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1.- Introduccion

La siguiente programacion esta desarrollada para el curso primero del Ciclo Formativo
de Grado Medio de Cocina y Gastronomia donde se imparte el mddulo de Formacion y
Orientacion Laboral.

Esta programacion se ha realizado tomando como base el Decreto 436,/2008, de 2 de
septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas de la Formacion
Profesional del sistema educativo en Andalucia, y mas concretamente la orden de 9 de
octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia.

Esta programacion va a aplicarse a un grupo determinado de alumnos, que viven en un
lugar con unas caracteristicas concretas y que estudian en un centro con determinados
recursos humanos y materiales. Por tanto, antes de comenzar, es necesario realizar una
descripcion del entorno, del centro y del alumnado.

» En primer lugar, el entorno fisico y social de la localidad: El instituto se encuentra en

el I.LE.S Rey Alabez sito en el municipio de Mojacar, situado en el Levante
almeriense. En cuanto a los alumnos/as, casi la totalidad del alumnado del ciclo
procede de Mojacar y de otros municipios cercanos: Garrucha, Vera, Antas y
Huércal Overa.

e En segundo lugar, las caracteristicas del centro: La Escuela de Hosteleria esta

situada en Mojacar, en el [ES Rey Alabez, donde también se imparten ensenanzas

de ESO.
* En tercer lugar, las caracteristicas del alumnado del ciclo: Esta programacion va

enfocada a 12 alumnos/as con edades comprendidas desde 16 a 45 anos. Se trata
de personas adultas con suficiente madurez intelectual y capacidad de
razonamiento. Se entiende que la mayoria del alumnado empieza el ciclo con un
interés marcado y con una vocacién hacia el sector de la hosteleria, aunque los
mas jovenes lo comiencen como una aventura enfocada en un tema desconocido
que posibilita la incorporacién al mundo laboral. Pero también su matriculacion esta
relacionada con la demanda existente en este sector. El alumnado ha accedido a
este ciclo por medio de la ESO o a través de la prueba de acceso.



Por ultimo, esta programacion contempla la normativa mas directamente aplicable a la
Formacion Profesional Especifica:

- Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa
(LOMCE).

- REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo.

-LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

- RD. 327/2010, de 13 de julio por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, que regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensenanzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autdnoma de
Andalucia de la Formacion Profesional.

- Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio de las Cualificaciones de la Formacion
Profesional.

- Orden de 19 de diciembre de 1995 por la que se establece el desarrollo de la
educacion en valores en centro docentes de Andalucia.

- Orden 17 de enero de 1996 que establece la organizacion y funcionamiento de
programas de educacion en valores y temas transversales.

- DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
ensenanzas de la Formacidn Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

- La programacion didactica que se desarrolla viene referida al ciclo formativo de grado
medio de Cocina y Gastronomia:
Orden de 9 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente
al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.



2.- Objetivos

La adaptacion de la oferta formativa a los requerimientos del sistema productivo, al
mundo del trabajo, implica dar entrada en las ensenanzas técnico-profesionales, en la nueva
Formaciéon Profesional Especifica definida por la LOE, a un conjunto de contenidos
dedicados a dotar a nuestros estudiantes de una preparacion mas completa. Y una
formacion mas adaptada al medio laboral que debe contemplar, necesariamente aspectos
basicos para que pueda ser etiquetada como tal.

2.1. Objetivos generales de etapa.

De acuerdo con la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional y con los objetivos de la formacion profesional establecidos en el
articulo 40 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn, estas ensenanzas tienen
por objeto conseguir que los alumnos/as adquieran las capacidades que les permitan:

a) Desarrollar la competencia general correspondiente a la cualificacion o cualificaciones objeto
de los estudios realizados.

b) Comprender la organizacion y caracteristicas del sector productivo correspondiente, asi
como los mecanismos de insercién profesional; conocer la legislacion laboral y los derechos y
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales.

c) Aprender por si mismos y trabajar en equipo, asi como formarse en la prevencion de
conflictos y en la resolucion pacifica de los mismos en todos los ambitos de la vida personal,
familiar y social.

d) Trabajar en condiciones de seguridad y salud, asi como prevenir los posibles riesgos
derivados del trabajo.

e) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a la
evolucion de los procesos productivos y al cambio social.



f) Afianzar el espiritu emprendedor para el desempeno de actividades e iniciativas
profesionales.

g) Lograr las competencias relacionadas con las areas prioritarias referidas en la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

h) Hacer realidad la formacion a lo largo de la vida y utilizar las oportunidades de aprendizaje a
través de las distintas vias formativas para mantenerse actualizado en los distintos ambitos:
social, personal, cultural y laboral, conforme a sus expectativas, necesidades e intereses.

Asi mismo, la formacion profesional fomentara la igualdad efectiva de oportunidades entre

hombres y mujeres para acceder a una formacién que permita todo tipo de opciones
profesionales y el ejercicio de las mismas.

Objetivos generales del Ciclo:

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de
octubre por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus
ensenanzas minimas, los objetivos generales de las ensenanzas correspondientes al mismo
son:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para
determinar las necesidades de produccidn en cocina.

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

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

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



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

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

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

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la
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 produccion.

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

) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion 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.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacidn de su propio empleo.



2.2. Objetivos de area/materia/modulo

La formacion del modulo de FOL contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo
formativo que se relacionan a continuacion:

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

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

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

Todo ello enmarcado en una vision global e integradora del saber profesional, que asegure una
formacion polivalente al alumnado con el objeto de que sepa adaptarse a los cambios
tecnoldgicos y productivos que requieren una economia internacionalizada y sometida a
transformaciones constantes.



3.- Descripcion de Blogues vy unidades:

Secuenciacion de los contenidos

, La prevencion de rjesgos: 5
conceptos basicos
1. 2 La prevencién de riesgos: 6
Prevencion legislacién y organizacion
12 | deriesgos Factores de riesgo y su
Ev laborales 3 prevencion 6
AL
UA 4 Emergencias y primeros 7
cl auxilios
ON
5 El Derecho del Trabaj 6
2. Derecho erecho del Irabajo
del Trabajo
6 El contrato de trabajo 9
7 La jornada de trabajo 7
2a 8 El salario y la némina 6
EV
AL | 2. Derecho 9 Modificacion, suspension 6
UA | del Trabajo y extincion del contrato
Cl L
ON Participacion de los
10 trabajadores 5
11 Seguridad social y 6
desempleo
3.
Orientacién 12 Orientacion laboral 9
32 laboral
EV
AL
UA | 4. Equipos 13 . . 9
Cl | de trabajoy Equipos de trabajo
ON | solucién de
conflictos 14 Conflicto y negociacion 9
TOTAL HORAS: 96 H




CONTENIDOS MiNIMOS EXIGIBLES.

Busqueda activa de empleo:
- Definicién y analisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.
e Andlisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados con el ambito
profesional del titulo. Competencias profesionales, condiciones laborales vy
cualidades personales.
e Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.
e Politicas de empleo.
- Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
» Definicion del objetivo profesional individual.
- |dentificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina vy
Gastronomia.
e Formacion profesional inicial.
e Formacion para el empleo.
- Valoracion de la importancia de la formacién permanente en la trayectoria laboral y
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.
- El proceso de toma de decisiones.
- El proyecto profesional individual.
- Proceso de busqueda de empleo en el sector publico. Fuentes de informacion y formas de
acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequenas, medianas y grandes empresas del sector.
Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
e Métodos para encontrar trabajo.
e Analisis de ofertas de empleo y de documentos relacionados con la busqueda
de empleo.
¢ Analisis de los procesos de seleccion.
e Aplicaciones informaticas.
- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
- Concepto de equipo de trabajo.
e Clasificacion de los equipos de trabajo.
e Etapas en la evolucidn de los equipos de trabajo.



e Tipos de metodologias para trabajar en equipo.
e Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.
e Técnicas de direccion de equipos.
- Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.
- Equipos en la industria de las instalaciones eléctricas y automaticas segun las funciones
que desempenan.
- Equipos eficaces e ineficaces.
e Similitudes y diferencias.
¢ La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.
- La participacion en el equipo de trabajo.
e Diferentes roles dentro del equipo.
e .a comunicacion dentro del equipo.
e Organizacion y desarrollo de una reunion.
- Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.
e Métodos para la resolucién o supresion del conflicto.
- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.

e Relaciones Laborales.

e Fuentes de la relacion laboral y principios de aplicacion.

e Organismos que intervienen en las relaciones laborales.
- Analisis de la relacion laboral individual.
- Derechos y Deberes derivados de la relacion laboral.
- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fomento de la contratacion.
- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones. Flexibilidad, beneficios
sociales entre otros.
- El Salario. Interpretacion de la estructura salarial.

e Salario Minimo Interprofesional.
- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
- Representacion de los trabajadores/as.

* Representacion sindical y representacion unitaria.

e Competencias y garantias laborales.

¢ Negociacion colectiva.



- Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en Cocina y
Gastronomia.
- Conflictos laborales.
e Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga y el cierre patronal.
 Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:
- 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 cotizacion.
- Estudio de las prestaciones de la seguridad social.
- Situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:
Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.
- Analisis de factores de riesgo.
- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
- Anélisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
- Anélisis de riesgos ligados a las condiciones ergonomicas y psico-sociales.
- Riesgos especificos industria de la cocina.
- Determinacion de los posibles danos a la salud del trabajador que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:
- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.
- Gestién de la prevencion en la empresa.
- Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.
- Planificacion de la prevencion en la empresa.
- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.
- Elaboracion de un plan de emergencia en una pyme.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:
- Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.
- Primeros auxilios.



* Lavinculacion de los contenidos con los criterios de evaluacion y las

competencias clave correspondientes.

UNIDAD 1: LA PREVENCION DE RIESGOS: CONCEPTOS BASICOS

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

OBJETIVOS

- Vincular la existencia de factores de riesgo a la aparicion de dafios.

- Diferenciar los distintos factores de riesgo.

- Conocer los dafos que se producen por la existencia de riesgos.

- Saber qué medidas de prevencion y proteccion pueden aplicarse.

- Adquirir una conciencia critica respecto a la existencia de accidentes y
sobre las responsabilidades de empresarios y trabajadores.

CONTENIDOS

1- Concepto de salud.

2- Factores de riesgo laboral.

a- Condiciones de seguridad.

b- Condiciones medioambientales.

c- Condiciones ergonémicas.

d- Condiciones psicosociales.

3- Daios a la salud del trabajador.

a- El accidente de trabajo: requisitos legales, el accidente desde la
prevencion.

b- La enfermedad profesional.

c- La fatiga laboral.

d- La insatisfaccion laboral.

e- El envejecimiento prematuro.

4- Medidas de prevencion y proteccion de riesgos laborales.
a- Medidas de prevencién: técnicas de prevencion.

b- Medidas de proteccion colectiva.

c- Equipos de proteccién individual.

d- Sefializacion de seguridad.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha vinculado la existencia de factores de riesgo a la aparicion de dafios.
- Ha diferenciado los distintos factores de riesgo.

- Ha reconocido los dainos que se producen por la existencia de riesgos.
- Sabe qué medidas de prevencion y proteccion pueden aplicarse.

- Ha adquirido una conciencia critica respecto a la existencia de
accidentes y sobre las responsabilidades de empresarios y
trabajadores.




UNIDAD 2: LA PREVENCION DE RIESGOS: LEGISLACION Y ORGANIZACION

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

- Conocer la legislacion basica en prevencion y los derechos y obligaciones
que se derivan para empresarios y trabajadores.

- Distinguir las modalidades de organizacion de la prevenciéon de los
sistemas de participacién de los trabajadores.

OBJETIVOS - Conocer las responsabilidades de la empresa en la gestion de la
prevencion.
- Adquirir una conciencia critica respecto a la existencia de accidentes y
sobre las responsabilidades de empresarios y trabajadores.
1- Legislacion sobre prevencion de riesgos laborales.
a- Marco normativo.
b- Obligaciones en materia de prevencién de los empresarios y
trabajadores.
c- Responsabilidades en materia preventiva de empresarios y
trabajadores.
d- La Inspeccion de Trabajo.
2- La organizacion de la prevencién en la empresa.

CONTENIDOS | a- Modalidades de organizacion.
3- La participacién de los trabajadores en la prevencion de riesgos.
a- Los delegados de prevencion y el comité de seguridad y salud.
b- Competencias y facultades.
4- La gestion de la prevencioén en la empresa.
a- Principios de accion preventiva.
b- La evaluacion de riesgos laborales.
c- La gestion de los accidentes de trabajo.
d- Los costes de los accidentes.
- Ha reconocido la legislacién basica en prevencion y los derechos y
obligaciones que se derivan para empresarios y trabajadores.
- Ha distinguido las modalidades de organizacién de la prevencién de los
sistemas de participacion de los trabajadores.
CRITERIOS ,DE - Ha reconocido las responsabilidades de la empresa en la gestion de la
EVALUACION prevencion.

- Ha adquirido una conciencia critica respecto a la existencia de
accidentes y sobre las responsabilidades de empresarios y
trabajadores.




UNIDAD 3: FACTORES DE RIESGO Y SU PREVENCION

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

OBJETIVOS

- Conocer los distintos factores de riesgo laborales que inciden en el
trabajo.

- Saber clasificar los factores de riesgo atendiendo a su origen.

- Conocer qué dafos concretos producen los distintos factores de riesgo.

- Saber qué medidas de prevencioén y proteccién pueden aplicarse.

- Conocer las medidas de prevencién y proteccion a aplicar frente a cada
uno de los factores de riesgo.

- Ser conscientes de la multitud de factores de riesgo que aparecen en el
trabajo.

CONTENIDOS

1- Los factores de riesgo laboral.

2- Factores de riesgo derivados de las condiciones de seguridad.
a- Lugares de trabajo.

b- Maquinaria y herramientas.

¢- Riesgo eléctrico.

d- El riesgo de incendio.

3- Factores de riesgo de las condiciones medioambientales.

a- Agentes fisicos: ruido, vibraciones, radiaciones, temperatura, iluminacion.
b- Agentes quimicos.

c- Agentes bioldgicos.

4- Factores de riesgo derivados de la carga de trabajo.

a- La carga fisica.

b- La carga mental.

c- Las pantallas de visualizacion de datos.

5- Factores derivados de la organizacion del trabajo.

a- Insatisfaccion laboral.

b- Burnout.

c- Estrés laboral.

d- Mobbing o acoso laboral.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido los distintos factores de riesgo laborales que inciden en el
trabajo.

- Ha clasificado los factores de riesgo atendiendo a su origen.

- Ha reconocido qué dafos concretos producen los distintos factores de
riesgo.
- Ha sabido qué medidas de prevencion y proteccion pueden aplicarse.

- Ha reconocido las medidas de prevencion y proteccion a aplicar frente a
cada uno de los factores de riesgo.

- Es consciente de la multitud de factores de riesgo que aparecen en el
trabajo.




UNIDAD 4: EMERGENCIAS Y PRIMEROS AUXILIOS

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

OBJETIVOS

- Conocer las partes de que consta el plan de emergencias.

- Saber aplicar principios generales de actuacion en un accidente.

- Saber como debemos actuar en el soporte vital basico donde esté en
juego la vida de las personas.

- Saber aplicar otras técnicas de primeros auxilios frente a otras
emergencias como hemorragias, quemaduras, etc.

- Conocer los medios de transporte basicos y el contenido del botiquin.

CONTENIDOS

1- El plan de autoproteccion.

a- El plan de emergencias: clasificacion de emergencias, actuaciones y
equipos de emergencia.

2- Primeros auxilios.

a- Principios generales de actuacion.
b- Orden de atencidn a heridos.

3- Soporte vital basico.

a- Consciencia.

b- Abertura de vias respiratorias.

c- Respiracion.

d- Masaje cardiaco.

e- Ventilacion boca a boca.

4- Actuacion frente a otras emergencias.
a- Hemorragias.

b- Quemaduras.

c- Fracturas, luxaciones y esguinces.
d- Heridas.

e- Atragantamientos.

f- Pérdida de consciencia.

g- Intoxicaciones.

5- Traslado de accidentados.

6- Botiquin de primeros auxilios.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido las partes de que consta el plan de emergencias.
- Ha sabido aplicar principios generales de actuaciéon en un accidente.

- Ha sabido cémo debemos actuar en el soporte vital basico donde esté
en juego la vida de las personas.

- Ha sabido aplicar otras técnicas de primeros auxilios frente a otras
emergencias como hemorragias, quemaduras, etc.

- Ha reconocido los medios de transporte basicos y el contenido del
botiquin.




UNIDAD 5: EL DERECHO DEL TRABAJO

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

- Valorar la naturaleza mixta del Derecho del Trabajo por su tradicion
histérica.

- Saber distinguir cuando se trata de una relacion laboral o no laboral.

- Conocer las fuentes del derecho laboral y sus principios de aplicacion.
OBJETIVOS - Reconocer qué derechos y obligaciones laborales tienen los
trabajadores.

- Ser conscientes del poder de vigilancia y disciplinario que tiene la
empresa.

- Conocer cuales son los principales 6rganos judiciales laborales.

1- Historia del Derecho del Trabajo.

2- La relacion laboral.

a- Requisitos del contrato de trabajo.

b- Relaciones no laborales.

c- Relaciones laborales especiales.

d- Los trabajadores autbnomos.

3- Fuentes del Derecho de Trabajo.

a- Fuentes: normativa de la UE, Constitucion, tratados internacionales,
leyes, reglamentos, convenios colectivos, contrato de trabajo y
CONTENIDOS | costumbre.

b- Principios de aplicacion de las fuentes.

4- Derechos y deberes laborales.

a- Derechos colectivos.

b- Derechos individuales.

c- Deberes laborales.

5- El poder de direccion y disciplinario de la empresa.

a- El poder de direccion y de vigilancia.

b- Poder disciplinario.

6- Los tribunales laborales.

- Ha valorado la naturaleza mixta del Derecho del Trabajo por su tradicion
historica.

- Sabe distinguir cuando se trata de una relacion laboral o no laboral.

- Ha reconocido las fuentes del derecho laboral y sus principios de
aplicacion.

CRITERIOS DE | Ha reconocido qué derechos y obligaciones laborales tienen los
EVALUACION trabajadores.

- Es consciente del poder de vigilancia y disciplinario que tiene la
empresa.

- Ha reconocido cuéles son los principales érganos judiciales laborales.




UNIDAD 6: EL CONTRATO DE TRABAJO

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

OBJETIVOS

- Conocer los elementos basicos de un contrato.

- Distinguir las distintas modalidades de contratacion actuales.

- Conocer las caracteristicas de la contratacion a través de ETT.

- Ser conscientes de las nuevas formas flexibles de contrataciéon no
laboral.

CONTENIDOS

1- El contrato de trabajo.

a- La capacidad para celebrar un contrato.

b- Elementos del contrato de trabajo.

c- El periodo de prueba.

2- Modalidades de contratos.

a- Estructura.

b- Contratos formativos.

c- Contratos temporales.

d- Contratos a tiempo parcial.

e- Contratos indefinidos.

3- Las empresas de trabajo temporal.

4- Nuevas formas flexibles de organizacion del trabajo.
a- El autonomo econémicamente dependiente.

b- El trabajo a distancia y el teletrabajo.

Anexo: El sistema nacional de garantia juvenil 2014.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido los elementos béasicos de un contrato.

- Ha distinguido las distintas modalidades de contratacion actuales.

- Ha reconocido las caracteristicas de la contratacion a través de ETT.

- Es consciente de las nuevas formas flexibles de contrataciéon no laboral.




UNIDAD 7: LA JORNADA DE TRABAJO

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

OBJETIVOS

- Conocer la regulacion de la jornada de trabajo.

- Conocer los descansos y permisos a los que tiene derecho al trabajador.

- Aplicar el convenio colectivo respecto a la jornada y descansos.

- Desarrollar una actitud favorable hacia la conciliacion laboral y familiar y
la igualdad de género en las empresas.

CONTENIDOS

1- La jornada ordinaria.

a- La jornada regular.

b- La distribucion irregular de la jornada.

2- El horario de trabajo.

a- El trabajo a turnos.

b- El trabajo nocturno.

3- Las horas extraordinarias.

4- Reduccion de jornada.

a- Por cuidados familiares.

b- Por lactancia de menor de 9 meses.

¢- Por condicion de victima de violencia de género.
d- Por causas econdémicas, tecnoldgicas, organizativas y de produccion.
5- Los permisos retribuidos.

6- Las vacaciones y festivos.

7- Los planes de igualdad.

a- Empresas obligadas.

b- Medidas a incorporar.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido la regulacion de la jornada de trabajo.

- Ha reconocido los descansos y permisos a los que tiene derecho al
trabajador.

- Ha aplicado el convenio colectivo respecto a la jornada y descansos.

- Ha desarrollado una actitud favorable hacia la conciliacion laboral y
familiar y la igualdad de género en las empresas.




UNIDAD 8: EL SALARIO Y LA NOMINA

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

- Conocer la estructura basica del salario.

OBJETIVOS - Conocer las garantlas baS|_cas del salario.

- Calcular un recibo de salarios.

- Valorar la vinculacion del salario al IPC o a la productividad.

1- El salario.
a- Tipos de salario.
b- Pago del salario.
c- ¢ Como se establece el salario?
2- Las garantias del salario.
a- El SMI no es inembargable.
b- El salario como crédito privilegiado.
CONTENIDOS c- El FOGASA.
3- La némina.
a- Estructura de la némina.
b- El salario bruto: salario base, complementos salariales, complementos
extrasalariales.
c- Deducciones: seguridad social y hacienda.
d- Liquido a percibir o salario neto.

- Ha reconocido la estructura basica del salario.
- Ha reconocido las garantias basicas del salario.
CRITERIOS 'DE - Ha calculado un regcJ;ibo de salarios
EVALUACION ) o " o
- Ha valorado la vinculacién del salario al IPC o a la productividad.




UNIDAD 9: MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO

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

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

OBJETIVOS

- Reconocer las causas por las que se puede modificar el contrato.

- Conocer las caracteristicas basicas de los motivos de suspension del
contrato.

- Ser conscientes de las multiples causas de extincion del contrato,
profundizando en las causas de despido.

- Calcular el finiquito de una némina.

CONTENIDOS

1- Modificacion del contrato.

a- Movilidad funcional.

b- Movilidad geografica.

c- Modificacion sustancial de las condiciones de trabajo.

2- La suspension del contrato.

a- Causas de suspension del contrato.

b- La maternidad.

c- La paternidad.

d- Las excedencias.

3- La extincién del contrato.

a- Por voluntad del trabajador.

b- Por voluntad de la empresa: despido disciplinario, reclamacién del
despido, sentencias del juzgado, despido por causas objetivas, despido
colectivo, fuerza mayor.

4- El finiquito.

a- Cantidades a percibir.

b- Calculo del finiquito.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido las causas por las que se puede modificar el contrato.

- Ha reconocido las caracteristicas basicas de los motivos de suspension
del contrato.

- Es consciente de las multiples causas de extincién del contrato,
profundizando en las causas de despido.

- Ha calculado el finiquito de una némina.




UNIDAD 10: PARTICIPACION DE LOS TRABAJADORES

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

OBJETIVOS

- Ser conscientes de los dos modelos de representacion: sindical y unitaria.
- Conocer quiénes pueden ser los representantes de los trabajadores.

- Saber la relacion existente entre convenio de empresa y de sector.

- Conocer los requisitos basicos y los efectos de una huelga general.

- Valorar la solucion extrajudicial de conflictos como una via de acuerdo.

CONTENIDOS

1- La libertad sindical.

a- Libertad sindical positiva y negativa.

b- Modelos de representacion.

2- La representacion unitaria.

a- Las elecciones a representantes.

b- Los delegados de personal y el comité de empresa.
c- Otros comités.

d- Competencias y garantias.

3- Los sindicatos.

a- Organizacion de los sindicatos.

b- Participacion de los sindicatos en la empresa: secciones sindicales y
delegados sindicales.

4- El convenio colectivo.

a- Ambito de aplicacion.

b- Convenios y reforma laboral de 2012.

5- Los conflictos colectivos.

a- La huelga: huelga legal y procedimiento.

b- El cierre patronal.

¢- La solucion extrajudicial de conflictos.

6- El derecho de reunién.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Es consciente de los dos modelos de representacion: sindical y unitaria.

- Ha reconocido quiénes pueden ser los representantes de los
trabajadores.

- Sabe la relacion existente entre convenio de empresa y de sector.

- Ha reconocido los requisitos basicos y los efectos de una huelga
general.

- Ha valorado la solucién extrajudicial de conflictos como una via de
acuerdo.




UNIDAD 11: SEGURIDAD SOCIAL Y DESEMPLEO

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

OBJETIVOS

- Conocer la estructura del sistema de seguridad social.

- Calcular la cotizacion a la seguridad social por parte de la empresa.

- Conocer las prestaciones basicas de la seguridad social.

- Calcular las prestaciones por incapacidad temporal.

- Tomar conciencia de la reforma del sistema de pensiones y de sus
consecuencias.

- Conocer los requisitos y las situaciones de desempleo, asi como calcular
la cuantia a recibir.

CONTENIDOS

1- La seguridad social.

a- Principio de solidaridad.

b- Campo de aplicacion de la seguridad social.

c- Estructura de la seguridad social.

d- Obligaciones de la empresa con la seguridad social.
e- La cotizacion de los auténomos.

2- Prestaciones de la seguridad social.

a- Incapacidad temporal.

b- Incapacidad permanente.

c- Prestaciones por muerte y supervivencia.

d- Pensién de jubilacion.

3- Desempleo.

a- Requisitos y situacion legal de desempleo.

b- Calculo de la prestacion por desempleo.

c- Extincién del desempleo y otras situaciones.

d- Subsidio por desempleo.

e- Prestacion por cese de actividad en auténomos.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha reconocido la estructura del sistema de seguridad social.

- Ha calculado la cotizacion a la seguridad social por parte de la empresa.
- Ha reconocido las prestaciones basicas de la seguridad social.

- Ha calculado las prestaciones por incapacidad temporal.

- Ha tomado conciencia de la reforma del sistema de pensiones y de sus
consecuencias.

- Ha reconocido los requisitos y las situaciones de desempleo, asi como
calcular la cuantia a recibir.




UNIDAD 12: ORIENTACION LABORAL

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

OBJETIVOS

- Tomar conciencia de que estudiar FP es un paso mas en nuestra carrera
profesional.

- Analizar las propias competencias personales y profesionales.

- Conocer los itinerarios formativos del sistema reglado.

- Aplicar las técnicas de busqueda de empleo.

- Valorar el estudiar y trabajar en Europa como una oportunidad mas.

- Saber redactar una carta de presentacion y un curriculum vitae.

- Saber responder ante una entrevista tipo.

- Valorar las redes sociales como herramienta de blsqueda de empleo.

CONTENIDOS

1- Nuestra carrera profesional.

a- La carrera profesional.

b- Diez preguntas para el desorientado.

2- Autoanalisis personal y profesional.

a- Competencias personales.

b- Competencias profesionales.

3- ltinerarios formativos y profesionalizadores.
a- Acceso a grado superior desde el medio.
b- Acceso a la universidad desde el superior.
4- La busqueda de empleo.

a- Pautas para buscar empleo.

b- Fuentes de informacion.

c- Fuentes de informacion para empleo publico.
5- Oportunidades en Europa.

a- Programas europeos: europass, ploteus, red eures.
b- Programas de movilidad: Erasmus +.

6- La carta de presentacion.

7- El curriculum vitae.

a- Estructura y presentacion.

b- Tipos de curriculum

c¢- Videocurriculum

8- La entrevista de trabajo.

a- Preparacion.

b- Comunicacion verbal y no verbal.

c- El incidente critico.

d- Consejos finales.

e- Preguntas en una entrevista.

9- La marca personal o “personal branding”.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha tomado conciencia de que estudiar FP es un paso mas en nuestra
carrera profesional.

- Ha analizado las propias competencias personales y profesionales.

- Ha reconocido los itinerarios formativos del sistema reglado.

- Ha aplicado las técnicas de busqueda de empleo.

- Ha valorado el estudiar y trabajar en Europa como una oportunidad mas.
- Ha sabido redactar una carta de presentacion y un curriculum vitae.

- Ha sabido responder ante una entrevista tipo.

- Ha valorado las redes sociales como herramienta de busqueda de
empleo.




UNIDAD 13: EQUIPOS DE TRABAJO

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

OBJETIVOS

- Diferenciar los grupos de trabajo de los equipos de trabajo.

- Valorar las ventajas e inconvenientes de los equipos de trabajo.
- Reconocer las fases de formacién de equipos.

- Determinar los tipos de trabajo en equipo.

- Reconocer el funcionamiento eficaz y eficiente de un equipo.

- Identificar las claves de un equipo de trabajo eficaz.

- Conocer las técnicas de trabajo en equipo.

CONTENIDOS

1- Equipo de trabajo

a- Diferenciar entre grupo y equipo.

b- Ventajas e inconvenientes de los equipos.
2- Formacion de los equipos.

3- Tipos de equipos de trabajo.

4- Eficacia y eficiencia en el trabajo en equipo.
a- Claves para que el equipo sea eficaz.

b- La tarea y la relacion.

c- Como mejorar las relaciones en los equipos: Inteligencia emocional,
asertividad y escucha activa.

5- Participacion en los equipos: los roles.

6- Los procesos de influencia del grupo.

7- Liderazgo.

8- Dinamicas de trabajo en equipo.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha diferenciado los grupos de trabajo de los equipos de trabajo.

- Ha valorado las ventajas e inconvenientes de los equipos de trabajo.
- Ha reconocido las fases de formacion de equipos.

- Ha determinado los tipos de trabajo en equipo.

- Ha reconocido el funcionamiento eficaz y eficiente de un equipo.

- Ha identificado las claves de un equipo de trabajo eficaz.

- Ha reconocido las técnicas de trabajo en equipo.




UNIDAD 14: CONFLICTO Y NEGOCIACION

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

OBJETIVOS

- Identificar las causas mas habituales de los conflictos laborales.

- Distinguir los tipos de conflicto.

- Conocer el proceso de mediacion en un conflicto.

- Conocer el proceso negociador en un conflicto.

- Participar en un proceso de solucion de conflictos.

- Valorar la mediacion y la negociacion como medios de resolucion de
conflictos.

CONTENIDOS

1- El conflicto.

2- El origen de los conflictos laborales.
3- Tipos de conflictos.

4- Resolucion de conflictos laborales.
5- ¢ Cémo prevenir el conflicto?

6- La resolucion de conflictos desde la negociacion.
a- Estilos de negociacion.

b- Habilidades del buen negociador.
7- Fases de la negociacion.

8- Consejos para negociar.

9- Tacticas negociadoras.

CRITERIOS DE
EVALUACION

- Ha identificado las causas mas habituales de los conflictos laborales.
- Ha distinguido los tipos de conflicto.

- Ha reconocido el proceso de mediacion en un conflicto.

- Ha reconocido el proceso negociador en un conflicto.

- Ha participado en un proceso de solucion de conflictos.

- Ha valorado la mediacién y la negociacion como medios de resolucion
de conflictos.

* Los distintos criterios de evaluacion, a su vez, se relacionan con los

estandares de aprendizaje.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

largo de la vida.

* Se ha valorado la importancia de la

formacion permanente como factor
clave para la empleabilidad y la
adaptacion a las exigencias del
proceso productivo.

Se ha identificado los itinerarios
formativos-profesionales
relacionados con el perfil
profesional del técnico.

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

Se han identificado los principales
yacimientos de empleo y de
insercion laboral para el técnico.

Se han determinado las técnicas
utilizadas en el proceso de busqueda
de empleo.

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

Se ha realizado la valoracion de la
personalidad, aspiraciones, actitudes
y formacion propia para la toma de

decisiones.

Busqueda activa de

empleo:

* Valoracion de la

importancia de la
formacién permanente
para la trayectoria
laboral y profesional del
técnico o técnico
s uperior
correspondiente.
Analisis de los
intereses, aptitudes y
motivaciones personales
para la carrera
profesional.
Identificacion de
itinerarios formativos
relacionados con el
técnico en mecanizado.
Definicion y analisis del
sector profesional del
titulo correspondiente.
Proceso de busqueda de
empleo en pequenas,
medianas y grandes
empresas del sector.
Oportunidades de
aprendizaje y empleo en

Europa.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

organizacion.

Se han valorado las ventajas del
trabajo en equipo en situaciones de
trabajo relacionadas con el perfil del
técnico.

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

Se han determinado las
caracteristicas de

| equipo de trabajo eficaz frente a
los equipos ineficaces.

Se han valorado positivamente la
necesaria existencia de diversidad
de roles y opiniones asumidos por
los miembros de un equipo.

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

Se han identificado los tipos de
conflictos y sus fuentes.

Se han determinado procedimientos

para la resolucion del conflicto.

Gestion del conflicto y

equipos de trabajo.

* Valoracion de las

ventajas e
inconvenientes del
trabajo en equipo para
la eficacia de la
organizacion.

Equipos en la industria
del mecanizado segun
las funciones que
desempenan.

La participacion en el
equipo de trabajo.
Conflicto:
caracteristicas, fuentes y
etapas.

Método para la
resolucién o supresion

del conflicto.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

trabajo.

Se han identificado los conceptos
basicos del derecho del trabajo.

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

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

Se han clasificado las principales
modalidades de contratacion,
identificando las medidas de
fomento de la contratacion para
determinado colectivos.

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

Se han identificado las causas y
efectos de la modificacion
suspension y extinciéon de la

relacion laboral.

Contrato de trabajo

= El Derecho del trabajo.

* Analisis de la relacion
laboral individual.

* Modalidades de
contrato de trabajo y
medidas de fomento de
la contratacion.

* Derechos y deberes
derivados de la relacion
laboral.

" Modificacidn,
suspension y extincion
del contrato de trabajo.

= Representacion de los
trabajadores.

* Analisis de un convenio
colectivo aplicable al
ambito profesional
correspondiente.

* Beneficios para los
trabajadores en las
nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios

sociales entre otros.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

prestaciones.

Se han analizado el recibo de
salarios, identificando los
principales elementos que lo
integran.

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

Se han determinado las condiciones
de trabajo pactadas en un convenio
colectivo aplicable a un sector
profesional relacionado con el titulo
correspondiente.

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

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

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

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

Se han identificado las obligaciones
de empresario y trabajador dentro

del sistema de Seguridad Social.

Seguridad Social, empleo

y desempleo

» 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
cotizacion.

Situaciones protegibles
en la proteccion por

desempleo.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

entorno laboral.

Se ha valorado la importancia de la
cultura preventiva en todos los
ambitos y actividades de la empresa.
Se han relacionado las condiciones
laborales con la salud del trabajador.
Se han clasificado los factores de
riesgo en la actividad y los dafios
derivados de los mismos.

Se han identificado las situaciones
de riesgo mas habituales en los
entornos de trabajo.

Se han determinado las condiciones
de trabajo con significacion para la
prevencion en los entornos de
trabajo relacionados con el perfil
profesional correspondiente.

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 correspondiente.

Evaluacion de riesgos

profesionales

* Valoracién de la
relacion entre trabajo y
salud.

= Andlisis de factores de
riesgo.

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

* Andlisis de riesgos
ligados a las
condiciones de
seguridad.

* Andlisis de riesgos
ligados a las
condiciones
ambientales.

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

= Riesgos especificos en
la industria del
mecanizado.

* Determinacion de los




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

implicados.

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

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

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

Se han identificado los organismos
publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.

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.

Se ha definido el contenido del plan
de prevencion en un centro de
trabajo relacionado con el sector
profesional correspondiente.

Se ha proyectado un plan de
emergencia y evacuacion en una
pequefia y mediana empresa

(PYME).

Planificacion de la
prevencion de riesgos en

las empresas

Derechos y deberes en
materia de prevencion
de riesgos laborales.
Gestiéon de la
prevencion en la
empresa.

Organismos publicos
relacionados con la
prevencion de riesgos
laborales.
Planificacion de la
prevencion en la
empresa.

Planes de emergencia y
de evacuacidén en
entornos de trabajo.
Elaboracion de un plan
de emergencia en una

“Pyme”.




Resultados de

aprendizaje

Criterios de evaluacion

Contenidos

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

correspondiente.

* Se han definido las técnicas de

prevenciéon y de proteccion que
deben aplicarse para evitar los dafios
en su origen y minimizar las
consecuencias en caso de que sean
inevitables.

Se ha analizado el significado y
alcance de los distintos tipos de
senalizacion de seguridad.

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

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

Se han identificado las técnicas
basicas de primeros auxilios que han
de ser aplicadas en el lugar del
accidente ante distintos tipos de
dafos y la composicion y uso del
botiquin.

Se han determinado los requisitos y
condiciones para la vigilancia de la
salud del trabajador y su
importancia como medida de

prevencion.

Aplicacion de medidas
de prevencion y

proteccion en la empresa

* Determinacion de las
medidas de prevencion
y proteccion individual
y colectiva.

* Protocolo de actuacion
ante una situacion de
emergencia.

* Primeros auxilios.




4 .- Las estrategias metodologicas.

La metodologia que se va a aplicar en la presente programacion incluye las decisiones
relativas a como ensefar mas acordes con la especificidad del modulo de Seguridad e
higiene en la manipulacion de alimentos y con las caracteristicas de los alumnos.

Sera activa y participativa, alternando la exposicién de los contenidos con la resolucion
de cuestiones teoricas y practicas que tengan la mayor vinculacion posible con la realidad
socioecondmica del entorno y que facilite la autonomia del alumno en su trabajo y en la
elaboracion de decisiones. Prestando especial atencién a las técnicas de informacion y
comunicacion como recurso basico.

Asi mismo, la metodologia a seguir en el desarrollo de las unidades de trabajo sera la
siguiente:

» Coherente: Los objetivos, los conceptos, los procedimientos y las actitudes estaran
estrechamente unidos.

+ Flexible: El ritmo y proceso de aprendizaje sera diferente segun las peculiaridades
de cada alumno. Sera necesario adoptar una actitud flexible tanto para aquellos
alumnos menos favorecidos como a los que muestran un rendimiento mas avanzado.

+ Realista: Es esencial que el alumno vea la utilidad de lo que aprende. Por lo tanto,
las unidades de trabajo deberan crear situaciones reales donde los alumnos puedan
verse reflejados.

* Activa: Aunque el profesor actie como guia, el alumno serd el verdadero
protagonista y sujeto activo de su propio proceso de ensenanza-aprendizaje.

+ Tedrica-practica: La teoria y practica deberan estar relacionadas y conseguir un

acercamiento a la realidad socio-profesional.

« Positiva: Se pretende transmitir a los alumnos una postura optimista y
emprendedora frente a la incorporacion al mundo laboral.

+ Participativa: Se trata de fomentar el protagonismo del alumno en el aula y
conseguir un clima agradable, solidario y estimulante que evite la competitividad
entre los alumnos.

Entre el abanico de actividades que el profesor/a puede utilizar, se encuentran desde
actividades muy sencillas como puede ser plantear una serie preguntas hasta actividades
mucho mas complejas como la realizacion de un trabajo de investigacion. Todas estas se
pueden clasificar en varios grupos atendiendo a su finalidad.



. Actividades iniciales: Cuyo objeto es analizar los conocimientos previos que tienen
los alumnos sobre un determinado tema. Las actividades iniciales pueden plantearse
de una manera informal (lluvia de ideas), a través de una serie de preguntas
realizadas de manera oral (al inicio de cada unidad), o de manera mucho mas formal
a través de un pequeno cuestionario que los alumnos deben responder (al inicio del
curso).

. Actividades de desarrollo y consolidacion: Cuyo objeto es poner en practica los
conocimientos tedricos explicados por el profesor. Entre este tipo de actividades
podemos encontrar las siguientes:

* Resolucién de supuestos planteados por el profesor a partir de casos reales.
+ Calculo de ejercicios practicos.

* Resolucion de cuestiones cortas o tipo test.

+ Tratamiento de textos contradictorios.

* Visualizacion de peliculas.

* Lectura de articulos y noticias de la prensa diaria.

* Debates y puestas en comun.

* Uso de la radio y television como medios de informacién cultural.

. Actividades de investigacion: Cuya finalidad es que el alumno realice un proceso
de busqueda de informacion. Como ejemplo de estas actividades tenemos las
siguientes:

« Busqueda de informacién en Internet sobre temas de actualidad. Para su
posterior exposicion y debate.

De ampliacion y recuperacion: Para atender a la personalizacion e
individualizacién de la ensenanza se estableceran por un lado actividades de
ampliacion para aquellos alumnos/as que superen con facilidad las propuestas de
trabajo ordinarias. Por otra parte se programaran actividades de recuperacion o de
refuerzo para aquellos alumnos que tengan dificultades para seguir el ritmo de la
clase.

De sintesis y resumen, donde los alumnos realizaran un esquema-resumen y
mapas conceptuales relacionando los diferentes elementos que aparecen en el
mismo. De esta forma, se conseguira una mejor comprension del tema.



ORGANIZACION DE ESPACIOS

La organizacion de espacios y tiempos se adecuara a los distintos contenidos, si bien
estamos condicionados por los protocolos preventivos COVID-19, asi que el aula-comedor
se ha convertido en este curso en el aula donde se impartiran las clases de este modulo al
grupo de 1°. Este aula dispone de mesas y sillas suficientes para el alumnado, un ordenador
de sobremesa para uso del profesorado conectado a un candn-proyector y una pizarra
vileda pequena.

AGRUPAMIENTO DEL ALUMNADO

Tendremos los siguientes tipos de agrupamientos: de toda la clase, para atender las
explicaciones de la profesora en el aula; grupos pequenos (intentando mantener la distancia
de seguridad y haciendo uso de forma obligatoria en todo momento de la mascarilla) y
trabajo individual, en funcién a la practica y recursos disponibles, para la realizacion de las
actividades de ensenanza-aprendizaje. También, se realizaran agrupamientos formados por
parejas de alumnos donde haya alumnos mas aventajados con otros menos aventajados. De
esta forma se atendera a la diversidad y heterogeneidad existente en el ciclo, favoreciendo
la cooperacion, la motivacion y el desarrollo de las potencialidades de los alumnos.

SISTEMA DE PARTICIPACION Y MOTIVACION DEL ALUMNADO

Uno de los retos con los que se encuentra el docente es el de conseguir la
participacion y motivacion de sus alumnos. Para fomentar la participacion y motivacion de
los alumnos del ciclo de Cocina y Gastronomia se proponen las siguientes estrategias:

- En el primer dia de clase se presentara el modulo de forma atractiva, se indicaran
las unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso, cuales son los contenidos
minimos, los objetivos que se persiguen, y el procedimiento de evaluacion. En definitiva, la
dindmica que se seguird en clase. Se puede plantear la posibilidad de que los alumnos
participen en la eleccion de la metodologia a seguir en el aula.

- Al inicio de cada unidad se hara un sondeo de preguntas para fomentar la
participacion y a la vez servira de evaluacion inicial. Dichas preguntas tienen que ser claras
y concretas.



- Se utilizaran presentaciones organizadas y atractivas para algunas unidades de
trabajo.

- Las actividades seran variadas de menor a mayor complejidad, practicas, realistas y
adaptadas al ciclo y al contexto socioecondmico de la zona.

- Se explicara el sentido por el cual se han agrupado varias unidades en un bloque de
contenidos y la relacion de éste con el resto. Se conseguira dar una mayor coherencia al
modulo y los alumnos tendran una vision mas global y clara de la materia.

- Se visualizaran peliculas, se comentaran articulos o se haran debates.
-Se realizaran charlas o conferencias.

- En todo momento se tendra en cuenta la diversidad de intereses de los alumnos,
potenciando la relacion entre profesores y alumnos, generando asi un clima agradable y de
didlogo.

- Se realizaran grupos de trabajo para fomentar la cooperacion y el desarrollo de
capacidades de colaboracion, ayuda, resolucion de conflictos derivadas del trabajo grupal.

- Se programaran actividades con otros departamentos.

- Se utilizaran las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion.

RECURSOS Y MATERIALES

1. Moodle: para la entrega de tareas, actividades, visualizacion de presentaciones en
PWP, materiales complementarios, etcétera, y en el posible caso de confinamiento
individual o colectivo la realizacién de examenes online.

2. Libro de texto: Formacion y orientacion laboral. Editorial Tu Libro de FP.

3. Otros libros de consulta: Ademas, sera complementado con materiales que se
vayan elaborando durante el desarrollo del curso.

4. Internet: Busqueda de informacion. A lo largo del curso, se irdan buscando paginas
webs donde aparezcan algunos de los temas y contenidos que forman el curriculo
del modulo que estamos trabajando.



5.- Relacion con los elementos transversales

A lo largo del modulo se trabajara la comprension lectora, la expresion oral y escrita, la
comunicacion audiovisual, las Tecnologias de la Informacién y la comunicacion, el
emprendimiento y la educacion civica y constitucional.

Se fomentard la calidad, equidad e inclusion educativa de las personas con
discapacidad, la igualdad de oportunidades y no discriminacion por razon de discapacidad,
medidas de flexibilizacion y alternativas metodoldgicas, adaptaciones curriculares,
accesibilidad universal, diseno para todos, atencion a la diversidad y todas aquellas medidas
que sean necesarias para conseguir que el alumnado con discapacidad pueda acceder a
una educacioén educativa de calidad en igualdad de oportunidades.

Se fomentara la igualdad efectiva entre hombres y mujeres y la prevencion de la
violencia de género, y de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no
discriminacion por cualquier condicion o circunstancia personal o social.

Se fomentara el aprendizaje de la prevencion y resolucion pacifica de conflictos en
todos los ambitos de la vida personal, familiar y social, asi como de los valores que
sustentan la libertad, la justicia, la igualdad, el pluralismo politico, la paz, la democracia, el
respeto a los derechos humanos y el rechazo a la violencia terrorista, la pluralidad, el
respeto al Estado de derecho, el respeto y consideracion a las victimas del terrorismo y la
prevencion del terrorismo y de cualquier tipo de violencia.

Ademas se incorporan contenidos para trabajar el desarrollo y afianzamiento del
espiritu emprendedor y se fomentaran las medidas para que el alumnado participe en
actividades que le permita afianzar el espiritu emprendedor y la iniciativa empresarial a partir
de aptitudes como la creatividad, la autonomia, la iniciativa, el trabajo en equipo, la
confianza en uno mismo y el sentido critico.



6.- Atencién a la diversidad

Los resultados y conclusiones de la evaluacion inicial tendran caracter orientador y
seran referencia para el desarrollo del curriculo y la elaboracién de las programaciones
didacticas.

Asimismo, se adoptaran las medidas de atencion a la diversidad para el alumnado que
las precise.

Se parte de que todos los alumnos/as presentan unas necesidades educativas
concretas, pero algunos presentan necesidades educativas especiales que necesitan de una
atencion mas individualizada y especializada. El profesorado ha de ajustar la accion
pedagodgica a las diferentes necesidades del alumnado y facilitar recursos o estrategias que
permitan dar respuesta a las motivaciones, intereses y capacidades del alumnado. De esta
forma, en la presente programacion se desarrollan medidas de diversa naturaleza:

- Refuerzo educativa dentro del aula. Atencion individualiza de la profesora antes,
durante y/o después de la realizacion de una actividad dentro del grupo-clase
ordinario. Se llevaran a cabo las siguientes estrategias:

o Actividades variadas de menor a mayor complejidad. Los alumnos que no
alcancen el minimo exigido, se les planteara actividades de menor complejidad,
se repetiran actividades ya propuestas para la resoluciéon de dudas e incluso se le
daran los pasos elementales a seguir para conseguir el aprendizaje previsto. Se
incidird sobre todo en contenidos basicos. Sin embargo, a los alumnos que no
tengan problemas en superar las actividades planteadas, se les entregara otro
tipo de actividades mas complejas que les permitan conseguir un nivel de
conocimiento superior al exigido.

o Agrupamientos flexibles. Creacion de grupos homogéneos formado por
combinacién de alumnos aventajados y no aventajados, donde los primeros
ayuden a los segundos. De esta forma se combina el trabajo individual con el
trabajo en grupos.

o Adaptaciones curriculares no significativas. Supone la modificacion de los
aspectos no basicos del curriculum (ciertos contenidos no nucleares, recursos y
materiales, actividades, metodologia, temporalizacion, procedimientos de
evaluacion,...) de un alumno con dificultades educativas o desfase curricular. Es una



medida que la realiza la propia profesora de AGC sin tener que intervenir ningun
otro profesional. En primer curso de este ciclo tenemos dos alumnos con
discapacidad, unos con discapacidad auditiva y otro con discapacidad psiquica. El
alumno con discapacidad auditiva precisa de una intérprete del lenguaje de signos,
que lo acompana en las clases teoricas y practicas.

- Adaptaciones de acceso. En este caso no se modifican elementos del curriculo
sino que se facilita el acceso. Asi, ante discapacidades motoras se eliminaran las
barreras existentes y ante discapacidades sensoriales o problemas de comunicacion
se utilizard un lenguaje alternativo o apoyos personales. Los alumnos no presentan
este tipo de discapacidad.

Es importante senalar, que no se pueden concretar determinadas medidas mientras no
se conozcan las necesidades de un alumno determinado. Cuando se dé el caso y
asesorados por el Departamento de Orientacion se aplicaran las medidas apropiadas.



/.- Evaluacion

/.1.- Medidas de recuperacion

. Las actividades de recuperacion son una parte mas del proceso de ensenanza-
aprendizaje, y se realizaran sin esperar al suspenso.

. El alumno/a que no haya conseguido al menos una nota de 5 realizara un examen de
recuperacion por evaluacion. Este examen versarda sobre los contenidos no
superados del trimestre correspondiente.

. En todo caso, dichos alumnos/as recibiran las orientaciones necesarias para

recuperar positivamente la evaluacion correspondiente.

. Si tras la recuperacion del trimestre correspondiente, la materia no es superada
quedara pendiente para la convocatoria de evaluacion final.

. En la evaluacion final es indispensable obtener una nota igual o superior a 5 para
aprobar el modulo.

. Se guardara la nota del trimestre aprobado, para hacer media con el trimestre
pendiente de recuperar.

7.2.- Seguimiento de las pendientes.

En el curso actual no hay ningun/a alumno/a matriculado en 2° que tenga pendiente este
maodulo de primero.

Evaluacion de alumnos de convocatoria extraordinaria

A aquellos/as alumnos/as que hayan agotado las cuatro convocatorias ordinarias sin haber
superado este MP, se les aplicara lo dispuesto en el “Articulo 6. Convocatoria extraordinaria”
de la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensenanzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.



Evaluacion del alumnado que tenga un 25% o mas Faltas de asistencia en Ciclos
Formativos

Desde que el alumnado supere el 25% de faltas de asistencia (todas las ausencias excepto las

justificadas documentalmente) en un médulo en cada trimestre:

1.No se aplicara la evaluacion continua y debera examinarse de toda la materia en la
evaluacion ordinaria. Tendra que realizar un examen distinto al del alumnado que asiste
regularmente.

2.Ese examen final contendra todos los contenidos o resultados de aprendizaje de la
programacion. Ademas, incluira otras cuestiones relacionadas con las actividades de clase
para poder sumar ese porcentaje.

3. Si el alumno asiste regularmente el segundo y tercer trimestre, podra evaluarse en continua.

7.3.- Detalle de la evaluacion.

Supone la recogida sistematica de informacion sobre el proceso de ensenanza y
aprendizaje que permita tras su analisis, la emision de juicios de valor encaminados a la
mejora del propio proceso. La evaluacion en la Formacién Profesional se regula
basicamente en la Orden de 29 de septiembre de 2010, que regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensenanzas de
formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad
Autonoma de Andalucia de la Formacién Profesional..

La evaluacioén tendra dos caracteristicas:

« Continua y formativa. Con objeto de detectar las dificultades del proceso ensenanza-

aprendizaje del alumno y averiguar las causas que lo provocan y adaptar las
actividades segun convenga. La evaluacion continua tendra como referentes: los
objetivos generales del ciclo, resultados de aprendizaje del mddulo, criterios de
evaluacion y objetivos didacticos para cada unidad de trabajo.

* Integradora. Se tendra en cuenta los resultados de aprendizaje del modulo, al mismo
tiempo que se contemplaran los contenidos (conceptuales, procedimientos y normas
y valores).

De esta forma, la evaluacion debera quedar referida tanto al proceso de aprendizaje de
los alumnos como al de ensenanza, con el fin de reajustar la metodologia, objetivos y
contenidos a partir de los resultados que se vayan observando.



EVALUACION DEL PROCESO DE APRENDIZAJE DE LOS ALUMNOS.

Mediante la evaluacion del proceso de aprendizaje se pretende comprobar el grado de
consecucion de los objetivos por parte de los alumnos. El curriculo solo da respuesta a
;Qué evaluar? a través de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion
expresados en el RD de titulo correspondiente. El centro educativo da respuesta al cuando y
como evaluar.

:Cuando evaluar? La evaluacion se llevara a cabo en tres fases diferenciadas.

- Evaluacion inicial; A principio de curso, y al inicio de cada unidad, con el fin de
determinar el punto de partida en las explicaciones del profesor. Para ello, los alumnos
realizaran sencillos cuestionarios o bien se hara un sondeo de preguntas que revelen sus
conocimientos previos.

- Evaluacién procesual; se realiza durante el desarrollo de cada unidad, se hace para
conocer si el alumno alcanza los en funcién a los resultados de aprendizaje, criterios de
evaluacion, y al mismo tiempo posibilita la deteccion de posibles errores de planteamiento
en el proceso de ensenanza-aprendizaje.

- Evaluacién sumativa o final; permite comprobar si se han alcanzados los resultados

de aprendizaje y con ello los objetivos didacticos propuestos para cada unidad.

INSTRUMENTOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION. CRITERIOS DE CALIFICACION
La evaluacion continua requiere realizar unas observaciones de manera sistematica, que nos
permitan emitir un juicio sobre el rumbo del proceso de ensenanza-aprendizaje. Los
instrumentos utilizados para ello deben ser variados y, en todo caso, medibles. Los
instrumentos utilizados por tanto seran los siguientes:

o Preguntas orales en clase.

o Realizacion, entrega y exposicion de cuestiones, ejercicios, ...

o Participacion en clase.

o Pruebas escritas.

o Modo de enfrentarse a las tareas, refuerzos eficaces, nivel de atencion, interés por la

materia, motivacion, etc.



La evaluacion requiere realizar unas observaciones de manera sistematica, que nos

permitan emitir un juicio sobre el rumbo del proceso de ensenanza-aprendizaje. Los

instrumentos utilizados para ello deben ser variados.

:Como evaluar? Para responder a dicha cuestion aparecen los INSTRUMENTOS DE
EVALUACION. Nos ofreceran una informacién completa y fiable del rendimiento del

alumnado.

El procedimiento de evaluacion durante el curso se va articular en torno a dos pilares

basicos:

| Prueba teérico-practica: (60%).

Il. Trabajo diario en clase o en casa: (40%). Realizacion de esquemas, ejercicios y

actividades teodrico-practicos, trabajos de investigacion y exposiciones realizadas en

clase.

Ademas, se tendran en cuenta las siguientes indicaciones y criterios de correccion:

> En la prueba escrita:

o Esimprescindible obtener un 5 en los examenes para hacer media.

o Los exdmenes podran constar de preguntas tipo test, preguntas cortas o supuestos
practicos.

o La puntuacion del examen, entre O y 10 puntos, serd la suma de las calificaciones
obtenidas en cada una de las partes.

o Las faltas de ortografia, se penalizaran con 0.15 puntos por falta, hasta un maximo de dos

puntos.

o Respecto a la parte tipo test se seguiran los siguientes criterios:

En cada pregunta habra varias posibles opciones (por ejemplo: a, by ¢) o verdadero
y falso.

Se penalizaran las preguntas erroneas.

Las preguntas en blanco no penalizan.

Todas las preguntas tipo test tienen un mismo valor, es decir, la puntuacion se
repartira por igual entre las mismas.



o Cuando un examen incluya una parte de preguntas cortas o supuestos practicos se

atenderan a los siguientes criterios:

- Las respuestas deben ser razonadas o justificadas, al no hacerlo conllevara una
puntuacion de cero.

- Sien el proceso de resoluciéon de los supuestos se comete un error de concepto
basico, conllevara una puntuacion de cero en el apartado correspondiente.

- Los errores de calculo numérico se penalizaran.

- En el caso de que el resultado obtenido sea tan absurdo o disparatado que la
aceptacion del mismo suponga un desconocimiento de conceptos basicos, se
puntuara con cero.

> En el apartado de trabajo diario en clase o en casa: Se valorara a través de

distintas rubricas elaboradas, para las exposiciones, la entrega de esquemas,
resumenes, actividades, etc. En estas rubricas se puntua, el contenido, la
exposicion oral si es necesaria, la entrega en fecha o fuera de ella, etcétera.
Ademas el alumnado tendra que entregar antes de cada examen el “Cuaderno
de clase” de la/s unidad/es correspondientes al examen, para poder evaluar el
aprovechamiento y rendimiento académico del alumno.

Si durante la evaluacion no se han exigido actividades ni se han realizado
trabajos, dichos porcentajes se acumularan al porcentaje correspondiente a la
prueba escrita.

La calificacion final del curso serd la nota media de las tres evaluaciones.

A la hora de hacer medias se redondeara al alza cuando el decimal es de cinco
décimas o mayor.

El alumnado que desee mejorar los resultados obtenidos tras la tercera evaluacion,

podra realizar una prueba escrita al final del curso (evaluacion final) y versara sobre los
contenidos recogidos en la presente programacion.

Al presentarse a subir nota si ésta es inferior a la obtenida anteriormente con una
diferencia de 3 puntos se le quitaran a la nota que tenia antes de presentarse, de manera que
si un alumno tenia un 9y en la subida de nota saca un 7 se le mantiene el 9 pero si saca un 6
(al haber una diferencia de 3 puntos) se le pondra un 6 y en caso de suspender un 5.



DETALLE DE LA EVALUACION:

FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

CALCULO DE LA NOTA FINAL DE CADA
EVALUACION

60% Prueba Escrita.

40% Trabajo diario, libreta, cuaderno de clase,...
Calificado a través de la rubrica correspondiente a esa
actividad.

Célculo de la nota de ese 40%:

Suma de todas las notas de clase y trabajo dividido por el

numero de notas y multiplicado por 0,40.

60% Prueba Escrita.

40% Trabajo diario, libreta, cuaderno de clase,...
Calificado a través de la rubrica correspondiente a esa
actividad.

Célculo de la nota de ese 40%:

Suma de todas las notas de clase y trabajo dividido por el

nimero de notas y multiplicado por 0,40.

60% Prueba Escrita.

40% Trabajo diario, libreta, cuaderno de clase,...
Calificado a través de la rubrica correspondiente a esa
actividad.

Célculo de la nota de ese 40%:

Suma de todas las notas de clase y trabajo dividido por el

nimero de notas y multiplicado por 0,40.




FINAL

Se calcularé realizando la media aritmética de los tres
trimestres, siempre que todos los trimestres estén aprobados.
Para el alumnado que tuviera alguna evaluacion suspensa, se
realizard una prueba de recuperacion, donde podra recuperar

las evaluaciones no calificadas positivamente.

CRITERIOS
GENERALES

- Redondeo
- Ortografia
- Subida de Nota

Se remite a la programacion de departamento:

- Redondeo: Se redondeara a partir del 5 en adelante y
desde 0,5. No se redondea hasta que no obtenga un suficiente
(5).

- Ortografia: 0,15 puntos por falta, hasta un maximo de 2
puntos.

- Subida de Nota. Al presentarse a subir nota si ésta es
inferior a la obtenida anteriormente con una diferencia de 3
puntos se le quitaran a la nota que tenia antes de presentarse,
de manera que si un alumno tenia un 9 y en la subida de nota
saca un 7 se le mantiene el 9 pero si saca un 6 (al haber una
diferencia de 3 puntos) se le pondra un 6 y en caso de

suspender un 5.




ANEXO PROGRAMACION DOCENCIA TELEMATICA

Debido a la crisis sanitaria actual que estamos viviendo a nivel mundial motivada por
el COVID-19, hay que tener en cuenta la posibilidad de que se den diferentes escenarios de
confinamiento individual y/o grupales durante el curso 2020/2021. Por ello, se ha
considerado la integracién y el uso de las herramientas TIC's desde el primer dia,
contemplando un escenario futuro de docencia telematica pero haciendo dicho uso también
en la docencia presencial, para de esta forma potenciar la competencia digital del alumnado
y, llegado el caso, que este esté habituado al entorno digital.

De esta forma, las herramientas digitales disponibles se configuran en un vehiculo
transmisor de conocimientos, pero también en el medio para la entrega de tareas y
actividades, incluso para aquellos/as alumnos/as que llegado el caso deban aislarse de
forma preventiva, de manera que puedan seguir el ritmo de las clases y mejorar el
aprovechamiento y rendimiento académico.

Los criterios y porcentajes de calificaciéon seran los mismos que en la docencia presencial,
es decir:

Prueba tedrico-practica: (60%).
Trabajo diario en clase o en casa: (40%).

Lo unico que variara en este caso es que la realizacion de las pruebas tedrico-practicas
seran online a través de la plataforma Moodle.



