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1. INTRODUCCION

A través de este documento establecemos la planificacién del médulo de Itinerario Personal para la
Empleabilidad I, dirigido a un grupo de alumnos y alumnas que estan cursando el primer curso del
Ciclo Formativo de Grado Superior de Direccion de Cocina, en el Instituto de Ensefianza Secundaria
MAESE RODRIGO de CARMONA (Sevilla)

La ordenacién de las ensefianzas correspondientes al Titulo de Formacién Profesional de Técnico
Superior de Direccion de Cocina en la Comunidad Auténoma de Andalucia la establece la Orden de
16 de junio de 2011.

La duracion del Ciclo Formativo de Direccidon de Cocina es de 2000 horas y forma parte de la

Formacién Profesional Inicial de Grado Superior.

El Médulo Profesional de Itinerario Personal para la Empleabilidad |, contribuye a alcanzar la
Competencia General del titulo:

“Dirigir y organizar la produccidon y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos,
controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccidn y servicio, cumpliendo los
objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando seglin normas

de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental”.

Este mddulo tiene una duracién de 96 horas y se imparte en el primer curso del ciclo formativo. Las
horas del mdédulo se han distribuido en 3 horas semanales.

Este mddulo aun no esta desarrollado el curriculo.

Es muy importante resefiar que la presente programacion es abierta y flexible, esto es, que es
susceptible de adaptarse en el transcurso del afio escolar a las caracteristicas individuales vy
colectivas del alumnado y las necesidades que vayan surgiendo y del andlisis de los resultados que

se desprendan del proceso continuo de la evaluacion.
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2. DELIMITACION DEL MODULO

El titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina queda identificado por los siguientes elementos:
Denominacion: Direccion de Cocina.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

Normativa:

El titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina en la Comunidad Auténoma Andaluza estd
regulado por:

-REAL DECRETO 1687/2010, de 20 de mayo

-ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Direccidén de Cocina.

-LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn

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

-LEY ORGANICA 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacidn e integracién de la Formacién Profesional.
-ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacién
y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia

-REAL DECRETO 659/2023, DE 18 DE JULIO, por el que se desarrolla la ordenacion del Sistema de
Formacion Profesional.

-REAL DECRETO 658/2024, de 9 de julio): Introduce modificaciones en la estructura modular de los
ciclos formativos de grado medio y superior, asi como en los requisitos minimos para los centros
educativos.

-REAL DECRETO 500/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos
por los que se establecen titulos de Formacién Profesional de grado superior y se fijan sus
ensefianzas minima

-RESOLUCION de 26 de junio de 2024, de la Direccién General de Formacién Profesional, por la que

se dictan Instrucciones para regular aspectos relativos a la organizacién y al funcionamiento del
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curso 2024/2025 en la Comunidad Autdnoma de Andalucia

Modulo Profesional: Itinerario Personal para la Empleabilidad |

Cddigo del médulo: 1709

N2 de horas totales: 96

N2 de horas semanales: 3

Equivalencia en créditos ECTS (en ciclos formativos de grado superior): 5.

3. COMPETENCIA GENERAL

Con el titulo de formacion profesional de Técnico Superior en Direccién de Cocina se debe adquirir
la competencia general del titulo que es:

“Dirigir y organizar la produccion y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos,
controlando las actividades propias del aprovisionamiento, produccién y servicio, cumpliendo los
objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas

de higiene, prevencién de riesgos laborales y proteccién ambiental”

4. COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD, PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las competencias personales, profesionales o
sociales relacionadas:

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacién y la comunicacién.

fi) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su
competencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y en el de los
miembros del equipo.

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando
soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando

vias eficaces de comunicacién, transmitiendo la informacién o conocimientos adecuados, y
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respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el ambito de su
trabajo.

g) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo
establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

s) Realizar la gestidon bdsica para la creacién y funcionamiento de una pequeiia empresa y tener
iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social

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

social y cultural.

5. CUALIFICACIONES Y UNIDADES DE COMPETENCIA.

Este modulo no estd asociado a ninguna unidad de competencia, las del Ciclo son:

1. Cualificaciones profesionales completas:

a) Direccidn y produccion en cocina HOT332_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre) que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecucién de todo tipo de técnicas de manipulacién, conservacién
y regeneracién de alimentos.

UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias bdsicas, complejas y de multiples aplicaciones.

UC1060_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparacion y presentacion de platos de cocina
creativa y de autor.

UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboracién y presentacion de todo tipo de
productos de reposteria.

UC1062_3: Catar alimentos para su seleccién y uso en hosteleria.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
UC1063_3: Disenar ofertas gastrondmicas.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.
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UC1065_3: Organizar procesos de produccién culinaria.

UC1066_3: Administrar unidades de produccidn culinaria.

2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Direccidn en restauracion HOT331_3 (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre). UC1097_3:
Dirigir y gestionar una unidad de produccién en restauracion.

UC1064_3: Gestionar procesos de aprovisionamiento en restauracion.

UC1099_3: Realizar la gestion econémico-financiera de un establecimiento de restauracion.
UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion. UC1101_3:
Disefiar y comercializar ofertas de restauracion.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en los servicios de

restauracion

6. OBIJETIVOS GENERALES
Los objetivos generales del mddulo de Itinerario Personal para la Empleabilidad, encuadrado dentro

de los médulos para la obtencion del Titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, de acuerdo

con la normativa vigente, son los siguientes:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del
mismo, para definir los productos que ofrece la empresa.

i) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolucién
cientifica, tecnolégica y organizativa del sector y las tecnologias de la informacion y la comunicacién,
para mantener el espiritu de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.
o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se presentan
en los procesos y organizacién de trabajo y de la vida personal.

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.
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g) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacidn, supervisién y comunicacién en contextos de trabajo
en grupo para facilitar la organizacién y coordinacidn de equipos de trabajo.

s) Evaluar situaciones de prevencién de riesgos laborales y de proteccién ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencion 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

6.1 ENTORNO PROFESIONAL

Articulo 7. Entorno profesional.
Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad tanto en grandes como en medianas y
pequeiias empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector de
restauracién, pudiendo actuar en los pequeiios establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario o propietaria y responsable de cocina simultdaneamente. Aunque su actividad
profesional se desarrolla habitualmente en establecimientos de caracter privado, también puede
desarrollarla en establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector
educativo, sanitario o de servicios sociales. Cuando no actlan por cuenta propia, realizan sus
funciones bajo la dependencia de la direccidn del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de
alojamiento o establecimiento de restauracion.
Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
- Director de alimentos y bebidas.
- Director de cocina.
- Jefe de produccién en cocina.
- Jefe de cocina.
- Segundo jefe de cocina.
- Jefe de operaciones de catering.
- Jefe de partida.

- Cocinero.
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- Encargado de economato y bodega.

7. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Asi pues, podemos concretar estos objetivos en los siguientes objetivos basicos que se pretenden
conseguir con este moédulo profesional y que legalmente aparecen encuadrados bajo la
denominacién de resultados de aprendizaje para el médulo de Sostenibilidad en el sector

productivo, asociando a cada uno de ellos una serie de criterios de evaluacién que son:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION

1.Distingue las caracteristicas del | a) Se han analizado las principales oportunidades de
sector productivo y define los | empleo y de insercidon laboral en el sector profesional,
puestos de trabajo relacionandolos | identificando las posibilidades de empleo y analizado sus
con las competencias profesionales | requerimientos actuales para el perfil profesional.
expresadas en el titulo. b) Se ha comparado los diferentes requerimientos exigidos
por el mercado laboral con las exigencias para el trabajo
en la funcién publica relacionados con el sector privado.
c) Se ha reflexionado sobre las actitudes y aptitudes
requeridas actualmente para la actividad profesional
relacionadas con el titulo, asi como las competencias
personales y sociales mas relevantes para el sector

identificando nuestra zona de desarrollo proximo.
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2.Alcanza las competencias

necesarias para la obtencién
titulo de Técnico Basico

Prevencién de Riesgos Laborales.

del

en

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los dmbitos actividades de la empresa u
organismo equiparado relacionado las condiciones
laborales con la salud de la persona trabajadora
identificando y clasificando los factores de riesgo en la
actividad y los dafios derivados de los mismos,
especialmente las situaciones de riesgo mas habituales en
los entornos de trabajo del sector profesional relacionado
con el titulo.

b) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios
profesionales, con especial referencia a accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el
perfil profesional del titulo.

c) Se ha determinado la evaluaciéon de riesgos en la
empresa u organismo equiparado y definido las técnicas
de prevenciéon y de protecciéon que deben aplicarse para
evitar los dafios en su origen y minimizar sus
consecuencias.

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

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

f) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la
prevencion en la empresa u organismo equiparado, en
funcién de los distintos criterios establecidos en Ia
normativa sobre prevencién de riesgos laborales y
determinado las formas de representacién de las personas
trabajadoras en la empresa u organismo equiparado en

materia de prevencion de riesgos.
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g) Se ha valorado laimportancia de la existencia de un plan
preventivo en la empresa u organismo equiparado que
incluya la secuenciacién de actuaciones a realizar en caso
de emergencia y reflexionado sobre el contenido del
mismo.

h) Se han determinado los requisitos y condiciones para la
vigilancia de la salud de la persona trabajadora y su
importancia como medida de prevencién.

i) 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 composicidn y uso del

botiquin.

3. Analiza sus condiciones laborales

como persona trabajadora por
cuenta ajena identificandolas en los
principales tipos de cambios vy
vicisitudes relevantes que se pueden
presentar en la relacién laboral en la
normativa laboral y especialmente

en el convenio colectivo del sector.

a) Se han analizado los derechos y obligaciones derivados
de la relacidn laboral, asi como las condiciones de trabajo
pactadas en un convenio colectivo aplicable al sector
profesional relacionado con el titulo.

b) Se han comparado las principales modalidades de
contratacion, localizando los diferentes modelos en las
fuentes oficiales.

c) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los
nuevos entornos de organizaciéon del trabajo y los
derechos que conlleva.

d) Se han identificado los diferentes componentes del
recibo de salario.

e) Se han identificado los recursos laborales existentes
ante las diferentes vicisitudes que se pueden dar en la

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

g) Se han analizado las principales prestaciones derivadas

de la suspensidn y extincidn de la relaciéon laboral.

4. Analiza y evalia su potencial

profesional y sus intereses para

guiarse en el proceso de

autoorientacion y elabora una hoja
de ruta para la inserciéon profesional
en base al anadlisis de |las
competencias, intereses y destrezas

personales.

a) Se han evaluado los propios intereses, motivaciones,
habilidades y destrezas en el marco de un proceso de
autoconocimiento.

b) Se han analizado las cualidades y competencias
personales afines a la actividad profesional relacionada
con el perfil del titulo.

c) Se han determinado las competencias personales vy
sociales con valor para el empleo.

d) Se han sefialado las preferencias profesionales,
intereses y metas en el marco de un proyecto profesional.
e) Se ha valorado el concepto de autoestima en el proceso
de busqueda de empleo.

f) Se han identificado las fortalezas, debilidades,
amenazas y oportunidades propias para la insercidén
profesional.

g) Se han identificado expectativas de futuro para
insercién profesional analizando competencias, intereses
y destrezas personales.

h) Se han valorado hitos importantes en la trayectoria vital
con valor profesionalizador.
identificado los itinerarios formativos

i) Se han

profesionales relacionados con el perfil profesional.
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j) Se han formulado objetivos profesionales y se ha
determinado metas personales y profesionales para la
mejora de la empleabilidad y las condiciones de inserciéon

laboral.

k) Se ha trazado un plan de accién para desarrollar las
areas de mejora y potenciar las fortalezas personales con

valor para el empleo.

5. Aplica las estrategias para el
aprendizaje autonomo reconociendo
su valor profesionalizador, disefando
y optimizando su propio entorno de
aprendizaje haciendo uso de las
tecnologias digitales

de

como
herramientas aprendizaje
autonomo, siendo coherente con su
identidad digital y sus propios
objetivos profesionales planteados

en su plan de desarrollo individual.

a) Se ha tomado conciencia de la responsabilidad
individual en el desarrollo profesional valorando la actitud
de aprendizaje permanente para el desarrollo de propias
Yy huevas competencias.

b) Se ha identificado la empleabilidad como capacidad de
adaptacién al entorno laboral.

c) Se han conocido y utilizado herramientas, fuentes de
informacién, conexiones y actividades para |la
configuracion de un entorno personal de aprendizaje para
la empleabilidad.

d) Se ha puesto en practica la competencia digital para
configurar un entorno personal de aprendizaje para la
empleabilidad.

e) Se ha analizado el concepto de identidad digital y su
impacto en la empleabilidad.

f) Se ha justificado el disefio de su entorno de aprendizaje
basado en cdmo éste mejora la empleabilidad.

g) Se ha elaborado su plan de desarrollo individual como
herramienta para la mejora de la empleabilidad.

h) Se han aplicado las herramientas de aprendizaje

auténomo para su desarrollo personal y profesional.
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i) Se ha disefiado el entorno de aprendizaje que permite

alcanzar el plan de desarrollo individual

8. UNIDADES DE TRABAJO A PARTIR DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CP: competencias profesionales/OOGG: objetivos generales/RA: resultados de aprendizaje. En las

columnas CP, OOGG, RA el numero o letra se corresponde con los datos dados anteriormente



MODULO PROFESIONAL

ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |

CP 00 GG | TRiM. RA UNIDADES DE TRABAJO
q 4] 1¢ RA1 UT1 Anélisis del sector profesional
A s 1¢ RA2 | UT2 Seguridad y salud en el trabajo
UT3 Prevencidn de riesgos laborales
UT4 La organizacién y la gestidn de la prevencién
UT5 La actuacién en caso de emergencia
q w 29 RA3 | UT6 La relacién laboral
UT7 El contrato de trabajo
UT8 Salario y Seguridad Social
UT9 Modificacién, suspensidn y extincidn del contrato de trabajo.
o,p a,pq 30 RA4 UT10 El proyecto profesional
n A, o 3¢ RAS | UT11 El aprendizaje auténomo y la competencia digital
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9. UNIDADES DE TRABAJO

UT1  ANALISIS DEL  SECTOR | N2 de horasdelaUT:6h
PROFESIONAL

CP 00GG RA CONTENIDOS

q n 1 1. Mi sector profesional
1.1. Conozco mi sector profesional
1.2. Clasificacién de los sectores productivos
1.3. Fuentes de informacidén sobre mi sector
1.4. iQué debo saber de mi sector profesional?
2. Oportunidades de empleo en mi sector profesional
2.1. Entorno profesional de mi sector
2.2. Oportunidades de empleo en el sector publico
3. Actitudes y aptitudes requeridas para la actividad profesional
3.1. Actitudes y aptitudes

3.2. Analisis del perfil profesional de mi titulo
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UT2 Seguridad y salud en el trabajo

N2 de horas de la UT: 8 h

CpP

00GG

RA

CONTENIDOS

1. Eltrabajoy la salud
1.1. {Qué se entiende por salud?
2. Conceptos basicos de prevencién
3. Riesgos derivados de los espacios y equipos de trabajo
3.1. Los lugares de trabajo
3.2. E quipos de trabajo
4. Agentes fisicos
4.1. El ruido
4.2. Las vibraciones
4.3. Las radiaciones ionizantes y no ionizantes
4.4. lluminacion
5. Agentes quimicos y bioldgicos
5.1. Agentes quimicos
5.2. Agentes bioldgicos
5.3. Medidas frente a los agentes quimicos y biolégicos
6. Riesgos ergonémicos y psicosociales

7. Posibles dafios a la salud del trabajador
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7.1. La enfermedad profesional (EP)

7.2. El accidente de trabajo (AT)
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uT3 Prevencion de riesgos | N2 de horas de la UT: 8 h

laborales

CP 00GG RA CONTENIDOS

N S 2 Marco normativo basico

Organismos publicos

2.1. Ambito internacional

2.2. Ambito nacional
3. Derechos y deberes en materia de PRL
3.1. Deberes de la empresa (publica o privada)
3.2. Derecho a la vigilancia periddica de la salud
3.3. Atencidn a colectivos especificos
Responsabilidades y sanciones
Principios de prevencion

Técnicas de prevencién

N o vk

Medidas de proteccién

7.1. Medidas de proteccién colectiva
7.2. Medidas de proteccién individual
8. Lasefalizacion de seguridad

8.1. Las sefales en forma de panel
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UT 4 LA ORGANIZACION Y LA | Nede horasdelaUT:8h
GESTION DE LA PREVENCION

CP 00GG RA CONTENIDOS

N s 2 1. La gestion de la prevencidn. El plan de prevencién
2. Laevaluacién de riesgos

2.1. Analisis de riesgos

2.2. Valoracion de riesgos

2.3. Quién realiza la evaluacion de riesgos

2.4. Cuando se realiza la evaluacién de riesgos

3. La planificacién de la actividad preventiva

4. La organizacion de la prevencién

5. Las auditorias

6. Los expertos en prevencién

7. Larepresentacion de los trabajadores en prevencidn de riesgos laborales
UT 5 LA ACTUACION EN CASO DE | N2 de horas de laUT: 8 h
EMERGENCIA
CP 00GG RA CONTENIDOS

N s 2 1. Plan de autoproteccién
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1.1. Plan de actuacion ante emergencias
1.2. Plan de evacuacion

2. Proteccidn frente al fuego
2.1. Medidas de prevencién para evitar el fuego
2.2. Medidas de proteccion ante un fuego

3. Primeros auxilios
3.1. Principios basicos de los primeros auxilios
3.2. Secuencia de actuacion
3.3. Clasificacidon de los heridos segun su gravedad
3.4. Técnicas de auxilio
3.5. Actuacidn segun la lesién

3.6. Local de primeros auxilios y el botiquin

UT 6 La relacién laboral

Ne de horas de la UT: 8 h

CcpP

00GG

RA

CONTENIDOS

w

1. Larelacién laboral y su regulacién

1.1. El Estatuto de los Trabajadores
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1.2. Los convenios colectivos

1.3. Organos que vigilan el cumplimiento de la normativa laboral
Derechos y deberes de los trabajadores

Obligaciones y potestades del empresario

La jornada de trabajo

oA W

Descansos, festivos y vacaciones

5.1. Descansos y festivos remunerados

5.2. Vacaciones remuneradas

6. Permisos retribuidos

6.1. Permisos generales

6.2. Permisos para conciliar la vida familiar y laboral

6.3. Reducciones de jornada para el cuidado de un familiar

UT 7 EL CONTRATO DE TRABAJO | N2de horasdelaUT:8 h

Cp 00GG RA CONTENIDOS

Q w 3 1. El contrato de trabajo
1.1. ¢Quién firma el contrato de trabajo?
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1.2. La forma del contrato
1.3. Validez del contrato
2. Modalidades contractuales
2.1. Contratos indefinidos
2.2. Contratos formativos
2.3. Otros contratos
2.4. Contrato a tiempo parcial
3. Anexos o clausulas de un contrato
3.1. El periodo de prueba
3.2. Pactos anexos
4. Las empresas de trabajo temporal
5. El trabajo a distancia
5.1. Concepto
5.2. Ambito de aplicacién
5.3. Limitaciones
5.4. El acuerdo de trabajo a distancia
5.5. Condiciones de trabajo

UT 8 El salario y la Seguridad Social Ne de horas de la UT: 8 h

CP 00GG RA CONTENIDOS
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Q w 3 1. Elsalario
1.1. Salario minimo interprofesional e IPREM
1.2. Proteccidn del salario
2. Estructura del salario
2.1. Percepciones salariales
2.2. Percepciones no salariales
2.3. El recibo de salarios
2.4. Bases de cotizacién y retencion IRPF
2.5. Deducciones
2.6. Cotizacién durante el periodo de practicas
3. Prestaciones de la Seguridad Social
3.1. Asistencia sanitaria
3.2. Incapacidad temporal
3.3. Prestaciones por motivos familiares o personales
3.4. Incapacidad permanente
3.5. Lesiones permanentes no incapacitantes
3.6. Proteccidn por desempleo
3.7. Jubilacion
3.8. Seguro escolar
3.9. Prestaciones por muerte y supervivencia
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UT 9 MODIFICACION, SUSPENSION Y | N2 de horasdelaUT:8h
EXTINCION DEL CONTRATO DE TRABAJO

CP 00GG RA CONTENIDOS

Q w 3 1. Modificacién del contrato de trabajo

1.1. Movilidad funcional

1.2. Movilidad geogréfica

1.3. Modificacién sustancial de condiciones de trabajo
2. Suspension del contrato de trabajo
3. Extincidn del contrato de trabajo

3.1. Extincidn por voluntad de ambas partes

3.2. Extincién por voluntad del trabajador

3.3. Extincidn por voluntad del empresario

3.4. Otras causas de extincion del contrato

3.5. Liquidacién y finiquito

UT 10 EL PROYECTO PROFESIONAL N2 de horas de la UT: 8 h

CP 00GG RA CONTENIDOS

O,p A p.q 4 1. Andlisis del potencial profesional
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2. Lainsercion profesional

3. ltinerarios formativos

UT 11 EL APRENDIZAJE AUTONOMO | N2 de horas de laUT: 6 h
Y LA COMPETENCIA DIGITAL

CP 00GG RA CONTENIDOS

N N,o 5 1. El aprendizaje auténomo

2. La competencia digital

3. La identidad digital

4. Marca personal o personal branding

10.RESUMEN DE LA TEMPORALIZACION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

uTt TiTULO TEMPORALIZACION

1 UT1 ANALISIS DEL SECTOR PROFESIONAL 6

2 UT2 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO 8
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3 UT3 PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 8
4 UT4 LA ORGANIZACION Y LA GESTION DE LA PREVENCION 8
5 UT 5 LA ACTUACION EN CASO DE EMERGENCIA 8
6 UT 6 LA RELACION LABORAL 8
7 UT 7 EL CONTRATO DE TRABAJO 8
8 UT 8 SALARIO Y SEGURIDAD SOCIAL 8
9 UT 9 MODIFICACION, SUSPENSION Y EXTINCION DEL CONTRATO DE TRABAJO 8
10 UT 10 EL PROYECTO PROFESIONAL 8
11 UT 11 EL APRENDIZAJE AUTONOMO Y LA COMPETENCIA DIGITAL 6
Pruebas y recuperaciones 12




11.METODOLOGIA
Nos remitimos a lo contemplado en la programacién del departamento

12.MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS La funcién fundamental de los recursos didacticos es
facilitar el aprendizaje, estableciendo un contacto entre el sujeto y la realidad.

Dentro de la amplia gama de los recursos didacticos destacan cuatro grandes grupos:

Espacios

Aula (organizacién de aula)

Aula polivalente

Fuera del aula

Materiales
curriculares

Documentacioén curricular

Normativas, legislaciones...

Libro de texto

e Libro de texto [tinerario Personal para la
Empleabilidad | 360°, de Editorial Editex.

Material
audiovisual
Yy recursos

Equipamientos electrénicos

e (Cafidén
e Retroproyector
e Pizarra digital

Equipos informaticos

e Ordenadores personales y/o del centro
educativo

e Empleo de Internet y de programas especificos
adecuados a los contenidos de los distintos
modelos.

e Procesador de texto, hoja de calculo (Excel)

Material de consulta

TIC/TAC/TEP
e Correo electrénico
Plataforma Digital Educativa e C(Classroom
i e Peliculas
Programario .
e Programas o series de TV
e Videos
Material fungible e Fotocopias
Materiales varios e Infografias, displays...
Impresos para cumplimentar e Nominas, finiquitos, contratos...
Material
didactico e Prensa especializada en la materia

e BOE, BOJA....

e Estatuto de los Trabajadores, legislaciones,
convenios colectivos...

o Webs especializadas: WWW.Sepe.es,
www.juntadeandalucia.es, etc...



http://www.sepe.es/
http://www.juntadeandalucia.es/
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Todos estos recursos se emplearan tratando de dinamizar el espacio y los tiempos de forma que
favorezcan el proceso de ensefianza- aprendizaje.

13. EVALUACION

Los resultados de aprendizaje de nuestras unidades didacticas constituiran los puntos de referencia
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En su disefio buscamos el desarrollo
global de la personalidad vy, por ello, siguiendo su evolucidn comprobaremos si el proceso se
encamina en la direccién deseada.

La evaluacidon pretende comprobar el nivel de competencia profesional adquirida, la adecuada

integracion de la teoria y la practica y si la formacidon obtenida se ajusta a los requerimientos de

cualificacion del sector productivo o de servicios, que se definen por medio de las realizaciones

profesionales en el perfil profesional.

Se evaluardn los aprendizajes en relacién con el desarrollo y adquisicion de los mismos y la madurez
de los alumnos y alumnas. Para ello se consideraran los resultados de aprendizaje y los criterios de

evaluacion, los contenidos, los objetivos generales del Ciclo Formativo, la competencia profesional

caracteristica del titulo, la madurez profesional y curricular del alumno/a en relacién con sus

posibilidades de insercidn en el sector productivo o de servicios y de progreso en los estudios
posteriores a los que pueda acceder.
Frecuentemente se informara y orientara al alumno sobre su propio proceso de evaluacién, de esta
manera podra conocerlo y participar de él personalmente.

Basicamente la eficacia de la evaluacion se analizara desde dos perspectivas:

° La que corresponde a las capacidades adquiridas por los alumnos a lo largo del proceso, es decir,
a la adquisicidon de los diferentes resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion planteados en cada
Unidad Didactica.

° La que corresponde a la propia evaluacién de la programacion, procurando analizar aspectos que
nos proporcionen informacion sobre su validez y eficacia durante su desarrollo (preparacién docente,
metodologia empleada, actividades que se planteen, técnicas de evaluacién utilizadas, etc.)

Los diferentes momentos de la evaluacion seran:

- Evaluacion inicial: En este punto se intentara ubicar y conocer el nivel de dominio y habilidades

previas que tienen los alumnos, antes de iniciar un nuevo aprendizaje. La evaluacion inicial tiene
una doble finalidad: identificar los conocimientos previos del alumnado (funciéon diagndstica) y
favorecer la motivacién hacia el estudio de la UT (funcién motivadora). Algunas de las técnicas o
instrumentos que pueden llevarse a cabo mediante:
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e Los cuestionarios de ideas previas, utilizacion de técnicas de observacién directa e indirecta
mediante pruebas, fichas individuales para reflejar los datos obtenidos, etc.

e La realizacidn cuestionario o inventario de conocimientos previos. Aparece en forma de
preguntas bajo el titulo ¢Qué sabes de...? Sirve para que se den cuenta de lo que saben al
inicio de una UT. También podran visualizar su progresidon preguntando: ¢ Qué sabes ahora
de...? al finalizar la UT.

e La aplicacion de rutinas de pensamiento. Algunas UT o inicios de secuencias didacticas se
inician con unas rutinas de pensamiento que serviran para estimular la curiosidad, captar la
esencia de las ideas o explorar ideas antes de iniciar el tema.

La evaluacidn inicial se determinard individualmente, pero también se contemplardn aspectos
colectivos en el grupo clase.

La informacidn recogida en esta accién evaluativa dard pistas al profesorado para adaptar la
programacion y la prdctica docente a las necesidades del alumnado para conseguir la maxima
eficiencia del aprendizaje.

- Evaluacién formativa: Se realizard durante todo el proceso de ensefianza-aprendizaje de forma

continuada, algunas de las técnicas que utilizaremos son la observacion sistematica, fichas para registrar
datos relacionados con la situacion del alumno (dificultades, avances, errores de concepto, etc.), pruebas
orales, escritas o practicas, etc. Mediante esta informacidn podemos localizar errores, analizarlos y
establecer los mecanismos oportunos para intentar una mejora constante.

La evaluacion ha de ser, en esencia, continua y, por lo tanto, forma parte del proceso educativo
como un elemento inseparable de este. De esta manera, la informacidon que aporta servird para
adaptar los procesos de ensefanza aprendizaje y ajustar las medidas de refuerzo educativo.

Las actividades seleccionadas con finalidad evaluativa se configuran como evidencias de
aprendizaje, y podran ser de tipos muy distintos.

Cada actividad evaluativa ha de estar definida por:
e Los Criterios de Evaluacion asociados.

e El tipo de agrupamiento, que serd, normalmente: individual, parejas, grupo pequefio y
grupo clase.

e El agente evaluador. En este sentido se distingue entre: evaluacién docente, coevaluacion o
autoevaluacion.
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e El instrumento de evaluacion que el alumnado utilizard para realizar la actividad o
presentarla. Se puede contar con una gran variedad de instrumentos. Entre ellos podemos
contar:

e Las herramientas de evaluacién . Consideraremos los siguientes:

- Lista de control o checklist. Sirve para comprobar el cumplimiento (presencia/ ausencia)
de un listado de requisitos o indicadores.

- Tablas de estimacion. Son tablas evaluativas para valorar la frecuencia o grado de una
serie de indicadores.

- Rdubricas. Son tablas de doble entrada con diferentes niveles de ejecucién de una tarea,
actividad o proceso educativo.

- Lista de observacion grupal. Son tablas con los nombres del alumnado en las filas y las
caracteristicas observables en las columnas. Son utiles para la observacién procedimental
o actitudinal en trabajos en grupo.

- Solucionarios con criterios de correccidn. Se establecen sobre todo para pruebas escritas.

- Evaluacién Sumativa:

Se lleva a cabo al final del proceso educativo, al finalizar el médulo profesional, para comprobar si
se superado los Resultados de Aprendizaje y en qué medida se han alcanzado las competencias.

Con laimplementacién del aprendizaje por competencias y la evaluacion continua, su aportacién en
la calificacion final no es tan decisiva, pero sigue siendo muy importante porque representa, en
ultima instancia, la valoracién de los conocimientos, destrezas y competencias adquiridos durante
el proceso de aprendizaje. Aplicaremos esta evaluacién al concluir la secuencia de aprendizaje
desarrollada, comprobando la eficacia del proceso. Esta evaluaciéon califica y acredita el grado de
consecucion de los objetivos y el nivel adquirido, también nos da paso a una nueva secuencia de
aprendizaje. Algunas de las técnicas que utilizaremos son el andlisis y valoracion de la informacidn
recogida, cuestionarios de autoevaluacion (tanto del alumno como del profesor), etc.

13.1 CRITERIOS DE EVALUACION

Los criterios de evaluacion servirdn como indicadores para comprobar si el alumnado ha conseguido
los objetivos didacticos y los resultados de aprendizaje de referencia del médulo. Estos criterios
estdn contemplados en la Orden de 16 de junio de 2011 y se encuentran recogidos junto con los

resultados de aprendizaje (punto 7 de la programacion).

13.2 CRITERIOS DE CALIFICACION
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En el apartado 1 del Art. 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, indica que “la evaluacion
conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su
proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los modulos profesionales de formacion en el
centro educativo y del mddulo profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10,
sin decimales. Se considerardn positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

Para superar el médulo, el alumnado debe haber alcanzado todos los resultados de aprendizaje
establecidos en la Orden que regula la titulacién en la que se encuentra enmarcado el presente
mddulo, es decir, debera superar cada uno de ellos de manera individual con una nota igual o
superior a 5 sobre 10.

13.3 INSTRUMENTOS Y PONDERACION DE LOS RA Y CE

Para proceder a la calificacién, al venir ésta expresada con una calificacion numérica,

estableceremos una media ponderada atendiendo a la siguiente escala



MODULO: | ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |
59 RA 1 Distingue las caracteristicas del sector productivo y define los puestos de trabajo relaciondndolos con las
competencias profesionales expresadas en el titulo.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
CRITERIOS' DE | Peso , Prdctica | Fichas Diagramas | Actividades | Trabajos  de | Cuaderno E.xamen E.xamen
EVALUACION | Porcentual | Exdmenes | . . - ) N final final
Diaria Técnicas | de Flujo y Tareas Investigacion clase . L
Practico Teorico
a) 33,3% X X X
b) 33,3% X X X
c) 33,3% X X X
MODULO: ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |
30 % RA 2 Alcanza las competencias necesarias para la obtencion del titulo de Técnico Bdsico en Prevencion de Riesgos Laborales.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
CRITERIOS/ DE | Peso , Prdctica | Fichas Diagramas | Actividades | Trabajos  de | Cuaderno Examen E.xamen
EVALUACION | Porcentual | Exdmenes | . . - ) N final final
Diaria Técnicas | de Flujo y Tareas Investigacion clase .. L
Practico Teorico
a) 11,11% X X X
b) 11,11% X X X
c) 11,11% X X X
d) 11,11% X X X
e) 11,11% X X X
f) 11,11% X X X
g) 11,11% X X X
h) 11,11% X X X
i) 11,11% X X X
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MODULO: ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |
Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena identificdndolas en los principales tipos de cambios
30% RA 3 y vicisitudes relevantes que se pueden presentar en la relacion laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio
colectivo del sector.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
CRITERIOS DE | Peso _ . . .. . E E
. , Practica | Fichas Diagramas | Actividades | Trabajos de | Cuaderno X amen X amen
EVALUACION | Porcentual | Exdmenes | _. . . ) o final final
Diaria Técnicas | de Flujo y Tareas Investigacion clase , L. L.
Practico Teorico
a) 14,28 X X X
b) 14,28 X X X
c) 14,28 X X X
d) 14,28 X X X
e) 14,28 X X X
f) 14,28 X X X
g) 14,28 X X X
MODULO: | ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |
Analiza y evalua su potencial profesional y sus intereses para guiarse en el proceso de auto-orientacion y elabora una hoja de ruta
30% RA 4 ; L . e .
para la insercion profesional en base al andlisis de las competencias, intereses y destrezas personales.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
CRITERIOS DE | Peso e . . .. . E E
4 , Prdctica | Fichas Diagramas | Actividades | Trabajos de | Cuaderno X amen X amen
EVALUACION Porcentual | Exdmenes | . . . ) . final final
Diaria Técnicas | de Flujo y Tareas Investigacion clase . ..
Practico Tedrico
a) 9,09% X X X
b) 9,09% X X X
c) 9,09% X X X
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d) 9,09% X X X

e) 9,09% X X X

f) 9,09% X X X

g) 9,09% X X X

h) 9,09% X X X

i) 9,09% X X X

j) 9,09% X X X

k) 9,09% X X X

MODULO: ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |
Aplica las estrategias para el aprendizaje auténomo reconociendo su valor profesionalizador, disefiando y optimizando su propio

5% RA 5 entorno de aprendizaje haciendo uso de las tecnologias digitales como herramientas de aprendizaje auténomo, siendo coherente

con su identidad digital y sus propios objetivos profesionales planteados en su plan de desarrollo individual.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION

CRITERIOS 4 DE | Peso , Prdctica | Fichas Diagramas | Actividades | Trabajos de | Cuaderno E.xamen E.xamen

EVALUACION | Porcentual | Exdmenes | . - : N final final

Diaria Técnicas | de Flujo y Tareas Investigacion clase .. L
Practico Tedrico

a) 11,1% X X X

b) 11,1% X X X

c) 11,1% X X X

d) 11,1% X X X

e) 11,1% X X X

f) 11,1% X X X

g) 11,1% X X X




GOBIERNO MINISTERIO
DE ESPANA DE EDUCACION
Y FORMACION PROFESIONAL

-
*
*

»*

NextGenerationEU

Financiado por .
la Unién Europea = i e

CICLO FORMATIVO G.S. DIRECCION DE COCINA-IES MAESE
RODRIGO

PROGRAMACION MODULO: ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD |

11,1%

X

11,1%

X

Resultados de Aprendizaje por evaluacién y peso porcentual en la calificacién de cada evaluacién:

12 EVALUACION

22 EVALUACION

32 EVALUACION

RA1 14% RA 2 86% RA1 RA 2 RA1 RA 2
RA3 RA4 RA3 100% RA4 RA3 RA4 86%
RAS5 RAS5 RAS5 14%
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13.4 ACTIVIDADES DE RECUPERACION
Todas las actividades de recuperacidon han de plantearse desde la perspectiva de la consecucién
satisfactoria de los criterios de evaluacidn, puesto que éstos determinan los resultados minimos que
deben ser alcanzados por los alumnos/as, ya expresado anteriormente.
Durante este periodo el alumnado que no haya alcanzado el minimo en el conjunto de Resultados
de Aprendizaje, trabajara aquellas partes o concreciones de las competencias no superadas
(criterios de evaluaciéon no superados), con el objetivo de que pueda adquirirlas de cara a la

evaluacion extraordinaria.

Siguiendo el articulo 2 de la orden del 29 de septiembre del 2010: “/a aplicacion del proceso de
evaluacion continua del alumnado requerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a
clase y su participacion en las actividades programadas para los distintos modulos profesionales del
ciclo formativo”.

La asistencia regular a clase, tal y como queda reflejado, es un requisito imprescindible para la
evaluacién y calificacion continuas. En esta linea, la expresidon “asistencia regular” y sus efectos
sobre la evaluacion continua se pueden especificar en los siguientes términos:

Aquellos alumnos/as que no asistan con regularidad y, por tanto, no haya sido posible la aplicacion
de la evaluacidn continua, tendran derecho a un sistema de evaluacidn especial que consistird en
un conjunto de pruebas y trabajos individuales, asociados a cada Criterio de Evaluacién, en la fecha

establecida para la evaluacién final del médulo.

Apartado 1 y 6 del articulo 6. “Convocatorias extraordinarias”: El alumno, la alumna o sus
representantes legales, en caso de que sea menor de edad, podrdn presentar la solicitud de
convocatoria extraordinaria cuando concurra alguna de las circunstancias siguientes:

a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno o alumna.

b) Incorporacion o desemperfio de un puesto de trabajo en un horario incompatible con las

ensefnanzas del ciclo formativo.
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¢) Por cuidado de hijo o hija menor de 16 meses o por accidente grave, enfermedad grave y
hospitalizacion del conyuge o andlogo y de familiares hasta el sequndo grado de parentesco por
consanguinidad o afinidad.”

El alumno podra, segun la normativa, solicitar la convocatoria extraordinaria una sola vez y el
examen se realizara, al igual que en la recuperacion, a finales de junio, establecido mediante
convocatoria oficial informada.

El plan de recuperacién individualizado respondera a los RA que se considera el alumno/a no ha
alcanzado. El alumnado serd informado de su plan de recuperacién, para lo que firmard un recibi y

conforme que custodiard el profesor del médulo.

13.5 EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Es necesario, no sélo evaluar al alumnado, sino también evaluar la propia actuacion, reflexionando
sobre la adecuacién de las propuestas de trabajo a los ritmos de los alumnos y alumnas, a los
intereses, niveles y motivaciones. Asi mismo la reflexién sobre el clima de clase, los intercambios
comunicativos, la colaboracidn entre alumnos y alumnas, la organizacién de los materiales...
La valoracién de estos aspectos ha de permitir mejor conocer las condiciones en que se estd
desarrollando la préactica educativa, aquellos aspectos que han favorecido el aprendizaje y aquellos
otros que serian necesarios modificar y que suponen incorporar cambios en la intervencion.
Esta evaluacién se realizara, ademads, de la observacién que se pueda hacer, pasando un

cuestionario a los alumnos y alumnas sobre distintos aspectos del proceso.

10. ATENCION A LA DIVERSIDAD

Segln la normativa se debe atender a todo el alumnado que se tenga en la clase, alumnos o alumnas
gue presenten una ldégica diversidad, ya que como hemos analizado anteriormente, ademas de
proceder de ambientes sociales y culturales distintos, tienen un origen académico distinto también,
qgue dara lugar a distintos niveles académicos, distintos ritmos de aprendizaje, edades e intereses.

En caso necesario tendremos que cubrir las necesidades educativas especificas de los alumnos y

alumnas que lo necesiten (alumnos y alumnas con necesidades educativas especiales, alumnos
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extranjeros y alumnos con altas capacidades intelectuales), a través de Adaptaciones Curriculares
no significativas o de acceso al curriculum.

El caracter abierto y flexible del curriculo tiene por objeto atender a la diversidad del alumnado,
posibilitando niveles de adaptacién curricular a las condiciones especificas de cada alumno o
alumna.

Esta programacion, por tanto, para dar respuesta a la diversidad del alumnado y a las consiguientes
necesidades educativas, contara con las siguientes finalidades basicas:

Prevenir la aparicion, o evitar la consolidacién de las dificultades de aprendizaje.

Facilitar el proceso de socializacidon y autonomia de los alumnos y alumnas.

Asegurar la coherencia, progresién y continuidad de la intervencién educativa.

Fomentar actitudes de respeto a las diferencias individuales.
Para dar respuesta a los distintos ritmos de aprendizaje de los alumnos y alumnas a los que
hemos hecho referencia anteriormente y con los que nos encontraremos inevitablemente en
todos los cursos, estableceremos dos tipos de actividades concretas, unas seran de refuerzo y
otras de ampliacion, en concreto:

- Si se aprecia la existencia de alumnos con un ritmo mas acelerado de aprendizaje, se
les propondra actividades de ampliacion, que generalmente consistiran en la realizacién de
alguna investigacion referente a los contenidos que se estén trabajando para motivar a los

alumnos y alumnas a que se impliquen en su proceso de ensefianza-aprendizaje.

- Si se aprecia alumnos con posibles dificultades de aprendizaje (ritmo mas lento), se les
propondra la realizacidon de actividades de refuerzo, que los introduzca en los contenidos de la
materia y les ayude a seguir el ritmo de la clase con menor dificultad.

Se realizaran actividades de distinto tipo: desde las meramente conceptuales (individuales) a otras
con un tratamiento mds complejo (individuales o de grupo). Esta graduacion en la complejidad

permite una respuesta mas eficaz a los distintos niveles del alumnado.

11. TEMAS TRANSVERSALES

Nos remitimos a lo establecido en la programacion de departamento.
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12. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares vendran a completar la formacion y consecucion
de los objetivos propuestos. Proponemos las siguientes actividades complementarias vy

extraescolares

° Asistencias a jornadas, congresos y conferencias.

° Asistencia a la Feria de Empleo.

° Visita al Parlamento de Andalucia.

° Visita a los Juzgados de lo Social.

° Organizacion de charlas/exposiciones de profesionales del sector.
° Organizacion de talleres

13. ACTIVIDAD DE FOMENTO A LA LECTURA

Recomendamos el libro: “éQuién se ha llevado mi queso? Coémo adaptarnos a un mundo en
constante cambio de Spencer, Johnson



