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1-INTRODUCCION

Si atendemos al significado de la palabra “programar” recogida nuestro diccionario de la
Lengua Espafola (DRAE, vigésimo tercera edicion, 2014), encontramos en una de sus
acepciones: “ldear y ordenar acciones necesarios para realizar un proyecto”.

Lo “didactico” agrega “Propio, adecuado para ensefiar o instruir”. Si aunamos los dos
vocablos encontramos el sentido de esta Programacion Didactica que presentamos a
continuacion.

La Ley Organica de Educacién definia los principios y fines de la educacion,

complementados por la LOMCE, determinando ambas que la educacion de los alumnos
debera de basarse en :

a) La equidad, que garantice la igualdad de oportunidades para el pleno desarrollo de la
personalidad a través de la educacién, la inclusién educativa, la igualdad de derechos y
oportunidades que ayuden a superar cualquier discriminacién y la accesibilidad universal a
la educacion, y que actie como elemento compensador de las desigualdades personales,
culturales, econdémicas y sociales, con especial atencion a las que se deriven de cualquier
tipo de discapacidad.

b) La transmision y puesta en practica de valores que favorezcan la libertad personal, la
responsabilidad, la ciudadania democrética, la solidaridad, la tolerancia, la igualdad, el
respeto y la justicia, asi como que ayuden a superar cualquier tipo de discriminacion.

c) La concepcion de la educacién como un aprendizaje permanente, que se desarrolla a lo
largo de toda la vida.

d) La flexibilidad para adecuar la educacion a la diversidad de aptitudes, intereses,
expectativas y necesidades del alumnado, asi como a los cambios que experimentan el

alumnado y la sociedad.



e) La orientacion educativa y profesional de los estudiantes, como medio necesario para el
logro de una formacién personalizada, que propicie una educacién integral en
conocimientos, destrezas y valores.

f) El esfuerzo individual y la motivacion del alumnado.

g) La educacion para la prevencién de conflictos y para la resolucion pacifica de los mismos,
asi como la no violencia en todos los ambitos de la vida personal, familiar y social.

h) El desarrollo de la igualdad de derechos y oportunidades y el fomento de la igualdad
efectiva entre hombres y mujeres.

La LOMCE agreg6:

h bis) El reconocimiento del papel que corresponde a los padres, madres y tutores legales
como primeros responsables de la educacién de sus hijos.

k) La educacion para la prevencion de conflictos y la resolucion pacifica de los mismos, asi
como para la no violencia en todos los ambitos de la vida personal, familiar y social, y en
especial en el del acoso escola

l) El desarrollo, en la escuela, de los valores que fomenten la igualdad efectiva entre
hombres y mujeres, asi como la prevencion de la violencia de género.

g) La libertad de ensefanza, que reconozca el derecho de los padres, madres y tutores
legales a elegir el tipo de educacion y el centro para sus hijos, en el marco de los principios

constitucionales.»

Asimismo, el RD 1147/2011 de 15 de 29 de julio, dentro de los objetivos de la formacién

profesional en su articulo 3 donde trata del objeto de las ensefianzas de FP, destacamos

las que estan relacionadas con nuestra especialidad:



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

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

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

o Afianzar el espiritu emprendedor para el desempefio de actividades e iniciativas
profesionales.

o Lograr las competencias relacionadas con las areas prioritarias referidas en la LO

5/2002 de 19 junio de las cualificaciones y FP.

* La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion

Profesional, la cual determina los titulos y los certificados de profesionalidad, que

constituyen las ofertas de formacion profesional referidas al Catadlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

* La Ley Organica de Educacion, cuyo articulo 40 establece como uno de los objetivos
de la Formacion profesional es afianzar el espiritu emprendedor para el desempefio de

actividades e iniciativas empresariales.

» El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacidon general

de la formacién profesional del sistema educativo define en el articulo 6, la estructura de

los titulos de formacion profesional, tomando como base el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos

de interés social.



El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos titulos, que incluir4 la competencia
general, las competencias profesionales, personales y sociales, las cualificaciones y, en su
caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en los titulos. Ademas, el articulo 13 dispone que todos los ciclos formativos

incluiran formacion dirigida a conocer la creacion y gestion de empresas y el autoempleo.

* Posteriormente, el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, establece el titulo de

Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

» Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curriculo correspondiente

al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia de la Comunidad de Castilla y Ledn.

o Real Decreto 687/2010 de 20 de mayo se establece el titulo de Técnico Superior de
Direccion de Cocina.

o DECRETO 25/2011 de 9 de junio se establece las ensefianzas minimas en Castilla
y Leon del titulo de Técnico Superior de Direccion de Cocina.

o El Art. 68 DEL R.D. 83/1996 de 26 de enero, por el que se regula el Reglamento

Orgénico de los Institutos de Educacion Secundaria.



1-a.CONTEXTUALIZACION DE LA

PROPUESTA

Niveles de desarrollo Curricular.

El titulo de grado medio de Técnico en Cocina y Gastronomia se planifica en dos niveles.
A nivel estatal, se articulan los contenidos minimos de las ensefianzas de formacion
profesional, puesto que la competencia del estado es exclusiva en esta materia, mientras
gue las Comunidades Auténomas -que tienen transferidas las competencias en materia de
educacion- desarrollan normativamente los contenidos minimos a través del desarrollo del
curriculo asociado a esta titulacion. En relacion a lo expuesto tendremos en cuenta:

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

» Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curriculo correspondiente

al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia de la Comunidad de Castilla 'y Ledn.

1-b.FAMILIA PROFESIONAL

El disefio de esta programacion se ha realizado para la familia profesional de Hosteleria y
Turismo, mas concretamente para el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia (Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas y Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por
el que se establece el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

de la Comunidad de Castilla y Leon).



1-c.CONTEXTO DEL CENTRO EDUCATIVO

Esta propuesta educativa se ha elaborado considerando que se impartira en el I.E.S. Diego
de Praves (Valladolid).

Dicho centro de ensefianza secundaria esta situado geograficamente en uno de los barrios
de la periferia de Valladolid, en el que se acoge a un sector de la poblacion escolar que
acude desde el ambito rural procedente de pueblos del Valle de Esgueva, asi como
alumnado de etnia gitana e inmigrantes de distintos paises (Rumania, Bulgaria, Marruecos
y de América del Sur).

La estructura, tanto morfolégica como social del barrio estd sufriendo una enorme
transformacion, ya que la zona esta incluida dentro del Plan Parcial Los Santos — Pilarica y
se esta edificando y remodelando, asi como ampliando, gran parte del caserio.

Por otro lado, conviene sefialar que existen ciertas limitaciones en la utilizacién de las
zonas deportivas externas al centro, pues son del Ayuntamiento y se debe compartir el
polideportivo con las actividades de otros centros o colectivos ciudadanos.

El instituto Diego de Praves es un centro publico de ensefianza secundaria (I.E.S.) cuya
titularidad corresponde a la Consejeria de Educacion de la Junta de Castilla y Le6n donde
se imparte:

-Ensefianza Secundaria Obligatoria (E.S.O.) completa con grupos de diversificacion
curricular en tercer y cuarto curso.

Asimismo sus instalaciones y la distribucion de los espacios hace posible que se impartan:
-Los ciclos de grado medio son: Cocina y Gastronomia (LOE), Servicios en Restauracion
(LOE) y Panaderia, Reposteria y Confiteria (LOE).

-Los ciclos de grado superior de Agencias de Viaje y Gestion de Eventos (LOE).

Un aspecto a destacar de este centro es que es el tnico es Castillay Ledn donde se imparte

Bachillerato de la excelencia.



2. OBJETIVOS

2.a.0BJETIVOS DEL MODULO DE
FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

El modulo de FOL tiene como objetivo fundamental familiarizar al alumno con el marco legal
de las condiciones de trabajo y de las relaciones laborales del ambito profesional general,
dotandole de orientaciones y herramientas necesarias para la busqueda de un trabajo. De
manera un poco mas extensa podemos establecer una serie de objetivos generales:

a) Realizar con autonomia el trabajo en el ambito de competencia, cooperando con
otros profesionales en el entorno de trabajo.

b) Comunicarse eficazmente, respetando al resto de profesionales que se encuentran
a nuestro alrededor.

C) Interpretar y seleccionar informacion para elaborar documentacion técnica y
administrativa.

d) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo,
autoempleo y aprendizaje.

e) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.

f) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando
el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales.

Q) Aplicar los derechos y deberes derivados de la actividad profesional, en base a la
legislacion vigente

h) Analizar y describir procedimientos de calidad, prevencion de riesgos laborales y
medioambientales, sefialando las acciones a realizar en determinados supuestos para

actuar de acuerdo con las normas estandarizadas.



2.0.0OBJETIVOS DE LOS BLOQUES
TEMATICOS.

El médulo de FOL se estructura en tres bloques: uno dedicado a la Legislacién y Relaciéon
Laboral, otro de Prevencion de Riesgos Laborables y un tercero denominado Oportunidad
de Empleo y Trabajo en Equipo.

Sefialar que esta programacion ha dado relevancia a las unidades de trabajo clasificadas
dentro del Bloque de Oportunidad de empleo y Trabajo en Equipo. Analizando el sector de
la Hosteleria y Restauracion entendimos esencial el trabajo de cuestiones relacionadas con
las relaciones en el entorno de trabajo. Ademas la experiencia en el aula nos corrobora la
importancia de trabajar con los alumnos temas que se ocupen de la organizacion del
trabajo, la comunicacion en la empresay el desarrollo y la gestién de los conflictos, por citar
algunos, sin descuidar la formacion en aspectos de caracter legislativo o la Prevencion

riesgos laborales.
A continuacién exponemos los objetivos de cada bloque de F.O.L:

-En el Bloque teméatico de Oportunidad de Empleo y Trabajo en Equipo, distinguimos:

(o) Realizar y organizar con responsabilidad y autonomia el trabajo asignado en el
ambito de su competencia, cooperando o trabajando en equipo con otros profesionales en
el entorno de trabajo.

o Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo, para mejorar la calidad del trabajo y
producto o servicio realizado.

o Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacién y coordinacién de equipos de
trabajo.

o Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que
se presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

(o) Andlisis del conflicto colectivo y los procedimientos de resolucion de conflictos.

-El dedicado a la Legislacion y Relacion Laboral recoge:

1) Identificar los conceptos basicos del Derecho del Trabajo.
2) Distinguir las fuentes del Derecho Laboral.



3) Conocer los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

4) Determinar los derechos y deberes que se desprenden de la relacién laboral.

5) Clasificar las diferentes modalidades de contratacion, sefialando las medidas de
fomento de la contratacion en los diferentes sectores.

6) Valorar el papel de la Seguridad Social como apoyo a los ciudadanos.

7) Determinar las prestaciones de la Seguridad Social y los requisitos de acceso.

-'Y el dltimo bloque de Prevencién de Riesgos Laborables se ocupa de:

1) Valorar la prevencion como la medida mas eficaz para evitar los accidentes
laborales.

2) Relacionar las condiciones laborales con la salud del trabajador.

3) Clasificar los factores de riesgo en el trabajo y como los dafios derivados de los
MisMos.

4) Identificacion de los dafios mas frecuentes en el sector de la hosteleria y
gastronomia.

5) Determinar la prevencion en el entorno de trabajo del técnico en cocina y
gastronomia.

o) Realizar y organizar con responsabilidad y autonomia el trabajo asignado en el
ambito de su competencia, cooperando o trabajando en equipo con otros profesionales en
el entorno de trabajo.

o) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo, para mejorar la calidad del trabajo y
producto o servicio realizado.

o Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacién y coordinacion de equipos de
trabajo.

o Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que

se presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.
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3-CONTENIDOS

Seguidamente determinaremos los contenidos a impartir en cada unidad de trabajo.
1-La organizacion y configuracion del trabajo.

2-La comunicacién en la empresa.

3-La motivacion laboral.

4-Equipos de trabajo.

5-Reuniones, concepto y elementos basicos.
6-Fundamento y contenido de la negociacion.

7- El Proceso de la toma de decisiones.

8-Los conflictos en la Empresa.

9- Busqueda activa de empleo

10- El Derecho del Trabajo

11-El contrato de trabajo y las modalidades de contratacion.
12-El sistema de la Seguridad Social.

13-Factores de riesgo en el trabajo

14-Medidas de prevencion y proteccion

15-Los Primeros auxilios en la empresa.

11



1-La organizacion y configuracion del trabajo.

A-Conceptos

-La persona integrada en una organizacion llamada empresa.

-La cultura de las empresas.

-Evolucién de los sistemas de organizacion del trabajo.

-El disefio de la estructura de la empresa como proceso y sus fases.
-Eficacia y eficiencia de la estructura empresarial.

-Elementos que actian en el proceso organizativo.

-Representacion grafica de la estructura de la empresa.
-Organizaciéon formal e informal de los grupos humanos.

-La estructura de la organizacion ante lo cambios.

B-Procedimientos

-Reconocer las distintas culturas que conforman a las empresas como rasgo diferenciado

entre ellas.
-Analizar las variables que intervienen en la organizacién de una empresa.
-Diferenciar los tipos de estructuras organizativas y su representacion grafica.

-Justificar la estructura formal e informal de la empresa y reconocimiento de la incidencia

de estos tipos de organizacion en la vida de la empresa.

C-Actitudes

Tomar conciencia de la importancia de la organizacion en la empresa, asi como que de

cada trabajador asuma sus funciones.
-Mantener una actitud positiva ante los posibles cambios desarrollados en las empresas

12



gue puedan provocar variaciones en las categorias y en las calificaciones de los
trabajadores.

-Desarrollar interés por contribuir a dotar a la empresa de una organizacion que cumpla los
objetivos que se hayan establecido.

-Tomar conciencia de la incidencia de la estructura formal e informal de la empresa.

2-La comunicacion en la empresa.

A-Conceptos

-La comunicacion

-Dificultades y obstaculos en la comunicacion.
-Recursos para manejar los datos de la percepcion.
-Tipos de comunicacion.

-Estrategias y técnicas de la comunicacion.

-Sistemas de informacion.

B-Procedimientos

-Diferenciar entre una comunicacién con un mensaje nitido y otra que no favorezca el
objetivo de la informacion.

-Distinguir las barreras en la comunicacion de un mensaje a través de los que se emite y lo
que se percibe.

-Exposicion de un tema en clase para valorar el dominio de las técnicas de comunicacion

oral y no verbal.

C-Actitudes

13



- Escuchar.
- Valorar el uso correcto del idioma.

-Tener sentido critico y razonado de las opiniones.

-Desarrollo del interés en lograr la practica de la comunicacién efectiva.

-Respetar las opiniones.

3-La motivacion laboral.

A-Conceptos
-Definir la motivacion.
-Principales teorias de la motivacion

-La frustracion y los métodos para superarla

B-Procedimientos
-Realizar estas cuestiones con un experto en motivacion laboral.
-Analizar la motivacion a partir de ejemplos del mundo laboral.

-Utilizar la motivacion por parte de los directivos de una empresa.

-Distinguir los factores que pueden reforzar la conducta motivada en las empresas.

-Dramatizar situaciones reales en grupos.
C-Actitudes
-Respetar las diferentes motivaciones de los trabajadores.

-Valorar la influencia de la motivacion en las relaciones laborales.

4-Equipos de trabajo.
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A-Conceptos
-El plan de formacion.
-La formacién profesional continla de los trabajadores.

-Presupuestos.

B-Procedimientos

-ldentificar las necesidades de formacion.

-Formular los objetivos.

-Describir los contenidos.

-Seleccionar los medios y la metodologia apropiados.
-Calcular el coste de la formacion

-Impartir la formacion.

-Evaluar la actividad formativa.

C-Actitudes

-Tomar conciencia de la necesidad de actualizar los conocimientos necesarios para el

desarrollo del trabajo.

-Valorar los conocimientos que puedan aportar personas de otras empresas Yy

organizaciones.

5-Reuniones, concepto y elementos basicos.

A-Conceptos
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-La direccién en la empresa:

El mando intermedio en la organizacion.
Direccion y /o liderazgo.

Funciones en la direccion.

La delegacioén de funciones.

Integracién de nuevos trabajadores.

-Estilos de direccién: habilidades de liderazgo
-Teorias del liderazgo:

El liderazgo como conducta.

La percepcion y el impacto del poder

B-Procedimientos
-Analisis de las teorias del liderazgo.
-Clasificar a los lideres de la clase segun los tipos de liderazgo.

Estudiar dentro del sector los tipos mas comunes de liderazgo

C-Actitudes

-Ser capaz de ejercer el liderazgo.

-Valorar las funciones que ejerce el lider de un grupo de trabajo.

-Conocer y aceptar las capacidades de uno mismo frente a un determinado tipo de

liderazgo.

16



6-Fundamento y contenido de la negociacion.

A-Conceptos

-Los procesos de negociacion.

-Componentes de los procesos negociadores.

Factores que influyen en los procesos de negociacion.

Personales: habilidades sociales, dialogo e intuicion.

Externos: informacion, dominio, grado de dependencia, entorno, tiempo.
-Aspectos a tener en cuenta en el inicio de una negociacion.

-Etapas de un proceso de negociacion.

-Actitudes y psicologia para ser un buen negociador.

-Estrategias y tacticas que se pueden usar en el proceso negociador.
La estrategia como base del éxito.

Las tacticas negociadoras.

-La negociacion colectiva.

-La negociacion colectiva en la legislacién actual.

-Convenios colectivos.

Caracteres basicos de los convenios colectivos.

Ambito de aplicacion.

-Procedimiento negociador.

-Ser un buen negociador

B-Procedimientos

-Describir los elementos esenciales que pueden ser decisivos en los procesos

17



negociadores.

-Analizar las caracteristicas personales de los negociadores.
-Simular un proceso de negociacion.

-Elegir las tacticas mas convenientes en un proceso de negociacion.

-Redaccioén de los acuerdos formados

C-Actitudes
-Tomar conciencia de la necesidad de preparar el proceso de negociacion.
-Desarrollar interés por adquirir habilidades para analizar las necesidades de la contraparte.

-Responsabilizarse de la obligacién de asumir los acuerdos que se tomen.

7- El Proceso de la toma de decisiones.

A-Conceptos

-Concepto y fundamento del proceso de la toma de decisiones
Concepto de decision

Fundamento de la toma de decisiones.

-Tipologia de las decisiones.

-Factores que influyen en el proceso de la toma de decisiones.
Condicionantes externos.

Condicionantes internos.

La creatividad.

-El desarrollo de la toma de decisiones y sus fases.

-La toma de decisiones dentro de la organizacion:

Decisiones centralizadas y descentralizadas.

18



Los directivos y la toma de decisiones.

B-Procedimientos

-Identificar los diferentes tipos de decisiones que pueden desarrollarse en el mundo del
trabajo y sus causas.

-Analizar las principales fases por las que transcurren los procesos de toma de decisiones.

-Reconocer los principales factores, internos o externos a las personas que afectan.

C-Actitudes

-Tomar conciencia de la importancia de aprender a realizar una toma de decisiones
organizada.

-Interesarse por las caracteristicas que identifican la toma de decisiones colectiva e
individual.

-Valorar la conveniencia de identificar los factores que pueden influir en la toma de una
decision.

-Respetar la opinién de los compafieros en la toma de decisiones.

-La ética en la toma de decisiones.

8-Gestion de conflictos.

A-Conceptos

-El Conflicto.

Tipos de Conflicto

19



Desarrollo de los Conflictos.
Origen y consecuencias de los conflictos.
-La Negociacién
¢, Qué es la negociacion?
Elementos basicos de la negociacion
Tipos de negociacion.
Desarrollo de la negociacion.
El plan de la negociacion.
-Otras formas de resolver conflictos.

Métodos no judiciales

B-Procedimientos

-Observacion y analisis del entorno social para recopilar informacion sobre los conflictos

laborales.
-Elaboracién de un esquema que recoja los conceptos fundamentales tratados.
-Busqueda y andlisis de de diferentes noticias que recojan conflictos laborales.

-Desarrollo de un role-playing asumiendo diferentes roles en el contexto de un conflicto y

una negociacion.

-Trabajo en equipo planteando el origen, desarrollo y posibles soluciones de los conflictos

seleccionados.
-Deteccion de las posibles causas en la formacion de los conflictos.

-Elaboracion de un Plan de Negociacion.

C-Actitudes

-Disposicion favorable a la hora de enfrentarse a conflictos en la vida laboral.

-Desarrollo de la asertividad y la empatia como herramientas principales en las relaciones

laborales.

-Manejo de las habilidades sociales.
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-Perfeccionamento de la capacidad de analisis y autorregulacion en situaciones de

inestabilidad laboral.

-Conocimiento de las diferentes formas no judiciales para resolucion de los conflictos.

O- Busqueda activa de empleo

A-Conceptos

-Mercado laboral.

-Nuevas dinamicas del mercado laboral nacional e internacional.
-Tasa de actividad y tasa de paro.

-El perfil del candidato ideal.

-Fuentes de informacion.

-La carta de presentacion. Tipos de cartas.

-El curriculum vitae. Curriculum europeo, Europass.

B-Procedimientos

Observacion y analisis del entorno social para detectar posibles fuentes de empleo.
Realizacion de cartas de presentacion que acompafien al curriculum vitae.

Realizacion de curriculums de diferentes formatos.

Busqueda de recursos de informacion sobre el mercado laboral en relacion al sector de la
hosteleria.

C-Actitudes

Reconocimiento de las propias capacidades y actitudes a la hora de buscar empleo.
Disposicion favorable para enfrentarse a los procesos de seleccion profesional.

Capacidad para realizar una esmerada presentacion y cartas, asi como un buen curriculum
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vitae.
Tenacidad y perseverancia a la hora de buscar empleo.

Sentido critico para valorar las empresas a las que enviar el curriculum.

10- El Derecho del Trabajo

A-Conceptos

Concepto del Derecho del Trabajo

Derechos y deberes de los trabajadores en una relacién laboral
Las fuentes de la relacién laboral.

Los principios de aplicacion del Derecho Laboral.

B-Procedimientos

Andlisis de supuestos donde se pongan de manifiesto algunos aspectos de los derechos

del trabajador.
Lectura de la Constitucién Espafiola y el Estatuto de los Trabajadores.

Andlisis de sentencias pertenecientes a diferentes tribunales laborales.

C-Actitudes

Identificar los conceptos basicos del Derecho del Trabajo.
Determinar las fuentes del Derecho Laboral, contenido y jerarquia.
Determinar los derechos y deberes de los trabajadores.

Distinguir los principales organismos que intervienen en las relaciones laborales.
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11-El contrato de trabajo y las modalidades de

contratacion.

A-Conceptos

-El contrato de trabajo y sus elementos.

-Los sujetos de la relacién laboral.

-Elementos esenciales de la relacién de trabajo.
-Forma, contenido y duracién del contrato de trabajo.
-Tipos de contratos:

C. indefinidos

C. de duracion indeterminada

C. formativos

C. a tiempo parcial

-Empresas de trabajo temporal.

-Empresas de Subcontratacion.

B-Procedimientos

-ldentificacion de los elementos esenciales de la relacion laboral.

-Analisis de las caracteristicas principales del contrato de trabajo.

-Analisis de los principales derechos y obligaciones de empresario y trabajador.
-Realizacion de un debate sobre los derechos y obligaciones del contratado.

-Busqueda de documentacion que contenga estadisticas sobre la contratacion laboral

realizada en diferentes lapsos de tiempo.
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-Resolucién de diferentes casos practicos de contratos de trabajo, distinguiendo sus

elementos y analizando su contenido.

-Cumplimentacién de distintos modelos de contrato laboral.

C-Actitudes
-Desarrollar interés por conocer las normas que se aplican a las relaciones laborales.

-Actitud critica ante las manifestaciones sexistas, xenofobas, racistas, homofobas y

discriminatorias en la contratacion laboral.
-Interés por conocer la modalidad de contrato mas utilizada en el sector de la hosteleria.

-Rechazo por las practicas ilegales en la contratacion de los trabajadores.

12-El sistema de la Seguridad Social.

A-Conceptos

-La Seguridad social.

- Afiliacion, bajas y altas en la Seguridad Social.
-Prestaciones en la Seguridad Social.

-Situaciones de proteccion ante el desempleo.

B-Procedimientos
-Consulta de la web de la Seguridad Social.
-Resolucién de casos practicos en diferentes situaciones de desempleo.

-Calcular la cuantia y duracion de una prestacion por desempleo de nivel contributivo

basico.
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C-Actitudes

-Valorar el papel de la Seguridad Social como pilar esencial par la mejora de la vida de los
ciudadanos.

-Identificar las obligaciones del empresario y el trabajador dentro de nuestro sistema de
Seguridad Social.

-Ser capaces de reclamar los derechos que procedan tras finalizar la relacion laboral.
-Identificar los requisitos necesarios para las diferentes prestaciones de la Seguridad

Social.

13-Factores de riesgo en el trabajo

A-Conceptos
-Los factores de riesgo.
-Clasificacion de los factores de riesgo.

-Condiciones ergonémicas, psicosociales y de seguridad.

B-Procedimientos
-Identificar las situaciones de riesgo mas habituales en el entorno de trabajo.
-Analisis y resolucion de casos practicos.

-Redactar un informe que clasifique los factores de riesgos mas frecuentes en el sector de

la hosteleria.
C-Actitudes
-Conocimiento de los factores que pueden suponer un riesgo en su puesto de trabajo.

-Ser capaz de identificar las situaciones que pueden suponer un riesgo para el trabajador.
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-Reconocer la importancia de los factores de riesgo para poder organizar una prevencion

eficaz.

14-Medidas de prevencion y proteccion

A-Conceptos
Medidas de prevencion y proteccion colectiva.
-Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

-El protocolo de actuacion ante una emergencia.

B-Procedimientos
-Determinar las condiciones ergondmicas, psicosociales y de seguridad con significacion
para la prevencion en tu entorno de trabajo.

-Charla de un técnico en Prevencion de riesgos laborales.
-Elaboracion de un plan de emergencia.

-Simulacro de una emergencia en el propio instituto.

C-Actitudes

-Llevar a cabo medidas de prevencion que ayuden a evitar disminuir el riesgo de
accidentes en el puesto de trabajo.

-Ser capaz de actuar correctamente ante una emergencia en el entorno de trabajo.

-Conocer los protocolos de actuacion en el caso de emergencia.
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15-Los Primeros auxilios en la empresa.

A-Conceptos

-Clasificacion de los heridos

-Las técnicas de primeros auxilios.
-El transporte de heridos.

-El trato de las emergencias.

B-Procedimientos
-Préactica de primeros auxilios.
.Charla experto en primeros auxilios.

-Visionado de videos demostrativos.

C-Actitudes

-Identificar las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia con victimas de

diferente gravedad.

-Ser capaz de realizar las técnicas basicas de primeros auxilios que deben aplicarse ante

distintos tipos de dafos.

-Saber usar correctamente el botiquin.
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4-TEMPORALIZACION

El titulo de Técnico en cocina y gastronomia tiene una duracion de 2000 horas. Dentro de
este tiempo el modulo de F.O.L. ocupa 99 horas, impartiéendose 3 horas a las semana.
Seflalamos que aunque establezcamos una duracién estipulada para cada unidad, esta
distribucion es meramente orientativa, pudiendo variar en funcién de los alumnos y sus

necesidades de aprendizaje.

Del mismo modo puntualizar que se reservaran 10 horas para el desarrollo de actividades

extra-escolares y examenes.

1-La organizacion y configuracion del trabajo. 6 horas
2-La comunicacion en la empresa. 6 horas

3-La motivacion laboral. 6 horas

5-Reuniones, concepto y elementos basicos. 3 horas
6-Fundamento y contenido de la negociacién. 6 horas
7- El Proceso de la toma de decisiones. 3 horas
8-Los conflictos en la Empresa. 6 horas

9- Busqueda activa de empleo. 7 horas

10- El derecho del trabajo. 6 horas

11-El contrato de trabajo y las modalidades de contratacién. 7 horas
12-El sistema de la Seguridad Social. 7 horas
13-Factores de riesgo en el trabajo. 7 horas
14-Medidas de prevencion y proteccion 7 horas

15-Los Primeros auxilios en la empresa. 7 horas
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5-METODOLOGIA

Establecemos unos principios metodolégicos vy didacticos para realizar un planteamiento

motivador del profesor hacia el contenido de los temas, buscando una participacion activa
del alumnado a través de las actividades de trabajo, tanto de caracter individual como de
grupo, previstas para las distintas unidades de trabajo. El docente asumira un papel de
transmisor de conocimientos, animador y orientador del propio aprendizaje de los alumnos
y evaluador del proceso de ensefianza-aprendizaje, siendo el estudiante protagonista del
proceso. Trataremos de vincular los contenidos a la realidad socio-laboral del alumnado.

De igual manera se tendra, en cuenta las orientaciones metodologicas establecidas
en el Decreto del curriculum:

-Manejo de fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial
a lo referente al sector de la Hosteleria y Restauracion.

-Realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas sobre la propia personalidad y
el desarrollo de las habilidades sociales.

-Preparacion y realizacion de curriculum vitae y entrevistas de trabajo.

-Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector,
manejo de los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios
colectivos de aplicacion.

-Cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros
documentos relacionados.

-Por ultimo realizaran un andlisis de la Ley de prevencion de riesgos laborales que
permita la evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector
gue nos ocupa, y colaborar en la definicion de un plan de prevencion para la empresa, asi

como las medidas necesarias que deben de adoptarse para su implementacion.
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Por lo que respecta a la distribucién de los grupos determinaremos distintas
distribuciones en funcion de la actividad a realizar. Para la técnica de exposicién oral
determinaremos el trabajo individual, mientras que otras tareas agruparemos a los alumnos

en grupos permanentes o temporales.

En cuanto al tipo de actividades realizaremos tres tipos de actividades:

Actividades de inicio cuyo objeto es determinar los conocimientos previos del alumnado,
actividades de desarrollo para que el alumnado asimile lo explicado y actividades de
cierre con el fin de conocer si han logrado los resultados de aprendizaje.

Dicho de otro modo, se propone para cada unidad - tras una evaluacion inicial mediante el
planteamiento de cuestiones abiertas en grupo, para determinar el nivel de conocimiento
de partida- la realizacién de una presentacion por parte del profesor, a la que seguira el
desarrollo del tema con la realizacion por parte de los alumnos de las actividades
propuestas, incluidas las de evaluacion, siendo revisadas las actividades y valorandose los
resultados obtenidos en el proceso de ensefanza-aprendizaje.

Como ya hemos sefialado se utilizaran diferentes tipos de técnicas metodoldgicas :

la exposicion oral complementada con la utilizacion de esquemas, power point,

documentos, mapas conceptuales, libro de texto obligatorio aprobado en el Dpto. (FOL
editorial EDEBE de Francisco Burgos Becerra). Otro tipo de técnicas a aplicar seran las
socializadas, donde se trata de conseguir la participacién activa del grupo mediante el
debate, estudio de casos, role playing, brainstorming... Asimismo utilizaremos otras
técnicas de la informacion y comunicacion: articulos de prensa, peliculas de cine
(“Germinal”, “Recursos humanos”, “El método”, etc) el uso de Internet para completar la
informacion suministrada, casos practicos, trabajos, visitas, charlas con expertos y
actividades complementarias y extraescolares propuestas por el Centro o el propio

Departamento.
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6-RECURSOS DIDACTICOS

Recursos del profesor:

&N, Recursos humanos: Visita de experto en algun tema y la asistencia a alguna
conferencia o charla.

&, Recursos materiales: Impresos, esquemas, textos legales, convenios
colectivos, periddicos y revistas, ordenadores, impresoras, cafion, transparencias, Internet,
TV, DVD, videos, salon de actos, libros de consulta de Legislacién Laboral, Prevencion de
Riesgos Laborales, asi como de Orientacion y Empleo.

&N, Recursos estructurales: Aula polivalente, aula de FOL, aula informética, salén

de actos, biblioteca.

Recursos del alumno:
&, Libro de texto: Formacion y orientacion laboral de la editorial EDEBE

(Francisco Burgos Becerra.

&N, Folios, carpetas o cuaderno, calculadora, material de oficina.
&, Uso de las TIC (articulos de prensa , internet,...).
&N, Pendrive.
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7-PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL

APRENDIZAJE

El objetivo de la evaluacion es valorar o que habiamos programado, al aprendizaje del
alumnado hemos de sumar en nuestro analisis también el proceso de ensefianza. En la
evaluacion responderemos a las siguientes cuestiones.

] -¢,Qué evaluar? La consecucion de los resultados de aprendizaje a través de los
criterios de evaluacion).

L] -¢,Como evaluar? Centrando nuestra atencion en el procedimiento.

] -¢,Cuando evaluar? Nos referimos a los momentos en los que realizaremos este
proceso a lo largo del curso

Igualmente nos fijaremos en lo establecido por la Orden 2169/2008 de Evaluacion de la
Formacion Profesional en Castilla y Ledn y a la consecucion de los resultados de
aprendizaje a través del cumplimiento de los criterios de evaluacion establecidos en el

Decreto del curriculo para el médulo.

7-a.CRITERIOS DE EVALUACION

> Resolucién por el alumno de examenes orales o escritos
> Resolucion de cuestiones tedricas y de casos 0 supuestos practicos de

manera individual y en grupo.

> Observacion por el profesor de la participacion activa y voluntaria en clase del
alumno.
> Observacion del comportamiento y actitud en clase del alumno.
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> Observacion del docente de la asistencia a clase del alumno

7-b.CRITERIOS DE CALIFICACION

- El resultado de la resolucion por el alumno de examenes orales 0 escritos

supondra el 70 % de la calificacion del modulo.

Los examenes orales o escritos se consideraran superados a partir del 5 sobre 10,

y para que puedan contar dentro de la nota del tema tendra que haber obtenido al

menos un 3,999 ptos.

En el caso de los exdmenes tipo test, serd necesario superar el 50% de las

cuestiones planteadas para que la prueba se considere aprobada.

- El resultado de la resolucién por el alumno de cuestiones teoricas y de casos

0 supuestos practicos individualmente o en grupo (Cuaderno y trabajos entregados)

supondran un 20 %-.

- ITEMS utilizados para la calificacion de los cuadernos seran

Presentacion, originalidad y creatividad: 2 puntos.

Contenidos: 5 puntos.

Utilizacion de fuentes de informacion (TIC): 1 punto. (Articulos, prensa
Resumen: 2 puntos.

- ITEMS utilizados para la calificacion de los trabajos seran

Presentacion: 2 ptos.
Contenidos: 5 ptos.

Utilizacion de fuentes TIC: 2 ptos.
Originalidad y creatividad: 1 pto

-La observacion por el profesor de la participacién activa y voluntaria en clase, del

33



comportamiento y actitud en clase y de la asistencia a clase por parte del alumno
supondra entre el 0 y el 10 % de la calificacion del modulo.
A) Compromiso y trabajo (5% ):
B) Participacion constructiva ( 2,5 % ):
- Siempre : 0,25
- Muchas veces: 0,15
- Algunas veces : 0,08
- Nunca: 0
C) Comportamiento (2,5% ):

- Muy bueno: 0,25

- Bueno: 0,15
- Regular: 0,08
- Malo: 0.

- Los alumnos que tengan el MAdulo pendiente del primer curso y que hayan

promocionado a segundo, asi como los pendientes de este médulo para la finalizacion del

Ciclo Formativo, deberan superar los examenes establecidos al efecto en las fechas

indicados por el Equipo Directivo. Los examenes o las pruebas a realizar para la superacion

de la materia versaran sobre los contenidos minimos del médulo.

- Si el alumno tiene un 25% o0 mas de faltas de asistencias tanto justificadas
como injustificadas, que impidan -a criterio del profesor- la adecuada evaluacion del
modulo, podra perder el derecho a la evaluacién continua por trimestres, teniendo
derecho Unicamente a una evaluacion final en la que se valoren no sélo las pruebas
escritas sino también practicas, supuestos, etc... que se hayan realizado durante

ese periodo de no asistencia.
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7-c.CRITERIOS DE RECUPERACION

El profesor durante las clases y antes de la evaluacion, tratara mediante la técnica del
feedback conocer a los alumnos que necesitan un mayor apoyo y mantendra -durante la
explicacion del tema- un hilo conductor que repase los contenidos explicados.

En el caso de que el alumno suspenda utilizaremos los siguientes criterios:

-Recuperacion de los alumnos con evaluaciones pendientes:

La realizacion de pruebas distintas a la evaluacion por trimestres, asi como la
recuperacion de las pruebas escritas o practicas que no hayan sido superadas tendra
caracter voluntario por parte del profesor del mdédulo, no teniendo éste ninguna
obligacion de realizarlas ni en las pruebas periodicas, ni trimestrales. El alumno tendra
derecho a una evaluacion extraordinaria final en el caso de que no tenga que repetir.

-Recuperacién convocatoria final:

Los alumnos que vayan a la recuperacion final de septiembre, diciembre o marzo del
afio siguiente, iran con toda la materia del médulo, aunque hubiesen superado durante
el curso alguna parte, salvo que a criterio de profesor y para caso en concreto, considere
que los contenidos correspondientes han sido asimilados.

- Recuperacion de alumnos de sequndo con el médulo pendiente en primero:

Los alumnos que tengan pendiente el médulo, no podran acudir a clases de primero si
pasan a segundo, ya que estos moédulos son prioritarios. Los profesores del modulo
optaran por ordenar distintos tipos de actividades durante el primer y segundo trimestre:
Ejercicios, esquemas, resimenes y examenes... para concluir con un examen final en
la convocatoria extraordinaria cuyo valor sera el 80 %, el resto de la calificacion hasta
el completar el 100 %, lo constituira la valoracion de los trabajos realizados en los dos

trimestres anteriores.

35



En cuanto a los procedimientos y plazos para la presentacion de reclamaciones a las
decisiones de evaluacion y calificacién trimestrales, los alumnos tienen derecho a
presentarse a los examenes, aun cuando hayan perdido el derecho a evaluacién continua.

Calificaciones trimestrales:

En el caso de que exista alguna discrepancia, disconformidad o duda sobre la valoracién o
calificacion, el alumno o los padres (si el alumno es menor de edad) acudiran al profesor
del médulo, quien realizara las aclaraciones que precisen. Si no quedasen conformes, el
alumno o tutor legal -si es menor- hablara con el tutor del curso, quién mediara entre el
profesor y el alumno. En el caso de que persista la disconformidad podra reclamar en el
plazo de dos dias lectivos siguiente a la entrega de notas mediante el impreso de
reclamacién de calificaciones que se recogera en jefatura de estudios y sera trasladado al
jefe del departamento. Una vez analizado la reclamacion por el profesor del médulo y el
jefe de departamento se producira el fallo que consistira en atender la reclamacién o no
atenderla dejando al alumno con la calificacion y explicando los motivos que les ha
motivado dicha decision y se pondra fin a esta via.

Por lo que respecta a las calificaciones finales de curso y tras las preceptivas aclaraciones

del profesor del médulo y se continle disconforme, podra solicitar por escrito la revision de
dicha calificacion trimestral en los dos dias lectivos desde que se produce la comunicacion.
Esta reclamacion ira dirigida al Director del Centro, entregada en Secretaria y se trasladara
al departamento para que en el plazo de tres dias hébiles resuelva acerca de la solicitud,
ratificando o modificando la decisién objeto de revision. Esta decisibn se comunicara por
escrito al alumno, quién podra, si no estd conforme solicitar por escrito al Director del
Centro, en el plazo de tres dias habiles a partir de la comunicacion del Centro, que eleve la

reclamacion a la Direccion provincial de Educacion.

La pérdida de la evaluacién continua se puede dar por dos motivos:
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a) Cuando el numero de faltas de asistencia no justificadas, aquellos alumnos
gue hayan faltado a clase un minimo del 25% de las horas lectivas.

b) Cuando no realicen la mayoria de las actividades de cada una de las unidades
determinadas por el profesor, en concreto aquellas reflejadas en este apartado.

El procedimiento a sequir para la evaluacién de los alumnos que pierdan al evaluacion

continua sera la entrega de las actividades que solicite el profesor y que previamente haya
determinado como son ejercicios, trabajos, resumenes pendientes o sin hacer y la

realizacion de una prueba tedrico — practica.

8-ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y

EXTRAESCOLARES.

Se potenciaran y se posibilitaran las siguientes actividades:

-Visitas a diferentes organismos publicos como el ECYL, Ayuntamiento, una oficina de la
Seguridad Social, los juzgados.

-Organizacién de Jornadas sobre Constitucion espafiola y Estatuto de los Trabajadores. -
Concurso relatos “Contando tus derechos” (1° evaluacion).

-Jornadas sobre Orientacion académica y profesional ( 22 evaluacion).

-Jornadas de Prevencion de Riesgos Laborales (3° evaluacion)

-Asistencia a conferencias la Consejeria de Educacion, yacimientos de empleo, Técnicos

de una mutua sobre riesgos laborales, ECYL sobre orientacion laboral.
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9- MEDIDAS DE APOYO Y REFUERZO PARA

LA ATENCION A LA DIVERSIDAD

El profesor tiene un papel directo e insustituible en la tarea de apoyar a los alumnos
encargandose personalmente de prestarles el refuerzo concreto que precisan dentro del
aula, puesto que es realmente quién conoce cuales son exactamente sus necesidades y
las respuestas que demandan.

La atencion a la diversidad de los alumnos se realizara tanto individualmente como en
grupo. El apoyo individual tiene la ventaja de suponer un contacto directo entre el alumno
y el profesor, facilitando resolver dudas muy concretas e individuales; De modo que
emplearemos una metodologia y unos medios de acceso totalmente ajustados a las
necesidades del alumno que los recibe.

Por otra parte, el apoyo en grupo puede ser también muy enriquecedor desde el punto
de vista afectivo y social para los alumnos, que refuerzan sus conocimientos y destrezas
con la ayuda de sus compafieros, multiplicando las interacciones cooperativas, en las que
unos aprenden de otros.

Los grupos, dentro de la clase, se organizaran para que trabajen juntos alumnos con
dificultades o intereses de aprendizaje similares, independientemente del origen que estos
puedan tener; Igualmente para que colaboren juntos alumnos que con problemas de
aprendizaje con otros que no los tengan.

Las medidas ordinarias de atencion a la diversidad no modificaran sustancialmente los
elementos prescriptivos del curriculo; sino que consistiran solo en adaptaciones referidas a
aspectos que mantienen la esencia de lo programado. Para casos especiales, los alumnos

seran derivados al departamento de orientacion para que se les aplique el plan
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correspondiente.

El profesor realizara aquellas modificaciones en su ensefianza que permitan preveniry
dar respuesta a las diferencias individuales de los alumnos en su estilo de aprendizaje,
motivacion, interés y/o dificultades de aprendizaje transitorias. Asume asi las diferencias
gue existen en el interior de cada grupo como algo inherente al quehacer docente.

La via privilegiada de atencion a la diversidad se encuentra en la Programacion que se
elabora y, a lo largo del curso, se implementa, si en ella se tienen en cuenta los aspectos

que permiten individualizar en mayor medida el proceso de ensefianza y aprendizaje.

10-UNIDAD DIDACTICA ELABORADA.
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Unidad didactica 8:
GESTION DE CONFLICTOS

CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO "TECNICO
EN COCINA Y GASTRONOMIA".
|.E.S. Diego de Praves - Curso 2015/16

Verdnica Serrada Rico
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CONTEXTUALIZACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Niveles de desarrollo Curricular.

El titulo de grado medio de Técnico en Cocina y Gastronomia se planifica en dos niveles.

A nivel estatal, se articulan los contenidos minimos de las ensefianzas de formacién
profesional, puesto que la competencia del estado es exclusiva en esta materia, mientras
gue las Comunidades Auténomas -que tienen transferidas las competencias en materia de
educaciéon- desarrollan normativamente los contenidos minimos a través del desarrollo del

curriculo asociado a esta titulacion. En relacion a lo expuesto tendremos en cuenta:

-El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.
» Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curriculo correspondiente

al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia de la Comunidad de Castilla y Leon.

CONTEXTO DEL CENTRO EDUCATIVO
Esta unidad didactica se ha elaborado considerando que se impartird en el |.LE.S. Diego de
Praves (Valladolid).
Dicho centro de ensefianza secundaria esta situado geograficamente en uno de los barrios
de la periferia de Valladolid, en el que se acoge a un sector de la poblacion escolar que
acude desde el ambito rural procedente de pueblos del Valle de Esgueva, asi como
alumnado de etnia gitana e inmigrantes de distintos paises (Rumania, Bulgaria, Marruecos
y de América del Sur).
La estructura, tanto morfolégica como social del barrio estd sufriendo una enorme
transformacion, ya que la zona esta incluida dentro del Plan Parcial Los Santos — Pilarica 'y
se esta edificando y remodelando, asi como ampliando, gran parte del caserio.

Por otro lado, conviene sefialar que existen ciertas limitaciones en la utilizacion de las
zonas deportivas externas al centro, pues son del Ayuntamiento y se debe compartir el
polideportivo con las actividades de otros centros o colectivos ciudadanos.

El instituto Diego de Praves es un centro publico de ensefianza secundaria (I.E.S.) cuya
titularidad corresponde a la Consejeria de Educacion de la Junta de Castilla y Le6n donde

se imparte:

-Ensefianza Secundaria Obligatoria (E.S.O.) completa con grupos de diversificacion
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curricular en tercer y cuarto curso.
Asimismo sus instalaciones y la distribucion de los espacios hace posible que se impartan:

-Los ciclos de grado medio son: Cocina y Gastronomia (LOE), Servicios en Restauracion
(LOE) y Panaderia, Reposteria y Confiteria (LOE).

-Los ciclos de grado superior de Agencias de Viaje y Gestion de Eventos (LOE).

Un aspecto a destacar de este centro es que es el tnico es Castillay Ledn donde se imparte

Bachillerato de la excelencia.

FAMILIA PROFESIONAL

El disefio de esta unidad didactica se ha realizado para la familia profesional de Hosteleria
y Turismo, mas concretamente para el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia (Real
Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, establece el titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas y Decreto 62/2008, de 28 de agosto, por
el que se establece el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y

Gastronomia de la Comunidad de Castilla y Leodn).

OBJETIVOS DEL MODULO DE FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

Esta unidad didactica se integra dentro del modulo de FOL en el se establecen una serie
de objetivos generales:

1) Interpretar y seleccionar informacion para elaborar documentacion técnica y
administrativa.

2) Analizar y describir procedimientos de calidad, prevencion de riesgos laborales y
medioambientales, sefialando las acciones a realizar en los casos definidos para actuar
deacuerdo con las normas estandarizadas.

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

4) Identificar las oportunidades de aprendizaje y empleo, analizando las ofertas y
demandas del mercado laboral para gestionar su carrera profesional.

5) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando

el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales..
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OBJETIVOS DEL BLOQUE TEMATICO

La programacion del modulo de FOL se estructura en tres bloques: uno dedicado a la
Legislacion y Relacion Laboral, otro de Prevencion de Riesgos Laborables y un tercero
denominado Oportunidad de Empleo y Trabajo en Equipo. Esta unidad pertenece al Bloque

teméatico de Oportunidad de Empleo y Trabajo en Equipo, en el que distinguimos los

objetivos siguientes:

o Realizar y organizar con responsabilidad y autonomia el trabajo asignado en el
ambito de su competencia, cooperando o trabajando en equipo con otros profesionales en

el entorno de trabajo.

o) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo, para mejorar la calidad del trabajo y

producto o servicio realizado.

o Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacion, supervision y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacién y coordinacion de equipos de

trabajo.

o Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacion para responder a los retos que

se presentan en los procesos y organizacion de trabajo y de la vida personal.

OBJETIVOS DE LA UNIDAD DIDACTICA

La unidad didactica “Gestion de Conflictos” trata una serie de objetivos que exponemos a
continuacion:

-Reconocer qué se entiende por conflicto y comprender sus tipos y caracteristicas.
-Diferenciar en qué etapa se encuentra cualquier conflicto.

-Identificar y distinguir los diferentes factores que pueden generar conflictos pata analizar

sus consecuencias y determinar sus posibles consecuencias
-Aplicar los métodos de resolucion o manejo del conflicto mas apropiados en cada caso.

-Analizar la importancia de la escucha activa y la asertividad con el fin de aplicar técnicas

de comunicacién grupal.

-ldentificar la diferencia entre datos y opiniones de discurso argumentativo de una

negociacion, para valorar los diferentes intereses y posturas de quién desarrolla el discurso.
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-Distinguir las distintas etapas por las que pasa un proceso de negociacion, para actuar de

una manera adecuada.

-Conocer las tacticas, pautas y fases de negociacion con el fin de interaccionar con las

partes que tratan de resolver un conflicto.

CONTENIDOS DE LA UNIDAD
CONCEPTOS:
-El Conflicto.
Tipos de Conflicto
Desarrollo de los Conflictos.
Origen y consecuencias de los conflictos.
-La Negociacion
¢, Qué es la negociacion?
Elementos basicos de la negociacion
Tipos de negociacion.
Desarrollo de la negociacion.
El plan de la negociacion.
-Otras formas de resolver conflictos.

Métodos no judiciales

PROCEDIMIENTOS

-Observacién y analisis del entorno social para recopilar informacién sobre los conflictos

laborales.
-Elaboracion de un esquema que recoja los conceptos fundamentales tratados.
-Busqueda y analisis de de diferentes noticias que recojan conflictos laborales.

-Desarrollo de un role-playing asumiendo diferentes roles en el contexto de un conflicto

y una negociacion.

-Trabajo en equipo planteando el origen, desarrollo y posibles soluciones de los
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conflictos seleccionados.
-Deteccion de las posibles causas en la formacién de los conflictos.

-Elaboracion de un Plan de Negociacion.

ACTITUDES
-Disposicion favorable a la hora de enfrentarse a conflictos en la vida laboral.

-Desarrollo de la asertividad y la empatia como herramientas principales en las

relaciones laborales.
-Manejo de las habilidades sociales.

-Perfeccionamento de la capacidad de andlisis y autorregulacién en situaciones de

inestabilidad laboral.

-Conocimiento de las diferentes formas no judiciales para resolucion de los conflictos.

TEMPORALIZACION

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia que se establece a traves del Real Decreto
1396/2007, de 29 de octubre, tiene una duracion de 2000 horas distribuidas en dos cursos

académicos.

Dentro de este periodo, el médulo de F.O.L. tiene una duracion de 99 horas y la distribucion
asignada al bloque de Oportunidad de Empleo y Trabajo en Equipo es de 12 horas,
impartiendo 3 horas por semana. Esta unidad did4ctica se impartirhd en una semana para

lo que se van a usar 3 horas.

Destacar que la temporalizacion se adaptara a las necesidades del alumnado en funcion

de su capacidad de aprendizaje, nivel de comprension y necesidades concretas.

METODOLOGIA

Establecemos como base de la metodologia didactica realizar un planteamiento motivador
del profesor hacia el contenido de los temas, buscando una participacion activa del
alumnado a través de las actividades de trabajo, tanto de caracter individual como de grupo.
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El docente actuara como transmisor de los conocimientos, asi como animador y orientador
del aprendizaje. Se realizaran actividades y ejemplos practicos con el objetivo de integrar

los conocimientos tedéricos.

-ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE
Iniciales:
.Esquema introductoria del tema

-Preguntar por las experiencias vitales de los alumnos relativas al tema

Durante la unidad:

Explicacién tedrica de los conceptos a dominar.

Andlisis de diferentes conflictos y posibles soluciones.

Debate sobre los casos planteados

Roleplaying en el que los alumnos asumen diferentes roles en el desarrollo de un conflicto

laboral.

Actividades finales:

Exposicion oral del material requerido.

-Realizacion de ejercicio para evaluar

RECURSOS DIDACTICOS
Utilizados por el alumno.

Manual de referencia indicado y noticias extraidas de la prensa.

Utilizados por el profesor

Manual de referencia indicado,

Consulta de otros manuales de Relaciones en el Equipo de Trabajo.
Esquemas y anotaciones a través de la pizarra convencional.
Noticias de la prensa.

Tarjetas auto elaboradas para el roleplaying.

CRITERIOS DE EVALUACION, CALIFICACION Y RECUPERACION

Se tendran en cuenta para evaluar a los alumnos:
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Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
Conocer las distintas etapas en el desarrollo de los conflictos.

Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

O O O O

Se han comprendido las diferentes vias de negociacion para la resolucién de los

conflictos.

O Distinguir las etapas por las que pasa un proceso de negociacion.

Un 60 % de la calificacion se realizara en base al ejercicio escrito que el alumnado entrega

al finalizar la exposicion del tema.
Un 10 % supone la asistencia a clase, asi como su actitud y participacion activa en el aula.

El 30 % restante valorara su implicacion en la exposicidn de las noticias seleccionadas, los

debates y el roleplaying.

Por otra parte, aquellos alumnos que no hayan superado esta unidad didactica tendrian la
oportunidad de realizar una prueba de caracteristicas similares a la realizada, integrada en

un examen global que tendr& lugar al final del trimestre en curso.
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