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1. INTRODUCCION

El presente documento ha sido disefiado para el mdédulo profesional de ITINERARIO PERSONAL DE
EMPLEABILIDAD | que se imparte en el 12 curso del Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina y
Gastronomia perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo y que se basa en el
DECRETO 101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado medio de Formacién Profesional de Cocina y Gastronomia., que a su vez es el desarrollo
(adaptado a la realidad asturiana) 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 ensefianzas minimas. Ademas,
para la elaboracién de esta programacion para el presente curso 2024-2025, se han tenido en cuenta
la Circular de Inicio de Curso para los centros docentes publicos que imparten ensefianzas
profesionales del sistema educativo y la Programacion General Anual (PGA) del centro.

No hay que entender esta programacién como un mero ejercicio teérico o un plan, mas o menos
perfecto pero con poca aplicacién préctica en el entorno real, sino como un proyecto disefiado a
través de la reflexién profunda y la toma de decisiones sobre qué enseiar, cdmo ensefiar y cuando
ensefiar, que se basa en los principios y objetivos generales de las ensefianzas de Formacion
Profesional y, en especial, en aquellos referidos al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia, tal y
como se contemplan en la legislacion nacional y autondmica. El fin Ultimo de este documento es
establecer una serie de estrategias que nos ayuden a conseguir que el alumnado adquiera las
competencias profesionales, personales y sociales que permitan su acceso al empleo y favorezcan la
participacién social a través del conocimiento.

El médulo de “ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD 17, como el resto de los que componen el
ciclo, resulta esencial y persigue dotar al alumno del CFGM en Cocina y Gastronomia (y futuro
profesional de la hosteleria) de las nociones necesarias para... ......ccccceeeeeee e Por
tanto, como podemos ver, se trata de un médulo muy completo y esencial en la formacién del futuro
profesional.
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1.1. JUSTIFICACION

La Ley Organica de Educacion (LOE) en el TITULO Ill, Capitulo |, articulo 91 recoge la programacion
como atribuciones del docente “la programacion y la ensefianza de las dreas, materias y mddulos
que tengan encomendados”. Por tanto, el docente debera confeccionar una programacién que
oriente su actividad educativa en un mdédulo o asignatura que deberd basarse en la normativa
vigente y, ademas, adaptarse al contexto donde se va a aplicar.

1.2. CONTEXTO SOCIOEDUCATIVO

Desde mediados de los aflos ochenta, Espafia se ha convertido en un pais fuertemente tercerizado,
pasando a depender en gran medida del sector servicios, que supone (segun datos de 2023) el 67,87%
del PIB y que emplea a cerca del 75% de la poblacidn activa (cerca de 15 millones de personas), y
dentro de este sector, una de las actividades mas importantes es la hosteleria. Paralelamente la
hosteleria espafiola goza de una pujante salud gracias al enorme prestigio de su cocina (reconocida
como una de las potencias a nivel mundial) y con una oferta gastrondmica que es diversa y capaz de
satisfacer a diferentes tipos de clientela con preferencias personales, estilos de vida y niveles de renta
muy distintos. Paralelamente se ha producido una retraccion de otras actividades como las industrias
extractivas y de transformacion, que antafio suponian una parte muy importante del PIB asturiano. En
este contexto, la implantacion de los ciclos formativos de la familia de la hosteleria se plantea, no sélo
como un medio para dotar de trabajadores a la hosteleria asturiana y responder a la creciente
terciarizacion de la economia sino, como una alternativa a la tradicional actividad industrial y minera
de las zonas aledafias de la cual, tras la reconversion y el desmantelamiento, solo quedan pequeiios
retazos de actividad. Pese al impacto, aun dificil de calcular en su justa medida, de la pandemiay los
indices de paro existentes en el Principado parece que el sector hostelero aln tiene capacidad para
absorber una cantidad moderada de trabajadores, ademas parece que el sector no ha alcanzado su
masa critica y podria asumir la apertura de nuevos establecimientos, pensemos que Asturias ha
aumentado notablemente su popularidad como destino turistico en los Ultimos afios, circunstancia
gue no parece haberse visto frenada tras la pandemia que aun vivimos. En el caso de Oviedo,
municipio en el que se ubica el centro, se podria repetir lo dicho sobre el sector de la Hosteleria y el
Turismo para el resto de Asturias con la ventaja, ademas, de que se beneficia de su posicion de
capitalidad y de un rico patrimonio cultural y material ademas de una ubicacién y comunicaciones que
hacen muy fécil acceder a las ofertas laborales de las zonas mas dindmicas desde el punto de vista
econdmico de la conurbacidon o drea metropolitana del centro de Asturias con una poblaciéon que
alcanza los 800.000 habitantes y con acceso préoximo de una poblacién potencial de un millén de
habitantes.

El impulso del sector servicios y la hosteleria hace que el interés por la formacion en este campo se
mantenga bastante alta puesto que se trata de un sector dindmico capaz de generar empleo y porque
en los ultimos afos se ha producido un cambio en la percepcién de la gastronomia y de figura de
cocinero en la sociedad. Esto que es indudablemente positivo, tiene, no obstante, como reverso
negativo el hecho de que a veces estas proyecciones son poco realistas y basadas en una imagen
distorsionada ofrecida por los medios de comunicacidn. Sin embargo, este fenédmeno que podriamos
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calificar como moda parece estar remitiendo y no desmerece el interés genuino de la mayoria de los
alumnos.

Desde el dmbito empresarial, esta nueva concepcién de la cocina y el cocinero unida a la creciente
preocupacién por generar propuestas basadas en la calidad que hagan destacar a los establecimientos
hace que exista una cada vez mayor demanda de trabajadores formados en el sector.

En cuanto a las caracteristicas del centro, se trata de un Instituto de Educacién Secundaria donde,
ademads de las ensefianzas propias de la Educaciéon Secundaria Obligatoria y de Bachillerato, se
imparten dos ciclos formativos de la familia profesional de la Hosteleria y el Turismo: el CFGB en
Cocina y Restauracion y el CFGM en Cocina y Gastronomia vy, al que pertenece el mdédulo de
ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD I. El centro educativo se enclava en el drea metropolitana
de Oviedo y muy cerca del casco antiguo de la ciudad y cuenta con cerca de 660 estudiantes y 80
docentes. En lo referente al alumnado del médulo es heterogéneo, especialmente en cuanto a edad,
con alumnos menores de edad y otros por encima de la treintena. En cuanto al origen, la mayoria de
los matriculados son residentes en la zona o en concejos aledafios.

1.3. BASE NORMATIVA

Nivel Nacional:
-La LOE, Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion (BOE 4 de mayo)

-R.D. 83/1996, de 26 de enero, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los institutos de
Secundaria (BOE de 21 de febrero)

-Ley 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones de la FP (BOE 20 de junio), parcialmente modificada
por la Ley 4/2011, de 11 de marzo.

-R.D. 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la FP (BOE de 30 de
julio)

-El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocinay
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

Nivel Autonémico:

-Resolucién de 6 de agosto de 2001, por la que se aprueban las instrucciones que regulan la
organizacién y funcionamiento de los IES de Asturias.

-Resolucién de 18 de junio de 2009, por la que se regula la organizacién y evaluacion de la Formacion
Profesional del sistema educativo en el Principado, parcialmente modificada por la Resolucién de 28
de enero de 2011.

-El Decreto 101/2008, de 23 de septiembre establece el curriculo que se aplicard en la Comunidad
Autonodmica del Principado de Asturias para las ensefianzas de formacidn profesional relativas al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia.
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-Resolucién de 30 de julio 2020, de la Conserjeria de Educacion, por la que se dispone la reanudacion
presencial de las clases del curso escolar 2020-2021 y se aprueban las instrucciones de organizacién
para el inicio de curso que seran de aplicacidn hasta fin de la crisis sanitaria ocasionada por el covid-
19

-Resolucién del 17 de septiembre de 2020, de la Consejeria de Educacién, de primera modificacion de
la resolucidn de 30 de julio de 2020, mencionada en el apartado anterior.

-Circular de Inicio de Curso 2021-2022 para los centros docentes publicos que imparten formacién
profesional del sistema educativo Edicién agosto de 2021, de 1 de septiembre 2021.

A nivel nacional. -

e Ley Organica 3/2020, de 29 de noviembre, por la que se modifica la Ley Orgénica 2/2006, de
3 de mayo de educacioén.

e lLey Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracién de la Formacién
Profesional.

e Real Decreto 272/2022, de 12 de abril, por el que se establece el Marco Espafiol de
Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente.

e Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de
Formacion Profesional.

e Real Decreto 658/2024, de 9 de julio, por el que se modifican el Real Decreto 132/2010, de 12
de febrero, por el que se establecen los requisitos minimos de los centros que impartan las
ensefianzas del segundo ciclo de la educacién infantil, la educacidn primaria y la educacién
secundaria, y el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién
del Sistema de Formacion Profesional.

Para Grado Medio:

e Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales decretos
por los que se establecen los titulos de Formacion Profesional de grado medio y se fijan sus
ensefianzas minimas.
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2. ELCICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE COCINA Y GASTRONOMIA

2.1. IDENTIFICACION DEL TITULO

Titulo Mddulo Profesional
Denominacion Cocina y Gastronomia Denominacion Mddulo
ITINERARIO PERSONAL DE

Nivel Formacidn Profesional de EMPLEABILIDAD |

Grado Medio
Duracién 2000 horas Duracion en horas 50horas
Familia Hosteleria y Turismo
Profesional
Referente CINE-3 Cadigo cdodigo
europeo 1709

2.2. PERFILY ENTORNO PROFESIONAL

Segun lo dispuesto en el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, (articulos 3 y 7), lo referente
al perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por su
competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relacién de
cualificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catidlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo.

En cuanto al entorno profesional, los titulados en Cocina y Gastronomia ejerceran su labor, tanto por
cuenta propia como por cuenta ajena, principalmente en establecimientos dedicados a la hosteleriay
la restauraciéon de diverso tamafio, pero, si bien, la mayoria de los titulados ejerceran su labor en el
sector de la restauracién comercial hotelera o extrahotelera, existen otras salidas profesionales como
el sector de la restauracion colectiva y, en menor medida, el de la industria alimentaria.

Entre los puestos a los que podrian optar se encuentran algunos como el de Cocinero, jefe de Partida,
Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.

2.3. PROSPECTIVA DEL TITULO EN EL SECTOR

Las autoridades del Principado de Asturias tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, los siguientes aspectos:

a) El cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho
de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estan cambiando
a gran velocidad. La incorporacién de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacién de hogares de
un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que inciden
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directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre los
muchos que apoyan esta argumentacién es que en la actualidad el 28% de los espanoles come a diario
fuera de casa y se espera que para el 2025 esta cifra alcance el 50%.

b) Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracion moderna, restaurantes
tematicos o «neorestauracidn», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento estd experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préoximos afos. En el
lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi
como una evolucion discreta de la cocina «de autor».

c) La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo cortos,
incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que debe
emplearse. Dentro de ésta, destacan las autoclaves, mdquinas de vacio, termo resistencias de
inmersion y otros. Asimismo, la organizacién de la produccion estd variando sustancialmente hacia
una mayor especializacidn en las tareas y mayor capacidad de coordinacidn entre cada fase de la
misma. Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

d) Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales de la
cocina, mds expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2y 5. 2 gama y
manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informdtica. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la responsabilidad, tanto en lo
referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicidn que supone una
tarea en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.

3. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS

3.1. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

Los objetivos son una serie de capacidades que el alumno debe haber asimilado al finalizar el titulo y
se establecen en el 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 ensefianzas minimas en su art. 9. Decreto 101/2008,
de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio de
Formacidn Profesional de Cocina y Gastronomia en el art. 3 Los objetivos para el CFGM de Cocina y
Gastronomia de son:

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

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

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

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracidn y/o regeneracion.
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e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para
ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracidon y terminacidn, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/terminacién 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 adecuacién 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 prevencién de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccidn
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo.

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

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

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y adquiriendo
conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
gue 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.

3.2. COMPETENCIA GENERAL

Decreto 101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado medio de Formacion Profesional de Cocina y Gastronomia con el apart. 3 del anexo V

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelaboracion,
preparacién, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias en el ambito de la produccidon en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y
actuando segln normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.
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3.3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

Segun establece el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, en su articulo quinto y Decreto
101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado
medio de Formacidn Profesional de Cocina y Gastronomia con el apart. 3 del anexo V.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccidn en cocina a partir de la documentacién recibida.

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

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes
materias primas, en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

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

f) Realizar la decoracién / terminacién de las elaboraciones, segin necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacién o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y
protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria,
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos iddneos, para preservar su calidad y evitar
riesgos alimentarios.

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

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

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

I) Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacién de
conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

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

) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un andlisis bdsico de viabilidad de
productos, de planificacién de la produccién y de comercializacion.
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o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

3.3.1. COMPETENCIA LINGUISTICA

Relacionado con los puntos ) y o) establecidos en el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre,
en su articulo noveno, en el médulo profesional de ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD, sera
crucial el dominio de terminologia técnica y otra popular de uso extensivo en el ambito profesional,
en este sentido, el alumno/a deberad dominar términos en latin (presente en los nombres cientificos
de muchas materias primas) y en francés (puesto que muchas de las técnicas, conceptos e
instrumentos a utilizar son prestamos de esta lengua). Del mismo modo apareceran voces en otras
lenguas extranjeras como el inglés o peninsulares como el cataldn, el euskera o el gallego cuando sea
preciso. En el caso del asturiano, al desarrollarse estos estudios en el Principado de Asturias,
aparecerd en muchas voces y especialmente haciendo referencia a materias primas. No debemos
olvidar que muchos de los estudiantes desarrollaran su futuro profesional en Asturias y tales
nomenclaturas son de uso extensivo en la hosteleria de nuestra regién, y como tal deberian ser
conocidas y formar parte del desarrollo integral del futuro profesional. Ademas, consideramos vital
gue el alumnado desarrolle su competencia linglistica y que se fomente un espiritu de interés y
respeto a idiomas ajenos al propio.

3.4. OBJETIVOS Y COMPETENCIAS ESPECIFICAS

El DECRETO 101/2008, de 23 de septiembre, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo
de grado medio de Formacion Profesional de Cocina y Gastronomia establece, en el anexo lll, ya que
el mdédulo de ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD no tiene desarrolladas legislativamente los
objetivos y competencias especificas, tomaremos como referencia el Decreto anteriormente citado
para la contribucidn e intentar a alcanzar especificamente una serie de objetivos y competencias
especificas que son las que se muestran en el siguiente cuadro:

Objetivos i) k) ) m)

especificos Identificar las Valorar la Reconocer | Reconocer
normas de calidad y diversidad de e sus derechos
seguridad opiniones identificar | y deberes
alimentaria y de como fuente posibilidad | comoagente
prevencion de de es de activo en la
riesgos laborales y enriquecimien | mejora sociedad,
ambientales, to, profesional | analizando el
reconociendo los reconociendo | ,recabando | marco legal
factores de riesgo y otras informacié | que regula
parametros de practicas, ny las
calidad asociados a ideas o adquiriend | condiciones
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la produccion creencias, o sociales y
culinaria, para apli para resolver conocimien | laborales
car los protocolosde | problemasy tos, parala | para
seguridad laboral y tomar innovacién | participar
ambiental, higieney | decisiones y como
calidad durante todo actualizacié | ciudadano
el proceso nen el democratico.
productivo. ambito de

su trabajo.

Competencia | i) j) ) m) 0)

s especificas | Aplicar los Cumplir con Mantener Ejercer sus Participar
protocolos de los objetivos el espiritu derechos y de forma
seguridad laboral y de la de cumplir con activaenla
ambiental, higieney | produccion, innovacion, | las vida
calidad durante todo | actuando de mejora | obligaciones | econdmica,
el proceso conformealos | delos derivadasde | socialy
productivo, para principios de procesos las cultural,
evitar dafios en las responsabilida | de relaciones con una
personasy en el dy produccién | laborales,de | actitud
ambiente. definidos | manteniendo y de acuerdo con | criticay
dentrodel dmbitode | unas actualizacié | lo responsabl
su competencia relaciones nde establecido e.

profesionales conocimien | enla
adecuadascon | tosenel legislacion
los miembros | dmbito de | vigente.
del equipo de su trabajo.

trabajo

Este mddulo (segun el apartado dedicado a Orientaciones Pedagdgicas) contiene la formacion
necesaria para que el alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en
el sector de la hosteleria. La formacidn del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i),

k), 1) y m) del ciclo formativo y las competencias i), j), k), I) y m) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendiza je que permiten alcanzar los objetivos del
maodulo versaran sobre:

— El acercamiento al entorno laboral del sector de la hosteleria, a través de visitas a centros de
formacidn, a empresas pequefas, medianas o grandes, y a centros de trabajo representativos del

sector.

— La consulta a profesionales, agentes econdmicos y sociales y organismos y entidades con
competencias en materia laboral y de empleo (Instituto Asturiano de Prevencion de Riesgos
Laborales, Servicio Publico de Empleo Autondmico, etc.), y su colaboracién para participar en
actividades organizadas por los centros educativos.

11
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— El uso y la aplicacién de las TIC para buscar y analizar informacién sobre siniestralidad laboral y
otros aspectos de las relaciones laborales del sector de la hosteleria, y la consulta de paginas Web de
organismos oficia les y portales especializados de orientaciéon y empleo para apoyar la toma de
decisiones en un proceso de busqueda activa de empleo.

— La asistencia a jornadas técnicas, ferias y otros eventos del sector de la hosteleria, y la
participacién en proyectos de movilidad e intercambios de dmbito nacional, comunitario e
internacional. — La organizacién de exposiciones, jornadas técnicas, jornadas de puertas abiertas y
otras iniciativas del centro educativo dirigidas a la comunidad escolar, econédmica y social.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA) Y CRITERIOS DE EVALUACION (CE)

Como describe en el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacion del
Sistema de Formacidn Profesional, en su anexo V donde describe los resultados de aprendizaje (RA) y
criterios de evaluacion del médulo “ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD 1”, como describimos
a continuacién:

RA.1
1. Distingue las caracteristicas del sector productivo y define los puestos de trabajo
relaciondndolos con las competencias profesionales expresadas en el titulo.

CRITERIOS DE EVALUACION ASOCIADOS (CE):

a) Se han analizado las principales oportunidades de empleo y de insercién laboral en el sector
profesional, identificando las posibilidades de empleo y analizado sus requerimientos actuales para el
perfil profesional.

b) Se hacomparado los diferentes requerimientos exigidos por el mercado laboral con las
exigencias para el trabajo en la funcidn publica relacionados con el sector privado.

c) Se hareflexionado 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 préoximo.

RA.2
2. Alcanza las competencias necesarias para la obtencion del titulo de Técnico Basico en
Prevencion de Riesgos Laborales.

CRITERIOS DE EVALUACION ASOCIADOS (CE):

a) Se havalorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos 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.

12
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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 hadeterminado la evaluacidn de riesgos en la empresa u organismo equiparado y definido
las técnicas de prevencion y de proteccidon que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y
minimizar sus consecuencias.

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

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

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

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa u
organismo equiparado que incluya la secuenciacidn de actuaciones a realizar en caso de emergencia
y reflexionado sobre el contenido de este.

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

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

RA.3

3. Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena identificandolas
en los principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes que se pueden presentar en la relacion
laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio colectivo del sector.

CRITERIOS DE EVALUACION ASOCIADOS (CE):

a) Se han analizado los derechos y obligaciones derivados de la relacién 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 hanidentificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del
trabajo y los derechos que conlleva.

d) Sehanidentificado 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.

13
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f) Se havalorado 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 suspensién y extincion de la
relacion laboral

RA.4

4. Analizay evalla su potencial profesional y sus intereses para guiarse en el proceso de
autoorientacion y elabora una hoja de ruta para la insercion profesional en base al andlisis de las
competencias, intereses y destrezas personales.

CRITERIOS DE EVALUACION ASOCIADOS (CE):
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) Sehan determinado las competencias personales y sociales con valor para el empleo.

d) Se hansefialado las preferencias profesionales, intereses y metas en el marco de un proyecto
profesional.

e) Se havalorado el concepto de autoestima en el proceso de busqueda de empleo.

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

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

h) Se han valorado hitos importantes en la trayectoria vital con valor profesionalizador.

i) Se han identificado los itinerarios formativos profesionales relacionados con el perfil
profesional.

j) Se han formulado objetivos profesionales y se ha determinado metas personales y
profesionales para la mejora de la empleabilidad y las condiciones de insercidon laboral.

k) Se hatrazado un plan de accidn para desarrollar las areas de mejora y potenciar las fortalezas
personales con valor para el empleo.

14
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RA.5

5. Aplica las estrategias para el aprendizaje auténomo reconociendo su valor profesionalizador,
disefiando y optimizando su propio 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.

CRITERIOS DE EVALUACION ASOCIADOS (CE):
a) Se ha tomado conciencia de la responsabilidad individual en el desarrollo profesional
valorando la actitud de aprendizaje permanente para el desarrollo de propias y nuevas competencias.
b) Se haidentificado la empleabilidad como capacidad de adaptacién al entorno laboral.

c) Se han conocido y utilizado herramientas, fuentes de informacidn, conexiones y actividades
para la configuracién 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) Sehaanalizado 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 esta 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.

i) Se hadisefiado el entorno de aprendizaje que permite alcanzar el plan de desarrollo individual.

5. ANALISIS DE CONTENIDOS

5.1. CONTENIDOS

Como refleja la normativa educativa pertinente, los contenidos se relacionan en gran medida con los
resultados de aprendizaje y criterios de evaluaciéon. Como refleja el RD 1396/2007 y Decreto
101/2008 en sus resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y los contenidos. Como los
contenidos no estan desarrollados legislativamente, utilizaremos dichos contenidos del decreto
autondmico anteriormente citado para relacionarlos y desarrollarlos teniendo en cuenta el R.D
659/2023 en su anexo V.
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Contenidos basicos:
Contenidos de la unidad formativa de Relaciones laborales y busqueda de empleo.
Busqueda activa de empleo:

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

— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina y Gastronomia.
— Definiciony analisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

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

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.
— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. La red Eures.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo, con especial atencién a la busqueda de
empleo en Internet.

— El proceso de toma de decisiones en la eleccion profesional y la busqueda de empleo.
— El empleo publico. La oferta publica de empleo estatal y autonémica.
— El autoempleo como férmula de insercién laboral.

— El Servicio Publico de Empleo del Principado de Asturias: el Observatorio de las Ocupaciones y el
portal de empleo Trabajastur. Servicios para las personas demandantes de empleo y programas de
fomento del empleo.

Gestidn del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.

— Equipos en la industria de la cocina segun las funciones que desempeiian.

— La participacién en el equipo de trabajo. Técnicas de dinamizacion de equipos de trabajo
eficaces.

— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Métodos y técnicas para la resolucion o supresion del conflicto.
— Fases y comportamientos-tipo en un proceso de negociacion.
Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo: origen y fuentes. Organismos e instituciones con competencias en la
materia a nivel estatal y autonémico.
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— Andlisis de la relacién laboral individual.

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

— Las Empresas de Trabajo Temporal.

— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

— Modificacidn, suspension y extincidn del contrato de trabajo.

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

— Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en Cocina 'y
Gastronomia.

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

Seguridad Social, Empleo y Desempleo:
— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.
— Regimenes del Sistema de la Seguridad Social. El Régimen General.

— Determinacion de las principales obligaciones del empresariado y las personas trabajadoras en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacidn.

— Prestaciones de la seguridad Social, con especial referencia a la Incapacidad Temporal y al
Desempleo.

Contenidos de la unidad formativa de Prevencién de riesgos laborales.

Seguridad y salud en el trabajo y evaluacién de riesgos profesionales:

— Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

— Laevaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

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

— Riesgos especificos en la industria de la cocina

— Determinacion de los posibles dafos a la salud del trabajador que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas.

Planificacién de la prevencién de riesgos en la empresa:
— Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales.

— Derechos y deberes y representacion de los trabajadores en materia de prevencién de riesgos
laborales.
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— Gestidn de la prevencion e integracién en la actividad de en la empresa. Tipos de responsabilidad
en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales a nivel estatal y
autondémico. El Insti tuto Asturiano de Prevencidn de Riesgos Laborales.

— Planificacién y organizacién de la prevencion en la empresa. Los Servicios de Prevencion.
— Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.
— Elaboracién de un plan de emergencia en una “pyme”.

— Las técnicas de prevencidn de riesgos laborales y la investigacidn de accidentes de trabajo.
Recogida y analisis de documentacion.

Aplicacién de medidas de prevencion y proteccién en la empresa:

— Sefializacidn de seguridad.

— Determinacion de las medidas de prevencidn y proteccion individual y colectiva.
— Protocolos de actuacion ante una situacidon de emergencia.

— Primeros auxilios: conceptos basicos y aplicacidn de técnicas.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

— Formacidn e informacion a los trabajadores y las trabajadoras.

5.2. CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES

Los contenidos, tal y como los establece la legislacion, son lo suficientemente concretos y accesibles,
pero, no obstante, pueden decantarse alin mas en minimos exigibles para considerar superado el
madulo. Se consideraran minimos exigibles los siguientes:

Duracion: 50 horas
Contenidos basicos:
Busqueda activa de empleo:

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

— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en Cocina y Gastronomia.
— Definicion y analisis del sector profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.
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— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
— Técnicas e instrumentos de blsqueda de empleo.
— El proceso de toma de decisiones. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.

— Equipos en la industria de la cocina segun las funciones que desempeiian.
— La participacién en el equipo de trabajo. —
Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto. Contrato de trabajo:
— El derecho del trabajo.
— Analisis de la relacién laboral individual.
— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacién.
— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.
— Maodificacidn, suspension y extincién del contrato de trabajo.
— Representacién de los trabajadores.

— Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en Cocina 'y
Gastronomia.

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

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social e Seguridad Social: afiliacidn, altas, bajas y
cotizacion.

— Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

Evaluacién de riesgos profesionales:

— Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

— Laevaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

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

— Riesgos especificos en la industria de la cocina
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— Determinacién de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de las
situaciones de riesgo detectadas. Planificacidn de la prevencidn de riesgos en la empresa:

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

— Gestidn de la prevencidn en la empresa.

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

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

— Elaboracién de un plan de emergencia en una “pyme”. Aplicacién de medidas de prevenciény
proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccién individual y colectiva.
— Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.

— Primeros auxilios. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencidn de riesgos laborales.

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Representacién de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

— Planificacién de la prevencién en la empresa.

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

— Elaboracién de un plan de emergencia en una “pyme”.

Aplicacién de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccidn individual y colectiva.
— Protocolo de actuacidn ante una situacidon de emergencia.

— Urgencia médica / primeros auxilios. Conceptos basicos.

— Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

— Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y aplicacion de técnicas de
primeros auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.
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6. ORGANIZACION, SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION

El mddulo tiene asignada una carga horaria total de 88 horas a razéon de 3 horas/sesiones semanales,
cada sesion tendrd una duracidn de 55 minutos. Para el presente curso, 2024-2025, el comienzo de
la actividad lectiva serd el dia 16 de septiembre de 2024 y el final el 20 de junio de 2025, ademds de
los festivos comunes a todos los centros los festivos municipales son el 21 de septiembre y el 7 de
junio.

12 EVALUACION UT.1a5 16 de septiembre al 20 de diciembre
22 EVALUACION UT.6a8 8 de enero al 11 de abril *
*Durante esta evaluacion se realizaran las FCT
32 EVALUACION UT.9a11 21 de abril al 20 de junio *
*30 de mayo para alumnos con las evaluaciones
aprobadas

Las Unidades de Trabajo tendran una carga lectiva variable y se distribuiran en el curso segin consta
en el siguiente cuadro:

UNIDAD TITULO EVAL.
UT.1 U.T. 1. Analisis del sector profesional a
UT.2 U.T. 2. La Seguridad y salud en el trabajo. 12
UT.3 U.T. 3. Prevencidn de riesgos laborales 12
uT.4 U. T.4. La organizacion y la gestidn de la prevencion. 12
UT.5 U.T. 5. La actuacién en caso de emergencia. 12
UT.6 U.T. 6. Larelacién laboral. 22
UT.7 U.T. 7. El contrato de trabajo. 228
UT.8 U.T. 8. Salario y Seguridad Social 228
uT.9 U.T. 9 Modificacidn, suspensidn y extincién del contrato de trabajo. 32
UT.10 U.T.10. El Proyecto profesional. 32
UT.11 U.T.11. El aprendizaje auténomo y la competencia digital 32
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Las sesiones dedicadas a ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD | se articulan, en el horario del
alumno, de la siguiente manera:

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
8:25-9:20 I.P.E.LI

9:20-10:15

10:15-11:10

11:10-12:35 RECREO

11:35-12:30 I.P.E.LI I.P.E.LI

12:30-13:25

13:25-14:20

6.1. ESTANCIAS FORMATIVAS EN EMPRESAS (FCT): TEMPORALIZACION.

Para el presente curso se establecen dos periodos para la realizacién de las estancias formativas en
empresa o Formacién en Centros de Trabajo (FCT).

1. Periodo septiembre-diciembre de 2025: entre el primer dia lectivo del curso y el 20 de diciembre.
2. Periodo abril-junio 2026:

a. Ciclos formativos en cuyo sector la jornada laboral es de 8 horas diarias: entre el 2 de abril y el 20
de junio.

b. Ciclos formativos cuyo sector la jornada laboral es inferior a 8 horas: entre el 24 de marzo y el 20
de junio.

En nuestro caso, en el IES Leopoldo Alas Clarin, y para el CFGM en Cocina y Gastronomia

(HOT 201) se establece el siguiente calendario para la realizacién de FCT:
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6.2. NUMERO DE HORAS ASOCIADAS AL MODULO DE PREELABORACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS EN EL MODULO DE “FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO” (FCT)

El Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina en Cocina y Gastronomia en modalidad presencial
cuenta con una carga horaria de 2000 horas, 1000 de las cuales corresponden al primer curso y,
dentro de este, se establecen un total de 120 horas de Formacién en Centros de Trabajo, de las
cuales, 88 horas corresponderian a mddulo profesional de ITINERARIO PERSONAL DE
EMPLEABILIDAD. En el ANEXO Il de la presente programacién se puede observar el cuadro en el que
aparecen descritos los Criterios de Evaluacidn asociados a los Resultados de Aprendizaje que el
alumno/a debera desarrollar en sus practicas en la empresa.

6. UNIDADES DE TRABAJO
El mdédulo profesional de ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD | se divide en 11 Unidades de
Trabajo que abarcan todos los contenidos que se deben trabajar en la materia.

6.1. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

En este apartado se desarrollan las Unidades de Trabajo propuestas, incluyendo: los puntos a tratar,
los Contenidos, Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacidn, Instrumentos de Evaluacion y los
Minimos Exigibles. No se desglosan las actividades de ensefianza-aprendizaje y de evaluacion a
realizar en cada Unidad de Trabajo por dos razones principales, la primera, por evitar hacer de este
un documento excesivamente largo y rigido vy, la segunda, porque tales actividades de ensefianza-
aprendizaje podran verse modificadas para atender a las necesidades del grupo que, ademas, de
cambiar notablemente en cada edicién es muy numeroso con una matricula de en torno a los 30
estudiantes.

No obstante, podemos sefialar que las dindmicas de ensefianza-aprendizaje para cada Unidad de
Trabajo diferirdn poco y se partird siempre de una evaluacion de los conocimientos previos del
alumno sobre la tematica de la unidad, a continuacion se introduciran los contenidos tedricos
mediante la exposicién de los distintos bloques tematicos (generalmente, apoyada en medios
audiovisuales) por parte del profesor, tras la exposicidn (o durante la misma) se procederd a indagar
sobre el grado de adquisiciéon de los alumnos mediante preguntas o suscitando debates sobre un
extremo particular, se propondran diversas actividades (indagacidn, refuerzo, sintesis,
ampliacién) que se intercalaran entre las exposiciones de los distintos bloques tematicos y las
practicas en el aula-taller. En lo referente a la practica se iniciardn con una demostracion por parte
del docente y una practica guiada para luego pasar a practicas auténomas que nos demostraran el
nivel de adquisicion por parte del alumno.
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UNIDAD DE TRABAJO 1. Andlisis del sector profesional
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.1. Distingue las caracteristicas del sector productivo y define los puestos de trabajo
relaciondndolos con las competencias profesionales expresadas en el titulo.

RA.4. Analiza y evalla su potencial profesional y sus intereses para guiarse en el proceso de
autoorientacion y elabora una hoja de ruta para la insercion profesional en base al andlisis de las
competencias, intereses y destrezas personales.

RA.5. Aplica las estrategias para el aprendizaje auténomo reconociendo su valor profesionalizador,
disefiando y optimizando su propio 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.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE. a) Se han analizado las principales oportunidades de empleo y de insercién laboral en el sector
profesional, identificando las posibilidades de empleo y analizado sus requerimientos actuales para
el perfil profesional.

CE. b) Se ha comparado los diferentes requerimientos exigidos por el mercado laboral con las
exigencias para el trabajo en la funcidn publica relacionados con el sector privado.

CE. 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 préximo.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacién para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MiNIMOS EXIGIBLES
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UNIDAD DE TRABAIJO 2. La Seguridad y Salud en el trabajo
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

R.A 2. Alcanza las competencias necesarias para la obtencidn del titulo de Técnico Bdsico en
Prevencion de Riesgos Laborales.

CRITERIOS DE EVALUACION

C.Ea) Sehavalorado laimportancia 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.

C.Eb) 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.Ee) Sehandeterminado los principales derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos
laborales.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES
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UNIDAD DE TRABAIJO 3. Prevencion de riesgos laborales

CONTENIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

RA. 2. Alcanza las competencias necesarias para la obtencidn del titulo de Técnico Bdsico en
Prevencion de Riesgos Laborales.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE.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.

CE.c) Se hadeterminado la evaluacién de riesgos en la empresa u organismo equiparado y
definido las técnicas de prevencidn y de proteccidn que deben aplicarse para evitar los dafios en su
origen y minimizar sus consecuencias.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 4. La organizacidn y gestion de la prevencion.

CONTENIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA. 2. Alcanza las competencias necesarias para la obtencion del titulo de Técnico Basico en
Prevencion de Riesgos Laborales.

26



GOBIERNO DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE EDUCACION
IES LEOPOLDO ALAS CLARIN Curso 2025-2026

*CLARIN

=
m
o
o
o
o=
o
o

CRITERIOS DE EVALUACION

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

CE.g) Se havalorado 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 de este.

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

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacién para medir el desempefiio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 5. Actuacién en caso de emergencia
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA. 2. Alcanza las competencias necesarias para la obtenciéon del titulo de Técnico Basico en
Prevencion de Riesgos Laborales.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE. d) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.
CE.i) Sehanidentificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del botiquin.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION
- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
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-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 6. La relacion laboral
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.3. Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena
identificandolas en los principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes que se pueden presentar
en la relacién laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio colectivo del sector.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE.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.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempenio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MiNIMOS EXIGIBLES
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UNIDAD DE TRABAIJO 7. El Contrato de trabajo
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.3. Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena identificandolas
en los principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes que se pueden presentar en la relacién
laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio colectivo del sector

CRITERIOS DE EVALUACION

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

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 8. Salario y seguridad social

CONTENIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.3. Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena identificandolas
en los principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes que se pueden presentar en la relacion
laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio colectivo del sector.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE.d) Sehan identificado los diferentes componentes del recibo de salario.

CE.f) Se havalorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.
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CE.g) Se hananalizado las principales prestaciones derivadas de la suspension y extincién de la
relacion laboral.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MiNIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 9. Modificacidn, suspension y extincién del contrato de trabajo.

CONTENIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.3. Analiza sus condiciones laborales como persona trabajadora por cuenta ajena identificandolas
en los principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes que se pueden presentar en la relacion
laboral en la normativa laboral y especialmente en el convenio colectivo del sector.

CRITERIOS DE EVALUACION

CE.c) Sehanidentificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion
del trabajo y los derechos que conlleva.

CE.e) Sehanidentificado los recursos laborales existentes ante las diferentes vicisitudes que se
pueden dar en la relacién laboral.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.
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MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 10. Proyecto profesional

CONTENIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

RA.4. Analiza y evalla su potencial profesional y sus intereses para guiarse en el proceso de
autoorientacion y elabora una hoja de ruta para la insercion profesional en base al andlisis de las
competencias, intereses y destrezas personales.

CRITERIOS DE EVALUACION

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

CE.b) Sehananalizado las cualidades y competencias personales afines a la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

CE.c) Sehandeterminado las competencias personales y sociales con valor para el empleo
CE. d) Se han sefialado las preferencias profesionales, intereses y metas en el marco de un
proyecto profesional.

CE. e) Sehavalorado el concepto de autoestima en el proceso de busqueda de empleo.

CE.f) Se hanidentificado las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades propias para la
insercién profesional

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

CE. h) Se hanvalorado hitos importantes en la trayectoria vital con valor profesionalizador.
CE.i) Se hanidentificado los itinerarios formativos profesionales relacionados con el perfil
profesional.

CE.j) Sehanformulado objetivos profesionales y se ha determinado metas personales y
profesionales para la mejora de la empleabilidad y las condiciones de insercidon laboral.

CE. k) Se hatrazado un plan de accidn para desarrollar las areas de mejora y potenciar las
fortalezas personales con valor para el empleo.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.

- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).
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-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

UNIDAD DE TRABAIJO 11. El aprendizaje auténomo y la competencia digital.
CONTENIDOS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA.5. Aplica las estrategias para el aprendizaje auténomo reconociendo su valor profesionalizador,
disefiando y optimizando su propio 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

CRITERIOS DE EVALUACION

CE.a) Se hatomado conciencia de la responsabilidad individual en el desarrollo profesional
valorando la actitud de aprendizaje permanente para el desarrollo de propias y nuevas
competencias.

CE. b) Se haidentificado la empleabilidad como capacidad de adaptacidon al entorno laboral

CE. ¢) Se han conocido vy utilizado herramientas, fuentes de informacién, conexiones y actividades
para la configuracién de un entorno personal de aprendizaje para la empleabilidad.

CE.d) Sehapuesto en practica la competencia digital para configurar un entorno personal de
aprendizaje para la empleabilidad.

CE.e) Sehaanalizado el concepto de identidad digital y suimpacto en la empleabilidad.

CE.f) Se hajustificado el disefio de su entorno de aprendizaje basado en cémo esta mejora la
empleabilidad.

CE.g) Sehaelaborado su plan de desarrollo individual como herramienta para la mejora de la
empleabilidad.

CE. h) Sehanaplicado las herramientas de aprendizaje auténomo para su desarrollo personal y
profesional

CE.i) Se hadisefiado el entorno de aprendizaje que permite alcanzar el plan de desarrollo
individual.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION
- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.

-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.
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- Rubricas (utilizadas también para la autoevaluacion).

-Pruebas tedricas y practicas.

MINIMOS EXIGIBLES

7. FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO (FCT)

Para poder titular los alumnos deberan superar dos periodos de estancia formativa en empresa uno
en cada uno de los dos cursos en los que se articula el Ciclo Formativo de Grado Medio. Como ya se
ha sefalado en el apartado dedicado a la Temporalizacidn, para el primer curso se establecen un total
de 120 horas de Formacién en Centros de Trabajo, de las cuales,............. horas corresponderian a
mddulo profesional de ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD | Se establecen 2 periodos de
practicas (que se pueden consultar en el ANEXO IV de este documento), quienes no hayan obtenido
una calificacion positiva en PRL o no sean capaces de movilizar lo aprendido teéricamente respecto a
la prevenciéon de riesgos y no hayan alcanzado el grado de madurez necesario dispondrdn de un
segundo periodo extraordinario de practicas. Del mismo modo quienes no superen sus practicas en el
primer periodo podran acceder al segundo.

7.1. CRITERIOS DE ORGANIZACION Y ASIGNACION DEL ALUMNADO PARA LAS ESTANCIAS DE
FORMACION EN EMPRESA

La fase de formacion en empresa tendra las finalidades, tal y como se recoge en el RD 659/2023 de 18
de Julio del desarrollo de la ordenacién del Sistema de Formacion Profesional, siguientes:

-Completar la adquisiciéon de competencias profesionales y resultados de aprendizaje propios de cada
oferta formativa.

-Conocer la realidad del entorno laboral del sector productivo o de servicios de referencia, que
permita la adopcidn de decisiones sobre futuros itinerarios formativos y profesionales, prestando
especial atencidn a las oportunidades de empleo y emprendimiento existentes o emergentes en los
entornos rurales y las zonas en declive demografico.

-Participar en el desarrollo de una identidad profesional emprendedora y motivadora para el
aprendizaje a lo largo de la vida y la adaptacion a los cambios en los sectores productivos o de
servicios.

-Afianzar habilidades permanentes para la empleabilidad vinculadas a la profesién que requieren
situaciones reales de trabajo.
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-Facilitar una experiencia de insercion y relacional en una plantilla real de personas trabajadoras
respetando la normativa de prevencidn de riesgos laborales.

Para ello, el centro organizara las estancias en empresa, que mejor garanticen el desarrollo de los
resultados de aprendizaje contemplados en cada formacion, teniendo en cuenta los siguientes
parametros:

a) Rendimiento del alumno en los diferentes médulos formativos.

b) Asistencia continuada a las actividades lectivas.

c) Competencias personales del alumno con el fin de reforzar su formacion.

d) Capacidad del alumno para el trabajo en equipo.

e) Capacidad del alumno para desarrollar la innovacion y creatividad en la empresa.

f) Medidas de prelacion para personas con discapacidad.

g) Localizacion de la empresa en el entorno geografico del centro educativo.

h) Existencia de convenios abiertos entre empresa y centro educativo ya que se conoce la
formacidn ofrecida por la empresa.

i) Complemento formativo que ofrece la empresa ante las carencias del alumno.

j) Oiralalumno por la preferencia de la empresa donde desarrollar su formacién.

k) Asignacion del centro de trabajo de forma colegiada por parte del equipo docente del grupo
gue imparte mddulos que susciten formacién en empresa.

Para poder acceder a las FCT los alumnos deberan haber obtenido una calificacion positiva en el
maddulo de Prevencion de Riesgos Laborales (PRL).

7.2. CRITERIOS DE EXCLUSION

No podran realizar FCT aquellos alumnos que, aun habiendo obtenido una calificacién positiva en el
madulo profesional de Prevencidn de Riesgos Laborales, hayan tenido un absentismo tal que impidiera
la aplicacidon de los criterios de evaluacién continua (por superar el 15% de la carga horaria de un
madulo) o quienes, por cuestiones relacionadas con su comportamiento, grado de madurez o falta de
pericia, obtuvieran un dictamen negativo por parte del equipo docente de manera colegiada teniendo
en cuenta el nivel de logro del alumno o de la alumna en el conjunto de los resultados de aprendizaje
relacionados con la prevencion de riesgos laborales presentes en todos los médulos cursados.

En dltima instancia, la decisién de incorporacién a la empresa se tomara de manera colegiada por el
equipo docente teniendo en cuenta el nivel de logro del alumno o alumna en el conjunto de
Resultados de Aprendizaje relacionados con la PRL en los mddulos profesionales con carga practica.
En este sentido, aquellos estudiantes que -aun habiendo aprobado PRL- no sean capaces de aplicar
estos conocimientos tedricos en el aula-taller y que, por tanto, puedan suponer un riesgo para si
mismos y para sus compafieros no se consideraran como aptos para acudir a practicas hasta que sean
capaces de movilizar y aplicar en la préctica los conocimientos tedricos adquiridos en PRL.
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7.3. CONTENIDOS A TRABAJAR EN LAS FCT

Los contenidos de los mddulos profesionales con presencia en practicas se trabajardn de manera
conjunta en el centro educativo y en los centros de trabajo en los que los alumnos realizaran su
estancia de practicas. Segun dicta la normativa, los contenidos trabajados en la estancia en la empresa
del alumno/a deben situarse entre el 10 y el 20% del total (en nuestro caso el 20% de los 41 Criterios
de Evaluacion asociados a los 6 resultados de Aprendizaje serian 8,2 y, por tanto, serdn 8 los CE que
los estudiantes trabajaran en sus FCT). No obstante, debemos sefialar que ninguno de los RA y sus CE
asociados se va a adquirir o trabajar exclusivamente en FCT sino que serd iniciado por el alumno/a en
el centro educativa para, posteriormente, desarrollarlo e implementarlo en el centro de trabajo. En
este sentido, si

asignamos una carga horaria X a cada uno de ellos, se trabajara en una proporcion de 2/3 partes en
el aula-taller y 1/3 en el centro de trabajo en practicas asignado. Esto tiene sentido porque el
estudiante debe tener una formacién previa para incorporarse en la empresa y haber adquirido cierta
pericia para que su estancia en el centro de trabajo sea relevante y provechosa. Del mismo modo, se
reservara una parte de la carga horaria asociada para completar la adquisicion del CE una vez el
estudiante se haya reincorporado al centro educativo tras las practicas que servira para reforzar y
valorar la consecucion de las destrezas trabajadas en la empresa y poder evaluarlas en su justa medida
y, si fuese preciso, para aclarar y/o corregir algunos extremos. En el Anexo | de la presente
programacion se puede consultar el cuadro donde se desglosan los Criterios de Evaluacién (con el
Resultado de Aprendizaje al que se asocian) que se trabajaran en la empresa y cuales se trataran en
el aula.

8. METODOLOGIA

Ala hora de llevar a la practica el proceso de ensefianza-aprendizaje se hace necesario que el docente
realice un ejercicio una organizacién y planificacién previo basado en una profunda reflexién que debe
culminar en el desarrollo de una serie de estrategias, acciones y procedimientos disefiados para
alcanzar los objetivos planteados y posibilitar el aprendizaje por parte de los alumnos. La metodologia
de la presente programacion se basa en la corriente pedagdgica del constructivismo y en el Principio
de Autonomia.

Segun el constructivismo el aprendizaje es un proceso activo en el cual el alumnado va construyendo
nuevos conceptos y adquiriendo nuevas competencias y/o niveles de competencia sobre sus
conocimientos previos a través de diferentes tareas y actividades. En este sentido, sera preciso
determinar los conocimientos previos del alumno y el grado de adquisicién durante el proceso para
asegurar un resultado éptimo.

Por otro lado, el Principio de Autonomia sitda al alumno en el centro del proceso como protagonista
de su propio aprendizaje, en este sentido el rol del docente es el de facilitador, guiando a los
estudiantes durante su proceso de aprendizaje, de modo que oriente al estudiante mientras éste trata
de construir y desarrollar sus propias estrategias de forma efectiva. Puede considerarse, por tanto, un
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principio emancipador para el alumno al que se le dota de la capacidad de decidir sobre su propio
aprendizaje, no obstante, este principio, al igual que otros modelos basados en un aprendizaje mas o
menos horizontal, mas que otorgar poder al estudiante le otorga responsabilidad sobre su propio
aprendizaje. En este sentido, tratandose de alumnos que se estdn preparando para su insercién
laboral (incluso adultos que provienen del mercado laboral y buscan dotarse de una titulacion), es
ineludible dotarlos de la responsabilidad en la toma de decisiones y fomentar su autonomia como
paso previo a su futura etapa profesional. Por tanto, aunque a menudo resulta extrafio el afirmar que
el aprendizaje debe partir y acercarse al nivel del estudiante y el situar el foco en el alumno o hablar
de autonomia y de aprendizaje individualizado, resulta mas facil de entender en un escenario como el
de la FP que cuenta con un alumnado realmente heterogéneo donde conviven alumnos con niveles
de formacién, bagajes personales muy distintos y en el que, a menudo, conviven personas de edades
y condicidn muy diferentes.

7.1. FLEXIBILIDAD METODOLOGICA Y ATENCION TELEMATICA AL ALUMNADO

Hay que sefialar, ademas, que esta programacion es lo suficientemente flexible para responder a
situaciones de semipresencialidad o educacién a distancia porque, aunque es improbable que
volvamos a un escenario de confinamiento estricto y generalizado, si que puede darse el caso de que
alguno de nuestros alumnos se vea imposibilitado temporalmente para asistir a clases presenciales
por cuestiones de salud ya sea por lesiones que le impidan el desplazamiento, por convalecencia o
por encontrarse en cuarentena. Ante tales contingencias, tenemos la capacidad y las herramientas
para afrontar la formacién de aquellos alumnos que no puedan disfrutar de la presencialidad
evitando que se desconecten de la marcha del grupo o que sufran lagunas en su formacidn, para
ello, el profesorado mantendra en todo momento la atencién telematica con el alumnado en caso
de baja médica o cuarentena, mediante el uso de las plataformas de informacién y comunicacidn
aportadas por Educastur, en especial mediante TEAMS.

7.2. ACTIVIDADES

Las actividades resultan una parte esencial del proceso de ensefianza-aprendizaje y se adecuardn a las
necesidades del grupo y el individuo, pero siempre, destinadas a que se adquieran los conocimientos
y destrezas propios del mdédulo. En este sentido las actividades serdn variadas y estaran proyectadas
de manera que se trabajen suficientemente los contenidos para alcanzar los resultados de aprendizaje
(RA), cuyo nivel de adquisicion se evaluara a través de los criterios de evaluacion (CE) del médulo de
ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD.

Las actividades pueden clasificarse de distintas maneras, la primera y mas basica es la division entre:
Actividades Tedricas (aquellas que desarrollan sobre los contenidos tedricos del médulo como, por
ejemplo, los trabajos) y actividades Practicas (aquellas que van un poco mas alla de lo tedrico y
persiguen demostrar la capacidad para aplicar los conocimientos tedricos a distintas situaciones como
podria ser un supuesto practico sobre organizacién y rotacidon de stock en un economato o sobre
regeneracion de un producto). No obstante, quizas, lo mas “cientifico” sea dividirlas atendiendo al
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resultado que persiguen y al momento en que se realizan y, segun este criterio, encontramos cuatro
tipos bdsicos de actividades:

Actividades de indagacidn: Disefiadas para que los alumnos lleven a cabo actividades de observacion,
manejo de diferentes fuentes de informacién y andlisis de resultados para dar respuesta a un
problema que se les plantee.

Actividades de refuerzo: Surgen directamente de las anteriores y vienen a cubrir las posibles lagunas
en distintos aspectos que se hayan podido detectar durante la fase de indagacién o al evaluar una
determinada unidad, con ello nos aseguramos la adquisicién de los contenidos y resultados de
aprendizaje.

Actividades de Sintesis: Se realizan al final de cada unidad o bloque tematico y sirven para valorar el
nivel de asimilacién tedrico y/o préctico de los contenidos por parte del alumno. Con ello se persigue,
por un lado, repasar los contenidos ya concluidos vy, por otro, valorar el grado de adquisicidon de
estos en el grupo o individuo.

Actividades de Ampliacion: Permiten profundizar en aspectos determinados, mds alla de los objetivos
previstos, y se orientan a satisfacer la necesidad de indagar en determinados aspectos de aquellos
alumnos que lo deseen, ya sea porque tengan un ritmo de aprendizaje mdas avanzado o bien porque
muestren un interés personal en algun aspecto, siempre y cuando se hayan alcanzado los objetivos.
En este caso se le propondran actividades y materiales alternativos que permitan profundizar en el
tema.

7.3. AGRUPAMIENTOS Y ESPACIOS

El modo de articular al grupo dependera, en primer lugar, de la composicion y naturaleza de este y,
por otro lado, de los objetivos perseguidos y las actividades a desarrollar. En este sentido,
apostaremos por una organizacion flexible que se adapte a las necesidades de cada momento y a las
actividades a desarrollar.

La organizacion del grupo dependerd, generalmente, de la actividad a desarrollar y los objetivos
perseguidos con la misma, para ello el grupo se organiza de forma flexible, del modo siguiente:

Grupo-clase- Sera el modelo de agrupamiento principal, bajo esta modalidad se introduciran temas
generales, se dardn explicaciones y se resolverdn dudas, se haran intercambios de ideas y se
celebraran debates. Hay que sefialar que el papel del docente no sera el de un mero emisor de
informacién, sino que actuard como dinamizador introduciendo temas, guiando y moderando las
aportaciones de los alumnos, controlando los tiempos y resolviendo las dudas que puedan surgir.

Grupo reducido- Esta modalidad consistira en organizar al grupo-clase en células mas pequefias, de 2
o 3 estudiantes, para la realizacion de trabajos de investigacidén cooperativos, planificar actividades o
para la preparacion de actividades basadas en el intercambio de ideas. La funcién del profesor en este
escenario sera la de asistir a los grupos orientando su actividad, resolver los problemas que pudieran
surgir y actuar como correa de transmision entre los distintos equipos.

Individual- El trabajo individual serd mas frecuente en casa que en el aula donde se priorizard la
cooperacion y el trabajo colectivo, sin embargo, en determinados momentos y, especificamente, en
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los exdmenes escritos los alumnos deberan trabajar de manera aislada. El trabajo individual permite
mejor que ningun otro el comprobar el desempeiio de cada alumno y detectar si existen dificultades
o hay aspectos sobre los que incidir permitiendo al docente corregir, reforzar y disefiar acciones para
superar dificultades en un alumno concreto.

En lo referente a los espacios fisicos donde se va a desarrollar nuestra labor docente, dada Ia
naturaleza de este mddulo profesional, la mayoria de la carga horaria se realizara en el aula-taller
aunque la carga tedrica también es muy importante y se hace necesario utilizar también un aula
convencional para clases tedricas, dotada, ademas de pizarra, de un ordenador y pantalla interactiva
para dotar de apoyo grafico a las explicaciones, para ello utilizaremos el aula de referencia del grupo
donde se imparten otros mdédulos de naturaleza tedrica del ciclo.

En el caso de actividades de indagacidn, sera preciso utilizar una de las aulas de informatica de las que
dispone el centro para que los alumnos trabajen en grupo utilizando herramientas de trabajo
colaborativo, en parejas o de forma individual.

El aula-taller se utilizard en actividades de tipo practico como las catas, actividades de reconocimiento
de género, anadlisis de factores de calidad, organizacidn de espacios de almacenaje, reconocimiento
de etiquetados, actividades de rotacién de stocks, operaciones de preelaboracidén o conservacion, etc.,
como es ldgico, serd mas frecuente el trabajo en la zona de cuarto frio, de almacén o economato y en
la zona de cdmaras. Adaptar a cada médulo.

7.4. MATERIALES Y RECURSOS

Usaremos una serie de materiales y recursos de diversa naturaleza, incluyendo recursos multimedia
buscando, en primer lugar, utilizar aquellas herramientas que mejor se adapten a las necesidades del
grupo y, en segundo lugar, lograr un aprendizaje significativo. Estos son:

-Materiales de elaboracién propia (fichas, presentaciones, apuntes...).

-Materiales elaborados por los alumnos (siempre bajo revision del docente) como un portfolio o dosier
de la actividad en el aula o trabajos y/o presentaciones referentes a los contenidos.

-Recursos audiovisuales como proyector y ordenador.

-Libros, aunque no se exigira un libro de texto, puesto que ninguno se adapta exactamente al disefio
de nuestras Unidades de Trabajo, si se usaran algunos como referencia y para elaborar nuestros
materiales tal como consta en la bibliografia.

-Webs (resefadas en el epigrafe dedicado a bibliografia y webgrafia).

-Aplicaciones y programas informaticos de diversa naturaleza y propdsito tales como aulas virtuales
(Teams), herramientas para la evaluacién del proceso de ensefianza-aprendizaje: (Forms, Kahoot o
Quizizz), presentaciones (PowerPoint), disefio de materiales (Canva o Genially) y herramientas de
trabajo colaborativo (Padlet o Sway).
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Como venimos sefialando disponemos de herramientas y medios suficientes que nos permiten hacer
llegar los materiales al alumno, proponerle actividades e incluso monitorizar o evaluar su progreso de
manera telematica.

8. EVALUACION

La apuesta por el constructivismo como teoria del aprendizaje nos lleva hacia la concepcion de una
evaluacién continua en la cual la adquisicidn de nuevos conocimientos y destrezas serd progresiva y
se cimentara en los conocimientos previos. En este sentido, la evaluacién sera permanente, pero,
principalmente, con un sentido diagndstico y dejando el aspecto valorativo de la evaluacidn para el
final del proceso.

8.1. TIPOS DE EVALUACION

La evaluacién continua, tal como la concebimos, implica monitorizar el progreso del alumno a lo largo
de todo el proceso de ensefianza-aprendizaje lo que nos permite predecir con un alto grado de
fiabilidad los resultados y modificar o adaptar, si fuese necesario, determinados aspectos del proceso
a las necesidades del individuo y/o el grupo para asegurar que se alcancen todos los objetivos y
resultados de aprendizaje, valorados a través de los criterios de evaluacién, en definitiva, que se
adquieran las competencias. Para ello realizaremos tres tipos, o0 mas bien, momentos de evaluacion:

A) Evaluacidn Inicial: Consistird en evaluar el punto de partida para anticipar posibles dificultades en
el desarrollo de los contenidos. Se lleva a cabo una evaluacién previa en la UD.0 y, ademas,
evaluaciones iniciales especificas que se celebraran en la primera sesidn de cada unidad. La Unidad de
Trabajo 0 no actuara realmente como unidad didactica, sino que se tratard de una sesidn inicial de
sesenta minutos en la que haremos tres cosas que consideramos cruciales e ineludibles: a) presentar
a los participantes b) introducir los contenidos y tematicas a desarrollar a lo largo del médulo
profesional asi como informar sobre los criterios de evaluacidon y calificaciéon y c) evaluar los
conocimientos previos del alumnado al respecto de la tematica a desarrollar en “Itinerario de Personal
de Empleabilidad I”. Esta evaluacion previa se hara mediante una pequefia prueba no calificable y un
posterior debate al respecto, que serviran para determinar el punto de partida de la actividad docente
y los puntos sobre los que sera preciso incidir. Ademas, la férmula se repetird al inicio de cada unidad
estableciendo asi un punto de partida y una hoja de ruta.

B) Evaluacion Formativa: es una evaluacién del progreso del proceso de ensefianza-aprendizaje.
Servira para monitorizar el desempefio del alumnado, de este modo se pueden detectar dificultades
y reconducir o reforzar determinados aspectos. El docente evalla el proceso de aprendizaje del
alumnado, asi podra detectar dificultades concretas y subsanarlas mediante explicaciones o
actividades de refuerzo. A su vez, cada alumno llevara a cabo su propia autoevaluacién de manera que
adquiera autonomia sobre su propio proceso de aprendizaje, detectando sus fortalezas y debilidades,
ambas con el objetivo de generar un feedback que informe del progreso del alumnado.
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C) Evaluacion Sumativa: Esta es una evaluacidn finalista, es decir valora el resultado de un proceso. Se
llevard a cabo al final de cada unidad, al final de cada trimestre y a final de curso, a través de las
calificaciones obtenidas se valorara si se han alcanzado los objetivos propuestos, asi como los
resultados de aprendizaje y el nivel de adquisicion de las competencias.

EVALUACION INICIAL U.T.1a10 EVALUACION
DEL MODULO SUMATIVA
Uu.T.0 EVALUACION INICIAL FINALMODULO
septiembre EVALUACION FORMATIVA
EVALUACION SUMATIVA junio

8.2. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Los procedimientos e instrumentos de evaluacion seleccionados son variados y flexibles ya que
permiten adaptar el proceso de ensefianza-aprendizaje a las necesidades del alumnado para asegurar
un proceso de evaluacidn continuo, sistemdtico y objetivo que proporcione una perspectiva mas
precisa de los Objetivos y Resultados de Aprendizaje alcanzados y, consecuentemente, el nivel de
adquisicidon de las Competencias. La valoracién de tales aspectos se basara en un seguimiento
sistematico y unos criterios de calificacion estandarizados en instrumentos de evaluacién variados
para obtener unos resultados realistas, medibles y objetivos.

Los procedimientos de evaluacidn utilizados seran la observacion directa en el aula, el analisis de
producciones y pruebas, la reflexidn y las preguntas guiadas o pequefios debates, para ello se utilizan
instrumentos de evaluacién que permiten evaluar el desempefio del alumnado a la hora de realizar
tareasy actividades a través de las cuales movilizan conocimientos, habilidades y actitudes que podran
utilizar en el ambito laboral al terminar el ciclo formativo. Los instrumentos de evaluacién utilizados
son los siguientes:

- Pruebas o exdmenes escritos de naturaleza tedrica y/o practica.

-Producciones escritas u orales

- Listas de comprobacidn para medir el desempefio diario en el aula o espacio del centro.
-Trabajos o actividades, ya sean individuales o colectivos, realizadas en horario lectivo o en casa.

- Rubricas: utilizadas también para la autoevaluacion.

8.3. CRITERIOS DE CALIFICACION, PROMOCION Y RECUPERACION

La calificacion podria entenderse como la expresién numérica de la evaluacion, es decir vamos a
asignar una nota entre el 1 y el 10 a cada alumno para valorar de manera objetiva su grado de
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adquisicion de los contenidos, su desempefio diario y sus producciones, tanto tedricas como practicas.
Para calcular este valor atenderemos a tres elementos, cada uno con un porcentaje asignado
dependiendo de la importancia que le conferimos, como se puede observar en el siguiente cuadro:

TIPO
EVALUACION

PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS PORCENTAJE
SOBRELA NOTA

Pruebas tedricas y practicas

(tanto de naturaleza teérica como practica) 50%
40%
formativa Desempefio del alumno en clase 10%

7. CRITERIOS DE CALIFICACION Y RECUPERACION

La calificacion podria entenderse como la expresién numérica de la evaluacidon, es decir vamos a
asignar una nota entre el 1 y el 10 a cada alumno para valorar de manera objetiva su grado de
adquisicidn de los contenidos, su desempefio diario y sus producciones, tanto tedricas como practicas.
Para calcular este valor atenderemos a tres elementos, cada uno con un porcentaje asignado
dependiendo de la importancia que le conferimos, como se puede observar en el siguiente cuadro:

20% PRUEBAS TEORICAS
50%

PRUEBAS Y EXAMENES

30% PRUEBAS PRACTICAS

15% PRODUCCIONES Y ACTIVIDADES
PRODUCCIONES ALUMNO 40% (TRABAJOS ESCRITOS)

25% PRODUCCIONES PRACTICAS DIARIAS

(AULA-TALLER Y PRESENTACIONES)

PROFESIONALIDAD 10%

De modo que el 50% de la nota sera obtenido de las pruebas o examenes que se ponderaran de la
siguiente manera:
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2/5 aportado por la prueba/s tedrica/s.
3/5 aportado por la prueba/s practica/s.

El 40% de producciones o trabajos, en este apartado se incluyen todas las actividades o trabajos,
presentaciones y producciones del alumno, tanto en formato fisico como en digital, ademas de las
producciones practicas de alumno en el aula-taller. En este apartado las producciones generadas
durante las clases practicas en el aula-taller supondrdn un 25% de la nota definitiva. Dado el caracter
propio del médulo y su importante carga tedrica, se incluye aqui también las producciones de
cardacter practico en formato digital que supongan la indagacion por parte del alumno y que
involucren el despliegue y aplicacién real de los conocimientos teéricos adquiridos (como podrian
ser presentaciones o trabajos de investigacion, supuestos practicos y/o ejercicios de identificacidn
de géneros). El resto de la nota correspondiente a este apartado (un 15%) se obtiene de la
participacién en las actividades propuestas a lo largo de cada unidad de trabajo y cuyo fin es,
ademas de establecer el nivel inicial, repasar y reforzar los conocimientos tratados. Estas actividades
pueden presentarse en forma de ejercicios o, generalmente, en forma de test y, a diferencia de las
actividades del apartado anterior, su naturaleza sera tedrica sin necesidad de demostrar aplicacion
practica de los contenidos (es ahi donde radica su diferencia).

El 10% restante se extrae del desempefio del alumno en clase mediante la observacion de su
disposicidn hacia el trabajo y su manera de producirse durante el horario lectivo. Los aspectos que
valorar son:

La puntualidad, el lucir correctamente el uniforme, el respeto y uso adecuado de las instalaciones,
magquinaria y equipos, la pulcritud en el trabajo respetando las normas de seguridad e higiene y
minimizando el desperdicio de materia prima, la actitud positiva hacia el aprendizaje y el respeto
hacia los compafieros manteniendo en todo momento el clima de colaboracidn. En definitiva, se
valorard la madurez y “profesionalidad” del estudiante como parte esencial de su formacidn para
acceder al mundo laboral en un futuro préximo.

Para superar cada evaluacion con calificacion positiva el alumno/a debera haber obtenido una
calificacion minima de 5 en cada uno de los apartados de los que se compone la nota.

8.3.1. Calificacion Final

La calificacion final se celebrard en el mes de junio y se obtendra al aplicar los siguientes valores:

12 EVALUACION 1/3
22 EVALUACION 1/3
32 EVALUACION 1/3

Dado que es esencial que el alumno alcance todos los Resultados de Aprendizaje (RA), debe de haber
recibido una calificacidn positiva (entre el 5 y el 10) en cada una de las tres evaluaciones. En caso de
no alcanzar el aprobado en alguna evaluacién, los Resultados de Aprendizaje pendientes seran
incorporados en la prueba de la evaluacién siguiente de tal modo que, en la evaluacion final ordinaria
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de junio, se deberd haber alcanzado todos los Resultados de Aprendizaje y Objetivos con una
calificacion minima de 5.

8.3.2. Calificacién Final en alumnos absentistas

Los alumnos que, por el motivo que fuera, tengan un alto grado de absentismo, y a los que resulte
imposible aplicarles el criterio de evaluacion continua al superar el nimero maximo de faltas
establecidas por la Programacion General Anual (atendiendo al Proyecto Educativo del Centro, los
alumnos que superen el 15% de faltas injustificadas), deberan realizar una prueba en junio
compuesta de dos partes (parte A o teoria y parte B o practica), incluyendo todos aquellos
Resultados de Aprendizaje y Objetivos no alcanzados previamente, la nota final sera la calificacién
obtenida en esta Unica prueba sin obrar media alguna. Para la preparaciéon de dicha prueba
dispondrd de todos los materiales y orientaciones pedagodgicas difundidas a través de la plataforma
Microsoft Teams para el grupo, ademas de las aclaraciones, explicaciones y orientaciones
pertinentes.

8.3.3. Recuperacidn: Prueba Extraordinaria de Junio

La Resolucién de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de Educacién y Ciencia, por la que se regula la
organizacién y evaluacion de la formacion profesional del sistema educativo en el Principado de
Asturias, se modifica en los siguientes términos (pendiente publicacion en BOPA):

1. La sesion de evaluacion final extraordinaria de primer curso se realizara en el mes de junio, al
término de las actividades lectivas de las ensefianzas de formacidn profesional, segun el calendario
escolar vigente.

2. El programa de recuperacion de mdédulos no superados en la evaluacidn final ordinaria del primer
curso se disefiard para que el alumnado lo realice desde la finalizacién de las actividades lectivas de
primer curso, segun el calendario escolar vigente, hasta la fecha de la evaluacidn final extraordinaria,
con docencia directa por parte del profesorado responsable de cada mdédulo profesional.

Por tanto, los alumnos que no hayan obtenido una calificacion igual o superior a 5 en la evaluacidn
final ordinaria de junio deberan realizar una prueba extraordinaria, dicha prueba versara sobre la
totalidad de los contenidos del curso. Para ello, tras la evaluacién ordinaria de junio se le disefiara un
plan de recuperacidn personalizado con una serie de orientaciones pedagdgicas, los minimos exigibles
y actividades con la finalidad de preparar la prueba extraordinaria, ademas, se le propondra la
realizacidn de uno o varios trabajos o actividades para reforzar algunos de los aspectos en los que el
alumno pudiera haber encontrado mas dificultades y que entregara el dia de la prueba extraordinaria.
Este Plan de Recuperacidon se adaptara a las necesidades especificas de cada alumno por lo que sera
individual y el alumno lo recibird de manera telematica a través de las plataformas habituales,
guedando asi constancia de su recepciéon. Tal como establece la Consejeria de Educacion, y como
novedad, este plan de recuperacién se apoyara con docencia la directa por parte del profesor del
madulo no superado.
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La calificacion final se calculard de la siguiente manera:

Examen o Prueba Extraordinaria Trabajo/s-actividades de
Refuerzo
80% 20%

8.4. CRITERIOS DE PROMOCION

8.5. SEGUIMIENTO Y EVALUACION DE LA PROGRAMACION Y LA ACTIVIDAD DOCENTE

Se realizara un seguimiento de la programacidon mediante una evaluacion trimestral acompafiada de
propuestas de mejora, de manera que se implementen mejoras adaptadas a las necesidades del
alumnado. Asi mismo se evaluard la préctica docente a través de la reflexién sobre la informacion
relativa a los siguientes indicadores:

- Resultados de la evaluacion formativa y sumativa.
-Andlisis de materiales y recursos didacticos.
-Adecuacion de la temporalizacion de los contenidos.

-Contribucion de las medidas de atencion a la diversidad y la metodologia utilizada a la consecucidn
de los objetivos.

-Encuesta de satisfaccion con el desarrollo del mddulo a los alumnos.

9. ATENCION A LA DIVERSIDAD

El grupo presenta diversidad en cuanto a edades, estilos y ritmos de aprendizaje, motivacién e
intereses, aptitudes, conocimientos y experiencias laborales previas. Estas circunstancias individuales
implican que el alumnado tenga estrategias de aprendizaje diferentes, por lo tanto, si los estudiantes
aprenden de manera diferente, cada estilo de aprendizaje precisard actividades y estrategias
metodoldgicas diferentes. Todas estas variables se han considerado en el disefio de la programacién
de forma que se puedan adaptar a cada uno de los estudiantes del grupo a nivel de:

- Actividades: actividades variadas que incluyen actividades de refuerzo y ampliaciéon para poder
adaptarse a los diferentes ritmos de aprendizaje en el aula, asi como la elaboracién de un plan de
recuperacion para los estudiantes que tienen el mddulo suspenso del curso anterior.
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- Agrupamientos: seran flexibles, de forma que se trabaje en gran grupo, en parejas o de forma
individual, favoreciendo los procesos de ensefianza aprendizaje y el apoyo puntual entre comparieros
con distintos estilos/ritmos de aprendizaje.

- Estrategias metodoldgicas y recursos diddcticos: serdn suficientemente variados y flexibles para
adaptarlos a los diferentes estilos de aprendizajes, aumentando de este modo la motivacidn,
favoreciendo una educacién inclusiva que permita maximizar la potencialidad de cada estudiante en
relacién con los objetivos y resultados de aprendizaje del mdédulo.

- Segun la posibilidad horaria del profesor se podran realizar desdobles que favorezcan la atencidn del
alumnado o diferentes ritmos de aprendizaje.

- En los casos de presencia de alumnado con necesidades educativas especificas se pueden adoptar
medidas de flexibilizacién modular segun lo dispuesto en el Articulo 73 de la Ley Organica 2/2006 de
Educacion. El tipo de medidas y su aplicacion se determinardn en colaboracidn con el departamento
de orientacion, afectaran solamente a la distribucidon temporal de los mddulos, junto con medidas de
refuerzo de los aprendizajes adaptadas a las necesidades especificas del alumno/a.

Ademas, con el fin de detectar posibles necesidades especificas, se partird de una evaluacién inicial
del grupo mediante la revision del expediente y apoyandonos en el test de nivel inicial para adaptar
la programacion a las necesidades del alumnado.

Del mismo modo, en el caso de los alumnos que muestren una dificultad manifiesta para alcanzar los
objetivos, se estableceran una serie de mecanismos de refuerzo para que alcancen los Resultados de
Aprendizaje o, si esto resulta imposible, al menos los Contenidos Minimos Exigibles. Tales
mecanismos incidirdn sobre aquellos aspectos en los que el alumno muestre mayores dificultades e
incluiran actividades de refuerzo, informacion/explicaciones adicionales, materiales adaptados, etc.
En cualquier caso, el alumno/a, debera alcanzar los minimos exigibles para poder superar el médulo
profesional.

10. ASPECTOS TRANSVERSALES

10.1. EDUCACION EN VALORES Y EN LA IGUALDAD EFECTIVA DE DERECHOS Y OPORTUNIDADES
ENTRE HOMBRES Y MUJERES

Segun lo dispuesto en el Articulo 33 de la Resolucién de 18 de junio de 2009, de la Consejeria de
Educacion y Ciencia, por la que se regula la organizacion y evaluacién de la Formacién Profesional del
sistema educativo en el Principado de Asturias, en el disefio de la programacion didactica también se
incluyen los contenidos transversales recogidos en el Plan Integral de Convivencia y Plan de Igualdad
de centro. La formacion se llevard a cabo en un clima de respeto y tolerancia basado en valores
democraticos, principalmente en el didlogo y la colaboraciéon, favorecidos por el trabajo grupal y
cooperativo. Asi mismo, tal y como se contempla en el articulo 24 de la Ley Organica 3/2007, de 22 de
marzo, para laigualdad efectiva de mujeres y hombres, en todas y cada una de las acciones educativas
se integrara el principio de igualdad en el trato, evitando cualquier situacion de desigualdad vy
rechazando cualquier comportamiento sexista, combatiendo los estereotipos sociales asociados al
género. Para ello se prestara atencién a los materiales utilizados, asi como a la dindmica del grupo,
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para crear un clima de aula en el que prime un modelo de convivencia basado en la diversidad y la
igualdad de derechos que, trasladados al mundo laboral, eviten el sesgo de género existente en
muchas profesiones.

10.2. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

Las actividades extraescolares y complementarias resultan muy utiles y tienen como fin el
profundizar y ampliar en los conocimientos, ademas de buscar un aprendizaje significativo. A
menudo sirven como medio para aplicar en la practica lo aprendido en clase o como punto de
partida de nuevas actividades que sirven para dinamizar el proceso de ensefanza-aprendizaje. Para
ello se propondran actividades y visitas que incidan y profundicen en los contenidos propios de la
materia y se elegirdan basandose en criterios de idoneidad y oportunidad.

10.3. DESARROLLO DE ACTIVIDADES INTERDEPARTAMENTALES

Desde este mddulo se pretende colaborar con el Plan de Digitalizacion del Centro mediante la
utilizacién activa de las herramientas digitales a nuestra disposicion y fomentar su uso entre los
alumnos. Ademads, aunque no se participa directamente en el Plan de Medio Ambiente/Huerto
Escolar, si se colabora con la recogida de la materia orgdnica susceptible de ser compostable
producida en el aula-taller durante las operaciones de preelaboracidn. Por ultimo, hay que destacar
la labor del Departamento de Hosteleria y Turismo en el programa Erasmus+. Ademas, desde el
propio departamento y PYCA, se lleva a cabo un proyecto cuyo fin es la confeccién de un banco de
recursos audiovisuales que recoja aquellas técnicas, contenidos y elaboraciones mas relevantes para
ponerlo a disposicién del alumnado de los ciclos formativos y que sirva de guia y apoyo en la practica
fuera del centro y que, ademas, permita mantener en contacto con la dimensidn practica de los
alumnos de los distintos médulos que por el motivo que fuera no pudieran asistir a clase con
normalidad. Hay que sefalar que este proyecto esta abierto a docentes de otros departamentos y
pensado a largo plazo comenzando desde lo mas general y elemental a lo mas especifico en afios
sucesivos.
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VV.AA. Frutasy hortalizas para el consumo en Asturias. Consejeria de Sanidad y Servicios Sociales del
Principado de Asturias.
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11.1. ANEXO I: LAS UNIDADES DE TRABAJO Y SU RELACION CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE.

MODULO PROFESIONAL:

ITINERARIO PERSONAL DE EMPLEABILIDAD |

LwmzZzO0—uvumwn

RESULTADOS DE
T APRENDIZAJE (RA)

12 CFGM

ut | TiTULO 2[3 [4a]5 |6
1 [ ANALISIS DEL SECTOR PROFESIONAL 7 [1[x X | X

2 [ LASEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 7 |1 X X

3 | PREVENCION DE RIESGOS LABORALES 7 |1 X X

4 | LAORGANIZACION Y LA GESTION DE LAPREVENCION |7 |1 X X

5 | LAACTUACION EN CASO DE EMERGENCIA 7 |1 X X

6 | LARELACION LABORAL 6 |2 X X

7 | ELCONTRATO DE TRABAJO 6 |2 X X

8 | SALARIO Y SEGURIDAD SOCIAL 6 |2 X X

9 6 |3 X X

10 X | X

1 X | X
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11.2. ANEXO I

Segun dicta la normativa los contenidos trabajados en la estancia en la empresa del alumno/a deben
situarse entre el 10 y el 20% del total (en nuestro caso el 20% de los 41 Criterios de Evaluacion
asociados a los 5 resultados de Aprendizaje serian 8,2 y, por tanto, seran 9 los CE que los estudiantes
trabajaran en sus FCT). No obstante *Notese que ninguno de los RA y sus CE asociados se va a
adquirir o trabajar exclusivamente en FCT sino que sera iniciado por el alumno/a en el centro
educativa para, posteriormente, desarrollarlo e implementarlo en el centro de trabajo. En este
sentido, si asignamos una carga horaria x a cada uno de ellos, se trabajara en una proporcién de 2/3
partes en el aula-taller y 1/3 en el centro de trabajo en practicas asignado. Esto tiene sentido porque
el estudiante debe tener una formacion previa para incorporarse en la empresa y haber adquirido
cierta pericia para que su estancia en el centro de trabajo sea relevante y provechosa. Del mismo
modo, se reservara una parte de la carga horaria asociada para completar la adquisicion del CE una
vez el estudiante se haya reincorporado al centro educativo tras las practicas que servira para
reforzary valorar la consecucion de las destrezas trabajadas en la empresa y poder evaluarlas en su
justa medida vy, si fuese preciso, para aclarar y/o corregir algunos extremos.

RESULTADO DE APRENDIZAJE CRITERIO DE EVALUACION horas

RA.1 Distingue las caracteristicas del sector productivo|CE.2 - Se ha comparado los 4
y define los puestos de trabajo relacionandolos con las|diferentes requerimientos exigidos
competencias profesionales expresadas en el titulo.  [por el mercado laboral con las
exigencias para el trabajo en la
funcién publica relacionados con el
sector privado.

CE.3 - Se ha reflexionado sobre las |4
actitudes y aptitudes requeridas
actualmente para la actividad
profesional relacionadas con el
titulo, asi como las competencias
personalesy sociales mas relevantes
para el sector identificando nuestra
zona de desarrollo préximo.

RA.2 Alcanza las competencias necesarias para la CE.4 - Se ha valorado la importancia |6
obtencidn del titulo de Técnico Basico en Prevencién |de la cultura preventiva en todos los
de Riesgos Laborales. ambitos 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 dafos derivados de los mismos,
especialmente las situaciones de
riesgos mas habituales en los
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entornos de trabajo del sector
profesional relacionado con el titulo.

CE. 5 - Se han clasificado y descrito (4
los tipos de dafos profesionales, con
especial referencia a accidentes de
trabajo y enfermedades
profesionales, relacionados con el
perfil profesional del titulo.

CE. 12 - Se han identificado lag
técnicas bdsicas de primeros auxilios
que han de ser aplicadas en el lugar
del accidente ante distintos tipos de
dafios y la composicidon y uso del
botiquin.

RA.3 Analiza sus condiciones laborales como persona 6
trabajadora por cuenta ajena identificandolas en los CE 13
principales tipos de cambios y vicisitudes relevantes
que se pueden presentar en la relacién laboral en la
normativa laboral y especialmente en el convenio
colectivo del sector.

- Se han analizado los
derechos y obligaciones derivados de|
la relacién laboral, asi como lag
condiciones de trabajo pactadas en
un convenio colectivo aplicable al
sector profesional relacionado con el

titulo.
RA.4 Analiza y evalla su potencial profesional y sus ) 8
intereses para guiarse en el proceso de CE.22 — Se han analizado las
autoorientacién y elabora una hoja de ruta para la cualidades y competenciag
insercién profesional en base al andlisis de las person.ales aflngs a la actmdasﬂ
competencias, intereses y destrezas personales. profesional relacionada con el perfil

del titulo.

CE.26 - Se han identificado 8

expectativas de futuro para
insercién profesional analizando
competencias, intereses y destrezas
personales.
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RA.5 Aplica las estrategias para el aprendizaje
autonomo reconociendo su valor profesionalizador
disefiando y optimizando su propio entorno de
aprendizaje haciendo uso de las tecnologias digitales

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

CE.38 — Se han aplicado las

herramientas
auténomo

de
para su

como herramientas de aprendizaje auténomo, siendojpersonal y profesional.

aprendizaje
desarrollg

TOTALHORAS IPLE | EN FCT

44

EN REALIDAD SOLO SE DEBERIAN TRABAJAR LOS RA DEL 1 AL 4 (12 Y 22 EVAL)

ANEXO 1l
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Resultados de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacién Asociados

Se trabajanen...

FCT

Centro

RA.1

Distingue las
caracteristicas del
sector productivo
y define los
puestos de trabajo
relacionandolos
con las
competencias
profesionales
expresadas en el
titulo.

CE.1- Se han analizado las principales oportunidades de
empleo y de insercion laboral en el sector profesional,
identificando las posibilidades de empleo y analizado sus
requerimientos actuales para el perfil profesional.

CE.2 — 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.

CE.3 —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 préximo.

RA.2

Alcanza las
competencias
necesarias para la
obtencidn del
titulo de Técnico
Basico en
Prevencion de
Riesgos Laborales.

CE.4 —Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos actividades de la empresa u organismqg
equiparado relacionado las condiciones laborales con Ig
salud de la persona trabajadora identificando y clasificandg
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.

CE.5- 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.

CE.6- Se ha determinado la evaluacién de riesgos en |g
empresa u organismo equiparado y definido las técnicas de
prevencion y de proteccidn que deben aplicarse para evitar,
los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias.
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CE.7 —Se han analizado los protocolos de actuacién en caso
de emergencia.

CE.8— Se han determinado los principales derechos vy
deberes en materia de prevencidn de riesgos laborales.

CE.9 — Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa u organismo equiparado, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la
normativa sobre prevencidn de riesgos laborales y
determinado las formas de representacién de las personas
trabajadoras en la empresa u organismo equiparado en
materia de prevencidn de riesgos.

CE.10 —Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

CE.11 — Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa u organismo equiparado que
incluya la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de
emergencia y reflexionado sobre el contenido del mismo.

CE12 — Se han determinado los requisitos y condiciones parg
la vigilancia de la salud de la persona trabajadora y su
importancia como medida de prevencioén.

CE.13 — Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del
botiquin.

RA3

Analiza sus
condiciones
laborales como
persona
trabajadora por
cuenta ajena
identificandolas en
los principales
tipos de cambios y
vicisitudes
relevantes que se

CE.14 - 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.

CE. 15 - Se han comparado las principales modalidades de
contratacion, localizando los diferentes modelos en las
fuentes oficiales.

CE.16 - Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacién del trabajo y los
derechos que conlleva.
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pueden presentar
en la relacion
laboral en la
normativa laboral
y especialmente
en el convenio

CE.17 - Se han identificado los diferentes componentes del
recibo de salario.

CE.18 - Se han identificado los recursos laborales existentes
ante las diferentes vicisitudes que se pueden darenla
relacién laboral.

colectivo del

sector.
CE.19 - Se ha valorado el papel de la Seguridad Social comqg
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los
ciudadanos.
CE.20 - Se han analizado las principales prestaciones
derivadas de la suspension y extincion de la relacion
laboral.

RA.4

CE.21- Se han evaluado los propios intereses, motivaciones,
habilidades y destrezas en el marco de un proceso de
autoconocimiento.

Analizayevaltasu
potencial
profesional y sus

intereses para CE.22 - Se han analizado las cualidades y competencias
guiarse en el personales afines a la actividad profesional relacionada con
proceso de el perfil del titulo.

autoorientacion y

elabora una hoja
de ruta para la sociales con valor para el empleo.

CE.23 - Se han determinado las competencias personales y

insercion
profesional en CE.24 -Se han sefialado las preferencias profesionales,
base al andlisis de |intereses y metas en el marco de un proyecto profesional.

las competencias, -
CE.25 - Se ha valorado el concepto de autoestima en el

interesesy ’

destrezas proceso de busqueda de empleo.

personales. CE.26 - Se han identificado las fortalezas, debilidades,
amenazas y oportunidades propias para la insercion
profesional.

CE.27 -Se han identificado expectativas de futuro para
insercién profesional analizando competencias, intereses |
destrezas personales.

CE.28 - Se han valorado hitos importantes en la trayectoria
vital con valor profesionalizador.

CE.29 - Se han identificado los itinerarios formativos
profesionales relacionados con el perfil profesional.
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CE.30 - Se han formulado objetivos profesionales y se hg
determinado metas personales y profesionales para Ig
mejora de la empleabilidad y las condiciones de insercidn
laboral.

CE.31 - Se ha trazado un plan de acciéon para desarrollar las
areas de mejora y potenciar las fortalezas personales con
valor para el empleo.

RA. 5

Aplica las|
estrategias para el
aprendizaje

CE.32 Se ha tomado conciencia de la responsabilidad
individual en el desarrollo profesional valorando la actitud
de aprendizaje permanente para el desarrollo de propias Y
nuevas competencias.

auténomo
reconociendo su
valor
profesionalizador,
disefiando y
optimizando su

CE.33 - Se ha identificado la empleabilidad como capacidad
de adaptacion al entorno laboral.

propio entorno de
aprendizaje

haciendo uso de
las tecnologias
digitales como

CE.34 - Se han conocido y utilizado herramientas, fuentes
de informacion, conexiones y actividades para la
configuracion de un entorno personal de aprendizaje para
la empleabilidad.

herramientas  de
aprendizaje
auténomo, siendo

CE.35 - Se ha puesto en practica la competencia digital para
configurar un entorno personal de aprendizaje para la
empleabilidad.

coherente con su
identidad digital y
sus propios
objetivos

CE.36 - Se ha analizado el concepto de identidad digital y su
impacto en la empleabilidad.

profesionales
planteados en su
plan de desarrollo

CE.37 - Se ha justificado el disefio de su entorno de
aprendizaje basado en cdmo esta mejora la empleabilidad.

individual.

CE.38 - Se ha elaborado su plan de desarrollo individual
como herramienta para la mejora de la empleabilidad.

CE.39 - Se han aplicado las herramientas de aprendizaje
auténomo para su desarrollo personal y profesional.

CE.40 - Se ha disefiado el entorno de aprendizaje que

permite alcanzar el plan de desarrollo individual.
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