

pyme.
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con el sector profesional del Técnico Superior
en Direccién de Cocina.

g) Se ha proyectado un plan de emergenciay
evacuaciéon de una empresa y mediana

empresa.

trabajos, etc.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El 100% de la calificacion corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

MODULO: FOL

UNIDAD TRABAJO 7: Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa

1.TEMPORALIZACION: 10 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE (Orden)

RA7. Aplica las medidas de prevencidn y proteccidn, analizando as situaciones de riesgo en el

entorno laboral del Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han definido las técnicas de prevenciony
de proteccion 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 sefalizacidon de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacién

en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de

4.CONTENIDOS (Orden)

- Determinacion de las medidas de prevencién
y proteccién individual y colectiva.

- Protocolo de actuacién ante una situacion de
emergencia.

- Primeros auxilios.
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clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de
primeros auxilios que han de ser aplicadas en el
lugar del accidente ante distintos tipos de
danos 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.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
El 100% de la calificaciéon corresponderd a las pruebas objetivas, tareas, actividades, retos,

trabajos, etc.

Cada profesor/a establecera en su programacion de aula el detalle de las Unidades Didacticas o de
Trabajo (o Proyectos Basados en Aprendizajes, Retos, Problemas, etc.). En este detalle debe
aparecer:

1. Temporalizacion.

2. Resultado/s de Aprendizaje asociados.

3. Criterios de evaluacion asociados.

4. Contenidos.

5. Instrumentos y criterios de evaluacion.

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES
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1.

10.

Ademds de los contenidos propios del Médulo, deberdn incluirse para la EDUCACION EN VALORES y la
ATENCION A LA CULTURA ANDALUZA, segln se establece en la Ley 17/2007 de educacién en Andalucia

(art.39 y 40) contenidos y actividades relacionados con:

Educacidon moral y civica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las
libertades y los valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre vy
democratica. El conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitucién Espafiola y
en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

Educacidn para la igualdad: Respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

Educacidn para la igualdad en ambos sexos: La superacidn de las desigualdades por razén del
género y la valoracién de la aportacién de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad vy al
conocimiento acumulado por la humanidad.

Educacidén para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y tolerancia a la opinién
de los demas, etc.

Educacién para la salud: habitos de vida saludable y deportiva. Busqueda de un adecuado
bienestar fisico y mental para si y para los demds. También la salud laboral y la educacién
sexual que promueva una vida sexual segura y responsable.

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

Educacién ambiental: Cuidado con el medio ambiente.

Educacién vial: Seguridad y respeto a las normas.

Educacidn para el ocio: Utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia, como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como

patrimonio propio y en el marco de la cultura espafiola y universal.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA

El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
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derechos de autor y la proteccidon de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este mddulo profesional con contenidos relacionados con las normas de
propiedad intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se
utilizan los medios digitales.

Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet, como
imagenes, textos, videos, musica, etc., estd protegida por derechos de propiedad intelectual, y que su
uso sin la debida autorizacidén puede incurrir en un delito de violacion de los derechos de autor.

Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los distintos
tipos de licencias:

e Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de contenido
compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este sentido, es necesario
explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los estudiantes sepan identificar y
utilizar adecuadamente las obras con licencias libres: condiciones que establecen para la utilizacion de
la obra, como la atribucién al autor, la no modificacién de la obra original, la prohibiciéon de uso
comercial, entre otros.

e Copyright: es una forma de proteccién de los derechos de autor que establece que cualquier obra
original esta protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni formalidad
alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se utiliza su obra y
autorizar su uso por parte de terceros.

e Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a los
usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye bajo una
licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacion o mejora que se realice debe
compartirse también bajo la misma licencia.

e Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizacion y modificacién de la
obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad intelectual y
cede la obra al dominio publico.

¢ Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y
distribucién del software, limitando las posibilidades de copia, modificacion o redistribuciéon del

mismo.
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Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de
copyright para evitar cualquier tipo de infraccidon. En este sentido, se trabajard en cémo buscar y
descargar imagenes de bancos de imdagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y realizar
atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los contenidos que

utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso inadecuado
de los medios digitales. Asi, se incluiran medidas preventivas para el uso responsable y seguro de los
medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la privacidad y la
reputacién en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:

e Ciberacoso: el acoso y la intimidacion a través de medios digitales pueden ser mas faciles de
ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto negativo en la
autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

e Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefas, cuentas
bancarias, nimeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la victima
mediante engano para utilizarlos en el robo o sustraccion de fondos de sus cuentas. Generalmente se
obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose pasar por una empresa o
entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos. Esta peticion de datos se suele realizar
a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefénica, un correo electrénico o una ventana emergente
durante la navegacién por Internet.

e Exposicidn a contenido inapropiado: los jévenes pueden estar expuestos a contenido inapropiado
en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su desarrollo.

¢ Adiccion a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccion a la
tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

e Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas

de dudosa procedencia.
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¢ Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccion en adultos, como
adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.
e Fuga de informacidon: compartir informacién personal en linea puede llevar a la fuga de
informacidn, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.
e Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales
puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso sexual.
e Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos de
nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o administrativas.
Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la seguridad de los datos vy la

proteccidn frente a troyanos, gusanos, spyware, malware, adware, ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contraseiias seguras, la verificacion de Ia
autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informdtico, donde se puede

ahondar en esta materia.

F.O.L es un médulo profesional que, por sus contenidos basados en salud laboral, D. del Trabajo, etc.,
el alumno debe tomar conciencia de la importancia de que el medio que rodea externamente al
trabajador sea cuidado y respetado. En la unidad didactica Condiciones de trabajo y Seguridad se trata
en concreto el medio ambiente y el trabajo.

Dentro del blogue de Derecho laboral se estudia que el trabajo consiste en una transformacién del
medio y por ello el alumno debe conocer la importancia del medio ambiente para mantener el
equilibrio actual y futuro de la salud fisica, psiquica y social.

Desde el punto de vista econdmico el alumno debe comprender que el medio es limitado y que los
recursos pueden agotarse. Por lo tanto, su proteccidn, conservacion y defensa resultan cruciales.

El objetivo principal perseguido es defender, proteger, conservar y mejorar el medio ambiente y la

calidad de vida dentro de él.

La educacién para la salud es una de las claves del bloque de salud laboral. Se intentara que el alumno
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comprenda que la salud es un estado de bienestar fisico, psiquico y social y que el trabajo como
modificacién del medio puede producir una alteracién de la salud en su amplio sentido. Asi estudiamos
los Riesgos profesionales que pueden producir esta alteracidn de la salud y las Técnicas de lucha para
poder evitarlos. En una unidad diddctica se estudian en concreto Los Primeros Auxilios.

Los alumnos deben convertirse en sujetos activos y responsables de su proyecto de vida saludable. Se
trata de educar al alumno en la autoestima, en el protagonismo, en la confianza y en las ganas de vivir.
En educacién para la paz en Derecho laboral se tratan Las Organizaciones Internacionales como la
O.L.T. que tienen su origen tras la primera guerra mundial y que trata precisamente de evitar uno de
los factores que influyeron en las guerras, como el descontento de una amplia poblaciéon en paro.
También se estudian los Conflictos laborales y aqui el alumno puede comprender la importancia de
una solucién pacifica para los mismos.

En Coeducacion la consagracién constitucional como Derecho Fundamental se impone también en el
mundo laboral. La igualdad de oportunidades, la no discriminacidn por razéon de sexo. religion, etc., la
igualdad de retribuciones por un mismo trabajo son temas que se estudian en este médulo

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

Se concretaran en la Programacién de Aula.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE (Orden)
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8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo contiene la formacion necesaria para que el alumnado pueda insertarse laboralmente y

desarrollar su carrera profesional en el sector de la Direccion de Cocina.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacién en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del

maodulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial en lo

referente al sector de la hosteleria.

— La realizacién de pruebas de orientacidon y dindmicas sobre la propia personalidad y el desarrollo de

las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacién de curriculos (CVs), y entrevistas de trabajo.

— ldentificacién 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 cumplimentacién de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos

relacionados.

— El analisis de la Ley de prevencién de riesgos laborales debe permitir la evaluacién de los riesgos
derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, dicho andlisis concretard
la definiciéon de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban

adoptarse para su implementacion.
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— La elaboracidn del Proyecto profesional individual, como recurso metodolégico en el aula, utilizando
el mismo como hilo conductor para la concrecién practica de los contenidos del médulo.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y nuevas tecnologias en el aula.

Estas lineas de actuacidén 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 ambito profesional.

9. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este médulo en cada UT tendran

en cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los CE 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:

e Saber: transmision de informacién por el profesorado o el alumnado, busqueda de

informacién por parte del alumnado...

Consiste en buscar un sistema en que los alumnos se encuentren motivados y participen en el
proceso educativo. Para ello utilizaremos los métodos activos conjugando la posibilidad de trabajo
individual reflexivo y el de grupo de discusion y critica y fomentaremos el aprendizaje por
descubrimiento.

Seguiremos un método activo de trabajo consistente en explicacién previa del profesor, seguida de
discusion, formacion de grupos de trabajo y comentario de textos, esquemas, resimenes, trabajos,

aclaraciones del profesor, preguntas del profesor en clase, exposiciones de trabajos, realizacion de
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actividades...Cada profesor podra emplear el orden o incluir o excluir partes del método de trabajo

segun se adapte mejor a las necesidades y circunstancias del grupo.

El profesor presentara los contenidos, objetivos y métodos a emplear, facilitara informacién sobre
el material a utilizar y, por ultimo, procederd a la discusion de problemas en relaciéon con la

preparacion y evaluacidn del trabajo escolar.

e Saber hacer: demostraciones practicas, resolucion de problemas practicos...

La explicacién de los contenidos se podra continuar con la realizacidén de las siguientes actividades:

v Trabajo en grupo, seguido de debate

v Cuestionarios, donde los alumnos desarrollaran las lineas de la explicacién vy, a su vez,

contestardn a una serie de cuestiones que se les propone en éstas.

v Comentario de texto

v Casos practicos de nédminas, prestaciones, finiquitos, etc.

v Dramatizacién en las materias que sea posible

v Dentro de las posibilidades existentes se intentard hacer uso de material informatico.

Tenemos que mencionar la importancia que cobran las nuevas tecnologias, con todas las

posibilidades que ofrecen, por lo que se hace necesario la utilizacién de Internet, proyectores,

programas informaticos., ordenadores. Requerimos la mejora de las infraestructuras para poder

llevar a cabo esta labor, asi como la utilizacion de las aulas adecuadas.

e Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad,
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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 alumno 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:

Actividades de introduccidn (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 vy,
en el caso de las complementarias, con algin procedimiento para evaluar (Ej. informe del
alumnado sobre la actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

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

5. En esta programacién didactica se contempla la integracién y uso de recursos educativos abiertos
(REA) en diferentes momentos del proceso de enseilanza-aprendizaje. Un recurso educativo abierto
(REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma gratuita y en linea,
permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y distribuirlo sin restricciones.
Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios, videos,
animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de
ensefianza-aprendizaje. Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y

compartir sus contenidos con la comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se
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basan en la filosofia de compartir el conocimiento y promover la educacién de manera gratuita y sin
restricciones.

La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mddulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefanza y aprendizaje. Los
REA pueden ser de elaboracion propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad
y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico
del estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y
preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y digitales, de busqueda de
informacién, de seleccién y valoracion de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacion y el espiritu

emprendedor, aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacién se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y
objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.
2. Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluacidn continua se requiere la asistencia regular a
clase del alumno/a y su participacion en las actividades programadas.
3. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacion (por ejemplo, un
minimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).
4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como consecuencia la imposibilidad

de evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacién continua, cuando




ESCUELA DE HOSTELERIA

. 10/01/2019
UNION EUROPEA
bl 1 ®  GOBIERNO MINISTERIC
o "> DEESPARIA DE EDUCACION
a

Fondo Social Europeo id ¥ FORMACION PROFESIONAL :
El FSE invierte en tu futuro a Junta de Andalucia

MD850202
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL .
Pag. 27/33

Revision 1

Y TURISMO
DE GRANADA

dichas ausencias coincidan con la aplicacion de actividades de evaluacion relacionadas con
determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso.
5. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el
periodo de recuperacion/mejora de la calificacion:

a) En12en el periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.

b) En 22 en el periodo de recuperacion entre la 22 evaluacion parcial y la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de instrumentos de evaluacién para
poder aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el peso
de la calificacidn se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos sobre otros, para favorecer la
evaluacion continua.
2. Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran y
disefiaran en funcién de los RA y CE. Usaremos entre otros:

e Para observacion: fichas de observacién...

¢ Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

e Para trabajos: Plantillas de correccidn, listas de chequeo...

e Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de

ejecucion...con sus plantillas de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacién se concretan para cada UT.
4. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas
las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.
5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacion del
alumno/a estaran a disposicion del mismo o de sus representantes legales en caso de minoria de
edad. Se facilitarad copia de los mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes legales en

caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION
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1. Los RA tendrdn el mismo peso en la calificacidn, esto es, media aritmética de los 7 Resultados de
Aprendizaje.

2. Cada profesor/a concretard en su programacion de aula, la ponderacion de los Criterios de
Evaluacién de cada uno de los Resultados de Aprendizaje, de modo que se deja a criterio de cada
docente si les da el mismo peso o no.

3. La calificacién del MP serd la media aritmética de las calificaciones de cada uno de los RA,
observando siempre que se hayan superado todos los RA.

4. Para superar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con
una calificacién igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicién del
mismo.

5. Para superar un RA se hard la media ponderada o aritmética (como haya establecido cada
profesor/a en su Programacion de Aula) de las calificaciones de cada CE. Se superara con
calificacién mayor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacién
mayor o igual a 5.

7. En el periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacién se estableceran para cada RA
y/o CE ligados a los instrumentos de evaluacién utilizados.

8. No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente
con un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacion.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituirdan a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que si superd en su momento, generaran una nueva calificacion final del MP que serd la
que aparecera como nota de evaluacién final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacidon, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de
mejora de calificacién. Por consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluacion que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacién final del

MP que aparecera como nota de evaluacidn final.
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11. Cada profesor/a, atendiendo a la metodologia utilizada, decidird la calificacién de las
evaluaciones parciales, esto es, si la hace de un bloque de trabajo o de varios a la vez. Por ejemplo,
en la segunda evaluacion parcial el trabajo realizado desde septiembre hasta la segunda evaluacién
parcial o, el trabajo realizado solo y exclusivamente en el periodo de la segunda evaluacién.

12. Las notas en las evaluaciones parciales y finales se redondean a partir de su superaciéon con un

minimo de 5 puntos.

10.4. AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION.

En esta programacién didactica se incluird la utilizacidon de la auto-evaluacién y la co-evaluacion
como herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes momentos del proceso de
ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podrd utilizar la auto-evaluacidn al final de cada unidad diddactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo
que han aprendido y cdmo han conseguido hacerlo. Se les proporcionard una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira que evallen su propio trabajo en funcién de esos criterios. Ademas, se les
dard la oportunidad de comentar sobre lo que les ha resultado mas dificil, lo que les ha resultado
mas facil, y qué estrategias han utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo
tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus companeros de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedird que proporcionen retroalimentacién constructiva y
que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacién es de
gran utilidad para fomentar la colaboracion entre los estudiantes y para que puedan aprender a
trabajar en equipo de manera mas eficaz.

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el

desempeiio de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION
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1. Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de evaluacion las
actividades de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas
encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.

2. Llas actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo
de recuperacién/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacién/Mejora.

3. Alinicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor/a entregara a cada alumno/a el
Pan Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que
recogera:

RA y CE no superados/ mejorables.

Plan de trabajo.

Momentos e instrumentos de evaluacion.

Criterios de calificacion.

Horario y calendario.

Informacidn de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizardn actividades de refuerzo tales
como: sesiones de resoluciéon de dudas previas a los exdmenes, agrupamiento con companeros
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar
la colaboracién y cooperacion de los alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que
presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacién de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliaciéon destinadas al alumnado con mayor nivel o

implicacion. Se recogeran en la Programacién de Aula.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacion

curricular no significativa o de acceso al curriculum: no se adaptardn objetivos, contenidos ni

criterios de evaluacién, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de
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evaluacion (mas tiempo para la realizaciéon de examenes, cambio en el tipo de prueba como, por
ejemplo, oral en lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacién
gueda en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de Aula
se adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de

29-9-2010 evaluacién en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

- Libro de texto: a eleccién de cada profesor/a.

- Webs: www.seg-social.es www.sepe.es y otras.

- Blogs, web (gafasdefol.com), y otras, etc.

- Bibliografia (libros y revistas).

- Material audiovisual.

- Pizarra.

- Candn y ordenador.

- Plataformas digitales.

- Etc.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este modulo las siguientes posibles actividades en funcidon del ritmo de

aprendizaje y grado de cumplimiento de la programacién:

ACTIVIDAD RA o CE INSTRUMENTO DE EVALUACION
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Cuestionario, trabajo, tarea, dossier,

Visita al Juzgado de lo Social RA3 portfolio o cualquier otro instrumento que
(complementaria) RA4 se adapte mejor a la evaluacion de la
actividad realizada.
Cuestionario, trabajo, tarea, dossier,
Visita a Ferias de empleo: Férmate y
RA1 portfolio o cualquier otro instrumento que
otras relacionadas con el empleo
se adapte mejor a la evaluacion de la
(complementaria)
actividad realizada.
Cuestionario, trabajo, tarea, dossier,
Talleres de Técnicos del SAE para
RA 1 portfolio o cualquier otro instrumento que
busqueda de empleo.
se adapte mejor a la evaluaciéon de la
(complementaria)
actividad realizada.
Visita al pabelldn de la Prevencidn del RAS5
Parque de las Ciencias de Granada. RA6 No evaluable.
(extraescolar) RA7
Cuestionario, trabajo, tarea, dossier,
Taller de Primeros Auxilios portfolio o cualquier otro instrumento que
RA7
(complementaria) se adapte mejor a la evaluacion de la
actividad realizada.
RA1 Cuestionario, trabajo, tarea, dossier,
Charlas de interlocutores sociales y RA2 portfolio o cualquier otro instrumento que
otros organismos: empresarios del RA 3 se adapte mejor a la evaluacion de la
sector, trabajadores del sector, RA 4 actividad realizada.
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representantes sindicales, SECOT,
UPTA, etc.

(complementaria)

Se aprobaran en reunién de Equipo Docente y de Departamento a principios de cada curso escolar.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afios desde su
elaboracion. No obstante, lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones
podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programaciéon y se aplicardn las medidas
correctoras pertinentes.

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




