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CARACTERISTICA DE LA PRUEBA LIBRE CORRESPONDIENTE CON EL MODULO
PROFESIONAL FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

La prueba versara sobre los contenidos establecidos por el Decreto 227/2008, de 16-
09-2008, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio
correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia en la Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha, y el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas.

El/la alumno/a debera superar cada uno de los resultados de aprendizaje y se evaluaran sus
criterios de evaluacién, contenidos en dicha normativa, teniendo estos caracter eliminatorio. La
no superacion de uno de los resultados de aprendizaje supondra suspender la prueba.
Los criterios de evaluacién, por su parte, se evaluaran de manera global, proporcionandose una
nota individual para cada uno de ellos. En este caso, no es necesario superar cada uno de los
criterios de evaluacion para superar la prueba.

Los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién vinculados son:

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

a) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

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

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo, autoempleo, asi como de
insercién laboral para el Técnico en Cocina y Gastronomia.

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

f) Se ha valorado la importancia de las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacion
para la busqueda activa de empleo.

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

h) Se ha realizado la valoracidon de la personalidad, aspiraciones, intereses, actitudes vy
formacioén propia para la toma de decisiones, evitando, en su caso, los condicionamientos por
razén de sexo o de otra indole.

i) Se han identificado las posibilidades del Técnico en Cocina y Gastronomia en las ofertas de
empleo publico de las diferentes Administraciones.

j) Se han valorado las oportunidades del Técnico en Cocina y Gastronomia en un contexto
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global asi como las posibilidades de transferencia de las cualificaciones que lo integran, a
través del principio de libertad de circulacion de servicios en la Unién Europea.

k) Se han identificado las habilitaciones especiales requeridas para el desempefio de
determinadas actividades profesionales en el sector de la cocina y restauracion.

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

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas
con el perfil del Técnico en Cocina y Gastronomia, frente al trabajo individual.

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

c) Se han identificado las fases que atraviesa el desarrollo de la actividad de un equipo de
trabajo.

d) Se han aplicado técnicas de dinamizacion de grupos de trabajo.

e) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces mediante la adecuada gestion del conocimiento en los mismos.

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

g) Se ha descrito el proceso de toma de decisiones en equipo, valorando convenientemente la
participacion y el consenso de sus miembros.

h) Se ha valorado la necesidad de adaptacion e integracion en aras al funcionamiento eficiente
de un equipo de trabajo.

i) Se han analizado los procesos de direccion y liderazgo presentes en el funcionamiento de los
equipos de trabajo

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

k) Se han identificado los tipos de conflictos, etapas que atraviesan y sus fuentes.

I) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

m) Se han analizado las distintas tacticas y técnicas de negociacién tanto para la resolucion de
conflictos como para el progreso profesional.
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3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo y sus normas
fundamentales.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores y las fuentes legales que las regulan.

c) Se han diferenciado las relaciones laborales sometidas a la regulaciéon del estatuto de los
trabajadores de las relaciones laborales especiales y excluidas.

d) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral.

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

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacién de la
vida personal, laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacidn, suspension y extincion de la
relacioén laboral.

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

i) Se han analizado los elementos que caracterizan al tiempo de la prestacion laboral.

j) Se han determinado las distintas formas de representacién de los trabajadores para la
defensa de sus intereses laborales.

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

[) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a
un sector profesional relacionado con el Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

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

n) Se han identificado los principales beneficios que las nuevas organizaciones han generado a
favor de los trabajadores.



Mddulo profesional: Formaciéon y Orientacion Laboral
Ciclo Formativo de Grado Medio en Cocina y Gastronomia
Profesor: M.2 Isabel Oliver Pérez

Consejeria
de Educacion
Castilia-laMancha  [RARGEIIME]

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

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

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

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social
especialmente el régimen general y en el régimen especial de trabajadores auténomos.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador y las
cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practicos
sencillos.

h) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacién por desempleo de nivel
contributivo basico.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizan- do las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo pre- sentes en su entorno laboral.

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

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo ligados a condiciones de seguridad, ambientales,
ergondmicas y psicosociales en la actividad, asi como los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del
Técnico en Cocina y Gastronomia.

e) Se han definido las distintas técnicas de motivacion y su determinaciéon como factor clave de
satisfaccion e insatisfaccion laboral.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.
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h) 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 en Cocina y Gastronomia.

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

a) Se ha identificado la normativa basica en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han descrito las funciones especificas de nivel basico en prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales, asi como las responsabilidades derivadas del incumplimiento de las obligaciones
preventivas.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencion en la empresa, en funcién
de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencién de riesgos laborales.

e) Se han determinado las formas de representacién de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

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

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa, que
incluya la secuenciacién de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencidn en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional del Técnico en Cocina y Gastronomia.

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

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

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion, individuales y colectivas, que
deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de
que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefalizacion de seguridad.

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

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

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

La prueba consistira en:

Una o varias preguntas de verdadero o falso y/o tipo test, en las cuales las preguntas
incorrectas resten 1/3 del valor de una respuesta correcta.

Uno o varios problemas numéricos.

Una o varias preguntas a desarrollar y/o para completar huecos.

Para garantizar la objetividad de esta prueba se publicara una rubrica con las respuestas
correctas y la puntuacién asociada en cada caso.

Por ultimo, el/la alumno/a necesitara disponer del siguiente material para el correcto desarrollo
de la prueba:

Boligrafo.

Calculadora, no permitiéndose el uso del teléfono movil ni cualquier otro dispositivo
conectado a la red para este fin.

Documento oficial identificativo.

La prueba se realizara el miércoles 6 de mayo , de 16:00 horas a 17:30 horas.




