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LA FUNCION DOCENTE
La presente reflexion tiene por objeto proporcionar una imagen general sobre qué significa el
ejercicio de la funcion docente hoy dia, para lo que se ofrece un analisis de dicha profesion

desde las perspectivas psicoldgica, de los procesos y contextos educativos; y socioldgica.

Enfoque psicoldgico.

1. El desarrollo adolescente.

El conocimiento de las caracteristicas cognitivas y afectivas de cada edad, asi como los
mecanismos que definen el desarrollo de la personalidad, constituyen factores necesarios
tanto para el disefio del proceso de ensefianza como para explicar el aprendizaje (Mufioz,
Roman, Lopez, Candau, Jiménez-Lagares, Morgado, Rios y Vallejo, 2011).

En este sentido, con el objeto de crear las condiciones adecuadas para el aprendizaje de cada
alumno, todo futuro docente debe, por un lado, huir de los estereotipos y representaciones
actuales del adolescente, e interesarse por los temas que determinan la construccion de la
personalidad (Fierro, 1997). Por otro lado, la labor docente exige comprender los procesos de
formacion de la identidad personal, esto es, las crisis de identidad y su superacion (Erikson,

1993), con el fin de crear un ambiente propicio para el desarrollo individual de cada alumno.

Por Gltimo, no se puede dejar atrds el papel del desarrollo cognitivo adolescente en el
aprendizaje, pues no solo orienta la forma de impartir clase del docente, sino que determina,
en Ultima instancia, los contenidos curriculares. En la adolescencia se desarrolla el
pensamiento formal y abstracto, aumentan la capacidad de los individuos para procesar la
informacién y la cantidad de conocimientos de que disponen; y todo ello se ve reforzado por
la adquisicion de capacidades metacognitivas que les permiten comprender su forma de
pensar y optimizar sus estrategias de aprendizaje (Garcia-Mila y Marti, 1997).

2. Aprendizaje escolar.

Ademas de considerar el desarrollo adolescente, el docente debe conocer en qué consiste un
buen aprendizaje, pues si no lo hace, las posibilidades de favorecerlo y de obstaculizarlo son
las mismas (Coll, 2010). Partiendo de esta base, lograr un buen aprendizaje pasa por
desarrollar métodos constructivistas: cuando el alumno se aproxima a nuevas nociones desde
lo que ya sabe, integra los nuevos contenidos en su matriz previa de conocimientos y la
modifica. Como resultado, el alumno construye significados de forma activa y el siguiente

proceso de aprendizaje partird de una nueva matriz de conocimientos (Coll, 1990).



No obstante, para que construir significados sea posible, el alumno debe dar relevancia y
sentido a los contenidos. El problema reside en que, a su vez, el alumno no puede encontrar
relevante algo que no comprende. La situacion se desbloquea porque el sentido y relevancia
que los alumnos otorgan a lo que aprenden vienen dados por la construccion historica y
cultural de significados que el sistema educativo ha venido realizando sobre los contenidos
(Coll, 1999), y que los alumnos toman como propia. Dicho esto, el docente debe transmitir a

sus alumnos ese sentido y relevancia social y cultural de los contenidos impartidos.

En consonancia con lo anterior, para que el docente pueda favorecer que el alumno construya
aprendizajes significativos, es necesario que le ayude a desarrollar estrategias de aprendizaje,
es decir, a tomar decisiones dirigidas a objetivos de aprendizaje. El papel del profesor en este
proceso requiere, de un lado, reconocer los problemas tipicos y analizar las estrategias de
resolucion para ensefiarlas en clase; de otro, mostrar de forma clara cual es la toma de
decisiones que se lleva a cabo en cada momento de la estrategia de aprendizaje, y

posteriormente ceder el control a sus alumnos (Monereo, Pozo y Castelld, 2001).

Por ultimo en relacién con este apartado, considero que el combustible que pone en marcha
los procesos anteriores es la motivacion. Si bien no todos los factores que motivan al alumno
dependen del docente, entre aquellos sobre los que si puede influir se encuentran la
satisfaccion por el trabajo bien hecho y la superacion personal; la autonomia para otorgar

relevancia a lo que se aprende y la libertad para tomar decisiones (Alonso, 2003).

Enfoque de los procesos y contextos educativos.

1. El perfil del docente.

Del andlisis anterior sobre los aspectos psicoldgicos del desarrollo adolescente y aquellos
procedimentales del aprendizaje, se desprenden los requisitos indispensables para el ejercicio
de la profesion docente. Por un lado, el docente debe contar con la formacion tedrica y
practica necesaria para impartir las materias de las que se ocupa y, por otro, debe reunir

determinadas aptitudes, actitudes, capacidades y estrategias para desempefiar sus funciones.

Dichas funciones se recogen en el articulo 91 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién, modificada por la Ley Orgéanica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la
calidad educativa (en lo sucesivo, “LOE”), donde es posible distinguir aquellas orientadas al
ambito pedagogico-didactico, al liderazgo y la gestion de grupos, a la investigacion, a la
interacciéon con los alumnos y al desarrollo de la ética (Batanero, 2013). Esta amplitud de
funciones exige al docente la adquisicién de determinadas competencias profesionales

(Sarramona, 2007), relacionadas con la planificacion e implementacion del curriculo, la



accion tutorial, la interaccion con el contexto familiar y social, la implicacion y actualizacion
docente y el desarrollo de determinadas cualidades. El circulo se cierra porque adquirir las
competencias anteriores solo sera posible con la adecuada formacion inicial y permanente del

profesorado.

2. Planificacion e innovacion educativas.

El desarrollo del proceso ensefianza-aprendizaje, en general, y de las funciones del docente
mencionadas en el apartado anterior, en particular, no son posibles sin el ejercicio de la
planificacion educativa, cuyo resultado a corto plazo se plasma en la programacion didactica.
Este documento reune de forma interrelacionada los elementos que integran el curriculo,

otorgando el soporte material necesario para implementar la planificacion.

Conforme a lo anterior, si bien parece logico pensar que la funcién que cumple la
programacion didactica exige al docente poner la méxima dedicacion posible en su
elaboracion, lo que esta parte ha podido observar en su experiencia educativa difiere de esta
concepcion ideal. Asi, a menudo las programaciones se elaboran sin la atencidén necesaria,
sino como un tramite que es necesario cumplir, y no siempre el documento es objeto de las

actualizaciones que requiere el transcurso de la vida educativa real.

La planificacion educativa se ve afectada por otra de las funciones del docente en el aula: la
innovacion educativa. Este apartado pretende poner el foco sobre la importancia de las

metodologias activas de ensefianza como innovacion docente.

Como punto de partida, debe considerarse que el aprendizaje no es instantaneo, sino un
proceso complejo que depende de muchos factores, lo que exige un cambio metodoldgico que
convierta al alumno en agente activo de este proceso, es decir, y de acuerdo con Fernandez
(2006), deben utilizarse varios métodos porque cada método es adecuado para determinadas

situaciones de ensefianza-aprendizaje, pero ninguno lo es para todas.

En base a lo anterior, las metodologias activas proponen métodos variados que se basan en
situaciones disefiadas de forma intencional para que el alumno adquiera el aprendizaje
(Fernandez, 2006). De este modo, a la vez que se adaptan a los métodos mas eficientes de
aprendizaje —lectura, escucha o visualizacion-, estas metodologias promueven el trabajo

cooperativo, el debate, la experimentacion del entorno y la elaboracion de productos finales.

3. Laatencion a la diversidad.
La educacion es un derecho basico del alumnado que se ve amenazado por cualquier forma de
discriminacion. EIl éxito en la lucha contra las desigualdades pasa por implementar practicas

educativas que atiendan la diversidad de capacidades y motivaciones de todos los alumnos.



Tal y como varios autores sefialan, esta atencion a la diversidad significa asumir una vision
positiva de las diferencias entre los alumnos: evaluar sus peculiaridades Unicamente como
punto de partida para orientar la accion hacia el desarrollo de sus capacidades (Jiménez y
Garcia, 2013; Alvarez y Bisquerra, 2018). En este sentido, deben dirigirse los esfuerzos hacia
la consecucion tanto de los objetivos de aprendizaje como del maximo bienestar y desarrollo
posibles para el alumnado (Amor, Verdugo, Calvo, Navas y Aguayo, 2018).

En conclusion, educar en la diversidad implica pensar en una escuela para todos, que incluya
diferencias y excluya desigualdades, dando la posibilidad a cada alumno de obtener lo mas
util para su crecimiento dentro de sus circunstancias (Castafio, 2010). Respecto al papel del
docente en cuanto a la atencion a la diversidad, algunos autores sefialan la necesidad de una
mayor implicacién del profesorado en la planificacion del curriculo, el desarrollo de
metodologias activas basadas en el aprendizaje cooperativo; y una actuacion sustentada en la
colaboracion entre los docentes (Luzén, Porto, Torres y Ristacco, 2009).

Enfoque socioldgico.

1. Las desigualdades educativas de origen familiar.

Uno de los focos de actuacion de las medidas de atencion a la diversidad se situa sobre las
diferencias de caracter social en las circunstancias personales de los alumnos y que, unidas a
factores individuales, se traducen en diferentes niveles formativos y dan lugar a desigualdades
educativas. El enfoque socioldgico de la presente reflexion se centra en las desigualdades que
encuentran su origen en el entorno familiar, como punto de partida para abordar a

continuacion las relaciones entre familias e instituciones educativas.

En este contexto, la labor del docente respecto a la atencion a la diversidad debe considerar el
efecto de las desigualdades de origen familiar, ya sean econdmicas, en el nivel educativo de
los padres (Carabafia, 1999; Martinez Garcia, 2002) y su ejemplo e implicacion en la
educacién de sus hijos (Coleman, 1990); o en lo que Bourdieu (1981) denominé el capital
cultural de las familias. Personalmente, considero de gran relevancia este Gltimo aspecto: de
acuerdo con la Teoria de la reproduccién cultural y social de Bourdieu y Passeron (1981), en
las escuelas el capital cultural de las clases sociales bajas es desvalorado y despreciado,
mientras se refuerza y promueve el de las clases medias y altas. Esta violencia simbolica que
impone los valores, principios e intereses de las clases altas sobre las bajas se traduce en
obstaculos para que los individuos de clases sociales desfavorecidas se desarrollen en

igualdad de condiciones que aquellos provenientes de clases sociales medias y altas.



En base a estos hechos, es responsabilidad del docente corregir estas dinamicas desiguales,

que deben atrapar la mirada de la atencion a la diversidad.

2. Familiay escuela.
En consonancia con el apartado anterior, la importancia que tiene la familia en el logro
académico estd fuera de toda duda, y exige una estrecha relacién y comunicacion entre

familias e instituciones educativas (Bolivar, 2006).

No obstante, ain hoy dia perduran entre el profesorado ciertas concepciones que dificultan la
interaccion entre familia y escuela: la creencia de que la educacion es una labor exclusiva del
centro y del personal docente (Bolivar, 2006), la idealizacién de los padres, que sin embargo
no siempre estan de acuerdo con las directrices que marca el centro educativo (Garreta, 2008);
el estereotipo que liga el fracaso escolar al desinterés de las familias por sus hijos; o el olvido

de que construir y mantener relaciones con las familias son funciones docentes.

Es responsabilidad del docente superar esta forma de pensar, comprender que se trata de una
relacién entre dos instituciones y no algo personal entre padres y profesores (Chauveau,
2000), y generar una cultura de participacion mediante el refuerzo de los canales y modos de
comunicacion, la apertura de espacios para la reunion (Llevot y Bernard, 2015) y la

acomodacion de horarios para facilitar las entrevistas con las familias.

Figura 1. Mapa conceptual sobre la funcion docente.
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DISENO DEL CURRICULO Y PLANIFICACION DE LA ACTIVIDAD DOCENTE
Introduccion y justificacion.
La presente programacion didactica pretende, a través de las concreciones correspondientes al
modulo vy titulo de Formacion Profesional para los que se programa, brindar una imagen
representativa de la significacion que tiene la actividad educativa para la sociedad, y que ya la
Constitucion Espafiola reconoce cuando determina, en su articulo 27, el derecho de todos a la
educacion, en aras del desarrollo pleno de la personalidad humana, basado en el respeto a la

convivencia y los derechos fundamentales y libertades publicas.

Profundizando en el ordenamiento juridico, la huella que la educacién persigue dejar en la
sociedad se pone de manifiesto en los fines generales del sistema educativo espafiol,
recogidos en el articulo 2 de la LOE. De ellos, conforme al espiritu de esta programacion,
aqui se destacan la capacitacion para el ejercicio de actividades profesionales y la preparacion

para la insercidn y la participacién activa en la vida econémica, social y cultural.

En un contexto laboral a nivel nacional y autonémico fuertemente marcado por, de acuerdo
con los datos de la Encuesta de Poblacion Activa (EPA) sobre el Gltimo cuatrimestre de 2020,
una elevada tasa de paro —que en el caso de Andalucia fue del 27,27 por ciento (Instituto
Nacional de Estadistica [INE], 2021)-; el papel del sistema educativo, en general, y de la
Formacion Profesional, en particular, se antojan cruciales como motores de empleo y
progreso. En este sentido, a los fines del sistema educativo espafiol anteriormente descritos
debe afiadirse la finalidad perseguida por la Formacion Profesional, que se define a través de
las siguientes notas comunes extraidas del compendio normativo que la regula: preparacion y
cualificacion de las personas para el desempefio de una actividad profesional, adquisicién de
capacidad de adaptacion a cambios profesionales y sociales; y desarrollo personal e inclusion

en la sociedad.

Dicho de otro modo, los titulos que incluye la Formacion Profesional son disefiados para dar
respuesta educativa a la formacion que necesita y demanda el entorno profesional. Frente a las
negativas tendencias actuales del mercado de trabajo, la intencion educativa de la Formacion
Profesional consiste en poner a disposicion de la sociedad la mejor formacion posible para
favorecer la insercion laboral. Como consecuencia, la Formacion Profesional se planifica en
el d&mbito profesional y se disefia en el ambito educativo, de forma que cada titulo de
Formacion Profesional se compone del ciclo formativo, esto es, la parte que se estudia; y un

perfil profesional, que da sentido al primero.

10



En concreto, la presente programacion didactica se ha elaborado para el médulo profesional
de caracter transversal Formacion y Orientacion Laboral (en adelante, “FOL”), impartido en
el primer curso del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina, que incluye el ciclo
formativo de grado superior perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo.
Las siguientes tablas muestran una descripcion mas detallada del médulo y del titulo, en base
a la informacion obtenida del Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece
el titulo de Teécnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas (en lo
sucesivo, el “Real Decreto”) y de la Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina (en adelante,
la “Orden”).

Tabla 1. Identificacion y descripcion del modulo y titulo programados.

Descripcion

Caodigo 0506
Médulo Profesional Formacion y Orientacion Laboral
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
T Titulo Técnico Superior en Direccion de Cocina
Grado Superior
Referente CINE CINE- 5b
Nivel cualificacion INCUAL Nivel 3
Duracion Titulo 2.000 horas

Tabla 2. Descripcion del médulo programado.

0506. Formacion y Orientacién Laboral

- Curso 1°
Distribucion
. Horas del Mddulo 96
horaria
Horas semanales 3
Equivalencia créditos ECTS 5
“F el lene=ielee - Asociado a Unidad de Competencia No
Moadulo Transversal Si
Soporte No

SIUEilezelon | Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el
del Mdédulo alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional
en el sector de la Direccion de Cocina.
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Si bien en el siguiente apartado de la presente programacion se detallara con mayor
profundidad el contexto social en el que se imparten el modulo y el ciclo formativo
programados, conviene precisar en este punto que la configuracion curricular del titulo
responde a las demandas sociales del &mbito culinario propias de la provincia y el barrio en
que se sitta el centro educativo, y que determinan en dltima instancia la oferta gastrondmica
en Cordoba. En este sentido, los objetivos, las competencias y los contenidos curriculares se
adaptan a los cambios en los habitos de los consumidores y las nuevas tendencias de un
mercado en el que los restaurantes tradicionales dejan paso a empresas de restauracion
colectiva, como centros sanitarios, escolares o de ocio. Como consecuencia, el mercado
laboral demanda profesionales de la restauracion con alta capacidad de adecuacion a estas
nuevas estructuras de produccién y organizacion, atentos a la calidad del producto y el

servicio; y que muestren un alto grado de orientacion al cliente.

En base a lo anterior, el alumnado que obtenga el titulo estara preparado para desempefar
funciones de direccion, comercializacion de productos y organizacién de unidades de
produccidn y servicio en cocina; cuyo aprendizaje se plantea para que se desarrollen a través
de procesos estandarizados que busquen optimizar los recursos, como los que tienen lugar en

la produccion en cocinas centrales.

En esta adecuacion del curriculo a la demanda social del entorno, FOL provee al alumnado de
las herramientas necesarias para adquirir las competencias personales y sociales que
favorezcan su insercion en el mercado laboral actual, y que seran detalladas mas adelante en
esta programacién. En definitiva, los contenidos impartidos en FOL, en consonancia con los
correspondientes al resto de mddulos del titulo, siguen una Idgica curricular orientada a la
creacion de empleo y el desarrollo de la carrera profesional en restauracion, adaptandose a

unas circunstancias actuales marcadas por la tasa de paro anteriormente mencionada.

A lo largo de la presente programacién se podran observar las lineas metodoldgicas que
permiten alinear el aprendizaje de los contenidos del titulo con la realidad econémica y social
actual. A este respecto, la planificacion educativa de FOL se basara en métodos
constructivistas, en los que los discentes se aproximan a nuevas nociones desde lo que ya
saben y construyen significados de forma activa (Coll, 1990). Este fin determinara la
secuenciacion de los contenidos impartidos, para que los alumnos otorguen relevancia a lo

que aprenden y lo apliquen a la consecucion de los objetivos establecidos.
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En linea con la metodologia anterior, en esta programacion aplicaré las conocidas como agile

methods o metodologias agiles, basadas en un aprendizaje de caracter practico y experiencial,

y que siguen la maxima “aprender haciendo”. Estas metodologias, que concretaré en las

técnicas scrum y kanban, constituiran mi herramienta para guiar aprendizajes basados en

proyectos o experiencias reales y colaborativas, con la particularidad de que el aprendizaje se

adaptara a las condiciones de dichos proyectos, con el objetivo de que el alumno desempefie

un papel activo en su aprendizaje y desarrolle competencias transversales como la flexibilidad

de respuesta, la capacidad de adaptacion, la comunicacion o la gestion del tiempo.

Base normativa.

Tabla 3. Base normativa de la programacion.

= Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion modificada por ley Organica
8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora
de la calidad educativa.

= Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio,
por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del
sistema educativo.

= Ley Organica 5/2002 de 19 de junio, de
las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional que pone en marcha del
Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacion Profesional.

= Real Decreto 1416/2005 de 25 de
noviembre, sobre el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

= Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero,
modificado por el Real Decreto 109/2008,
de 1 de febrero.

= Real Decreto 687/2010, por el que se
establece el Titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina y se fijan sus
ensefianzas minimas.

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de
Educacién de Andalucia.

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el
gue se aprueba el Reglamento Organico de
los Institutos de Educacion Secundaria.

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por
el que se establece la ordenacién y las
ensefianzas de la Formacion Profesional
inicial que forma parte del sistema
educativo.

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

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la
que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma
parte del sistema educativo en la
Comunidad Auténoma de Andalucia.
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Contexto.

El centro en el que se imparte el modulo objeto de la presente programacion es el I. E. S. Gran
Capitan, que cuenta con hasta 1.127 alumnos matriculados y 119 docentes organizados en 56
unidades, que imparten clases en todos los itinerarios de Educacion Secundaria Obligatoria y
Bachillerato; Formacion Profesional Basica y de Grado Medio y Superior; asi como en cursos
de especializacion de Formacion Profesional. El centro nace de la disolucion, a principios de
la década de los noventa, del antiguo Centro de Ensefianzas Integradas creado a partir de la
transformacion de la antigua Universidad Laboral Onésimo Redondo; que precedio al traslado
de sus instalaciones a su ubicacion actual en el barrio cordobés de Fatima.

Maés de tres décadas después, la principal fortaleza del centro consiste en el nimero tan
elevado de alumnos y alumnas que acoge, s6lo posible gracias a una oferta educativa que, en

lo que concierne a la Formacion Profesional, abarca los siguientes programas de ensefianza:
Tabla 4. Programas educativos de Formacion Profesional ofertados por el centro.

Hosteleria y Turismo Informética y Comunicaciones
= FPBE Alojamiento y Lavanderia = CFGS de Administracion de Sistemas
= FPB Cocina y Restaurante Informaticos en Red
= CFGM Cocina y Gastronomia
= CFGM Servicios en Restauracion
= CFGS Direccion de Cocina

= CFGS Direccion de Servicios en Restauracién

= CFGS de Desarrollo de Aplicaciones
Web

= CFGS Agencia de Viajes y Gestion de Eventos
Bilingie

=  CFGS Gestion de Alojamientos Turisticos

= Curso de Especializacion en Panaderia y Bolleria

Conseguir el maximo rendimiento y éxito académico del alumnado pasa por conocer las
caracteristicas socioculturales propias del lugar de la ciudad en el que se sitGa el centro. En
este sentido, la mayor parte del alumnado del centro procede del barrio cordobés de Fatima y
la barriada de Alcolea, aunque el alumnado de Ciclos Formativos procede ademas de otras
zonas de la ciudad. La poblacién que vive en dichas areas se compone mayoritariamente de
familias de clase media, que generalmente trabajan por cuenta ajena o rigen un pequefio
negocio. La poblacion que integra el contexto socioecondmico y cultural del centro constituye
una sociedad tranquila con las dificultades propias de cualquier otra zona de la ciudad, esto es,

el impacto del paro o la falta de zonas habilitadas y actividades dirigidas a la juventud.
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Por otro lado, si bien la inmigracion no representa numerosos casos en el centro, es frecuente
que estos alumnos muestren una competencia curricular menor, como consecuencia de la
vulnerabilidad economica de sus familias. En respuesta, el centro desarrolla iniciativas de
concienciacion de sus alumnos respecto a la inclusion de sus compafieros de procedencia

extranjera, trabajando por la inmediata integracion de sus alumnos inmigrantes.

Para llevar a cabo ésta y sus deméas funciones, el centro cuenta con las infraestructuras
adecuadas, propias de un Instituto de Ensefianza Secundaria: aulas teoricas, aulas de
informatica y audiovisuales, aula de musica, talleres de tecnologia y dibujo, salén de actos y
usos multiples, biblioteca, laboratorios, gimnasio, rocodromo o pistas deportivas. Ademas, en
aplicacion del protocolo COVID-19, se ha habilitado un “aula COVID” en la que se acoge a
los alumnos que presentan sintomas en clase mientras se adoptan las medidas necesarias para

garantizar la seguridad de la comunidad educativa.

Asimismo, el Departamento de Hosteleria y Turismo del centro cuenta con los siguientes

espacios para impartir sus ensefianzas a los alumnos de Ciclos Formativos:

» Aula-Taller de Cocina: cocina central, = Aula-Taller de Alojamiento y Lavanderia:
cuarto  frio, pasteleria-panaderia, despacho de gobernanta, lavanderia, junior
economato y plonge. suite y almaceén.

» 2 Aulas-Taller de Restaurante y = Zona de vestuarios y zona de almacen.
Cafeteria: comedor, bar, office y

bodega-almaceén.
= Aula-Taller de Cata. =  Huerto Escolar.

Cabe destacar los numerosos programas educativos que el centro desarrolla y que han sido

objeto de reconocimiento a nivel autonémico y nacional:

» Plan de atencion a altas capacidades, como medida de atencidn a la diversidad.

= |l Plan Estratégico de lgualdad de Género en Educacion. Trabaja por la igualdad entre
mujeres y hombres, la defensa de diversas orientaciones sexuales y la erradicacion del
machismo.

» Proyecto Artisan. El alumnado, a través del estudio de las culturas que se desarrollaron en
Cordoba a lo largo de la historia, busca realizar una oferta gastrondmica diferente a través
de la fusion entre joyeria y gastronomia.

= Equipo de convivencia. Formado por profesores voluntarios que resuelven conflictos de
convivencia en el centro.

= Proyecto Educativo Bilingie. Se desarrolla en los Ciclos Formativos de Grado Superior.
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» Practicum del Méster de Profesorado de Secundaria de la Universidad de Cdrdoba. Los
docentes del centro actian como tutores del alumnado de practicas que cursa el master de

profesorado, requisito necesario para impartir docencia en Secundaria y Bachillerato.

En lo que respecta al grupo que cursa FOL en el ciclo formativo de grado superior de
Direccién de Cocina, se compone de 13 alumnos, de los que 5 son chicas y 8 son chicos, de
edad mas 0 menos homogenea que se sitla entre los 18 y 25 afios. Mayoritariamente, estos
alumnos provienen de familias cordobesas de clase media, han accedido a este ciclo formativo
desde Bachillerato y presentan un notable espiritu emprendedor, pues la motivacion para
estudiar el ciclo m&s comun entre ellos es montar algin dia su propia empresa, para lo que
consideran fundamental estudiar FOL como base de una formacién que, en el segundo curso
del ciclo formativo, complementaran con el estudio del modulo Empresa e Iniciativa
Emprendedora (en lo sucesivo, “EIE”). Conocer estos aspectos adquiere especial importancia
a la hora de disefiar las diferentes actividades de aprendizaje, tal y como se reflejard en esta
programacion. Ademas, ninguno de sus integrantes tiene necesidades especificas de apoyo

educativo.

El sector productivo principalmente asociado al titulo sobre el que se programa se compone
tanto de grandes como en medianas y pequefias empresas hosteleras y, en concreto, del
subsector de restauracion tanto en la provincia de Cordoba como fuera de ella. A menudo,
quienes obtienen este titulo son a la vez propietarios o propietarios y responsables de cocina
en un pequefio establecimiento. En los casos en que no actlian por cuenta propia, realizan sus
funciones bajo la dependencia de la direccion del establecimiento, ya sea en un hotel u otro
tipo de alojamiento o establecimiento de restauracién. Por otro lado, cuando la actividad se
desarrolla en establecimientos publicos, fundamentalmente pertenecen al sector educativo,

sanitario o de servicios sociales.

Objetivos generales y competencias.
Para comprender la relacion entre los objetivos generales y las competencias personales y
sociales —no asi profesionales— que el alumnado alcanzara gracias a la contribucion de FOL,
es necesario contextualizar dichos objetivos y competencias en el titulo de Técnico Superior
en Direccion de Cocina, es decir, conocer la competencia general de dicho titulo, que
consiste, de acuerdo con el articulo 4 del Real Decreto, en “dirigir y organizar la produccion
y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias
del aprovisionamiento, produccion y servicio, cumpliendo los objetivos econdmicos,
siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental .
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La tabla 5 relaciona los objetivos generales y las competencias personales y sociales que el

modulo de FOL contribuye a alcanzar, recogidos en los articulos 9 y 5 del Real Decreto,

respectivamente.

Tabla 5. Objetivos generales y competencias que el médulo contribuye a alcanzar.

Para qué

Cémo

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

situaciones, problemas o contingencias.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de
gestion de calidad, de accesibilidad universal y
de disefio para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de

produccion o prestacion de servicios.

g) Desarrollar técnicas de liderazgo,
motivacion, supervision y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la
organizacion y coordinacion de equipos de

trabajo.

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

gue se presentan.

s) Evaluar situaciones de prevencién de riesgos

laborales 'y de proteccion ambiental,

proponiendo y aplicando medidas de
prevencion personal y colectiva, de acuerdo a
la normativa aplicable en los procesos del

trabajo, para garantizar entornos seguros.

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

de la empresa.

w) Reconocer sus derechos y deberes como
agente activo en la sociedad, teniendo en

cuenta el marco legal que regula las

condiciones sociales y laborales para participar

como ciudadano democratico.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las

obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la
legislacion vigente, participando activamente

en la vida econémica, social y cultural.
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Resultados de Aprendizaje.

Tabla 6. Resultados de Aprendizaje.

RA Logro Objeto Acciones Objetivos Competencias
generales
1  Selecciona  oportunidades de identificando las p), W) N, t)
empleo, diferentes posibilidades
de insercién y las
alternativas de
aprendizaje a lo largo de
la vida.
2 Aplica las estrategias del valorando su eficacia y p), Q) 0),n), 1)
trabajo en equipo,  eficiencia para la
consecucién de los
objetivos de la
organizacion.
3 = Ejerce = |os derechos reconociéndolas en los p), w) r), t)
= cumple = lasobligaciones diferentes contratos de
que se derivan trabajo.
de las
relaciones
laborales,
4 Determina  la accion protectora identificando las distintas w) t)
del sistema de la clases de prestaciones.
Seguridad Social
ante las distintas
contingencias
cubiertas,
5 Evallta los riesgos analizando las S), W) q),n,t)
derivados de su condiciones de trabajo y
actividad, los factores de riesgo
presentes en su entorno
laboral.
6  Participa en la elaboracién identificando las P), S), W) q),n),1t)
de un plan de responsabilidades de
prevencion de todos los agentes
riesgos en una implicados.
pequefia empresa,
7 Aplica las medidas de analizando las p), S), W) q),n,t)

prevencion y
proteccion,

situaciones de riesgo en
el entorno laboral del
técnico superior en
Direccion de Cocina.
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Contenidos a impartir y secuenciacion.

Este apartado pone en relacion los contenidos del médulo con los resultados de aprendizaje
descritos anteriormente, secuenciandolos en 12 unidades didacticas que he dispuesto en un
orden dirigido a la consecucion de los objetivos del médulo, en la forma que sigue a

continuacion.

En primer lugar, impartiré los bloques de contenidos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales, decision que obedece a motivos de indole legal: resulta conveniente trabajar
primero estos contenidos porque, de acuerdo con la disposicién adicional tercera del Real
Decreto, siempre que se hayan cursado al menos 45 horas lectivas de FOL, la formacién de
este modulo “capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las
que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, establecidas
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencion”. Como resultado, aprender estos contenidos y alcanzar los
resultados de aprendizaje asociados a ellos reforzara la vinculacion con la capacitacion
profesional citada; y permitird al alumnado adquirir las competencias relacionadas con la

prevencion de riesgos laborales que podra utilizar durante el curso en entornos profesionales.

En particular, entre los contenidos relacionados con los tres resultados de aprendizaje
correspondientes a la prevencion de riesgos laborales, elegiré un orden que permita, yendo de
los aspectos generales a los mas especificos, conocer primero los conceptos basicos sobre
prevencion, después los factores de riesgo y la forma de prevenirlos; a continuacién las
actuaciones de proteccion y primeros auxilios en el entorno laboral del ciclo; y por dltimo la

gestion, organizacion y planificacion de planes de prevencion y emergencia en la empresa.
Tabla 7. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 5.

RADB. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo UD1
y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral. UD2

UD3
Contenidos: Evaluacion de riesgos profesionales
Valoracidn de la relacion entre trabajo y salud.
Anadlisis de factores de riesgo.
La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
Anélisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
Anélisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.
Riesgos especificos en la industria de hosteleria.
Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de las situaciones
de riesgo detectadas.
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Tabla 8. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 7.

RAT. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo  UD1
en el entorno laboral del técnico superior en Direccion de Cocina. UD3

UD4
Contenidos: Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa
Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.
Primeros auxilios.

Tabla 9. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 6.

RAG. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia

uD4
empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

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

A continuacion, he decidido impartir el bloque de contenidos relativo al trabajo en equipo y la
resolucion de conflictos, pues se trata de contenidos de caracter mas emocional, que suelen
resultar mas faciles de comprender, y presentan por tanto un componente motivador que
alimentara el interés de los discentes por el modulo. Se trata de que los alumnos entren en

materia progresivamente trabajando un bloque de contenidos relativamente mas asequible.
Tabla 10. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 2.

RAZ2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para UD5
la consecucion de los objetivos de la organizacion. UD6

Contenidos: Gestion del conflicto y equipos de trabajo
Concepto de equipo de trabajo.
= Clasificacion de los equipos de trabajo.
= Etapas en la evolucién de los equipos de trabajo.
= Tipos de metodologias para trabajar en equipo.
= Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.
= Técnicas de direccion de equipos.
Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacion.
Equipos en el sector de la hosteleria segun las funciones que desempefian.
Equipos eficaces e ineficaces.
= Similitudes y diferencias.
= Lamotivaciony el liderazgo en los equipos eficaces.
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La participacion en el equipo de trabajo.

= Diferentes roles dentro del equipo.

= Lacomunicacion dentro del equipo.

= Qrganizacion y desarrollo de una reunion.

Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.

= Meétodos para la resolucion o supresion del conflicto.
El proceso de toma de decisiones en grupo.

Una vez que los alumnos ya estan familiarizados con el mddulo y han tenido un primer
contacto con el mundo empresarial a través del bloque de contenidos anterior, es el momento
de abordar los contenidos relativos a derecho laboral, que revisten un caracter mas legalista y
por ello requieren un esfuerzo superior y un conocimiento previo por parte de los alumnos. En
consecuencia, resulta conveniente abordarlos en un momento del curso en que ya han entrado

en dindmica de trabajo.
Tabla 11. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 3.

RA3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones UD7
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo. UDS

UD9
Contenidos: Contrato de trabajo
El derecho del trabajo.
= Relaciones Laborales.
= Fuentes de la relacién laboral y principios de aplicacion.
= QOrganismos que intervienen en las relaciones laborales.
Analisis de la relacion laboral individual.
Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.
Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fomento de la contratacidn.
Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: Flexibilidad, beneficios sociales entre
otros.
El Salario. Interpretacion de la estructura salarial.
= Salario Minimo Interprofesional.
Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Representacion de los trabajadores/as.
= Representacion sindical y representacién unitaria.
=  Competencias y garantias laborales.
= Negociacion colectiva.
Anélisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del Técnico Superior en Direccién de
Cocina.
Conflictos laborales.
= Causas y medidas del conflicto colectivo: la huelga y el cierre patronal.
= Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.
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Tabla 12. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 4.

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

distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.
Contenidos: Seguridad social, empleo y desempleo

Estructura del sistema de la seguridad social.

Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de seguridad

social. Afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

Estudio de las prestaciones de la seguridad social.

Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

ubD10

El aprendizaje del ultimo blogue de contenidos acercard al alumnado a la realidad de la
busqueda de empleo y el funcionamiento del mercado de trabajo, que a buen seguro
encontrard de gran relevancia para su futuro profesional. De este modo, los alumnos tendran
mas reciente el conocimiento del mercado laboral, la blsqueda e identificacién de
oportunidades de trabajo y la elaboracion de curriculos, para poder aplicar estos
conocimientos durante el periodo no lectivo tras la finalizacion de curso, antes de empezar el

segundo afio del ciclo formativo.
Tabla 13. Secuenciacion de contenidos asociados al resultado de aprendizaje 1.

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

uD11

uD12

Contenidos: Busqueda activa de empleo
Definicidn y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.
= Anadlisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados con el ambito profesional del titulo,
competencias profesionales, condiciones laborales y cualidades personales.
= Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacién y paro.
= Politicas de empleo.
Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
= Definicion del objetivo profesional individual.
Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico Superior en Direccion de Cocina.
= Formacion profesional inicial.
= Formacion para el empleo.
Valoracion de la importancia de la formacion permanente en la trayectoria laboral y profesional del
Técnico Superior en Direccion de Cocina.
El proceso de toma de decisiones.
El proyecto profesional individual.
Proceso de busqueda de empleo en el sector publico. Fuentes de informacion y formas de acceso.
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Proceso de blsqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector. Técnicas e
instrumentos de busqueda de empleo.

» Métodos para encontrar trabajo.

« Andlisis de ofertas de empleo y de documentos relacionados con la bisqueda de empleo.

* Anélisis de los procesos de seleccion.

* Aplicaciones informaticas.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Contenidos transversales.

Una de las notas definitorias del curriculo establecido por la normativa autondémica es la

basqueda del desarrollo integral del alumnado. En base a esta caracteristica, las diferentes

etapas y niveles incluyen una serie de contenidos de actualidad que los discentes deben

trabajar para vivir en la sociedad, y que son conocidos como elementos o contenidos

transversales, presentes en todos los médulos del ciclo formativo para el que se programa.

Dada la contribucién de FOL a la adquisicién de determinadas competencias personales y

sociales del titulo, asi como su vinculacion a la insercién laboral; trabajaré con el alumnado,

aprovechando diferentes acontecimientos sociales a lo largo del curso, los siguientes

contenidos transversales de educacion en valores, que contextualizaré a este médulo:

Cultura andaluza: a la luz de lo dispuesto en el articulo 40 de la Ley 17/2007, de 10 de
diciembre, de Educacién de Andalucia, en el curriculo se integrardn contenidos y
actividades sobre la historia, la cultura, el medio natural y otras representaciones de
Andalucia, para su conocimiento, valoracion y respeto como patrimonio propio.

Igualdad de género: desarrollo de medidas positivas conducentes a compensar posibles
desigualdades entre hombres y mujeres, especialmente las concernientes al desarrollo y
las oportunidades de alumnos y alumnas.

Educacién para la paz: fomento de valores de paz y convivencia en sociedad.

Educacién emocional: conciencia, autonomia y regulacién emocional para el bienestar.
Educacion medioambiental: toma de conciencia sobre la importancia de conocer y cuidar
el entorno en que vivimos, analizando el impacto sobre el medio ambiente en el
desempefio de las profesiones asociadas al titulo. En concreto, familiarizar al alumnado
con las medidas a seguir en establecimientos de restauracion y con el reciclaje.

Educacion para la salud: adquisicion de habitos saludables y cuidado de la salud, valorar
la importancia de las medidas de higiene y de prevencion de riesgos en el trabajo.

Uso de las tecnologias de la informacion y de la comunicacién (TIC), aplicadas al &mbito
profesional del titulo.

Fomento de la lectura como fuente de informacion en el puesto de trabajo.
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Unidades didacticas.
Tabla 14. Unidad didactica 1.

UD 1: La salud en el puesto de trabajo

“La primera riqueza es la salud.” Ralph W. Emerson

Temporalizacién: 12 evaluacién parcial

Duracidn: 8 sesiones

Justificacion. La salud laboral debe constituir los cimientos sobre los que se asiente la actividad diaria de los

trabajadores, a quienes debe garantizarse que ésta forma parte de la cultura de la empresa. A través del estudio de

la presente unidad, el alumnado valorara el cuidado de la salud en el trabajo, tanto por parte del empleador como

del empleado.

Objetivos generales: p), s), w)

Competencias: q), 1), t)

RAS. Evalta los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los | 14,28%

factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

RA7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el | 14,28%

entorno laboral del técnico superior en Direccion de Cocina.

Objetivos didacticos

Comprender el concepto de salud laboral y sus implicaciones.

Valorar la importancia de la prevencidn de riesgos en el puesto de trabajo.

Relacionar las condiciones laborales con la salud laboral y las medidas de prevencion.

Identificar las condiciones necesarias para el cuidado de la salud en el puesto de trabajo.

Contenidos

Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

Concepto de salud laboral.

Importancia de la cultura preventiva.

La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento

bésico de la actividad preventiva.

Criterios de evaluacion

5.a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de la -
empresa.

5.b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador. 25%
5.f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los entornos -
de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

7.f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y su —
importancia como medida de prevencion.

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion.
Conocimientos previos.
Motivacién.

Desarrollo de contenidos.

Trabajo grupal.

Investigacion.
Trabajo individual.

Extraescolar.

Actividad complementaria.
Evaluacion.

Exposicion.

Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.

ampliacion.
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Tabla 15. Unidad didéactica 2.

UD 2: La evaluacién de riesgos laborales

“Es una de las cosas que tiene la vida. Todos buscamos un lugar seguro.” Julian Barnes

Temporalizacién: 12 evaluacién parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. Garantizar la salud laboral de los empleados en el desarrollo de sus funciones exige que la
empresa evalUe los riesgos profesionales inherentes a su actividad. La presente unidad introducira al alumnado en
la evaluacion de riesgos en la empresa, analizando tanto los asociados a las condiciones laborales generales como

los relacionados con situaciones especificas del trabajo del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Obijetivos generales: p), s), w) Competencias: q), 1), t)

RAS. Evalta los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los e
, 0
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Objetivos didacticos

Identificar riesgos en el entorno profesional del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Determinar la evaluacion de riesgos laborales en las profesiones incluidas en el perfil profesional del titulo de
Técnico Superior en Direccién de Cocina.

Reconocer los riesgos inherentes a las condiciones de seguridad, ambientales, ergonémicas y psico-sociales en el

trabajo.

Contenidos

Anélisis de factores de riesgo. Anélisis de riesgos ligados a las condiciones
Anélisis de riesgos ligados a las condiciones de | ambientales.
seguridad. Analisis de riesgos ligados a las condiciones

ergonémicas y psico-sociales.

Criterios de evaluacion

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del Técnico —

Superior en Direccion de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa. 50%
Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.

Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacion. Extraescolar. Exposicion.

Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.

Trabajo grupal. ampliacién.
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Tabla 16. Unidad didactica 3.

UD 3: Riesgos profesionales y dafos personales
“Seguro esta uno cuando no tiene temor ni a los inconvenientes del momento ni al desenlace de la comenzada

empresa.” Ciceron.

Temporalizacion: 12 evaluacion parcial Duracién: 8 sesiones

Justificacion. En desarrollo de la funcidn de prevencion de riesgos laborales, la empresa debe asegurarse de dar
a conocer a sus trabajadores los riesgos profesionales inherentes a su actividad y los dafios personales que pueden
derivarse de ellos, lo que se llevara a cabo en la presente unidad, con atencion a las especificidades propias de la
industria de hosteleria.

Objetivos generales: s), w) Competencias: q), 1), t)

RA5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los | 14,28%
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.
RA7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el | 14,28%

entorno laboral del técnico superior en Direccién de Cocina.

Objetivos didacticos

Clasificar los riesgos laborales inherentes a la industria de hosteleria.

Relacionar los factores de riesgo laboral y los dafios que se derivan de ellos.

Identificar los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales asociadas al perfil profesional del Técnico
Superior en Direccion de Cocina.

Determinar técnicas de prevencién y proteccion contra dafios profesionales.

Contenidos

Riesgos especificos en la industria de hosteleria. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en
Determinacion de los posibles dafios a la salud del | la empresa:
trabajador que pueden derivarse de las situaciones de | = Determinacion de las medidas de prevencion y

riesgo detectadas. proteccion individual y colectiva.

Criterios de evaluacion

5.¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos. 30%

5.9) 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 Técnico Superior en | 30%
Direccion de Cocina.

7.2) Se han definido las técnicas de prevencién y de proteccion que deben aplicarse para evitar los dafios o
0
en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacion. Extraescolar. Exposicion.

Desarrollo de contenidos. Atencidn a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacién.
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Tabla 17. Unidad didactica 4.

UD 4: Planificacion, gestion e implementacion de la prevencion de riesgos laborales

“Siempre planifique con anticipacion. No llovia cuando Noé construyé el arca.” Richard Cushing

Temporalizacién: 12 evaluacién parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. Tal y como se desprende de la normativa en vigor, llevar a cabo la funcién de prevencién de
riesgos laborales exige seguir determinados criterios, protocolos y pautas de actuacién, que se traducen en el
disefio de planes de prevencion de riesgos y en la aplicacion de técnicas de primeros auxilios. La presente unidad
hara participe al alumnado de la elaboracion de un plan de prevencion que cumpla con los requisitos anteriores,

asi como de la aplicacion de medidas efectivas de prevencion de riesgos laborales.

Objetivos generales: p), s), w) Competencias: q), r), 1)

RAG. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una pequefia empresa,

identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados. 14,28%
RA7. Aplica las medidas de prevencion y proteccién, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del técnico superior en Direccion de Cocina. 14,28%

Objetivos didacticos

Identificar los derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos.

Reconocer las formas de representacion de los trabajadores, los criterios normativos y los organismos publicos en
materia de prevencion de riesgos laborales.

Disefiar un plan de prevencidn de riesgos laborales para el entorno profesional del Técnico Superior en Direccion
de Cocina y valorar su importancia.

Disefiar e implementar un plan de emergencia y evacuacién en una pyme.

Analizar y seguir un protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.

Identificar las técnicas de clasificacion de heridos y de aplicacion de primeros auxilios.

Contenidos

Derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

Gestion de la prevencion en la empresa.

Organismos publicos relacionados con la prevencién
de riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de

trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una pyme.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en

la empresa:

®=  Protocolo de actuacion ante una situacion de
emergencia.

®  Primeros auxilios.
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Criterios de evaluacion

6.2) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencidon de riesgos

5%
laborales.
6.b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa, en funcion de los -
distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencidn de riesgos laborales.
6.c) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en materia de -
prevencion de riesgos.
6.d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. 5%
6.e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya la -
secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.
6.f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado con el sector 15%
profesional del Técnico Superior en Direccion de Cocina.
6.9) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una empresa y mediana empresa. 10%
7.b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad. 5%
7.c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia. 15%
7.d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia donde existan 167
victimas de diversa gravedad.
7.e) 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 composicion y uso del botiquin.

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacién. Extraescolar. Exposicién.

Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacién.
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Tabla 18. Unidad didactica 5.

UD 5: Crear valor en equipo

“El talento gana partidos, el trabajo en equipo y la inteligencia ganan campeonatos.” Michael Jordan

Temporalizacién: 12 evaluacién parcial Duracion: 7 sesiones

Justificacion. En el entorno profesional actual, el trabajo en equipo constituye una inversion de futuro para el
crecimiento y desarrollo de la propia identidad del individuo. Esta unidad dard a conocer al alumnado los

métodos de trabajo en equipo, valorar a la ventaja de crear sinergias y reconocer un equipo de trabajo eficaz.

Objetivos generales: p), q) Competencias: 0), 1), t)
RA2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la 14.28%
consecucion de los objetivos de la organizacion.

Objetivos didacticos
Comprender y experimentar dindmicas de trabajo en equipo.
Valorar la utilidad y las dificultades del trabajo en equipo para una organizacion.
Clasificar equipos de trabajo del sector hostelero segin sus funciones.
Reconocer las caracteristicas de equipos eficaces y motivados y de equipos ineficaces.

Contenidos

Concepto de equipo de trabajo. Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo
= Clasificacion de los equipos de trabajo. de equipo para la eficacia de la organizacién.
= Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo. Equipos en el sector de la hosteleria segin las

= Tipos de metodologias para trabajar en equipo. funciones que desempefan.

= Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de Equipos  eficaces e ineficaces:  similitudes 'y

. diferencias. La motivacion y el liderazgo en los
trabajo.

L L . equipos eficaces.
= Técnicas de direccion de equipos. quip

Criterios de evaluacion

2.2) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil -
0
del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

2.b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de trabajo. 40%

2.c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces. 40%

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacion. Extraescolar. Exposicion.

Desarrollo de contenidos. Atencidn a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacién.
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Tabla 19. Unidad didactica 6.

UD 6: Gestionar equipos y conflictos de trabajo

“Los conflictos existen siempre, no tratéis de evitarlos sino de entenderlos.” Lin Yutang

Temporalizacion: 22 evaluacién parcial

Duracién: 8 sesiones

Justificacion. El trabajo en equipo eficaz es, hoy en dia, el camino seguido por las empresas para maximizar su

productividad y, en consecuencia, sus beneficios. A través del estudio de esta unidad, el alumnado conocera los

requisitos para crear un equipo de trabajo eficaz: conocer los roles existentes en él y lograr un grado de

coordinacion adecuado para la toma de decisiones y su implementacion efectiva. Asimismo, el alumnado

aprendera a gestionar conflictos en una organizacion, esto es, la herramienta de seguridad que garantiza el

desarrollo del trabajo en equipo de forma continua y estable.

Obijetivos generales: p), q)

Competencias: 0), 1), t)

RA2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la

consecucion de los objetivos de la organizacion.

14,28%

Objetivos didacticos

Valorar la necesidad de contar con diferentes roles dentro de un equipo de trabajo.

Establecer vias de comunicacion efectivas dentro de un equipo de trabajo.

Participar en la toma de decisiones de un equipo de trabajo desde el rol asumido.

Reconocer el origen y las caracteristicas de conflictos en una organizacion.

Desarrollar procedimientos de resolucion de conflictos.

Contenidos

La participacion en el equipo de trabajo.
= Diferentes roles dentro del equipo.
= Lacomunicacion dentro del equipo.

= QOrganizacion y desarrollo de una reunion.

Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.
= Meétodos para la resolucién o supresiéon del
conflicto.

El proceso de toma de decisiones en grupo.

Criterios de evaluacion

2.d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones asumidos -
por los miembros de un equipo.

2.e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un aspecto -~
caracteristico de las organizaciones.

2.f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes. 30%
2.9) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto. 30%

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion.
Conocimientos previos.
Motivacién.

Desarrollo de contenidos.

Trabajo grupal.

Investigacion.
Trabajo individual. Evaluacion.
Extraescolar. Exposicion.

ampliacion.

Actividad complementaria.

Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
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Tabla 20. Unidad didactica 7.

UD 7: Derecho del trabajo y relaciones laborales. Jornada laboral y salario

“Mira si sera malo el trabajo, que deben pagarte para que lo hagas.” Facundo Cabral

Temporalizacion: 22 evaluacién parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. Los sujetos implicados en una relacion laboral necesitan una regulacién que salvaguarde los
intereses tanto del empleador como del empleado, y que deriva del derecho del trabajo. La presente unidad
introducira al alumnado en la regulacion de las relaciones entre empleadores y trabajadores, analizando sus

derechos y deberes y profundizando en los correspondientes a la jornada laboral y la retribucién salarial.

Objetivos generales: p), w) Competencias: r), t)
RA3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, w
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo. '
Objetivos didacticos
Conocer los conceptos y principios basicos del derecho laboral y las relaciones laborales.
Identificar los organismos que intervienen en las relaciones laborales.
Ejercer los derechos y cumplir los deberes inherentes a la relacién laboral.
Comprender la importancia de adoptar medidas de conciliacion de la vida laboral y personal.
Diferenciar los elementos que componen la estructura salarial.
Contenidos
El derecho del trabajo. Anélisis de la relacion laboral individual.
= Relaciones Laborales. Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

=  Fuentes de la relacion laboral y principios de | El Salario. Interpretacion de la estructura salarial.

aplicacion. = Salario Minimo Interprofesional.

= QOrganismos que intervienen en las relaciones

laborales.
Criterios de evaluacion

3.a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo. 20%
3.b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre empresarios y B
trabajadores.

3.¢) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral. 20%
3.e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida -~
laboral y familiar.

3.0) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo integran. 20%

Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacion. Extraescolar. Exposicion.

Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacion.
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Tabla 21. Unidad didactica 8.

UD 8: El contrato de trabajo. Modificacidn, suspensién y extincién de la relacion laboral

“El conocimiento se adquiere leyendo la letra pequefia de un contrato; la experiencia, no leyéndola.” Francis

Bacon

Temporalizacion: 22 evaluacion parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. Una vez firmado, el contrato de trabajo vincula a empleador y empleado respecto a las
obligaciones legales que deben cumplir, esclareciendo las responsabilidades y los derechos de cada una de las
partes. En este sentido, la presente unidad familiarizara al alumnado con las implicaciones derivadas de las
distintas modalidades contractuales en el trabajo y las nuevas tendencias en este ambito; conocera las medidas de
fomento de contratacion y analizara las causas y consecuencias de la modificacion, suspension y extincién de la
relacion laboral.

Objetivos generales: p), w) Competencias: r), t)

RA3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, ACETT
q 0
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Objetivos didacticos

Categorizar las modalidades de contratacion y sus medidas de fomento.
Reconocer las caracteristicas y beneficios de los nuevos entornos laborales.

Valorar las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincidn de la relacién laboral.

Contenidos

Modalidades de contrato de trabajo y medidas del | Modificacion, suspension y extincién del contrato de
fomento de la contratacion. trabajo.

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

otros.

Criterios de evaluacion

3.d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de o
fomento de la contratacion para determinados colectivos.
3.f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del -~
trabajo.
3.h) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la relacion o
laboral.

Tareas/Actividades a desarrollar
Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.
Motivacion. Extraescolar. Exposicion.
Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacion.
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Tabla 22. Unidad didactica 9.

UD 9: Representacion y participacion del trabajador. Convenios y conflictos colectivos

“Nunca negociemos desde el temor y nunca temamos negociar.” J.F. Kennedy

Temporalizacién: 22 evaluacién parcial Duracién: 8 sesiones

Justificacion. Entre los derechos fundamentales reconocidos por la Constitucién Espafiola se encuentran algunos
propios del ambito laboral que seran abordados en la presente unidad: la libertad sindical y el derecho de huelga.
El alumnado conocera los medios de los que disponen las personas trabajadoras para proteger sus derechos:
formas de representacion y participacion; aplicacion de los convenios colectivos y tratamiento y resolucién de

conflictos colectivos.

Objetivos generales: p), w) Competencias: r), t)

RA3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, AT
, 0
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Objetivos didacticos

Identificar los modelos de representacion y participacion de los trabajadores y las garantias que ofrecen.
Interpretar un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico Superior en Direccion de Cocina.
Analizar las causas de los conflictos colectivos y sus correspondientes medidas.

Valorar los diferentes procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Contenidos

Representacion de los trabajadores/as. Conflictos laborales.

=  Representacion sindical y representacién unitaria. | ® Causas y medidas del conflicto colectivo: la

"  Competencias y garantfas laborales. huelga y el cierre patronal.
Negociacién colectiva. ®  Procedimientos de resolucién de conflictos
Anadlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito laborales.

profesional del Técnico Superior en Direccion de

Cocina.

Criterios de evaluacion

3.i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a un o
sector profesional relacionado con el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.
3.j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucién de —
conflictos.

Tareas/Actividades a desarrollar
Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.
Motivacién. Extraescolar. Exposicién.
Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacion.
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Tabla 23. Unidad didactica 10.

UD 10: La accién protectora de la Seguridad Social. Empleo y desempleo.

“Si algun dia se dice de mi que con mi trabajo he aportado algo al bienestar y la felicidad de mi préjimo, estaré

satisfecho.” George Westinghouse

Temporalizacion: 32 evaluacion parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. Segun la Constitucion Espafiola, la Seguridad Social garantiza el acceso de los ciudadanos a las
prestaciones sanitarias y econémicas necesarias para superar situaciones de necesidad. Esta unidad serd una
herramienta para la integracion del alumnado en sociedad, mediante el aprendizaje del funcionamiento del

sistema de Seguridad Social y sus prestaciones, especialmente la proteccion contra el desempleo.

Objetivos generales: w) Competencias: t)
RA4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas 14.28%
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Objetivos didacticos
Conocer la estructura del sistema de Seguridad Social y sus prestaciones basicas.
Distinguir las obligaciones de empleador y empleado en el sistema de Seguridad Social.
Identificar las bases de cotizacion y las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.
Definir los requisitos y situaciones de desempleo y calcular la cuantia de la prestacion.

Contenidos

Estructura del sistema de la seguridad social. Estudio de las prestaciones de la seguridad social.

Determinacion de las principales obligaciones de | Situaciones protegibles en la proteccion por
empresarios y trabajadores en materia de seguridad | desempleo.

social. Afiliacidn, altas, bajas y cotizacién.

Criterios de evaluacion

4.a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial para la mejora de la calidad de -

vida de los ciudadanos.

4.b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de seguridad Social. 10%

4.c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la seguridad social. 10%

4.d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador con la seguridad social. 15%

4.e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacién de un trabajador y las cuotas .

correspondientes a trabajador y empresario.

4.f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de seguridad social, identificando los requisitos. 15%

4.9) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos sencillos. 10%

4.h) Se ha realizado el célculo de una prestacién por desempleo de nivel contributivo bésico. 15%
Tareas/Actividades a desarrollar

Introduccion. Investigacion. Actividad complementaria.

Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.

Motivacion. Extraescolar. Exposicion.

Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.

Trabajo grupal. ampliacion.
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Tabla 24. Unidad didactica 11.

UD 11: La carrera profesional

“Elige un trabajo que te guste y no tendrds que trabajar ni un solo dia de tu vida.” Confucio

Temporalizacién: 32 evaluacién parcial Duracién: 8 sesiones

Justificacion. Esta unidad orientara al alumnado en la planificacion de su carrera profesional, considerando la
formaciéon como el proceso continuo que completa su perfil profesional, ensefiandole a tomar decisiones

profesionales y a conocerse mejor, es decir, le dara las herramientas para apostar por su propio futuro.

Objetivos generales: p), w) Competencias: r), t)

RA1: Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y e
, (]
las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Objetivos didacticos

Reconocer las tendencias del mercado laboral en el entorno profesional del titulo.
Analizar las propias competencias profesionales, personales y sociales.
Conocer los itinerarios formativos existentes en el sistema reglado.

Valorar la importancia de la formacion permanente para el desarrollo de la carrera profesional.

Contenidos

Definicion y anélisis del sector profesional del titulo de | Identificacion de itinerarios formativos relacionados
Técnico Superior en Direccion de Cocina. con el Técnico Superior en Direccion de Cocina.
Andlisis de los diferentes puestos de trabajo | Formacién profesional inicial. Formacion para el
relacionados con el ambito profesional del titulo, | empleo.

competencias profesionales, condiciones laborales y | Valoracién de la importancia de la formacién
cualidades personales. Mercado laboral. Tasas de | permanente en la trayectoria laboral y profesional del
actividad, ocupacion y paro. Politicas de empleo. Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones | El proceso de toma de decisiones.

personales para la carrera profesional. El proyecto profesional individual.

Definicidn del objetivo profesional individual.

Criterios de evaluacion

1.b) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional relacionada —
con el perfil del titulo.
1.c) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil profesional —
del Técnico Superior en Direccion de Cocina.
1.d) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para la empleabilidad -
y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.
1.e) Se ha valorado la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacién propia para la toma de -
decisiones.

Tareas/Actividades a desarrollar
Introduccion. Proyecto de investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual/grupal. Evaluacion.
Motivacién. Extraescolar. Exposicién del proyecto.
Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad. Sintesis — Retroalimentacion.
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Tabla 25. Unidad did4ctica 12.
UD 12: Busqueda de empleo

“No me digas lo mucho que trabajas. Hablame de lo mucho que haces.” James Ling

Temporalizacién: 32 evaluacién parcial Duracion: 8 sesiones

Justificacion. La busqueda de empleo exige dedicacion y actitud activa por parte de quien la realiza. Ademas,
contar con las herramientas adecuadas puede suponer una ventaja definitiva sobre los competidores por una
posicion. En esta unidad el alumnado aprenderd a optimizar los recursos de los que dispone y a ampliar el
abanico de oportunidades profesionales a su alcance, desarrollando las competencias personales y sociales

dirigidas a la insercion laboral.

Objetivos generales: p), w) Competencias: r), t)

RA1: Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y e
, 0

las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Objetivos didacticos

Identificar las fuentes de busqueda de empleo y formas de acceso a oportunidades laborales en el sector pablico y
privado.

Redactar una carta de presentacion y un curriculum vitae.

Saber responder a una entrevista de trabajo tipica.

Manejar las redes sociales como herramienta de busqueda de empleo.

Valorar la formacién y trabajo en Europa como una oportunidad profesional.

Contenidos

Proceso de busqueda de empleo en el sector piblico. | = Métodos para encontrar trabajo.

Fuentes de informacion y formas de acceso. * Andlisis de ofertas de empleo y de documentos
Proceso de basqueda de empleo en pequefias, medianas relacionados con la busqueda de empleo.

y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos | o Analisis de los procesos de seleccion

il BIEgIET L 2l BTz, = Aplicaciones informaticas.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Criterios de evaluacion

1.a) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para el Técnico _—
Superior en Direccion de Cocina.
1.f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de bisqueda de empleo. 30%
1.9) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con el o
titulo.

Tareas/Actividades a desarrollar
Introduccion. Proyecto de investigacion. Actividad complementaria.
Conocimientos previos. Trabajo individual. Evaluacion.
Motivacion. Extraescolar. Exposicion del proyecto.
Desarrollo de contenidos. Atencion a la diversidad: refuerzo o | Sintesis — Retroalimentacion.
Trabajo grupal. ampliacién.
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Metodologia.

El vehiculo a traves del que se adquirirdn las competencias y se alcanzaran los objetivos

asociados a este modulo profesional sera la aplicacion de las siguientes lineas metodoldgicas:

Aprendizaje activo y autbnomo, con el objetivo de que el alumnado sea protagonista de la
construccion de su aprendizaje, entendiendo la utilidad de los contenidos y despertando su
interés para progresar por si mismo.

Constructivismo. El aprendizaje se fundamentara en la matriz de conocimientos previos
del alumnado, que éste pone en relacion con los nuevos contenidos, dando lugar a una
nueva base de conocimientos que, en este proceso, adquieren significacion y relevancia,
por lo que seran mas duraderos.

Aprendizaje cooperativo. En aras del desarrollo de competencias sociales, la participacion
del alumnado en grupos y la interaccion constituirdn la dindmica general sobre la que se
asienten las sesiones, habiendo hueco para la cooperacién incluso en las explicaciones
teoricas.

Aprendizaje basado en proyectos. El trabajo de determinadas unidades didacticas,
especialmente las correspondientes al bloque de orientacién laboral, adoptara la forma de
un proyecto asociado a sus objetivos didacticos y basado en el aprendizaje cooperativo. El
desarrollo de este tipo de aprendizaje requerira la aplicacion de metodologias agiles,
caracterizadas por la capacidad de los discentes de ser flexibles a los problemas que
puedan encontrar durante la realizacién del proyecto, y las entregas frecuentes de
productos. Estas metodologias se concretaran a traves de las técnicas scrum y kanban,
dependiendo de si la naturaleza del proyecto aconseja establecer roles o tiempos de
entrega fijos, o dejar mayor libertad a los discentes.

Flipped classroom. Daré al alumnado material y tareas para que trabajen en casa
determinados contenidos, de forma previa a la sesion en que se impartiran, para que
adquieran una base de conocimientos que les ayude a comprender la siguiente leccion de
forma sencilla.

Gamificacion. A través de Plickers, utilizaré las dinamicas propias de los juegos para
motivar a los alumnos, profundizando en su deseo de mejorar sus marcas anteriores.
Fomento de la creatividad, mediante actividades que dejen tiempo a la reflexion y el
razonamiento, que pretenden impulsar la iniciativa del alumnado para ofrecer respuestas
originales a los problemas planteados de forma agil y flexible.

Uso de las TIC para crear entre los alumnos redes de comunicacion que constituyan un

recurso de aprendizaje y consulta permanente.
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Por ultimo, debe puntualizarse que la metodologia que utilizaré revestird un marcado carécter
flexible en cuanto al tiempo, el espacio y los agrupamientos: si bien seguiré la
temporalizacion, secuenciacion y planificacion detalladas en esta programacion, adecuaré las

diferentes actividades a las necesidades y caracteristicas de cada situacion concreta.

Atencion a la diversidad.

El éxito en la atencidn a la diversidad pasa por considerar el amplio abanico de ambitos en los
que ésta se pone de manifiesto: capacidad de aprendizaje, motivacion, intereses personales,
modalidades sensoriales preferentes para aprender, capacidad de atencion o dificultades de
aprendizaje, entre otras. Por esta razon, y teniendo en consideracion que, desde la
promulgacion de la LOE, en Formacion Profesional no se pueden realizar adaptaciones

curriculares significativas, se proponen las siguientes medidas de atencion a la diversidad:

= Agrupamientos flexibles, dirigidos a que el alumnado pueda realizar diferentes
actividades en funcion de sus caracteristicas personales. Asi, los mismos contenidos

podran abordarse con distinto grado de profundidad.

= Diversidad de actividades y metodologias utilizadas, adaptandolas a la singularidad del
alumnado. Combinaré actividades individuales y grupales, que en algunas ocasiones seran
monitorizadas por alumnos mas aventajados; utilizaré actividades de refuerzo vy

ampliacion, en la forma que se describe a continuacion.

Actividades de refuerzo. Dentro de cada unidad didactica, enfocaré estas actividades para
ayudar al alumnado a lograr los resultados de aprendizaje a través de la consecucion de los
criterios de evaluacion minimos necesarios. Disefiaré actividades basadas en la repeticion
y desglose de contenidos en modelos mas sencillos; asi como el aprendizaje por
descubrimiento. Entre estas actividades, realizaré la conocida como “intercambiar

dificultades”, que explicaré en el desarrollo de la unidad didactica de esta programacion.

Actividades de ampliacion. Disefiaré actividades para diversificar, complementar o
profundizar contenidos, dirigidas al alumnado con mayor interés o mayor capacidad, con
el objetivo de fomentar y mantener su motivacién. A menudo, estas actividades se basaran
en la cesién de autonomia y responsabilidad, dando al alumnado la oportunidad de disefiar
determinados aspectos de su trabajo, como se describird en la unidad didactica

desarrollada en esta programacion, en concreto en la actividad “paneles de transferencia”.

Finalmente, si un alumno o alumna no puede realizar un examen debido a causa justificada, le
daré la oportunidad de examinarse de los contenidos respectivos junto a los correspondientes

a la siguiente unidad, para no interrumpir el ritmo de aprendizaje.

38



Evaluacion.

El objetivo de la evaluacion del aprendizaje en Formacion Profesional es comprobar si el
alumnado ha logrado los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion en los que
éstos se concretan, lo que permite valorar si ha adquirido la competencia profesional que
acredita el titulo.

Los criterios de evaluacién y calificacion de cada una de las unidades didacticas seran
explicados y dados a los alumnos por escrito, quienes firmaran un documento declarando su
conocimiento y aprobacion. De igual modo, al inicio de cada unidad daré a conocer a los
alumnos cada una de las actividades que se llevaran a cabo, concretando la fecha de entrega,
valoracion de cada prueba y tiempo para su realizacion. Dado su carécter eliminatorio, el

alumnado que supere un examen no tendra que volver a examinarse de esta unidad.

La evaluacién se realizard conforme a lo establecido en la Orden de 29 de septiembre de
2010, en concreto en relacion con los siguientes articulos:

= Evaluacion continua. Art. 2.1.
“La evaluacién de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera
continua y se realizar& por modulos profesionales.”
La evaluacion serd continua a fin de llevar a cabo un seguimiento de la evolucién
académica del alumnado, para lo que se considerara la realizacion diferentes tareas,
actividades y exdmenes descritos en cada una de las unidades anteriores.
= Evaluacion en base a criterios. Art. 2.4.
“La evaluacién del alumnado sera realizada por el profesorado que imparta cada
modulo profesional del ciclo formativo, de acuerdo con los resultados de aprendizaje,
los criterios de evaluacién y contenidos de cada médulo profesional asi como las
competencias y objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos.”
En este caso, se seguirdn los resultados de aprendizaje, criterios y contenidos descritos en
los apartados anteriores de esta programacion.
= Programacion. Art. 2.5.
“El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de
los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las
correspondientes programaciones didacticas de los moddulos profesionales. Su
elaboracién se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo
del centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacién y a las

decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:
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a) Los procedimientos y criterios de evaluacion comunes para las ensefianzas de
formacion profesional inicial reflejados en el proyecto educativo del centro.

b) Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificacion que se vayan a aplicar
para la evaluacion del alumnado, en cuya definicion el profesorado tendra en
cuenta el grado de consecucién de los resultados de aprendizaje de referencia, asi
como la adquisicion de las competencias y objetivos generales del titulo.

c) La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o mejora de las
competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial
la superacion de los mddulos profesionales pendientes de evaluacién positiva o, en
su caso, mejorar la calificacion obtenida en los mismos. Dichas actividades se
realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre la ultima
evaluacion parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el periodo
comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacién del médulo
profesional de formacion en centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.”

= Sesiones de evaluacion. Art. 10.2.

“Para cada grupo de alumnos y alumnas de primer curso, dentro del periodo lectivo,

se realizaran al menos tres sesiones de evaluacion parcial. Para los alumnos y

alumnas de segundo curso, se realizaran al menos dos sesiones de evaluacién parcial.

Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesion de evaluacion inicial y una sesion de

evaluacion final en cada uno de los cursos académicos, sin perjuicio de lo que a estos

efectos los centros docentes puedan recoger en sus proyectos educativos.”
Se realizaran tres sesiones de evaluacién parciales, a razén de una por cada trimestre del
curso. En dichas evaluaciones se determinaran los objetivos alcanzados y las dificultades
encontradas por los alumnos, a fin de orientar el desarrollo del aprendizaje en
evaluaciones posteriores. Estos datos seran recopilados por la jefatura del departamento,
incluyendo una conclusion de cada docente. Finalmente, en la sesion de evaluacion final
se recogera la propuesta del equipo docente sobre posibilidades de mejora del proceso de

ensefianza-aprendizaje.
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= Evaluacion inicial. Art. 11.1.

“Durante el primer mes desde el comienzo de las actividades lectivas de los ciclos

formativos o de los mddulos profesionales ofertados, todo el profesorado de los

mismos realizard una evaluacion inicial que tendra como objetivo fundamental

indagar sobre las caracteristicas y el nivel de competencias que presenta el alumnado

en relacion con los resultados de aprendizaje y contenidos de las ensefianzas que va a

cursar.”

Al principio de curso, y al comienzo de cada unidad, realizaré un cuestionario de

respuestas de opcion multiple que no seré calificado, pues su objetivo es conocer el punto

de partida de los alumnos para orientar el desarrollo de las sesiones.
= Calificacion. Art. 16.1.

“La evaluacion conllevara una calificacion que reflejara los resultados obtenidos por

el alumno o alumna en su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los

mddulos profesionales de formacion en el centro educativo y del modulo profesional

de proyecto se expresara en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se

consideraran positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes.”

Los criterios de calificacion se concretardn para cada unidad. En todas ellas, para calificar

cada instrumento de evaluacion asociado a un criterio de evaluacion, utilizaré una rabrica.

Para superar el médulo de FOL, el alumnado debera alcanzar todos los resultados de

aprendizaje, es decir deberé aprobar cada uno de ellos con, al menos, una nota de 5 sobre 10.

Cuando la calificacion obtenida por el alumnado sea un nimero con decimales, se redondeara

por defecto la nota cuyos decimales lleguen hasta 0,5 puntos y por exceso en el resto de casos.

La tabla 26 relaciona los instrumentos de evaluacion utilizados en cada unidad didactica con

los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién que permiten valorar:

Tabla 26. Instrumentos de evaluacion.

1/Tabla
14

2/Tabla
15

Brainstorming y folio giratorio

Investigacion e informe

Infografia

Lectura y mapa mental

Informe y exposicion sobre cocina del centro
Examen tedrico-practico

Brainstorming y folio giratorio

Investigacion e informe

Infografia

Lectura y mapa mental

Informe y exposicidn sobre cocina del centro
Examen tedrico-practico

57

5.f), 7.)
5.a), 5.b)
5.f), 7.)

5.1)
5.1)
5.a), 5.b), 5.f), 7.f)
5.d)
5.d), 5.€)
5.d)
5.d)
5.d), 5.€)
5.d), 5.€)
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Brainstorming y folio giratorio 5.c)
Investigacion e informe 5.c), 5.0)
3/Tabla Infografia 5 7 5.c)
16 Lectura y mapa mental ' 5.0), 7.a)
Informe y exposicion sobre cocina del centro 5.c), 7.2)
Examen tedrico-préctico 5.c), 5.0), 7.2)
Brainstorming y folio giratorio 6.a), 6.b), 6.¢), 6.d)
Investigacion e informe 6.b), 6.e), 6.9), 7.b), 7.¢)
Infografia 6.9), 7.b), 7.c)
4/1'13;b|a Lectura y mapa mental 6,7 7.b),7.c), 7.d), 7.e)
Informe y exposicion sobre cocina del centro 6.f), 7.b), 7.c), 7.d), 7.e)
Examen tedrico-préctico 6.:), 6b;;3)c%ce)d; dES).’e;,.g.f), 6.9).
Brainstorming y folio giratorio 2.a)
Investigacion e informe 2.b)
S 'I'laébla Infografia 2 2.C)
Informe y exposicion sobre cocina del centro 2.a), 2.b), 2.c)
Examen tedrico-practico 2.a), 2.b), 2.c)
Brainstorming y folio giratorio 2.d)
Investigacién e informe 2.e), 2.f)
6/Tabla Infografia 9 2.e), 2.)
19 Lectura y mapa mental 2.e), 2.1), 2.9)
Informe y exposicién sobre cocina del centro 2.d), 2.e), 2.1), 2.9)
Examen tedrico-préctico 2.d), 2.e), 2.), 2.9)
Brainstorming y folio giratorio 3.a)
Investigacion e informe 3.b), 3.c)
7/Tabla Infografia 3 3.e)
20 Lectura y mapa mental 3.0)
Investigacion, informe y exposicion 3.0)
Examen tedrico-practico 3.a), 3.b), 3.c), 3.e), 3.0)
Brainstorming y folio giratorio 3.d)
Investigacion e informe 3.f)
8/Tabla Infografia 3 3.h)
21 Lectura y mapa mental 3.d), 3.h)
Investigacion, informe y exposicion 3.d), 3.f), 3.h)
Examen tedrico-practico 3.d), 3.f), 3.h)
Brainstorming y folio giratorio 3.0)
Investigacion e informe 3.0)
9/Tabla Infografia 3 3.)
22 Lectura y mapa mental 3.)
Investigacion, informe y exposicion 3.J)
Examen tedrico-practico 3.1), 3.))
Brainstorming y folio giratorio 4.a), 4.b), 4.c), 4.d)
Investigacion e informe 4.b), 4.c), 4.d), 4.e)
Infografia 4.a),4.b), 4.c), 4.1
10/;; bla Lectura y mapa mental 4 4.9), 4.h)
Investigacion, informe y exposicion 4.9), 4.h)
Examen tedrico-practico 4.2), 4.0), 4.0), iﬂ)) 4.8), 4.0), 4.9),
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UD/Tabla Instrumento RA Criterio de evaluacion

Brainstorming y folio giratorio 1.b), 1.e)
Investigacion e informe 1.d), 1.b)
11/Tabla Infografia 1 1.c), 1.d)
24 Lectura y mapa mental l.e)
Creacion de marca personal y exposicion 1.b), 1.c), 1.d), L.e)
Examen tedrico-préctico 1.b), 1.c), 1.d), 1.e)
Brainstorming y folio giratorio 1.a), 1.9)
Investigacion e informe 1.1),1.9)
12/Tabla Infografia 1 1.a), 1.9), 1.f)
25 Lectura y mapa mental 1.1)
Creacidn de perfil profesional y exposicion l.a), 1.1)
Examen tedrico-préctico l.a), 1.f), 1.9)

En caso de no alcanzar los resultados de aprendizaje anteriormente mencionados, el periodo
de recuperacion discurrird entre el 1 y el 20 de junio, con el horario de clase habitual reducido
en un 50 por ciento, en el que trabajaré con el alumnado los criterios de evaluacion no
superados, de cara al examen que realizaré para la evaluacion final. Ademas, el alumnado que

asi lo desee, podra presentarse a este examen para mejorar su calificacion.

Revision y seguimiento de la programacion.

Como ya se ha mencionado anteriormente, la presente programacion didactica es un
instrumento flexible de planificacion, sujeto a posibles modificaciones que permitan corregir
las desviaciones que se aprecien al realizar un seguimiento de su desarrollo a lo largo del
curso. Esta revision de la programacion tendra como objetivo completar la evaluacion que
realizaré del proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado, y afectara al propio proceso de
evaluacion, por lo que constituird un proceso de metaevaluacion. En particular, este
procedimiento sera llevado a cabo desde una triple dimensién: (i) una autoevaluacion
realizada desde mi funcion docente, (ii) el sometimiento de mi labor a la critica constructiva
de mis compafieros de profesion; y (iii) una evaluacion anénima por parte del alumnado, que
contestara una encuesta de evaluacion sobre el desarrollo general del médulo, las actividades

y las evaluaciones realizadas.

Finalmente, las modificaciones necesarias se realizaran en linea con lo dispuesto en el

Proyecto Educativo.
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ELABORACION DE MATERIALES DIDACTICOS

UD 2: La evaluacion de riesgos laborales

Introduccion.

En garantia de la salud laboral de las personas trabajadoras, que constituye su bien mas
preciado en el desarrollo de su actividad profesional, la empresa debe realizar la evaluacion de
riesgos laborales asociados a las tareas que sus empleados llevan a cabo. Dentro de los
objetivos didacticos correspondientes al aprendizaje de la funcion de prevencién de riesgos
laborales, esta unidad didactica introduce al alumnado en la evaluaciéon de riesgos en la
empresa, tanto los asociados a las condiciones laborales generales como los relacionados con
situaciones especificas del trabajo del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

La presente unidad es la segunda a impartir dentro del bloque de contenidos relativos a la
prevencion de riesgos laborales, cuyo aprendizaje merece una exhaustiva dedicacion en la
medida que, como se explicé anteriormente en esta programacion, aprobar FOL otorga la
capacitacion profesional equivalente al nivel basico en prevencion de riesgos laborales, por lo
que es el trabajo de estos contenidos el que da sentido a dicha correspondencia legal. En
concreto, siguiendo un aprendizaje que va la vez de lo general a lo especifico y de lo tedrico a
lo préctico, esta unidad sucede a la unidad 1 —La salud en el puesto de trabajo”—, que
introduce este bloque de contenidos; y precede a las unidades 3 —“Riesgos profesionales y
dafios personales”— y 4 —Planificacion, gestion e implementacion de la prevencion de riesgos
laborales”—; que llevan la evaluacion de riesgos laborales a su aplicacion en situaciones
reales.

Asimismo, la presente unidad didactica se relaciona con los contenidos del modulo
profesional de Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene Alimentaria
correspondientes a los bloques de “supervision de la limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones” y “verificacion de buenas préacticas higiénicas y de manipulacion de
alimentos”, en concreto en cuanto a los riesgos laborales asociados a las condiciones
higiénicas y ambientales; y a las practicas adecuadas para prevenir dichos riesgos. Como
docente, mantendré una comunicacion fluida y coordinacién con mi comparfiero o compafiera
que imparte dicho mddulo, con quien realizaré una actividad consistente en una charla sobre

prevencion de riesgos laborales en la cocina, que sera explicada mas adelante.
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Objetivos de aprendizaje.

Tal y como se puede apreciar en la tabla 15, descriptiva de la presente unidad didactica, los

objetivos generales p), s), w) y las competencias curriculares q), r), t); trabajados en esta

unidad, se concretan en los siguientes objetivos didacticos, que pretenden guiar al alumnado

hacia la superacion de los criterios de evaluacion d) y e) del resultado de aprendizaje 5:

= |dentificar riesgos en el entorno profesional del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

= Determinar la evaluacion de riesgos laborales en las profesiones incluidas en el perfil

profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina.
= Reconocer los riesgos inherentes a las condiciones de seguridad,

ergondmicas y psico-sociales en el trabajo.

Contenidos y secuenciacion.

ambientales,

La siguiente tabla desglosa los contenidos correspondientes a esta unidad en las sesiones y el

tiempo que dedicaré a trabajarlos a través de diferentes actividades, sin contar las relativas a

comprobacién de conocimientos previos, exposiciones, examen y retroalimentacion:

Tabla 27. Secuenciacion y temporalizacion de los contenidos de la unidad didactica.

Anélisis de factores de riesgo

Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de

seguridad

Analisis de riesgos ligados a las condiciones

ambientales

Analisis de riesgos ligados a las condiciones

ergondémicas y psico-sociales

W NN O Ol W N

o o1 B~ 01 b WO O1

30 minutos
35 minutos
40 minutos
60 minutos

40 minutos

25 minutos
40 minutos

30 minutos
20 minutos
30 minutos
30 minutos
60 minutos

30 minutos
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Orientaciones metodoldgicas.

En linea con lo dispuesto en la programacion, las actividades que realizaré durante las 8
sesiones dedicadas a esta unidad didactica seguirdn lineas metodologicas activas,
constructivistas, cooperativas, creativas y flexibles para adaptarse a cada situacion;
concretadas de la forma que sigue:

= Gamificacion. Las actividades que abriran y cerraran la unidad didactica revestiran esta
metodologia activa: me basaré en estrategias de juegos vinculadas al uso de la tecnologia
para divertir y motivar al alumnado respecto a una actividad que, en principio, no tiene
este fin, como es la realizacion de un cuestionario. De este modo, utilizaré la herramienta
Plickers para, al inicio de la unidad, comprobar los conocimientos previos de los discentes
y, al final, comparar el aprendizaje adquirido y motivarles a intentar mejorar sus marcas
iniciales.

= Aprendizaje cooperativo. A excepcion de un trabajo de investigacion basado en técnicas
de aprendizaje invertido, los cuestionarios inicial y final y el examen de la unidad; todas
las actividades se realizaran en grupos, pues la adquisicion de competencias sociales y
personales, que fundamenta el espiritu de FOL, exige seguir una linea de aprendizaje
basada en précticas cooperativas. La cooperacién marcard incluso mis sesiones teoricas,
en las que aplicaré la técnica “parada de 3 minutos” para que los alumnos, organizados en
pequefios grupos, resuman los contenidos abordados y planteen cuestiones al respecto.

= Aprendizaje basado en proyectos. Si bien trabajaré otras unidades mediante la realizacion
de un proyecto cooperativo, en esta unidad el proyecto a realizar consistird en un informe
de evaluacién de riesgos sobre el estado de la cocina del centro. Como proyecto, abarcara
el periodo comprendido en las sesiones 6 y 8, y disefiaré el trabajo a realizar basdndome
en la técnica scrum de las metodologias agiles: organizados en pequefios grupos, los
discentes realizaran pequefias entregas al final de periodos cortos de tiempo o sprints,
asumiendo cada uno un rol dentro del equipo y monitorizando el flujo de trabajo a través
de un tablero de control. En la tltima sesion, los alumnos expondran su producto final.

» Flipped classroom. En la tercera sesion de esta unidad trabajaré con los discentes
contenidos sobre riesgos laborales que habran investigado previamente en casa, de forma
que ellos habran preparado con antelacion el material sobre el que trabajaremos en clase y
habran conocido ejemplos reales fuera del aula sobre los contenidos que veremos en ella.

= Uso de las TIC, tal y como podrd observarse en los recursos que utilizaré en cada
actividad, como medio para realizar las actividades y crear una red de comunicacion con

el alumnado.
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Desarrollo de las sesiones: actividades de ensefianza y aprendizaje, recursos docentes,
criterios e instrumentos de evaluacion.

Con el objetivo de asociar cada una de las actividades que realizaré en esta unidad con los

recursos de los que me valdré, los criterios de evaluacion que valoraré y los instrumentos que

utilizare para ello; a continuacion se detalla el desarrollo de cada una de las 8 sesiones en que

se divide la unidad didactica:

Tabla 28. Sesion 1, actividad 1.

Sesion 1
Temporalizacion
y espacio
Recursos
Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos

Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Introduccién — Motivacidn). Parejas de detectives.

15 minutos. Aula de clase.

Pizarra electronica o tradicional. Cuaderno de clase.

Despertar el interés de los alumnos por los contenidos a tratar en la unidad.

Determinar el nivel de conocimientos previos de los alumnos, que constituira el punto de
partida para impartir los contenidos.

Antes de comenzar la unidad, plantearé a los alumnos una cuestion compleja que despierte
su curiosidad sobre el tema a tratar: “;podemos o debemos hacer algo si dos cocineros de
nuestro restaurante nos presentan informes médicos sobre episodios severos de ansiedad y
estrés?”. En parejas, los alumnos reflexionaran y tratardn de determinar al menos dos
soluciones a la pregunta, discutiendo sus hip6tesis y acordando una propuesta comdn.
Transcurridos 5 minutos de reflexion en parejas, pondremos en comun entre todo el grupo
de clase las diferentes soluciones, que iré anotando en la pizarra. En este punto aceptaré
todas las hipotesis planteadas y evitaré hacer comentarios sobre la solucion, creando un
clima de suspense sobre la respuesta correcta.

Entre todos, valoraremos las hipdtesis anotadas y elegiré aquellas que sirven para resolver el
problema.

Con esta actividad habré despertado su interés sobre el tema y tendré una primera idea sobre
los conocimientos de los alumnos respecto a los contenidos de la unidad.

Grupos pequefios de dos miembros en un primer momento y grupo de todos los alumnos

posteriormente.

Dado su caracter introductorio y motivador, asi como su objetivo de conocer el nivel de

partida de los alumnos, esta actividad no sera evaluable.
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Tabla 29. Sesion 1, actividad 2.

Sesion 1
Temporalizacién
y espacio

Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 2. (Comprobacion de conocimientos previos). Cuestionario Plickers.
15 minutos. Aula de clase.
Pizarra electronica. Tarjetas Plickers impresas.

Proyector. Ordenador, tablet o movil del

Conexién a Internet. docente.

Determinar el nivel de conocimientos previos de los alumnos, que constituird el punto de
partida para impartir los contenidos.

Antes del comienzo de la primera sesion, habré enviado a los alumnos por correo un sencillo
Plickers
(https://www.youtube.com/watch?v=0FSygFexPEI&ab channel=ALIKINDOITK). Durante

los primeros 5 minutos de la sesidn, les explicaré la dinamica de la actividad y el uso de

video sobre el funcionamiento de

Plickers mediante una simulacidon; y repartiré entre ellos las tarjetas impresas con las que
responderan al cuestionario. Por ultimo, los alumnos responderan individualmente a 10
preguntas sobre los contenidos de la unidad.

Individual.

Dado su caracter introductorio y motivador, asi como su objetivo de conocer el nivel de

partida de los alumnos, esta actividad no sera evaluable.

Tabla 30. Sesién 1, actividad 3.

Sesion 1
Temporalizacién
y espacio

Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la
actividad

Actividad 3. (Desarrollo de contenidos). Explicacion tedrica.
30 minutos. Aula de clase.
Libro de texto. Proyector.
Ordenador del docente. Presentacion con diapositivas.
Pizarra electronica. Conexion a Internet.

Explicar contenidos tedricos de la unidad.

Introduciré a los alumnos en los contenidos de la unidad, concretamente:

= Evaluacién de riesgos laborales. Analisis de factores de riesgo.

Daré soporte a la explicacion mediante una presentacion con diapositivas elaborada por mi,
sencilla, centrada en los contenidos y muy visual, que atraera su atencion.

Para fomentar el aprendizaje cooperativo, en mi explicacion utilizaré la técnica “parada de 3
minutos”. Asi, agruparé a los alumnos en equipos heterogéneos de 3 integrantes, y realizaré
pequefas paradas de 3 minutos, durante las cuales los alumnos (i) resumiran verbalmente los
contenidos explicados y (ii) redactaran por escrito algunas preguntas sobre la explicacion.
Transcurridos los 3 minutos, cada equipo plantea una pregunta al resto de grupos, sin repetir
las ya formuladas. Contestaremos las preguntas y proseguiré la explicacion hasta la proxima

parada.
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Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Grupos pequefios, compuestos por 3 miembros.

Esta actividad no es evaluable.

Tabla 31. Sesién 2, actividad 1.

Sesion 2
Temporalizacion
y espacio

Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Motivacién - Trabajo grupal). Visualizacion de un video.
20 minutos. Aula de clase.
Cuaderno de clase o folios. Proyector.
Ordenador del docente. Pizarra electronica.

Sintetizar las ideas clave de un video sobre evaluacién de riesgos laborales y preparar
material de estudio.

Para profundizar en los contenidos sobre la evaluacidn de riesgos laborales, reproduciré en
clase un video sobre prevencion de riesgos en hosteleria y turismo, del canal de YouTube
del Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo, que puede ser visualizado en el
siguiente enlace:

https://www.youtube.com/watch?v=bt6xeP1Z8fY &ab_channel=INSST

A continuacion, los alumnos elaborardn material de estudio para preparar la evaluacion
final de la unidad, recopilando las ideas mas importantes del video. Para ello, trabajaran en
grupos de 5 miembros, aplicando la técnica de trabajo cooperativo conocida como “la
sustancia”: cada miembro del grupo escribird una idea fundamental sobre el video, que
debera ser revisada por el resto de sus compafieros, discutiendo sobre su adecuacién,
corrigiéndola o descartandola. Una vez discutidos los enunciados de todos los miembros
del grupo, los alumnos los ordenardn de forma logica y las copiaran todos en sus
cuadernos de clase, obteniendo de este modo un resumen de las principales ideas del
video.

Grupos grandes, compuestos por 5 alumnos.

Dado su espiritu motivador y el objetivo perseguido, esta actividad no es evaluable.
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Tabla 32. Sesion 2, actividad 2.

Sesion 2
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 2. (Trabajo grupal). Brainstorming y folio giratorio.
15 minutos. Aula de clase.
Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica o tradicional.
Ordenador del docente.

Reforzar la comprension de los contenidos impartidos en la sesion anterior.

Trabajando en grupos de 5 miembros, los alumnos recordaran lo explicado en la sesion
anterior, anotando situaciones de riesgo asociadas a condiciones laborales.

Para ello, plantearé a los alumnos que utilicen la técnica del folio giratorio: cada miembro
del equipo escribird su aportacion en un folio, especificando su nombre y utilizando un
color; y lo pasara al siguiente compafiero siguiendo la direccion de las agujas del reloj,
quien afiadira sus ideas en otro color, y asi sucesivamente. Todos los miembros el grupo
son responsables de lo escrito en el folio, por lo que deberan prestar atencion y corregir los
errores que cometan sus comparieros.

Grupos grandes, compuestos por 5 alumnos.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

Folio giratorio, que serd el producto final de cada grupo.

Escalas de observacion numéricas y descriptivas, que permitirdn valorar el logro e

intensidad del hecho evaluado.

Tabla 33. Sesién 2, actividad 3.

Sesion 2
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la
actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion

Instrumento

Actividad 3. (Desarrollo de contenidos). Explicacion tedrica.
15 minutos. Aula de clase.
Libro de texto. Proyector.
Ordenador del docente. Presentacion con diapositivas.
Pizarra electronica. Conexidn a Internet.

Explicar contenidos tedricos de la unidad.

Introduciré a los alumnos en los contenidos de la unidad, concretamente:

= Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Igual que anteriormente, apoyaré la explicacién en una presentacion con diapositivas
elaborada por mi; y los discentes desempefiaran un papel activo, participando en grupos
pequefios a través de la técnica “parada de 3 minutos”.

Grupos pequefios, compuestos por 3 miembros.

Esta actividad no es evaluable.
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Tabla 34. Sesion 2, actividad 4.

Sesion 2
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la
actividad

Agrupamientos
Criterio/s de

evaluacion

Instrumento de

evaluacion

Actividad 4. (Investigacidn — Flipped classroom). Investigacion.

10 minutos. Fuera del centro escolar, en casa o en el lugar de trabajo de algun familiar.

Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica.

Ordenador.

Identificar en situaciones propias de la vida profesional de algin familiar los riesgos
laborales abordados en clase, aplicando técnicas de evaluacion de riesgos.

Tras haber introducido a los alumnos los contenidos relativos al anlisis de riesgos, y en
particular aquellos asociados a las condiciones de seguridad, antes de trabajar sobre dichos
contenidos en la préxima sesion, los alumnos deberan recopilar informacién en casa sobre
los riesgos inherentes a la profesion de alguna persona de su entorno, detallando aquellos
relacionados con el COVID-19. El producto serd un compendio de dichos riesgos en
formato papel o electrénico, que serd puesto en comuln en la proxima sesién, en el que se
expliquen en mayor profundidad aquellos que son consecuencia del impacto del COVID-
19.

En los 10 Gltimos minutos de esta sesion, explicaré a los alumnos el desarrollo de esta
actividad, que constituira la primera parte de una tarea posterior mas amplia, consistente
en elaborar un informe de evaluacion de riesgos laborales relacionados con el impacto del
COVID-19 a través de la herramienta OiRA, desarrollada por la Agencia Europea para la
Seguridad y la Salud en el Trabajo. En este sentido, dedicaré los Gltimos minutos de la
sesion a mostrarles el funcionamiento de dicha herramienta, sefialando los aspectos méas
importantes que deberdn incluir en el informe final para que los alumnos sepan qué
informacioén deben recopilar fuera del aula, de forma previa a la actividad que se
desarrollara en la préxima sesion.

Aplicaré la metodologia activa flipped classroom para que los alumnos identifiquen en su
entorno algunos de los riesgos laborales abordados en clase.

Individual.

La evaluacion se corresponderd con la parte de la actividad que se desarrollard en la
préxima sesion. Se evaluaran los siguientes criterios:

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Produccidn escrita: compendio de riesgos laborales.

Rubrica de evaluacion, para valorar el grado de profundizacion y detalle de los riesgos
incluidos y el informe de evaluacion de riesgos elaborado, asi como el esfuerzo realizado y

la adecuacion al objetivo de la actividad.
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Tabla 35. Sesion 3, actividad 1.

Sesion 3
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la
actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Desarrollo de contenidos). Explicacion tedrica.
20 minutos. Aula de clase.
Libro de texto. Proyector.
Ordenador del docente. Presentacion con diapositivas.
Pizarra electronica. Conexion a Internet.

Explicar contenidos tedricos de la unidad.

Introduciré a los alumnos en los contenidos de la unidad, concretamente:

= Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

Igual que anteriormente, apoyaré la explicacion en una presentacién con diapositivas
elaborada por mi; y los discentes desempefiardn un papel activo, participando en grupos

pequefios a través de la técnica “parada de 3 minutos”.

Grupos pequefios, compuestos por 3 miembros.

Esta actividad no es evaluable.

Tabla 36. Sesion 3, actividad 2.

Sesién 3
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Actividad 2. (Investigacion — Flipped classroom). Presentacion.
40 minutos. Aula de clase.
Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica o tradicional.
Ordenador. Conexion a internet.

Valorar la evaluacion de riesgos laborales aprendidos en clase, identificando aquellos
asociados a la profesion de algun familiar.

Tras haberse familiarizado con la evaluacion de riesgos y haber recopilado informacién en
casa sobre algunas de las situaciones de riesgos laborales més frecuentes en la profesion de
alguna persona de su entorno, los alumnos expondrén en clase su compendio de riesgos
profesionales en formato papel o electrdnico, en el que se explicarn los riesgos incluidos.
Para ello, agruparé en la pizarra las profesiones investigadas por los alumnos en funcion de
los riesgos laborales comunes que pueda haber entre ellas. A continuacién, los alumnos
realizaran por turnos sus intervenciones, explicando en qué consisten los riesgos y sin
repetir lo que han dicho sus comparieros.

Finalmente, los alumnos elaboraran en clase un informe de evaluacién de riesgos laborales
relacionados con el impacto del COVID-19 a través de la herramienta OiRA, desarrollada
por la Agencia Europea para la Salud en el

la Seguridad vy Trabajo

(https://oiraproject.eu/oira-tools/eu/covid-19/covid-19/++session++1233152/@ @start).

Esta parte de la actividad se desarrollard en inglés, por ser el idioma utilizado en la

herramienta, y los alumnos cumplimentaran el informe gracias a la informacion que ya
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Agrupamientos
Criterio/s de

evaluacion

Instrumento de

evaluacion

habian obtenido de forma previa a la sesion.

Aplicaré la metodologia activa flipped classroom para que los alumnos identifiquen en su
entorno algunos de los riesgos laborales abordados en clase.

Individual.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Produccidn escrita: compendio de riesgos laborales.

Rubrica de evaluacion, para valorar el grado de profundizacién y detalle de los riesgos
incluidos y el informe de evaluacion de riesgos elaborado, asi como el esfuerzo realizado y

la adecuacion al objetivo de la actividad.

Tabla 37. Sesién 4, actividad 1.

Sesién 4

Temporalizacién

y espacio
Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Desarrollo de contenidos). Explicacion tedrica.
30 minutos. Aula de clase.
Libro de texto. Proyector.
Ordenador del docente. Presentacion con diapositivas.
Pizarra electronica. Conexidn a Internet.

Explicar contenidos tedricos de la unidad.

Continuando con los contenidos de la unidad, en esta sesién explicaré:

= Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.

Igual que anteriormente, apoyaré la explicacién en una presentacién con diapositivas
elaborada por mi; y los discentes desempefiaran un papel activo, participando en grupos
pequetios a través de la técnica “parada de 3 minutos”.

Grupos pequefios, compuestos por 3 miembros.

Esta actividad no es evaluable.
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Tabla 38. Sesion 4, actividad 2.

Sesién 4 Actividad 2. (Trabajo individual). Elaboracién de infografia.

Temporalizacién 30 minutos. Aula de informética.

y espacio

Recursos Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica o tradicional.
Ordenador.

Objetivo/s Profundizar en el analisis de riesgos laborales, elaborando una infografia sobre aquellos
que pueden existir en alguna de las profesiones incluidas en el perfil profesional del titulo.

Desarrollo de la En primer lugar, los alumnos deberan escoger alguna de las profesiones incluidas en el

actividad perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina
(https://www.todofp.es/dam/jcr:b8e85d13-2007-479f-bb4c-18dd74b650a8/hot-91-
direccion-cocina.pdf), para analizar los riesgos laborales inherentes a las condiciones
ambientales, ergonémicas y psico-sociales de dicha profesion.
A continuacion, mostraré a los alumnos ejemplos de infografias elaboradas por la Agencia
Europea para la Seguridad y la Salud en el Trabajo, el Instituto Nacional de Seguridad y
Salud en el Trabajo; y el Instituto Andaluz de Prevencion de Riesgos Laborales:
(https://osha.europa.eu/es/tools-and-resources/infographics)
(https://www.insst.es/el-observatorio/recursos-practicos/infografias)
(https://www.juntadeandalucia.es/empleoformacionytrabajoautonomo/webiaprl/cultura-
preventiva/#infografias)
Finalmente, los alumnos deberan elaborar su propia infografia sobre las condiciones de
trabajo propias del perfil profesional elegido y los riesgos laborales asociados a dichas
condiciones, para lo que les explicaré el funcionamiento de la herramienta Canva
(https://www.canva.com/).

Agrupamientos Individual.

Criterio/s de 5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo

evaluacion del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Instrumento de Infografia, evaluandose la adecuacidn a los contenidos y la originalidad.

evaluacion Rubrica de evaluacion, para valorar el grado de profundizacién y detalle del analisis de los

riesgos plasmados en la infografia, el esfuerzo realizado y la adecuacion al objetivo de la

actividad.

Tabla 39. Sesién 5, actividad 1.

Sesién 5 Actividad 1. (Motivacién). Charla sobre prevencién de riesgos laborales.

Temporalizacién 30 minutos. Aula de clase.

y espacio

Recursos Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica o tradicional.
Ordenador.

Objetivo/s Conocer de primera mano la experiencia de profesionales de la cocina respecto a los

riesgos profesionales que se pueden encontrar y las medidas de prevencion de riesgos

laborales que deben seguir en su trabajo diario.
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Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

El docente del médulo de Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias y
un profesional de la cocina impartiran una charla educativa, que versara sobre los riesgos
laborales que afectan a la profesion y las medidas de prevencion que deben seguir en el
trabajo diario en una cocina.

Al finalizar la charla, los alumnos deberan entregar sus propias conclusiones sobre lo
aprendido, que no formaran parte de la evaluacién del médulo pero que les serviran como
material de estudio de cara al examen final.

Grupal, toda la clase.

Dado su espiritu motivador y el objetivo perseguido, esta actividad no es evaluable.

Tabla 40. Sesién 5, actividad 2.

Sesion 5
Temporalizacién
y espacio

Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 2. (Trabajo grupal). Lectura y elaboracion de un mapa mental.
30 minutos. Aula de informatica.
Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica o tradicional.
Ordenador.

Conocer las directrices autonémicas que establecen los riesgos asociados al perfil
profesional del titulo.

La presente actividad se desarrollara en el aula de informética, donde los alumnos,
trabajando por parejas, elaborardn un mapa mental sobre la lectura de las paginas 21a 39y
47 a 69 de la guia de prevencion de riesgos laborales del sector de la hosteleria, elaborada
Andaluz  de

(https://www.juntadeandalucia.es/empleoformacionytrabajoautonomo/webiaprl/sites/defau

por el Instituto Prevencion  de  Riesgos  Laborales

It/files/archivos/Guia_4Hosteleria.pdf).

La lectura se trabajara de forma cooperativa, de forma que el primer alumno de la pareja
lee en voz alta un parrafo y el segundo alumno le preguntara cual cree que es la idea
principal. Ambos alumnos deben llegar a un consenso y anotar la idea elegida, para
después invertir los roles y pasar al siguiente parrafo. Al finalizar, juntos construiran el
mapa mental partiendo de las ideas seleccionadas, que les servira como material de
estudio.

Grupos pequefios, compuestos por dos alumnos.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

Mapa mental, evaluandose la adecuacion a los contenidos y la originalidad.

Rubrica de evaluacion, para valorar el grado de profundizacion y detalle del analisis de los
riesgos plasmados en la guia, el esfuerzo realizado y la adecuacién al objetivo de la

actividad.
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Tabla 41. Sesion 5, actividad extraescolar.

Sesion 5
Temporalizacién
y espacio
Recursos
Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad sustitutiva. (Extraescolar). Visualizacion de un largometraje.
135 minutos. Filmoteca de Cérdoba.
Cuaderno de clase o folios. Material audiovisual de la filmoteca.
Valorar la necesidad de prevenir riesgos laborales, especialmente los de caracter psico-
social, asociados a los contenidos transversales de igualdad de género.

En sustitucién de las actividades previstas para la quinta sesion de la unidad, y en funcion
de la posibilidad de coordinar mi labor con la del docente que imparte el siguiente médulo
en el horario lectivo, llevaré a los alumnos a visualizar el largometraje “En tierra de
hombres™” (2005) en la filmoteca de Cérdoba, que cuenta con este titulo en su repositorio.
Se trata de una pelicula basada en hechos reales, que muestra una realidad todavia no
erradicada del mundo laboral: el riesgo psico-social al que se exponian numerosas mujeres
en su trabajo, manifestado a través de humillaciones y vejaciones sufridas a manos de sus
compafieros hombres. Los discentes entregaran una breve reflexion sobre el tema.

Grupal, toda la clase.

Dado su espiritu reflexivo y el objetivo perseguido, esta actividad no es evaluable.

Tabla 42. Sesion 6, actividad 1.

Sesion 6
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Actividad 1. (Atencion a la diversidad: refuerzo o ampliacion).
20 minutos. Aula de clase.
Post-its. Tarjetas o cartulinas.

Paneles.

Afianzar los conocimientos adquiridos en la unidad o ampliarlos, dependiendo de las
necesidades de cada alumno.

Actividad de refuerzo (intercambiar dificultades): al inicio de la sesién, pediré a los
alumnos que realizaran esta actividad que reflexionen durante 3 minutos sobre las
dificultades que estan encontrando en los contenidos impartidos en la unidad. A
continuacion, deberan formular su dificultad como un problema o una pregunta y escribirla
en el anverso de una tarjeta que les proporcionaré. En grupos de 4 miembros, los alumnos
trabajaran sobre las preguntas de sus compafieros de equipo y les daran respuesta, tras lo
cual cada alumno escribird la respuesta a la pregunta que planted en el reverso de su
tarjeta.

Por Gltimo, los equipos intercambiaran sus tarjetas entre si y responderan a las nuevas
preguntas que habran recibido. Una vez que han consensuado la respuesta, la comprobaran
con el reverso de la tarjeta: en caso de ser correcta, podran pasar a la siguiente tarjeta; si no

lo es, deberan corregir su trabajo.
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Actividad de ampliacién (paneles de transferencia): habilitaré dos espacios o paneles en el
aula donde se podran pegar post-its: uno de ellos representara el centro educativo y el otro
todo espacio externo a él. Por parejas, los alumnos determinaran como podrian utilizarse
los contenidos aprendidos en la unidad en cada uno de los dos espacios. A modo de
ejemplo, en el caso del centro educativo, los contenidos podran relacionarse con otras
unidades didécticas, otros modulos del titulo o el funcionamiento del centro en general;
respecto al espacio externo al centro, los contenidos podran asociarse a actividades o
problemas cotidianos de la vida de los alumnos; o a la profesion que les gustaria
desempefiar.
Durante la actividad, las parejas acordaran ideas para los post-its y, una vez finalizado el
tiempo establecido, cada pareja pegard sus respuestas en el panel que corresponda. Por
ultimo, los alumnos anotaran las ideas mas interesantes.

Agrupamientos Actividad de refuerzo: grupos grandes, compuestos por 4 alumnos.
Actividad de ampliacion: grupos pequefios, compuestos por 2 alumnos.

Criterio/s de

evaluacion
Dado el espiritu de estas actividades y el objetivo que persiguen, no seran evaluables.

Instrumento de

evaluacion

Tabla 43. Sesién 6, actividad 2.

Sesién 6 Actividad 2. (Actividad complementaria). Visita a la cocina e informe.

Temporalizacién 40 minutos. Taller de cocina del centro educativo.

y espacio
Recursos Cuaderno de clase o folios. Pizarra electronica.

Ordenador. Taller y mobiliario de cocina.
Objetivo/s Reconocer y evaluar en situacion real los riesgos existentes en una cocina.
Desarrollo de la Llevaré a los alumnos a la cocina del centro, que habré sido previamente manipulada para
actividad no cumplir con la normativa en materia de prevencion de riesgos laborales. Organizados

en grupos de 3 miembros, los alumnos examinaran la cocina, identificaran los vicios y
riesgos existentes y redactaran un informe evaluandolos, que constituira el producto final
de este proyecto.

La actividad abarcara el periodo comprendido en las sesiones 6 y 8; y los discentes
trabajaran siguiendo la técnica scrum de las metodologias agiles: todos los miembros del
grupo realizarén todas las funciones necesarias para completar los ejercicios en que se
desglosard esta tarea, y que darén lugar a entregas parciales del producto final al término
de periodos cortos de tiempo o sprints durante la semana que transcurrira hasta la Gltima

sesion. Ademas, apoyandome en recursos web (https://kanbanize.com/es/recursos-de-

kanban/primeros-pasos/que-es-tablero-kanban), ensefiaré a los grupos a disefiar un tablero

kanban de seguimiento del proyecto, que formara parte del producto a entregar y que
colocaré en un lugar visible de la clase para que el alumnado comprenda su

funcionamiento.
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Agrupamientos
Criterio/s de

evaluacion

Instrumento de

evaluacion

La actividad continuara en la ultima sesién de la unidad, en la que los alumnos expondran
ante sus compafieros sus conclusiones sobre los defectos apreciados.

Grupos pequefios, compuestos por tres alumnos.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccion de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Produccidn escrita, consistente en un informe de evaluacion de riesgos.

Rubrica de evaluacion, para valorar el grado de profundizacion y detalle del analisis de los
riesgos existentes en la cocina, el esfuerzo realizado y la adecuacion al objetivo de la
actividad.

Tabla 44. Sesion 7, actividad 1.

Sesién 7

Temporalizacién

y espacio
Recursos
Objetivo/s
Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de

evaluacion

Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Evaluacion). Examen tedrico-practico.

60 minutos. Aula de clase.

Prueba en formato papel.

Evaluar el grado de aprendizaje adquirido individualmente por cada alumno.

Dispondré a los alumnos separados en el aula, manteniendo entre ellos una distancia que
garantice que realizan la prueba de forma totalmente individual.

Los alumnos realizardn el examen final sobre los contenidos de la unidad, para cuya
preparacion les habré indicado previamente los materiales de estudio mas adecuados, que
son los trabajados en clase durante las sesiones anteriores.

En cada una de las cuestiones del examen indicaré el criterio de evaluacién que se valora.
Los discentes realizaran la prueba en silencio, pudiendo acudir hasta mi posicién para
preguntarme las dudas que puedan surgir sobre el ejercicio.

Individual.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Examen escrito de caracter tedrico-practico.
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Tabla 45. Sesion 8, actividad 1.

Sesion 8
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s
Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de

evaluacion

Instrumento de

evaluacion

Actividad 1. (Exposicién). Exposicion del informe elaborado.
45 minutos. Aula de clase.
Ordenador. Pizarra eléctrica.
Proyector. Presentacion con diapositivas.
Exponer las conclusiones del informe de evaluacion de riesgos propuesto en la sesion 6.

En grupos de 3, los alumnos expondran ante sus compafieros las conclusiones alcanzadas
en la elaboracién del informe de evaluacién de riesgos laborales tras haber examinado la
cocina del centro educativo. Para ello, los alumnos utilizaran una presentacion con
diapositivas que habran preparado con antelacion.

Se trabajard la exposicion verbal de contenidos y la capacidad de expresion oral.

Grupos pequefios, compuestos por 3 alumnos.

5.d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Direccién de Cocina.

5.e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Escalas de observacion de caracter numérico y descriptivo, en las que se valorara la
calidad de la exposicién y el trabajo en la extraccién de conclusiones, asi como la

capacidad de comunicacion y expresion linguistica.

Tabla 46. Sesion 8, actividad 2.

Sesién 8
Temporalizacién
y espacio
Recursos

Objetivo/s

Desarrollo de la

actividad

Agrupamientos
Criterio/s de
evaluacion
Instrumento de

evaluacion

Actividad 2. (Sintesis — Retroalimentacion). Cuestionario Plickers.
15 minutos. Aula de clase.
Pizarra electronica. Tarjetas Plickers impresas.
Proyector. Ordenador, tablet 0 mévil del docente.
Conexién a Internet.

Conocer el grado de aprendizaje alcanzado en comparacién con el punto de partida al
comienzo de la unidad.

Repartiré entre los alumnos las tarjetas impresas de Plickers, con las que responderan a un
cuestionario con 10 preguntas muy similares a las incluidas en el cuestionario inicial de la
unidad.

Una vez finalizado el cuestionario, se mostrara a los alumnos sus resultados y la
comparacion con el intento que realizaron en la primera sesién, para que sean conscientes
del aprendizaje alcanzado como fruto de su trabajo.

Individual.

Dado su caracter motivador, asi como su objetivo de ofrecer retroalimentacion sobre el

aprendizaje alcanzado por los alumnos, esta actividad no sera evaluable.
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Conclusion.

Como ha podido observarse, he disefiado la presente unidad didactica para que constituya un
reflejo del curriculo en el trabajo diario en el aula, dando respuesta a las preguntas qué
ensefiar, como ensefiarlo y a qué ritmo, en linea con el espiritu de esta unidad didactica: llevar
a cabo las acciones necesarias para garantizar la salud laboral del trabajador, que el alumnado

debe valorar y perseguir como objetivo inseparable a su insercion en el mercado laboral.

Lo anterior responde al hecho de que s6lo a través de una fiel transposicion de los contenidos
curriculares a la realidad del aula serd posible alcanzar la finalidad perseguida por la
Formacion Profesional, referente a la inclusion personal y profesional del alumnado en la
sociedad. En este sentido, es mi responsabilidad y ambicion como docente llevar a cabo esta
adaptacion pues, en palabras de Ciceron, “¢Qué mayor o mejor regalo podemos presentar al

Estado, que enseriar y educar a la juventud?”
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APORTACION DE LAS PRACTICAS DOCENTES A LA FORMACION RECIBIDA
EN EL MASTER

Dentro de la configuracion de este Master, vivir la experiencia de desemperfiar la funcion
docente, en cumplimiento de los objetivos personales y académicos recogidos en la guia de la
asignatura de Practicas Externas, constituye el culmen de la preparacion para realizar la labor
educativa, en la medida en que la adquisicion de las competencias profesionales planteadas en
este Master no es posible sin cumplir con la etapa préactica de estos estudios, que en mi caso

se ha desarrollado en Formacion Profesional, concretamente en los modulos de FOL y EIE.

En este sentido, he podido aplicar en el aula la preparacion de todos los meses previos de

trabajo en este Méster, respecto a cada una de las dimensiones que se exponen a continuacion.

En primer lugar, los contenidos aprendidos en la asignatura “Aprendizaje y Desarrollo de la
Personalidad” han sido la base subyacente al desarrollo de mis précticas docentes. Asi, he
conocido la aplicacion real de principios intrinsecos a la actuacion del profesor, y que he
reconocido y utilizado intencionadamente tras haberlos estudiado. En concreto, mi papel en el
aula se ha basado en metodologias constructivistas, pues he partido de lo que el alumnado ya
sabia para que, participando de forma activa en su propio aprendizaje, pudiera integrar los
nuevos contenidos en su matriz previa de conocimientos y otorgar relevancia y significacion a

lo que aprende.

Asimismo, en linea con lo aprendido en otro de los bloques de la mencionada asignatura, mi
funcidén en el proceso constructivista consistié en orientar a los discentes en el desarrollo de
estrategias de aprendizaje, para lo que previamente fue necesario analizar los posibles
problemas que podrian plantear los contenidos y las actividades disefiadas. Asi, actué como
guia para el grupo, ensefiando técnicas de resolucion de los diferentes ejercicios a los alumnos
y, posteriormente, cediéndoles la responsabilidad y la autonomia para que trabajasen

individualmente.

Finalmente en relacién con esta materia, la dinamica descrita en los parrafos anteriores no
habria sido posible sin el alto grado de motivacion que el grupo ha mostrado desde el inicio.
En este contexto, mi trabajo ha consistido méas en mantener el interés y la implicacion de los
discentes que en obtenerlos, tratando de dejarles autonomia y libertad para tomar sus propias
decisiones y otorgar relevancia a lo trabajado en clase. Afortunadamente, los contenidos
impartidos me han dado margen para poder valorar positivamente diferentes soluciones a los

ejercicios propuestas por los alumnos, lo que les ha aportado mayor satisfaccion y sensacion
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de superacion personal por el trabajo bien hecho, aspectos que, de acuerdo con lo que he

aprendido en el Master, forman parte de la esfera de influencia del docente sobre el grupo.

Por otro lado, lo aprendido en la asignatura “Procesos y Contextos Educativos” ha tenido su
reflejo en el periodo de préacticas en relacion con (i) las competencias profesionales del
docente, (ii) la planificacion educativa y (iii) la atencion a la diversidad.

Respecto a la primera de estas tres manifestaciones, he podido constatar que, lejos de
limitarse a dar clases, las funciones que realiza el docente engloban aquellas orientadas al
ambito pedagogico o didactico, al liderazgo y la gestion de grupos, a la investigacion, a la
interacciéon con los alumnos y al desarrollo de la ética. En consecuencia, la labor docente
exige desarrollar determinadas competencias, que van desde la planificacion didactica y
transposicion del curriculo al aula, hasta la interaccion con el contexto familiar y social del
alumnado. En Ultima instancia, esto se traduce en la necesidad de llevar a cabo un trabajo
continuo de actualizacion, reciclaje y formacion permanente, que garantice que el docente es
capaz de atender las necesidades educativas del grupo en un contexto cambiante a nivel

colectivo e individual.

En relacion con el segundo bloque de contenidos mencionado de esta asignatura, de mi
experiencia durante las précticas he aprendido que, en vista de la diversidad de circunstancias
que afectan a la labor del profesor, el desarrollo del proceso ensefianza-aprendizaje, en
general, y de las funciones del docente, en particular; no son posibles sin el ejercicio de la
planificacién educativa, cuyo resultado a corto plazo se plasma en la programacion didactica,
esto es, el documento que transpone los elementos del curriculo a la realidad del aula. En lo
que se refiere a la programacion, esta materia ha sido a su vez el punto de partida para la
elaboracion posterior de dicho documento en la asignatura “Aprendizaje y Ensefianza de las
Materias Correspondientes en Economia, Empresa y Comercio”, siendo las practicas el ultimo
aporte a mi formacion como docente en este sentido, y donde he conocido la aplicacion real

de la planificacién educativa.

Conforme a lo anterior, en un contexto ideal, la puesta en practica de la actividad docente
deberia ser un reflejo exacto de lo recogido en la programacién didactica. No obstante, lo que
he observado en mi experiencia educativa difiere de esta concepcion ideal. Asi, a menudo no
es posible seguir lo planificado y dispuesto en la programacion, por lo que resulta necesario
revisar y actualizar este documento en base al transcurso de la vida educativa real. EI mejor
ejemplo de esta diferencia se aprecia en relacion con el disefio inicial de las unidades

didacticas y su imparticion final, especialmente en lo que se refiere a la metodologia y a los
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recursos utilizados: es poco frecuente que las actividades propuestas ocupen el tiempo
esperado en principio, sea por una actitud poco colaborativa de los discentes, porque
encuentren dificultades, o por algin problema técnico en el uso de los materiales. Por este
motivo, en la practica no suelen utilizarse todos los recursos que, como he aprendido en
“Aprendizaje y Ensefianza de las Materias Correspondientes en Economia, Empresa y
Comercio”, estan a disposicion del docente, sino que el profesor se limita a manejar aquellos

que mejor garantizan un desarrollo de la sesién acorde a lo planificado.

En lo que respecta a la atencion a la diversidad, he constatado que el estrecho margen que
deja la normativa relativa a Formacion Profesional —donde, a diferencia de la Ensefianza
Secundaria Obligatoria y Bachillerato, no se pueden realizar adaptaciones curriculares
significativas- respecto a la adopcion de medidas de atencién a la diversidad, ha significado el
reto de considerar la singularidad de cada discente sin el apoyo que supondria adaptar el
curriculo cuando fuera necesario. Al no contar con esta posibilidad, he valorado la
importancia de poder modificar elementos curriculares en favor de los alumnos con

necesidades especificas de apoyo educativo.

En cuanto a la asignatura “Sociedad, Familia y Educacién”, su aportacién a mi experiencia en
las précticas docentes ha estado vinculada al analisis de la influencia del entorno sobre cada
uno de los alumnos y alumnas a quienes he impartido clase, asi como sobre el grupo en su
conjunto. En este sentido, he aprendido que existe una la relacién entre conocer el contexto
sociocultural que caracteriza a los discentes-saber de donde vienen, cudl es su nivel de
estudios previo e incluso cudles son sus ambiciones e intereses- y tener la capacidad de
obtener de ellos el mejor rendimiento educativo. En base a esto, he investigado sobre el
contexto socioeconémico y cultural del centro, en general, y del grupo de alumnos, en
particular, entre quienes pasé un cuestionario sobre informacion personal que me acercé a
ellos y me permitié conocer sus intereses y ambiciones, para después adaptar las actividades

planificadas en consecuencia.

Ademas, los contenidos de esta asignatura relativos a las desigualdades educativas resultaron
de aplicacion en mi experiencia, pues uno de los alumnos a quienes imparti clase es
inmigrante y, debido a sus dificultades para comprender el castellano, tenia dificultades para
trabajar al mismo ritmo que sus comparieros. Se trata de un caso real de barreras al
aprendizaje que, en Formacion Profesional, no puede ser atendido adecuadamente por no ser
posible adaptar el curriculo, lo que inevitablemente me conduce a considerar necesario revisar

las medidas previstas de atencion a la diversidad en esta etapa educativa.
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Una vez alcanzado este punto, resulta interesante destacar las diferencias entre las variables
anteriores, relacionadas con diferentes contenidos aprendidos en el modulo genérico de este
Maéster, respecto a la forma en que se han proyectado en el disefio de la programacion y la
unidad didactica. En concreto, mientras que algunos aspectos, como el contexto sociocultural,
determinaron el disefio de mis sesiones desde un principio y no motivaron cambios en la
planificacion inicial; otros, como la atencion a la diversidad, me empujaron a reconsiderar
algunas de las actividades programadas; y unos terceros, entre los que se incluyen los
conocimientos previos del alumnado o sus estrategias de aprendizaje, influyeron de forma
continua en cada una de las sesiones que imparti, por lo que las adaptaciones en este sentido

fueron una constante durante mis practicas docentes.

Continuando con la relacion entre los contenidos tedricos de este Master y mi experiencia
docente, la asignatura “Complementos para la Formacion Disciplinar en Economia, Empresa
Y Comercio” me ha ensefiado a disefiar actividades de aprendizaje. Asi, el trabajo de esta
materia me ha servido para preparar actividades para los discentes a través de su desglose en
cada uno de los elementos que deben reunir: los objetivos, los conocimientos previos que
necesita el alumnado para realizarla, las competencias que la actividad contribuye a adquirir,
los recursos que se utilizaran, la duracion temporal, los agrupamientos y la metodologia de

trabajo, la forma de evaluar la actividad y el modo de presentarla a los discentes.

A los aspectos recogidos en el parrafo anterior se une el aprendizaje de los contenidos
transversales y, especialmente, de qué manera pueden integrarse en la planificacion de las
sesiones. En mi caso, asocié el trabajo de la igualdad de género a la unidad didactica que
trabajé sobre el desarrollo de la carrera profesional, mediante una actividad de analisis del
mercado laboral dirigida a la toma de conciencia sobre las diferencias de oportunidades

laborales entre sexos.

Dado que he realizado mis practicas docentes en Formacion Profesional, lo aprendido en la
asignatura “Aprendizaje y Ensefanza de las Materias Correspondientes en Economia,
Empresa y Comercio” ha resultado imprescindible para poder iniciar mi labor en clase con un
profundo conocimiento del funcionamiento del sistema de Formacion Profesional espafiol.
Asimismo, las explicaciones y actividades realizadas en esta asignatura, conducentes a la
elaboracion final de una programacion y una unidad didactica, me han permitido indagar en
los aspectos normativos que rigen el médulo de FOL, por lo que ya estaba estrechamente
familiarizado con los elementos curriculares en el momento de impartir clase, y esto se

tradujo en que supe qué direccion queria seguir a la hora de planificar mi labor docente.
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Por ultimo, la contribucion de la asignatura “Innovacion Docente e Iniciacion a la
Investigacion Educativa en Economia, Empresa Y Comercio” a mi experiencia docente ha
consistido en el trabajo de presentaciones eficaces, pues han sido un recurso habitual en el que
he apoyado el desarrollo de mis sesiones. En particular, el uso de la plataforma Genially ha
sido de gran utilidad por la gran cantidad de informacion que permite incluir en la

presentacion, manteniendo su aspecto sencillo y visual a través de elementos interactivos.

Si bien se han detallado en los parrafos anteriores las diferentes aportaciones que los
contenidos tedricos del Master han realizado a mi periodo de précticas docentes, la
perspectiva general que se desprende de dicha exposicién es que todas ellas forman parte de
una actuacién integral, que es la funcion docente. Para completar esta vision general, a
continuacion se describen las deméas dimensiones de mi experiencia de practicas que han
contribuido a mi formacién como profesor: (i) la gestion del aula, (ii) la adaptacion de los
elementos del curriculo a la realidad educativa, (iii) la organizacion del departamento y (iv)

los proyectos de innovacién docente.

En primer lugar, la organizacion y gestion del aula deben alinearse con la planificacion de las
sesiones. En las sesiones que imparti, la metodologia que utilicé -consistente en el aprendizaje
basado en un proyecto a realizar a lo largo de la unidad-, y que elegi en base a los contenidos
y objetivos de aprendizaje, condiciono la forma en que organicé y gestioné el aula. De este
modo, al tratarse de crear una marca personal, los alumnos fueron completando los ejercicios
individualmente, por lo que cada uno ocupd una mesa doble con espacio para colocar su
ordenador y deméas material de trabajo, y se orientaron hacia la pizarra electrénica donde yo
proyectaba los contenidos. Como resultado, he aprendido que esta organizacion del grupo
explica, en parte, la actitud favorable al trabajo y la implicacion de los alumnos en las
sesiones, en la medida en que tuve un trato mas cercano y directo con cada uno de los

discentes.

Por otro lado, tal y como ya he comentado anteriormente, el seguimiento y revision de la
programacion didactica, adaptandola a las vicisitudes propias del aula, afecta a la
planificacion inicial de ciertos elementos curriculares incluidos en este documento. Por un
lado, he podido constatar que, con frecuencia, el docente auna el trabajo de varios resultados
de aprendizaje en una sola unidad didactica o altera el orden de los contenidos que imparte,
respecto a lo dispuesto inicialmente en la programacién. Por otro, el sistema de evaluacion se
ve acondicionado al nivel del grupo: aunque del modulo tedrico del Master aprendi que en
Formacion Profesional no pueden ponderarse los instrumentos de evaluacion, a menudo esta

es la practica seguida por los docentes para valorar el trabajo del alumnado, pues no deja de
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ser una herramienta a su disposicion para rebajar la dificultad de aprobar un resultado de
aprendizaje determinado, otorgando mayor importancia a los instrumentos en los que los

discentes se desenvuelven con mayor facilidad.

No obstante, en lo que respecta al sistema de recuperacion, lo estudiado en el Master se
corresponde con la realidad en el aula, pues los alumnos que no superan el médulo realizan,
durante el mes de junio y en un horario reducido a la mitad, actividades y pruebas escritas

conducentes a la superacion de los resultados de aprendizaje pendientes.

En lo que respecta a la organizacion departamental, en el centro en el que he desarrollado mis
practicas, los docentes de la especialidad de FOL forman, junto con el profesor de Economia,
un dnico departamento. El trabajo a realizar se organiza en reuniones periodicas, que se

distribuyen del siguiente modo:

Antes de comenzar el curso, los docentes celebran una reunién inicial en la que (i) acuerdan la
distribucion de horarios, el libro de texto y los materiales complementarios a utilizar; (ii)
coordinan las actividades que se realizaran en los modulos que imparten y organizan los
medios de los que dispone el departamento para su aprovechamiento eficiente; y (iii) definen
conjuntamente las directrices que guiaran la programacion didactica y los aspectos educativos
del Plan del Centro que afectan a los médulos en los que dan clase.

Asimismo, el departamento se retne de forma periddica a lo largo del curso de cara a llevar a
cabo un seguimiento del grado de cumplimiento de las programaciones didacticas y, en caso
de que fuera necesario, realizar las modificaciones conducentes a reorientar el transcurso de

las sesiones hacia lo inicialmente planificado.

Finalmente, las Gltimas reuniones del curso se destinan a evaluar la practica docente y los
resultados del proceso de ensefianza-aprendizaje a lo largo del curso, a resolver en primera
instancia las reclamaciones que los alumnos realizan sobre los médulos pendientes de
aprobar; y a organizar las pruebas que realizara el alumnado matriculado en la modalidad no

presencial.

Por ultimo, poniendo la mirada en el futuro, no puedo dejar de comentar mi experiencia en
relacion con la incidencia de la innovacion docente. En aplicacion de los planes del Ministerio
de Educacion y Formacion Profesional, centros de toda Espafia, entre los que se incluye aquel
en el que he realizado mis préacticas, estdn habilitando en sus instalaciones un Aula
Profesional de Emprendimiento (en adelante, “APE”) para los alumnos de Formacion
Profesional, que sera coordinada por los docentes que imparten los modulos de FOL y EIE. EI

Aula constituye un proyecto en si mismo, que busca fomentar la adquisicion de competencias
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y actitudes —soft skills- adaptadas a las nuevas tendencias del mercado laboral, a través de una

transformacion de la metodologia de trabajo en clase.

De acuerdo con la informacion que he obtenido en mi experiencia docente, las acciones en las
que se concreta el desarrollo del APE consisten en utilizar nuevos métodos —metodologias
agiles y activas para desarrollar habilidades de actualidad-, nuevos recursos que familiaricen
al alumnado con el uso de las TICs, nuevos espacios —el aula se distribuye en espacios de
creacion, coworking, investigacion y grabacion—; y nuevas formas de organizacion alineadas
con la realidad profesional del mundo empresarial, donde se prioriza el trabajo en equipo. En
este contexto, el procedimiento se inicia con la deteccion de un problema, al que se ofrece una

solucion que evoluciona a través de distintas fases de propuesta creativa, trabajo y revision.

En conclusion, las practicas docentes han sido el reflejo de todo lo aprendido en el médulo
tedrico del Maéster. Personalmente, valoro de manera especial que me hayan permitido
discernir los aspectos del sistema educativo que se manifiestan en el aula de forma natural, de
aquellos cuya aplicacion real resulta especialmente dificil o dista notablemente de lo
idealmente preconcebido, y que por tanto exigen una labor de revision y adaptacién de la
planificacion a las circunstancias de los discentes. Estos Ultimos casos constituyen, bajo mi
punto de vista, el mayor desafio al que se enfrenta el docente en su trabajo diario y, por tanto,

no puedo sino estar agradecido por haber complementado mi formacion con esta experiencia.
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