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INTRODUCCION

El proyecto «Gastronomia y hospitalidad sostenibles - integracion
profesional de personas con necesidades especiales», realizado en el
marco del programa Erasmus+ (KA210-VET), fue una iniciativa internacional
desarrollada por socios de Polonia y Espafa. Su objetivo fue el intercambio
de experiencias y el desarrollo de una formacion profesional moderna en
el sector de la gastronomia y la hosteleria, con especial atencién a las
personas con necesidades educativas especiales y en riesgo de exclusion
social.

En el marco del proyecto se organizaron movilidades, talleres vy
formaciones destinadas al desarrollo de las competencias profesionales,
sociales y linglisticas de los participantes, asi como a la promocion del
desarrollo sostenible y de actitudes ecoldgicas en la gastronomia y la
hosteleria.

Como resultado de la cooperacion entre los socios, se elaboraron
modernos materiales educativos y una publicacion destinada a difundir
buenas practicas en el ambito de la integracion social y la educacién
profesional sostenible.
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SOCIOS DEL PROYECTO By e

Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP w Tarnowie
es un moderno centro educativo y formativo que apoya a jévenes de entre
15 y 18 afos en la obtencién de cualificaciones profesionales y en su
desarrollo social y personal. La institucion responde a las necesidades de
los jévenes que requieren apoyo educativo, social y formativo, ofreciendo
(/“f\ un entorno seguro para el aprendizaje y la preparacion para incorporarse
L ) ' al mercado laboral.

Hi i La misién del Centro es igualar las oportunidades educativas y
profesionales de los jovenes, especialmente de aquellos en riesgo de
exclusion social. Los participantes adquieren cualificaciones profesionales,
desarrollan  competencias sociales 'y aprenden autonomia 'y
responsabilidad.

La instituciéon imparte formacién en profesiones que responden a las
necesidades del mercado laboral, entre ellas las de cocinero y pastelero.
Los estudiantes realizan formacion practica tanto en talleres escolares

HOTEL
HHE como con empleadores locales.
FEFF : CKiW OHP participa activamente en proyectos internacionales Erasmus+,
Kokkok ok permitiendo a los jovenes adquirir experiencia profesional y desarrollar

competencias linguisticas e interculturales.

Niepubliczna Szkota Branzowa | Stopnia Specjalna w Tarnowie
apoya a jovenes con necesidades educativas especiales en la adquisicién
de ‘cualificaciones profesionales y en la preparacién para una vida y un

trabajo independientes. .
@j& La -institucién ofrece una educacion adaptada a las capacidades
-

individuales de los estudiantes, creando un entorno seguro y acogedor que
favorece el desarrollo de competencias profesionales y sociales. -
La escuela forma a estudiantes con discapacidad intelectual, autismo y
indrome de Asperger. El programa educativo combina la formaciong
~'tedrica con la preparacion profesional practica. '
Se presta especial atencién al desarrollo de competencias practicas gue
aumentan las oportunidades de empleo de los graduadost
darticipacion activa en la vida social.
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SOCIOS DEL PROYECTO N

C.P.LLF.P. Hurtado de Mendoza en Granada

es un moderno centro publico de formacién profesional en Espafia,
especializado en educacion en las areas de gastronomia, hosteleria y atencion
sanitaria.

Desde hace muchos afios, la institucidn prepara especialistas para trabajar en
el sector servicios, combinando la tradiciéon educativa con métodos modernos
de enseflanza. La escuela coopera con empleadores y organiza practicas
profesionales en entornos reales de trabajo.

El Centro participa activamente en el programa Erasmus+, desarrollando
movilidades para estudiantes y personal educativo, y apoyando el desarrollo de
competencias interculturales.

Sus modernas instalaciones educativas, los talleres profesionales de
gastronomia y hosteleria, asi como su apertura a la innovacién, convierten a la
institucion en un ejemplo de formacién profesional europea moderna.

Universal Mobility SL en Valencia

es una organizacion socia espafiola especializada en la realizacion de proyectos

de movilidad educativa y profesional dentro de programas europeos.

La organizacién cuenta con muchos afios de experiencia en la organizacion de
practicas, estancias formativas e intercambios internacionales para alumnos,
estudiantes y personal educativo.

Universal Mobility fue responsable del apoyo logistico, la organizacion del : i
alojamiento y la cooperacién con empresas e instituciones receptoras de los §
participantes del proyecto en Espafia.
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() LOCATION
Spain

HoreL 4 Join Our Upcoming Courses!

= Discover hands-on tools and activities to use in *
the classroom

w=p- Participate in practical, non-formal workshops X

mp Exchange best practices with participants from,

across Europe %niwmui
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PARTICIPANTES DEL PROYECTO

En el proyecto participaron 18 estudiantes de las instituciones socias de
Polonia y Espafia, entre ellos 5 estudiantes de Centrum Ksztatcenia i
Wychowania OHP w Tarnowie, 5 estudiantes de Niepubliczna Szkota
Branzowa | Stopnia Specjalna w Tarnowie y 8 estudiantes de C.P.L.F.P.
Hurtado de Mendoza, seleccionados mediante un proceso de
reclutamiento.

En la ejecucion del proyecto también participaron 12 miembros del
personal, incluidos tutores pedagdgicos, mentores de formacién y personal
docente responsable de la formacién profesional, como profesores e
instructores de formacion practica.

Asimismo, otros estudiantes, profesores y representantes del personal de
las instituciones socias, asi como empleadores y miembros de la comunidad
local, participaron activamente en las actividades del proyecto. Gracias a
ello, el proyecto favorecié la integracion de los entornos educativos y
profesionales y contribuyé a la construccion de una cooperacion orientada
hacia una formacion profesional moderna e inclusiva.
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DESARROLLO SOSTENIBLE EN LA GASTRONOMIA Y LA HOSTELERIA ™.

%

»
i

El proyecto se centré en promover enfoques y estrategias que favorecen la
integracion de personas con necesidades especiales en el mercado laboral, asi
como en la implementacién de los principios del desarrollo sostenible en la

(/“f\ gastronomia y la hosteleria.
U Durante las actividades del proyecto, los participantes conocieron soluciones
ecolégicas modernas y métodos practicos de organizacion del trabajo que
apoyan la proteccion del medio ambiente natural.

Se presté especial atencion a:
¢ |a minimizacién de los residuos alimentarios,

e el uso de productos locales y de temporada,
e |as practicas ecoldgicas en la gastronomia y la hosteleria,
e |a gestion responsable de los recursos,

HOTEL
~HH e la integracion social y profesional de las personas con necesidades
o [l .
F [ especiales.
Fk ok &

La gastronomia y la hosteleria contemporaneas prestan cada vez mas atencién
a la gestion responsable de los recursos y a la ecologia. En el marco del
proyecto, los participantes conocieron soluciones practicas que favorecen el
funcionamiento ecoldgico de las empresas gastronémicas y hoteleras.

e reduccion del desperdicio de alimentos,

e uso.de productos locales y de temporada,
e gestion responsable del aguay la energia, 3
separacion y reciclaje de residuos,

reduccion del uso de plastico y materiales desechables,
utilizacion de productos naturales y ecoldgicos,
aplicacién de los principios de “zero waste”,
apoyo a los productores locales de alimentos.

Principales principios del desarrollo sostenible:

Los participantes del proyecto conocieron métodos practicos de preparaci
de ‘platos de acuerdo con la idea de la gastronomia responsable. Se pres
especial atencién.a la planificacion de la produccién alimentaria de manefa’
gue se minimizaran las pérdidas y se favoreciera el uso racional de las
materias primas. !

.
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MODULO SOBRE PRACTICAS GASTRONOMICAS QUE MINIMIZAN .
EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE

Como resultado de la ejecucion del proyecto, se elaboraron propuestas de
actualizacion de los programas de ensefianza de las clases practicas para las
profesiones de cocinero y empleado de servicios hoteleros.

(/“f\l
w 1. Caracteristicas del médulo
El desarrollo dinamico del sector gastronémico y la creciente conciencia ecoldgica
de la sociedad hacen necesaria la implementacion de soluciones modernas
destinadas a reducir el impacto negativo de la gastronomia sobre el medio
ambiente. El trabajador gastrondmico contemporaneo debe poseer no solo
competencias profesionales relacionadas con la preparacién y el servicio de
alimentos, sino también conocimientos sobre la gestion responsable de los
recursos, la reduccidon de residuos y la aplicacion de practicas ecologicas en el
HOTEL lugar de trabajo.

oDoo
ooo

Egug?l El médulo tiene como objetivo desarrollar las habilidades practicas de los
**E** estudiantes en el ambito de la actividad gastronémica de acuerdo con los
principios del desarrollo sostenible.
Se hizo especial hincapié en:
e |a reduccién del desperdicio de alimentos,
e |a aplicacion de los principios de “zero waste”,
e e| uso de productos locales y de temporada,
e el uso eficiente de la energia y el agua,

e la gestion responsable de residuos, ' .
e ‘el desarrollo de actitudes proecolégicas y sociales. LA
—V El moédulo también tiene en cuenta las necesidades de los estudiantes-con

necesidades educativas especiales mediante el uso de métodos de ensefianza, '@
activos, el trabajo en equipo y la individualizacion de las tareas. 3 Qs&
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MODULO SOBRE PRACTICAS GASTRONOMICAS QUE MINIMIZAN .
EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE

2. Objetivos del médulo
Objetivos generales
e preparar a los estudiantes para trabajar en una gastronomia moderna
conforme a los principios del desarrollo sostenible,
e desarrollar la conciencia ecologica y social de los estudiantes,
e fomentar actitudes profesionales responsables,
e desarrollar habilidades practicas relacionadas con la organizacion ecologica del

trabajo en gastronomia,
@' e promover la integracion social y el trabajo en equipo.

QUy

Objetivos especificos
El estudiante:
ooB e conoce los principios de la gastronomia sostenible,

ooo

FEIEIH?l e comprende el impacto de la actividad gastrondmica en el medio ambiente,

*kkkk o escapazde planificar la produccidén gastrondmica reduciendo las pérdidas
de alimentos,
e aplica los principios de separacion de residuos y reciclaje,
@ e utiliza productos locales y de temporada,
* organiza el puesto de trabajo de acuerdo con los principios ecolégicos,
e aplica soluciones que reducen el consumo de energia y agua,

* coopera en equipo y respeta las necesidades de otras personas, |
e aplica los principios de “zero waste” durante la preparacién de platos.
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MODULO SOBRE PRACTICAS GASTRONOMICAS QUE MINIMIZAN

-

EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE ---

3. Contenidos de formacion

Unidad 1

Introduccién a la gastronomia sostenible

Ambito tematico:
e concepto de desarrollo sostenible,

("/w\' e impacto de la gastronomia en el medio ambiente,
U e tendencias ecoldgicas en la gastronomia y la hosteleria,

e consumo responsable,
e importancia de los productos locales y de las cadenas cortas de

suministro.
Resultados de aprendizaje:
El estudiante:

e explica el concepto de gastronomia sostenible,
¢ identifica las amenazas ecolégicas derivadas de la actividad

HOTEL gastrondmica,
E I_'%-]E?l e reconoce las acciones proecoldgicas aplicadas en la gastronomiay la
TeTe e hosteleria.
Unidad 2

Reduccién del desperdicio de alimentos
Ambito tematico:

e causas del desperdicio de alimentos,
e planificacién de compras y de la produccion gastrondmica,

¢ almacenamiento adecuado de los productos alimenticios,
¢ aprovechamiento integral de los productos,
) e reutilizacién de ingredientes alimentarios,

o planificacion de menus conforme a la idea de “zero waste”.
Ejefcicios practicos:
4 ¢ preparacion de platos utilizando restos de productos,
e creacion de menus basados en productos locales y de temporada,
analisis de las pérdidas de alimentos durante las clases practicas
Resultados de aprendizaje: S
estudiante:
planifica la produccién gastrondmica reduciendo las pérdidas,
aplica principios de gestion racional de los alimentos,
utiliza los prdductos de acuerdo con la idea de “zero waste”.
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MODULO SOBRE PRACTICAS GASTRONOMICAS QUE MINIMIZAN

-

EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE -

Unidad 3
Gestion de residuos en la gastronomia
Ambito tematico:
e tipos de residuos gastronémicos,
e principios de separacién de residuos,
e reciclaje y reutilizacién de materiales,
("/w\' e compostaje de residuos organicos,
% Uf e reduccion del uso de envases desechables.
Ejercicios practicos:
e separacion de residuos durante las clases practicas,
e preparacion del puesto de trabajo de acuerdo con los principios
ecologicos,
e analisis de las posibilidades de reciclaje de materiales gastronémicos.
Resultados de aprendizaje:
El estudiante:

HOTEL e separa correctamente los residuos,
r:@lg—l e aplica los principios del reciclaje,
e e reduce la cantidad de residuos gastronémicos.
Unidad 4

Uso eficiente del agua y la energia
Ambito tematico:

e consumo de energiay agua en la gastronomia,
e equipos gastrondmicos de bajo consumo energético,

¢’ Uso econodmico de los equipos de cocina, '
¢ organizacion del trabajo que limita el consumo de recursos,
£ e soluciones ecoldgicas en establecimientos gastronémicos y hoteleros.

Ejercicios practicos:
e .anélisis del consumo energético durante la preparacion de platos,
g ¢ organizacion del trabajo para reducir el consumo de agua,
e aplicacion de métodos de tratamiento térmico energéticamente
eficientes.
Resultados de aprendizaje:

estudiante:
aplica soluciones que reducen el consumo de energia,
o utiliza el agua de manera eficiente,
e organiza el tfabajo conforme a los principios del uso eficiente de los
recursos.




Financiado por =
la Unién Europea / ~3

Pl

MODULO SOBRE PRACTICAS GASTRONOMICAS QUE MINIMIZAN_
EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE -

Unidad 5

Practicas profesionales ecoldgicas

Ambito tematico:

obtencidn ética de productos,

apoyo a los productores locales,

productos de limpieza ecoldgicos,

organizacion responsable del trabajo,

desarrollo de la conciencia ecoldgica de los clientes.
Ejercicios practicos:

e analisis de productos locales y de temporada,
@’ e preparacién de un menu ecoldgico,

QU

e elaboracién de principios para la organizacién ecoldgica del trabajo en la

cocina.
Resultados de aprendizaje:
BTHL El estudiante:
EIEIE —l e promueve soluciones ecolégicas en la gastronomia,

oI e aplica practicas profesionales responsables,

&
S

e coopera de acuerdo con los principios de responsabilidad social.

(
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EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE -

4. Métodos y formas de trabajo
El médulo se desarrolla utilizando:
e talleres practicos,
e clases en el taller gastrondmico,
® proyectos en equipo,
(JJ' e demostraciones culinarias,
% f e visitas de estudio a empresas gastrondémicas y hoteleras,
e presentaciones multimedia,
e métodos activos y aprendizaje basado en problemas.
Las clases se imparten de manera que permitan la participacién activa de
todos los estudiantes, incluidas las personas con necesidades educativas
especiales.

5. Adaptacion del médulo para estudiantes con necesidades especiales
BTHL En el modulo se han tenido en cuenta:
F IEIE —l e laindividualizacién de las tareas,
oI ¢ |a adaptacién del ritmo de trabajo,

e la distribucion de responsabilidades de acuerdo con las capacidades de

los estudiantes
e el apoyo del profesor y el trabajo en equipo,
e |a aplicacion de métodos practicos y visuales.
Estas acciones apoyan la integracion social y aumentan la accesibilidad de Ia
formacion profesional.

m 6. Métodos de evaluacion
/Y La evaluacion de los estudiantes incluye:

participacion activa durante las clases,
realizacién de ejercicios practicos,

trabajo en equipo,

preparacion de proyectos y presentaciones,
e cumplimiento de los principios ecolégicos durante el trabajo,
apacidad de organizacién del puesto de trabajo.
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EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE -

7. Ejemplos de temas de las clases
Ejemplos de temas para desarrollar en el médulo sobre practicas gastrondmicas que

minimizan el impacto negativo en el medio ambiente. Los temas pueden realizarse

tanto durante clases tedricas como en talleres practicos.

1. Introduccidn a la gastronomia sostenible
(JJ' e ;Qué es el desarrollo sostenible en la gastronomia?

% f e Impacto del sector gastronémico en el medio ambiente.
e Consumo y produccion responsable de alimentos.

2. Productos locales y de temporada en la cocina

e Beneficios del uso de productos locales.
e Creacion de un menu de temporada.
e ;COmo reconocer productos ecolégicos y certificados?

3. “Zero waste” en la gastronomia
e ;Cémo reducir el desperdicio de alimentos?
HOTEL e Uso creativo de restos culinarios.

ooo
[ R

[seaf:| © Planificacién de compras y almacenamiento de productos.
*+x%« 4 Separaciony reciclaje de residuos gastronomicos
e Tipos de residuos en la gastronomia.
e Principios de la correcta separacion de residuos.
e Reciclaje de envases y residuos organicos.
5. Reduccién del uso de plastico
e Alternativas a los envases desechables.
e Soluciones ecolégicas en restaurantes y hoteles.

e Proyecto “cocina sin plastico”.
. Puesto de trabajo ecolégico del cocinero
V) e Organizacion del puesto de trabajo conforme a principios ecolégicos.

e Ahorro.de energia durante el trabajo.

e Uso racional del agua y de las materias primas.

Jd€cnologias de ahorro energético en la gastronomia

e Equipamiento gastronémico moderno respetuoso con el medio amblente

¢Como reducir el consumo de energia en la cocina?
3uenas practicas ecoldgicas en los restaurantes.
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8. Productos de limpieza ecolégicos e higiene en el trabajo

-

EL IMPACTO NEGATIVO EN EL MEDIO AMBIENTE -

Productos de limpieza seguros para el medio ambiente.
Reduccién del uso de productos quimicos en la gastronomia.
Higiene laboral y proteccién del medio ambiente.

9. Planificaciéon de un menu ecolégico

QUy -

10.

HOTEL
oono
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13.
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: Entorno de trabajo seguroy acce5|ble

Creacion de un menu conforme a los principios del desarrollo sostenible.
Platos vegetales y su importancia ecoldgica.

Calculo de pérdidas y costes de produccion.

Gastronomia socialmente responsable

Responsabilidad social de las empresas gastronomicas.

Cooperacién y comunicacion en el equipo.

Integracion de personas con necesidades especiales en el lugar de trabajo.
Talleres culinarios practicos “eco-cocina”

Preparacién de platos conforme a los principios de “zero waste”.

Uso de productos de temporada.

Organizacion ecologica del servicio en un evento gastronémico.

. Proyecto estudiantil “Restaurante Verde”

Elaboracion del concepto de un restaurante ecolégico.
Preparacién de normas para un lugar de trabajo ecolégico.
Presentacion del proyecto y analisis de soluciones.

Visita de estudio o analisis de buenas practicas
Restaurantes y hoteles que funcionan conforme a principios ecolégicos.
Analisis de soluciones aplicadas en el sector HoReCa.

Debate sobre la posibilidad de implementar acciones similares.
Comunicacién y cooperacion en el equipo gastronémico

Distribucion de tareas en una cocina ecoldégica. \
Resolucion de situaciones problematicas. i
Desarrollo de la responsabilidad por el lugar de trabajo compartido.

Trabajo en parejas y grupos.
Uso de materiales visuales e instrucciones paso a paso.
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EJEMPLOS DE IMPLEMENTACION DE LOS PRINCIPIOS-- .
DEL DESARROLLO SOSTENIBLE

Durante los talleres, visitas de estudio y clases practicas, los participantes
conocieron soluciones aplicadas por modernas empresas gastronémicas y
hoteleras.

Las buenas practicas incluian:

1. Reduccion de residuos alimentarios

planificacion de la produccién de platos,

aprovechamiento de restos de productos alimenticios,

almacenamiento adecuado de alimentos,

control de las fechas de caducidad de los productos.

2. Cocina basada en productos locales y de temporada

Los participantes prepararon platos utilizando productos regionales de
Matopolska y Andalucia. Conocieron la importancia de las cadenas cortas de
suministro y el impacto de la produccion local en la proteccion del medio
ambiente.

3. Gestion eficiente de los recursos

Durante las actividades se promovié:

la reduccion del consumo de energia eléctrica,

el ahorro de agua,

el uso eficiente de equipos gastronémicos,

el uso de productos de limpieza ecolégicos.

4. Separacion y reciclaje de residuos

Los participantes aprendieron la correcta separacion de residuos y las .
posibilidades de reutilizacién de determinados materiales. v
5. Principio de “Zero Waste”

Los talleres mostraron la aplicacion practica de la idea de “zero waste” en el "
trabajo diario de la gastronomia y la hosteleria. R




Financiado por
la Unioén Europea / N

INFORME DE LAS FORMACIONES DE LOS SOCIOS EN TARNOW..

= .

La movilidad realizada en Tarnéw tuvo lugar del 6 al 15 de mayo de 2025 y
contd con la participacion de estudiantes y personal docente de Espafia y
Polonia.

El programa de formacion fue preparado por Centrum Ksztatcenia i
Wychowania OHP w Tarnowie en cooperacién con los socios del proyecto. Los
participantes tomaron parte en talleres practicos, visitas de estudio y
(JJ' actividades dedicadas a la gastronomia sostenible y a la integracion
% j profesional de personas con necesidades especiales.
La primera reunion de trabajo permitié a los participantes conocerse
mutuamente y prepararse para la realizacion del programa. Durante las
actividades de integracion, los estudiantes presentaron sus escuelas y
compartieron experiencias relacionadas con la educacién profesional.
Un elemento especialmente importante de la movilidad fueron los talleres
culinarios realizados en el Restaurante “Stoneczne Wzgdrze”, que funciona
junto al Centro de Actividad Profesional. Los participantes prepararon

Boo conjuntamente platos tradicionales de Polonia y Espafia —pierogi ruskie y
= tortilla de patatas— utilizando productos naturales y locales.
*hkk ok La visita a la granja “Paleta Smaku” permitié a los participantes conocer

meétodos ecoldgicos de cria de peces y animales, asi como la importancia de

los productos locales en la gastronomia moderna.

También despertaron gran interés los talleres de pasteleria organizados en

los talleres escolares de Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP w Tarnowie y

Niepubliczna Szkota Branzowa | Stopnia Specjalna w Tarnowie. Los

participantes conocieron recetas tradicionales y principios de organizacion del

trabajo en gastronomia.

En .el Hotel Aurora, los participantes conocieron los estandares  de
~ funcionamiento de un hotel moderno y los principios de atencién profesional.

al cliente

“culturales  que permitieron a los participantes conocer la hlstorla,
tradiciones y el patrimonio de la regién de Matopolska.
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INFORME DE LAS FORMACIONES DE LOS SOCIOS EN-GRANADA ..

®

La movilidad en Espafia tuvo lugar del 16 al 25 de octubre de 2025y

constituyo la continuaciéon de las actividades realizadas en Polonia.

Los estudiantes y el personal de Tarnéw fueron recibidos por los socios

del proyecto: C.P.I.F.P. Hurtado de Mendoza y Universal Mobility SL.

El programa de formacién incluyé visitas de estudio, talleres practicos y
(JJ' encuentros dedicados a la ecologia, la gastronomia moderna y la
% f educacién profesional.

Uno de los puntos mas importantes del programa fue la visita a la

explotacién productora de aceite de oliva “Quaryat Dillar". Los

participantes conocieron el proceso de produccion de aceite ecologico y

la importancia de la agricultura sostenible en la regién de Andalucia.

Durante la visita al enclave de Sierra de Huétor Santillan, los participantes

conocieron la cria natural de cabras y la produccion de quesos ecolégicos

La Vieja Buchaca.

BTHL En el Museo del Vino de Huétor Vega, los estudiantes conocieron la
p|EOB s 0 0 Qng .7 .
Falglnzl historia de la viticultura, el proceso de produccién del vino y la
Fararee importancia de este sector para la economia local.

Los talleres realizados en C.P.I.F.P. Hurtado de Mendoza incluyeron temas

La movilidad en Granada también tuvo una dimension cultural. Los

participantes visitaron Alhambra, el barrio del Albaicin, Nerja y las cuevas

de Cueva de Nerja. !

La clausura oficial del proyecto tuvo lugar en C.P.LLF.P. Hurtado de

Mendoza y constituy6é una oportunidad para presentar los resultados del -
-

proyecto y entregar certificados a los participantes.

relacionados con la pasteleria, la decoracion de postres y la organizacion
@ del trabajo en un taller gastronémico profesional.
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Intraduction to Olive Oil Tasting.
October, 29 2025
Universal Mobility
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EJEMPLOS DE INSTITUCIONES QUE IMPLEME‘I‘\ITA_N\_,‘,"
LOS PRINCIPIOS DEL DESARROLLO SOSTENIBLE

Restauracja ,,Stoneczne Wzgérze”

En el restaurante que funciona junto al Centro de Rehabilitacion Social y
Profesional del Centro de Actividad Profesional, los participantes realizaron
talleres culinarios titulados “Platos nacionales de Polonia y Espafia”. Durante
las actividades se utilizaron productos naturales y se promovio la integraciéon
profesional de personas con discapacidad.

Farma , Paleta Smaku”

Los participantes conocieron métodos ecolégicos de cria de peces y la
importancia de los productos locales en la gastronomia moderna. Los talleres
mostraron como combinar la tradicion con una produccién alimentaria
responsable.

Hotel Aurora

Durante la visita, los participantes conocieron la organizacién del trabajo de
un hotel moderno y los principios de funcionamiento de una gastronomia
basada en productos locales y altos estandares de calidad.

Gospodarstwo Pasieczne ,,Sadecki Bartnik”

Los talleres estuvieron dedicados a los métodos naturales de obtencion de
miel, la ecologia y la importancia de las abejas para el medio ambiente y la
produccion de alimentos.

C.P.I.LF.P. Hurtado de Mendoza

Los participantes conocieron modernas soluciones educativas y practicas
gastrondmicas aplicadas en Espafia, con especial atencion a la ecologia y la
calidad de los productos.

Quaryat Dillar

Cultivo natural de olivos y métodos ecoldgicos de produccién de aceite de
oliva. b
Sierra de Huetor Buchaca
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IMPORTANCIA DE LA EDUCACION INCLUSIVA
EN LA GASTRONOMIA Y LA HOSTELERIA. " _."

L -
il ~—

Uno de los objetivos mas importantes del proyecto “Gastronomia y Hospitalidad
Sostenibles - integracion profesional de personas con necesidades especiales” fue
apoyar la integracion social y crear condiciones de igualdad de acceso a la
educacion y al mercado laboral para todos los participantes, independientemente
de sus capacidades o situacion social.

El proyecto fue disefiado para jovenes que requieren apoyo educativo, social y
emocional especial, incluyendo personas en riesgo de exclusién social y
estudiantes con necesidades educativas especiales.

En las actividades del proyecto participaron estudiantes del Centro de Formaciony
Educacion OHP de Tarndéw, de la Escuela Profesional Especial de Primer Nivel de
Tarnéw y del CPIFP Hurtado de Mendoza de Granada. La realizacion conjunta de
actividades educativas, talleres y movilidades internacionales permiti6 a los
participantes desarrollar competencias profesionales y sociales en un ambiente de
cooperacion, respeto mutuo y aceptacion.

El mercado laboral contemporaneo exige apertura, flexibilidad y responsabilidad
social. La gastronomia y la hosteleria son sectores que favorecen especialmente el
desarrollo de competencias practicas y sociales de las personas con necesidades
educativas especiales. El proyecto demostré que un entorno de aprendizaje y
trabajo adecuadamente adaptado, junto con un enfoque individualizado hacia el
alumnado, permite desarrollar eficazmente competencias profesionales, sociales e
interpersonales.

El proyecto promovié la idea de igualdad de oportunidades en la educacién
profesional. Se puso especial énfasis en la individualizacion del proceso educativo,
la-adaptacion de los métodos de ensefianza a las capacidades de los participantes,
la creacién de un sentimiento de seguridad y el desarrollo de la autonomia y'la
responsabilidad. En el proceso educativo se utilizaron métodos activos | de
ensefianza, actividades practicas y trabajo en equipo, que favorecieron el
desarrollo de competencias sociales y profesionales. También fue importante
combatir los estereotipos relacionados con las personas con discapacidad'y
promover actitudes de apertura, tolerancia y respeto mutuo. '
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IMPORTANCIA DE LA EDUCACION INCLUSIVA
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En el marco del proyecto se llevaron a cabo numerosas actividades de integracién
destinadas a fomentar las relaciones y la comprensibn mutua entre los
participantes. Se organizaron talleres conjuntos de gastronomia y hosteleria,
durante los cuales los estudiantes trabajaron en equipos internacionales
preparando platos regionales y aprendiendo principios de cooperacion y reparto
de tareas. También desempefiaron un papel importante las actividades culturales
y linguisticas, que permitieron conocer las tradiciones, costumbres y la vida
cotidiana de los socios de Espafia y Polonia.

Las actividades de integracion también incluyeron:

e talleres conjuntosy actividades practicas,

e presentaciones y demostraciones de los trabajos realizados por los

participantes,

e actividades grupales para desarrollar la comunicacién y la cooperacion,

e encuentros con empresarios locales del sector gastronédmico y hotelero,

¢ visitas de estudio y visitas educativas,

e actividades que promovian la tolerancia, la empatia y el respeto mutuo,

e preparacion conjunta de eventos del proyecto y actividades de difusion.
También tuvieron gran importancia las situaciones cotidianas relacionadas con las
movilidades del proyecto, como la organizaciéon conjunta del tiempo libre, la
preparacién de comidas y la cooperacién durante las clases practicas. Estas
experiencias ayudaron a los participantes a desarrollar competencias sociales,
autonomia y relaciones basadas en el apoyo mutuo y la aceptacion.

El proyecto también demostré el importante papel de la educacion profesionalen
la prevencién de la exclusiéon social. La adquisicion de competencias profesionales
practicas y experiencia en trabajo en equipo aumenta las oportunidades /de
empleo y.la participacién activa de los jévenes en la vida social. Los estudiantes
participantes desarrollaron competencias comunicativas, organizativas "y
habilidades profesionales practicas necesarias para trabajar en gastronomia-y
hostelerl’a Para muchos participantes el proyecto fue la primera oportunidad de

ayuda mutua y. desarrollaron actitudes de tolerancia y empatla. El pro

confirmd que la educacion inclusiva y la cooperacion internacional pueden ap@ye
eficazmente el desarrollo de los jovenes y prepararlos para una participacion
activa'y responsable en la sociedad moderna y el mercadodgboral.
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BENEFICIOS PARA LOS EMPRESARIOS Y LA COMUNIDAD-LOCAL _
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El proyecto “Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles - integracién profesional de
personas con necesidades especiales” responde a los desafios contemporaneos
del mercado laboral y a la necesidad de construir un sistema de educacién
profesional mas inclusivo y socialmente responsable. Las actividades
desarrolladas en el marco de la cooperacion polaco-espafiola aportan beneficios
a largo plazo tanto a las empresas del sector gastronomico y hotelero como a las
comunidades locales. El proyecto apoya el desarrollo de competencias

("/w\u profesionales, promueve la inclusion social y fortalece la cooperacion entre la

U educacion y el mercado laboral.

Beneficios para las empresas
Uno de los resultados mas importantes del proyecto es la mejor preparacion de
los futuros empleados para las exigencias del mercado laboral moderno. Los
sectores de la gastronomia y la hosteleria son industrias especialmente
dinamicas que requieren trabajadores flexibles, capaces de trabajar en equipo,
adaptarse a los cambios y mejorar continuamente sus cualificaciones. El
HOTEL proyecto permite a los estudiantes adquirir habilidades profesionales practicas,

oono
:|gogl: experiencia internacional y competencias sociales valoradas por los

e empleadores.
Los empresarios obtienen acceso a candidatos mejor cualificados, preparados

no solo para desempefar tareas profesionales, sino también para desenvolverse
@ eficazmente en entornos laborales diversos. Los participantes aprenden

responsabilidad, trabajo en equipo, comunicacion interpersonal y organizacién
del trabajo de acuerdo con los estandares modernos del sector. Gracias a ello,
las' empresas pueden contar con trabajadores mas conscientes de’ las
necesidades de los clientes y de los estdndares de calidad del servicio. |

El proyecto también apoya el desarrollo empresarial promoviendo los principios
del-desarrollo sostenible en la gastronomia y la hosteleria. Los estudiantesy

docentes aprenden soluciones relacionadas con la reduccién del desperdicio de
alimentos, la gestlon raC|onaI de la energla y los recursos, asi como el consum

(

personas con discapacidad pueden convertirse en trabajadores valiosG
comprometidos si reciben la preparacion y el apoyo adecuados. Gracias dle

formacion practica y a un enfoque individualizado, los participantes aumentan
su autonomia y preparacién para incorporarse al metgado laboral. Para las

1]
% -

te. supone la oportunidad de crea(r)/sq #oos. mas diversos y
as de responsabilidad social corpofativass F
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La cooperacién con socios internacionales también permite el intercambio de
experiencias y el conocimiento de soluciones innovadoras aplicadas en otros paises .
europeos. De este modo, los empresarios e instituciones participantes pueden
beneficiarse de buenas practicas relacionadas con la organizacién del trabajo, la
calidad de los servicios, la formacién profesional y la inclusién social. El caracter
internacional del proyecto aumenta ademas el prestigio de las empresas locales y
fortalece su apertura hacia la cooperacién europea.
(/WNI
\\t\‘i U f Beneficios para las comunidades locales
El proyecto desempefia un papel importante en la construccion de una comunidad
local mas abierta y solidaria. Las actividades conjuntas de estudiantes, docentes,
empresarios y socios internacionales favorecen la integracion social y ayudan a
prevenir la exclusion de joévenes en riesgo de marginacion. Se presta especial
atencion a la inclusion de personas con discapacidad y necesidades educativas
especiales en la vida social y profesional activa.
El proyecto fortalece la conciencia social sobre la igualdad de oportunidades y la
HOTEL importancia de la educacion en el proceso de integracion profesional. Gracias a las
:|gaal:| actividades realizadas, la comunidad local puede observar los efectos positivos de la
*'***; cooperacion entre escuelas, instituciones y empresas. Se promueven actitudes de
respeto mutuo, tolerancia y apertura hacia la diversidad cultural y social.
Las escuelas e instituciones educativas de la regién también se benefician del

@ proyecto. Este contribuye a la modernizacion de los programas educativos, al

desarrollo de las competencias docentes y a la implementacion de métodos

innovadores de formacion profesional. Como resultado, la educacion se vuelve mas

practica, moderna y adaptada a las necesidades del mercado laboral. Esto aumenta‘el

atractivo de las escuelas profesionales locales y anima a los jovenes a obtener

cualificaciones en gastronomia y hosteleria.

Gracias a la cooperacion internacional, los participantes del proyecto desarrollan
competencias linguisticas, interculturales y sociales. El conocimiento de otras culturas &

(

regional de servicios gastrondémicos y hoteleros. A largo plazo, estas actividades
contribuyen a mejorar la calidad de vida de los habitantes y a construir una
ion y el desarrollo
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EL PRINCIPIO DE “ZERO WASTE" Y LA GESTION /!

&

RESPONSABLE DE LOS RECURSOS

Uno de los elementos importantes de la realizacién del proyecto fue la
promocion de los principios de “zero waste” y de la gestion responsable de los
recursos en la gastronomia y la hosteleria. Durante los talleres practicos, las
clases culinarias y las visitas de estudio, los participantes conocieron
soluciones destinadas a reducir el impacto negativo de la actividad
gastrondmica sobre el medio ambiente.

Durante las actividades del proyecto se prestd especial atencién a la reduccion
del desperdicio de alimentos mediante la planificacion racional de la
produccion de platos, el uso de productos locales y de temporada, y la
reutilizacion de ingredientes alimentarios de acuerdo con los principios de la
gastronomia sostenible.

Los participantes conocieron métodos practicos de preparacién de platos
utilizando productos disponibles localmente, lo que permitié reducir el
consumo excesivo de materias primas y disminuir la cantidad de residuos
alimentarios.

Durante los talleres y las clases practicas también se promovieron la correcta
separacion de residuos y el reciclaje de materiales utilizados en la gastronomia
y la hosteleria. Los estudiantes conocieron los principios de la recogida
selectiva de residuos y la importancia de la reutilizacion de materiales para
limitar el impacto negativo de la actividad humana sobre el medio ambiente.
En el marco de las actividades educativas también se abordd la importancia
del compostaje de residuos organicos como uno de los elementos de la
gestion ecoldgica de residuos alimentarios. Los participantes conocieron
ejemplos de buenas practicas aplicadas en explotaciones ecoldgicas y
establecimientos gastronémicos que promueven el desarrollo sostenible.

Un elemento importante de los talleres fue también el desarrollo de actitudes
relacionadas con el uso eficiente del agua y la energia durante la preparacion
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UTILIZACION DE EJEMPLOS DE BUENAS PRACTICAS' .

EN EL TRABAJO DIARIO DE LAS ESCUELAS SOCIAS -~

Los ejemplos presentados de implementacién de los principios del desarrollo
sostenible pueden utilizarse de manera permanente en las actividades diarias
de las escuelas socias que imparten formacion en gastronomia y hosteleria.
Estas acciones permiten no solo desarrollar las competencias profesionales
de los estudiantes, sino también fomentar actitudes sociales y ecolégicas
("/V\. responsables.

U 1. Incorporacioén de los principios del desarrollo sostenible en las clases
practicas
Las escuelas pueden realizar de forma sistematica clases practicas basadas

n:

e
¢ |a planificacion de la produccién de platos para reducir el desperdicio de
alimentos,
e el uso racional de productos durante los ejercicios culinarios,

e |a preparacion de platos utilizando productos locales y de temporada,
HOTEL e |a organizacion de un puesto de trabajo ecoldgico.

Fg; :| Gracias a ello, los estudiantes aprenden buenas practicas ya durante la etapa
' It o :
e de formacién profesional.

2. Creacion de talleres gastronémicos ecolégicos
Las escuelas socias pueden implementar soluciones favorables a la
proteccion del medio ambiente mediante:

e |la separacidon de residuos en los talleres,

e lareduccién del uso de plastico desechable,

e el uso de equipos energéticamente eficientes,

¢ el control del consumo de aguay energia, '
¢ lautilizacién de productos de limpieza ecoldgicos.
stas acciones permiten crear un entorno de aprendizaje moderno y

responsable.
3. Organizacién de proyectos y actividades ecolégicas
sgéjemplos de buenas practicas pueden utilizarse durante:
escolares de ecologia,

concursos culinarios “zero waste”,

_proyectos internacionales,

leres sobre consumo responsable,

e campanas.de promocién de productos locales y regionales.
Estas actividades involucran a los estudiantes y fortalecen la cooperacion
entre las escuelas socias.

(
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UTILIZACION DE EJEMPLOS DE BUENAS PRACTI_CAS
EN EL TRABAJO DIARIO DE LAS ESCUELAS SOCIAS -~

4. Cooperacidon con empresas locales
Las escuelas pueden desarrollar la cooperacion con restaurantes, hoteles y
productores de alimentos que aplican soluciones ecolégicas. Gracias a ello,
los estudiantes:

e conocen las condiciones reales de trabajo,

e observan soluciones organizativas modernas,

e adquieren experiencia durante las practicas profesionales,

e aprenden un enfoque responsable hacia el medio ambiente.
5. Desarrollo de competencias sociales e inclusivas
La implementacién de los principios del desarrollo sostenible también
puede ser un elemento de integracion de estudiantes con necesidades
educativas especiales mediante:
el trabajo en equipo,
tareas adaptadas a las capacidades de los estudiantes,

e el uso de materiales practicos y visuales,

e proyectos conjuntos y actividades sociales.
Estas soluciones favorecen la creacién de un entorno educativo abierto y
accesible.
6. Difusion de buenas practicas entre las escuelas socias
Las escuelas socias pueden intercambiar experiencias mediante:

o talleresy encuentros conjuntos,

¢ .intercambio de materiales didacticos,

e presentaciones de buenas practicas,

e -organizacion de visitas de estudio,

e realizacién de proyectos internacionales conjuntos.
Esto. permite el desarrollo de una formacién profesional moderna
conforme a la idea del desarrollo sostenible y a las necesidades (del
mercado laboral contemporaneo. b
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ACTUALIZACION DE LOS PROGRAMAS VET_

Anexo elaborado sobre la base de las experiencias adquiridas durante la v
realizacion del proyecto «Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles - integracion
profesional de personas con necesidades especiales» n.° 2024-2-PL01-KA210-VET-
000278313, implementado por Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP w
Tarnowie.

(/“‘\, ACTUALIZACIONES DE LOS PROGRAMAS DE ENSENANZA PARA LA PROFESION
U DE COCINERO (CODIGO 512001)

U Como resultado de la realizacion del proyecto «Gastronomia y Hospitalidad
Sostenibles - integracion profesional de personas con necesidades especiales», se
elaboraron e implementaron cambios en los programas de ensefianza para la
profesion de cocinero (512001), que abarcan las asignaturas: Fundamentos de
Alimentacion y Gastronomia y Taller de Gastronomia. Estos cambios tuvieron en
cuenta las necesidades actuales del mercado laboral, los principios del desarrollo
sostenible y la necesidad de integracion de personas con necesidades especiales

Fg;?l 1. Fundamentos de Alimentacidon y Gastronomia - alcance de los cambios
- L introducidos
Ampliacién de contenidos relacionados con la alimentacidn sostenible
El programa se complementé con temas relacionados con los sistemas
alimentarios sostenibles. Se introdujeron contenidos sobre:

¢ planificacion de menus basados en productos locales y de temporada,

e impacto de la produccion de alimentos en el medio ambiente,

e principios para reducir el desperdicio de alimentos.

@& Los estudiantes adquieren conocimientos que les permiten tomar decisiones
L

alimentarias conscientes tanto en el trabajo profesional como en la vida cotidiana.
Introduccion de temas relacionados con la gestion de residuos

El programa se amplié con contenidos relacionados con la gestion de re5|duos en
gastronomia, incluyendo:

o métodos para reducir pérdidas de materias primas,

. principios de separacion de residuos,

posibilidades de reutilizacién de productos (zero waste).

nclusion de _aspectos sociales y éticos
El programa incluye cuestiones relacionadas con la responsabilidad social
gastronomia. Se introdujeron contenidos sobre:
e abastecimiento ético de materias primas,
e trabajo en ec |pos diversos,
sidh: ersonas con reqU|S|tos dletetlcos y/ruc
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ACTUALIZACION DE LOS PROGRAMAS VET

2. Taller de Gastronomia - alcance de los cambios introducidos s
Fortalecimiento de la formacion practica
Se aumentd el numero y la diversidad de las clases practicas. Los estudiantes
realizan tareas relacionadas con:

e preparacion de platos utilizando productos locales y de temporada,

¢ planificacién de la produccion gastronémica minimizando pérdidas,

e organizacion del trabajo de acuerdo con los principios del desarrollo

sostenible.

Las clases tienen un caracter practico y reflejan condiciones reales de trabajo.
Introduccion de elementos de cocina sostenible
El programa introduce la aplicacién practica de:

e principios zero waste,

e ahorro de energiay agua,

e uso racional de recursos.
Los estudiantes aplican estos principios durante la preparacion de platos y la
organizacion de su puesto de trabajo.
Adaptacién a las necesidades de estudiantes con necesidades educativas
especiales
Las clases se adaptan a las capacidades de todos los estudiantes. Se introducen:

e division de tareas considerando predisposiciones individuales,

e trabajo en equipo que favorece la integracion,

e apoyo de docentes y compafieros.
Esto aumenta la accesibilidad de la educacién profesional.
Cooperacion con el sector gastrondmico
Como parte de las clases practicas, se establecié cooperacion con empresas .
gastrondmicas locales. Los estudiantes:

e ‘participan en actividades en lugares reales de trabajo,

e .conocen los estandares de funcionamiento de cocinas modernas,

e observan la implementacién practica de soluciones ecoldgicas. b

3. Resultados de los cambios introducidos

educativo. _
e Los cambios tienen caracter permanente y se implementaran comotu
elemento fijo de los programas educativos escolares
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ACTUALIZACION DE LOS PROGRAMAS VET

ACTUALIZACIONES DE LOS PROGRAMAS DE ENSENANZA PARA LA PROFESION
DE EMPLEADO DE SERVICIOS HOTELEROS (422402, CUALIFICACION HGT.03)

resultado de la realizacion del proyecto “Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles -
integracion profesional de personas con necesidades especiales”, se desarrollaron

e implementaron cambios en los programas educativos para la profesion de

Trabajador de Servicios Hoteleros (422402), dentro de la cualificacion HGT.03. Los

cambios incluyeron las asignaturas: Fundamentos de Hosteleria y Servicios de

Alimentacion y Atencion al Cliente. Se introdujeron soluciones que responden a las
tendencias actuales del sector hotelero, con especial énfasis en el desarrollo

sostenible y la integracion social.

1. Fundamentos de Hosteleria - alcance de los cambios introducidos
Introduccion de contenidos sobre hospitalidad sostenible

El programa se amplié con contenidos relacionados con el funcionamiento de los
establecimientos hoteleros de acuerdo con los principios del desarrollo sostenible.
Se introdujeron temas relacionados con:

e lareduccién del consumo de energia y agua en los establecimientos hoteleros,

e el uso de productos de limpieza y materiales operativos ecolégicos,

e |a gestion de residuos y la minimizacién de su cantidad.
Los estudiantes adquieren conocimientos sobre los estandares ecolégicos
modernos aplicados en el sector hotelero.
Inclusion de aspectos sociales y accesibilidad de los servicios
El programa se enriquecié con contenidos relacionados con la atencion a
huéspedes con diferentes necesidades. Se abordaron los siguientes temas:

e principios de atencion a personas con discapacidad, '

e adaptacion de la infraestructura hotelera a diferentes grupos de clientes,

e importancia de la comunicacién interpersonal y la empatia en el trabajo

profesional.

Los estudiantes desarrollan competencias sociales y se preparan para trabaJar en
pgentorno diverso. gl - - i

e 3.
# roducaon de elementos de gestlon responsable

hotel incluyendo:
Pra responsabilidad social corporativa (RSC),
e |os estandares éticos de atencion al cliente,
¢ l|a construccion de la imagen del establecimiento como un lugar respetuoso

con el medio ambiente y acogedor para los huéspedes.
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2. Servicios de Alimentacién y Atencién al Cliente - alcance de Ios cahl?ios
introducidos S
Desarrollo de competencias practicas en la atencion al huésped -
Se increment6 el énfasis en la preparacion practica de los estudiantes para la
atencién directa a los huéspedes. Los estudiantes realizan tareas relacionadas con:

e atencion profesional a los huéspedes en diferentes situaciones (estandary

problematicas),

e preparaciony servicio de comidas de acuerdo con las normas de savoir-vivre,

e organizacion de servicios gastrondmicos en establecimientos hoteleros.
Las clases se basan en simulaciones y trabajo en condiciones similares a las reales.
Introduccion de principios de servicios alimentarios sostenibles
El programa se complementd con la aplicacién practica de principios ecoldgicos en los
servicios gastrondmicos, incluyendo:

e reduccién del desperdicio de alimentos,

e uso de productos locales y de temporada,

e gestion racional de recursos durante la preparacion y el servicio de comidas.
Los estudiantes aplican estos principios durante las clases practicas.
Adaptacién del proceso educativo a estudiantes con necesidades especiales
Se introdujeron soluciones destinadas a aumentar la accesibilidad educativa, tales
como:

e individualizacion de tareas y ritmo de trabajo,

e uso de métodos activos y trabajo en equipo,

e apoyo en el desarrollo de competencias sociales y profesionales.
Estas actividades favorecen la integracion y aumentan la eficacia de la ensefianza.
Cooperacién con el sector hotelero
Como parte de las clases, se establecié cooperacion con establecimientos hoteleros
locales, Los estudiantes:

e participaron en clases practicas en entornos reales de trabajo,

e conocieron los estandares de atencidn al huésped en establecimientos modernos

e observaron la implementacion practica de soluciones ecolégicas.

fectos de los cambios introducidos

“modernos,
aumentar la conciencia ecologica y social de los estudiantes,

o fortalecer las competencias interpersonales y profesionales,
e mejorar la accesibilidad de la educacién para personas con necesidades
especiales
Las soluao
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PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE PLANE‘S‘I‘NDZIV’l‘DUALES

-

DE PRACTICAS PROFESIONALES PARA ESTUDIANTES -~~~ .
CON NECESIDADES ESPECIALES

WINTRODUCCION

ILos planes individuales de practicas profesionales fueron elaborados sobre la base
de los objetivos del proyecto «Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles - integracion
("/w\u profesional de personas con necesidades especiales», cuyo propésito fue aumentar
%Uf la accesibilidad de la formacién profesional, desarrollar las competencias de los
estudiantes y apoyar la integracién social y profesional de las personas en riesgo de
exclusion social.
El proyecto contemplaba la adaptacion del proceso educativo a las necesidades
individuales de los participantes y su preparacion para desenvolverse en el
mercado laboral contemporaneo en los sectores de la gastronomia y la hosteleria.
La implementacion de planes individuales de practicas tiene como objetivo crear un
entorno seguro, motivador y de apoyo para el aprendizaje profesional, permitiendo
HOTEL a cada estudiante alcanzar el éxito profesional de acuerdo con sus capacidades y

ooo

Egug?l predisposiciones.
**Q** Objetivos de los planes individuales de practicas profesionales
e desarrollar competencias profesionales practicas,
o fortalecer la autonomiay la responsabilidad de los estudiantes,
e desarrollar competencias sociales y comunicativas,
e fomentar la motivacion para el aprendizaje y el trabajo,
e aumentar la autoestima,
e promover los principios del desarrollo sostenible.

@% e
t ETAPAS DE ELABORACION DEL PLAN INDIVIDUAL DE PRI-'\CTICAS

1. Diagnéstico de las necesidades del estudiante
La primera etapa debe consistir en realizar un diagnéstico detallado de las 7.
gifecesidades y capacidades del estudiante. Este proceso debe incluir: i
. " e el analisis de la documentacion del estudiante,

" e consultas con el pedagogo, el psicélogo y los profesores,
__»_entrevistas con el estudiante y sus padres o tutores, U

la evaluacién del nivel de autonomia y de las competencias sociales,

¢ l|aidentificacion de las fortalezas y dificultades del estudiante.




Financiado por
la Unién Europea / N

PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE PLANES I‘NDIVIDUALES

-

DE PRACTICAS PROFESIONALES PARA ESTUDIANTES--
CON NECESIDADES ESPECIALES

2. Adaptacion del lugar de practicas

El lugar de practicas debe adaptarse a las necesidades del participante. Esto incluye:
e |a seleccion de empresas abiertas a la educacion inclusiva,
¢ |a preparacion de los tutores de practicas para trabajar con estudiantes con

(/“‘\I necesidades especiales,
U ¢ la garantia de condiciones de trabajo seguras y accesibles,
U e lareduccién del estrés excesivo y de la sobrecarga sensorial,
¢ |a posibilidad de recibir apoyo de un profesor o mentor.
Las practicas deben desarrollarse en un entorno amigable que favorezca el

desarrollo del estudiante.
. Individualizacién de las tareas profesionales

El alcance de las tareas realizadas debe adaptarse a las capacidades del estudiante y
—— ampliarse gradualmente junto con el desarrollo de sus competencias.

|‘§E ;] En gastronomia, los estudiantes pueden realizar:

z e preparacion de ingredientes y platos sencillos,

e decoracion de platos,

e organizacion del puesto de trabajo,

e clasificacién de productos,
e Qactividades relacionadas con los principios de “zero waste”,

e mantenimiento de la limpieza e higiene del puesto de trabajo.
En hosteleria, los estudiantes pueden realizar tareas relacionadas con:

e preparacion de habitaciones de hotel,
e apoyo en la atencion a los huéspedes,
e organizacion del espacio de recepcion,

e preparacion de salas de comedor,
e realizacidn de tareas administrativas sencillas.

(

mentor que apoye el desarrollo profe5|onal y social,
consultas regulares con los profesores,
posibilidad de mantener conversaciones de apoyo y motivacion,

instrucciones claras para la realizacién de tareas,
materiales visuales e instructivos,
un rltmo flexible en la realizacion de Ias responsabilidade
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PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE PLANES. INDIVIDUALES /
DE PRACTICAS PROFESIONALES PARA ESTUDIANTES .-~

CON NECESIDADES ESPECIALES

5. Desarrollo de competencias sociales

Las practicas profesionales deben apoyar no solo el desarrollo de habilidades

profesionales, sino también sociales. Los estudiantes desarrollan:
¢ habilidades de comunicacion,
e cooperacién en grupo,

("/w\ e responsabilidad por las tareas realizadas,
U e puntualidad y organizacion del trabajo,

e cultura personal,
e capacidad para afrontar el estrés y las situaciones problematicas.

: Gracias a ello, aumentan sus oportunidades de futuro empleo e integraciéon social.

6. Educacion ecoldgica y desarrollo sostenible
En el marco de las practicas, los estudiantes deben conocer soluciones ecolégicas
aplicadas en la gastronomia y la hosteleria, tales como:

HOTEL e reduccién del desperdicio de alimentos,

ooo

|_ glglu?l e separacion de residuos,
TeTer e e ahorro de energiay agua,
e utilizacién de productos locales y de temporada,
e gestion racional de los recursos,
e aplicacion practica de los principios de “zero waste”.
Gracias a ello, los estudiantes desarrollan conciencia ecolégica y responsabilidad

social.

7. Seguimiento del progreso y evaluacién '

El progreso del estudiante debe ser supervisado regularmente por mentores y
-\ profesores. La evaluacion debe incluir:

nivel de compromiso,

desarrollo de competencias profesionales,
capacidad de cooperacion,

autonomia,

e cumplimiento de las normas de seguridad,
_desarrollo de competencias sociales.
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PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE PLANES]NDI,VIDUAJ.ES
DE PRACTICAS PROFESIONALES PARA ESTUDIANTES
CON NECESIDADES ESPECIALES

(JJ‘ 8. Resultados esperados
% i La implementacion de planes individuales de practicas profesionales contribuira a:
e aumentar la accesibilidad de la formacion profesional,
e mejorar la preparacion de los estudiantes para el trabajo profesional,
e desarrollar competencias practicas y sociales,
e incrementar la motivacion y la autonomia de los estudiantes,
e aumentar las oportunidades de empleo,
e promover la educacién inclusiva,
e combatir los estereotipos relacionados con las personas con discapacidad,
e . o fortalecer la cooperacién entre las escuelas y las empresas locales.
EIEIE ?l

& i

=]
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ESCENARIOS DE EJERCICIOS PRACTICOS Y SITUACIGNALES PARA

s

B

ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

Los escenarios fueron elaborados sobre la base de los objetivos del proyecto
«Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles - integracion profesional de
personas con necesidades especiales», relacionado con el desarrollo de
competencias profesionales, sociales y comunicativas de estudiantes
formados en profesiones gastrondmicas y hoteleras, con especial atencion a
las personas con necesidades educativas especiales, la educacién inclusiva, la
cooperacion internacional y la preparaciéon para desenvolverse en el mercado
laboral contemporaneo.

el

proyecto contempla el desarrollo de habilidades de adaptacién,

comunicacion, competencias sociales y profesionales de los estudiantes,
preparandolos para trabajar en un entorno diverso y promoviendo practicas
modernas y ecoldgicas en la gastronomia y la hosteleria.

Objetivos de los escenarios de ejercicios
Los escenarios tienen como finalidad:

preparar a los estudiantes para resolver problemas profesionales,
desarrollar competencias interpersonales y comunicativas,

ensefiar atencion profesional al cliente,

desarrollar la capacidad de trabajar bajo presion de tiempo,

fomentar la responsabilidad profesional,

desarrollar habilidades de trabajo en equipo,

preparar a los estudiantes para trabajar en un entorno multicultural,
desarrollar habilidades para afrontar el estrés,

promover actitudes ecolégicas y los principios del desarrollo sostenible;,
apoyar la integracion de estudiantes con necesidades educativas
especiales.
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ES PARA_

ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

ESCENARIO 1

Cliente insatisfecho en un restaurante
Tema:

Atencion profesional a un cliente dificil
Objetivos del ejercicio

El estudiante:

e aprende a reaccionar de manera tranquila y profesional,

e desarrolla habilidades de comunicacién,

e practica la resolucion de conflictos,

e aprende a trabajar bajo presién.

Descripcién de la situaciéon

Un cliente presenta una queja relacionada con un plato frio y un tiempo de espera
demasiado largo. Esta molesto y levanta la voz.

Tareas de los estudiantes

e recibir la reclamacion,
mantener la cortesia y la cultura personal,
proponer una solucién al problema,
transmitir la informacion a la cocina,
preparar una compensaciéon para el cliente.

Aspectos evaluados

e forma de comunicacion,

e control de las emociones,

e .correccién y cortesia del lenguaje,

e _capacidad de cooperacién con el equipo,

e - rapidez de reaccion. \
Posibles dificultades N
e estrés,

presiéon por parte del cliente,
/e dificultades en la comunicacion interpersonal.

- preparacion previa de ejemplos de comunicacion,
e apoyo delprofesor o mentor,
e utilizacion de materiales visuales.
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ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

ESCENARIO 2

Cliente extranjero en un hotel
Tema:

Atencion al huésped extranjero
Objetivos del ejercicio

El estudiante:

e desarrolla competencias linguisticas,

e practica la comunicacién intercultural,

e conoce los estandares de atencién hotelera.

Descripcién de la situaciéon

Llega al hotel un huésped de Espafia o Inglaterra que no habla polaco. El cliente desea
obtener informacién sobre la habitacién, la alimentacion y las atracciones turisticas.
Tareas de los estudiantes

e dar la bienvenida al huésped,

e proporcionar informacién basica en un idioma extranjero,

e ayudar en el proceso de registro,

e resolver un problema relacionado con la reserva.

Aspectos evaluados

e cortesia,

e capacidad de comunicacion,

e conocimiento del vocabulario basico del sector,

e capacidad para afrontar situaciones de estrés. ; /
Ampliacion del ejercicio '
El cliente comunica un problema:

o . falta.de toallas, 3

e averia del aire acondicionado, N

e error en la reserva de la habitacion.
estudiante debe:




Financiado por
la Unioén Europea

ESCENARIOS DE EJERCICIOS PRACTICOS Y SITUACIGNAI’.ES PARA
ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

ESCENARIO 3
Conflicto en el equipo de cocina
Tema:
Cooperacion y comunicacion en el equipo
(/““\1 Objetivos del ejercicio
U El estudiante:
e desarrolla competencias sociales,
e aprende a cooperar,
e practica la organizacién del trabajo.

Descripcion de la situacion
Durante la preparacion de los platos surge un conflicto entre dos trabajadores

de cocina. La causa es la distribucion de tareas y la presion del tiempo.
Tareas de los estudiantes
e analizar la situacion,

HOTEL
ooo

r:; —| e mantener una conversacion tranquila,
o Tl b e distribuir las responsabilidades,
Fk ok &

e elaborar una solucion conjunta.
Problemas a resolver

e falta de comunicacion,
e desorganizacion,
e estrés durante el trabajo.

Competencias desarrolladas AR

e .empatia,
e _responsabilidad,
e - asertividad,

e cooperacion.

(
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ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

ESCENARIO 4

Atencién a un cliente con discapacidad

Tema:

Accesibilidad e integraciéon en la gastronomia y la hosteleria

(/““\1 Objetivos del ejercicio
U El estudiante:

e desarrolla empatia,
e conoce los principios de atencion a personas con necesidades especiales,
e aprende comunicacion accesible.

Descripcion de la situacion
Llega al restaurante o al hotel un cliente que utiliza silla de ruedas o una persona

con dificultades de comunicacion.
Tareas de los estudiantes
— e garantizar una atencion comoda y adecuada,
|-§E -| e adaptar la forma de comunicacion,
. e ayudar en la organizacién del espacio,
e actuar con respeto y paciencia.
Aspectos evaluados

e cultura personal,
@ e capacidad de reaccion,
e apertura hacia los demas,
e comunicacion no verbal. Ry ies

Competencias desarrolladas -'
e _tolerancia,
5 e - responsabilidad social,

¢ integracion social,
e capacidad para trabajar en un entorno diverso.

& i
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ESCENARIO 5
Organizacion del trabajo durante una gran afluencia de clientes
Tema:
Trabajo bajo presion de tiempo
(/““\1 Objetivos del ejercicio
U El estudiante:
e practica la organizacion del trabajo,
e desarrolla resistencia al estrés,
e aprende a establecer prioridades.

Descripcion de la situacion
En el restaurante o el hotel se celebra un gran evento. El nimero de clientes es

mayor de lo habitual y aparecen retrasos y errores.
Tareas de los estudiantes
e organizacion del puesto de trabajo,

HOTEL
ooo

r:; —| e distribucion de responsabilidades,
d [ m e atencion rapida a los clientes,
Fk ok &

e resolucion de problemas actuales.
Problemas adicionales

e falta de un producto,
@ e error en un pedido,

e retraso en la cocina,

e cliente que espera atencién inmediata. lEnr o

Competencias desarrolladas
e _gestion del tiempo,
e - CcOOperacion,

e responsabilidad,
resistencia psicolégica.

(
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ESCENARIOS DE EJERCICIOS PRACTICOS Y SITUACIGNAI;ES PARA

ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

ESCENARIO 6
Principios de “Zero Waste” en la practica gastronémica
Tema:
Organizacion ecolégica del trabajo
Objetivos del ejercicio
(/W\I El estudiante:
U e conoce los principios del desarrollo sostenible,
i:f e aprende a reducir el desperdicio de alimentos,
e desarrolla conciencia ecolégica.
Descripcion de la situaciéon
El restaurante debe preparar comidas con una cantidad limitada de productos y
minimizar la cantidad de residuos.
Tareas de los estudiantes
e planificacién del uso de los productos,
— e separacion de residuos,
nEEH D e ahorro de energiay agua,
F o —l e preparacion de propuestas de acciones ecolégicas.
Aspectos evaluados
creatividad,

e gestidn de recursos,
e organizacion del trabajo,
[ ]

>
°

ESCENARIO 7
@j& Problema de comunicaciéon entre el empleado y el cliente
lefna?Vv .

Comunicacion profesional eficaz \
Descripcion de la situacion
El cliente no comprende la informacion proporcionada por el empleado y comier

(

areas de los estudiantes

e escucha activa,

& USo de mensajes simples y claros,

o mantener la.calma,

o asegurarse de que el cliente haya comprendido la informacién.

Objetivos
desarrollar habllldades de comunicacion,

ellmlnar mal ntendldos
nst fpagen profesional.
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ESCENARIOS DE EJERCICIOS PRACTICOS Y SITUACIGNAI’.ES PARA
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SESCENARIO 8
Situacion de crisis en un hotel
Tema:

(fw\, Reaccién ante situaciones problematicas

U Descripciéon de la situacién

En el hotel se produce un corte de electricidad o un problema técnico. Los
huéspedes estan molestos y esperan una reaccién rapida.
Tareas de los estudiantes

e tranquilizar a los clientes,
e transmitir informacion,
e colaborar con el personal,

e organizar acciones de emergencia.
HOTEL Competencias desarrolladas

ooo

F:; ‘l e responsabilidad,
L e capacidad de toma de decisiones,
2 2 22

e trabajo en equipo,
e resistencia al estrés.
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ESCENARIOS DE EJERCICIOS PRACTICOS Y SITUACIGNALES PARA

ESTUDIANTES DEL SECTOR GASTRONOMICO Y HOTELERO

Métodos de trabajo recomendados durante los ejercicios

e representacidon de escenas situacionales,
e simulaciones profesionales,
e trabajo en grupo,

(/“‘\I e analisis de casos,

U ¢ lluvia de ideas,

e ejercicios practicos,
e conversaciones de evaluacion y resumen,
e autorreflexién de los participantes.

@' Recomendaciones para el trabajo con estudiantes con necesidades especiales

Durante la realizacién de los ejercicios se recomienda:
e utilizar instrucciones simples y claras,
e dividir las tareas en etapas,

HOTEL
- EE - e utilizar materiales visuales,
[Tl e ampliar el tiempo de realizacion de las tareas,
*ohhk &

e apoyar el trabajo en equipo,
e reforzar positivamente a los estudiantes,

e limitar el estrés excesivo y el ruido,
e garantizar el apoyo de un profesor, mentor o asistente.
Resultados esperados de la realizacion de los escenarios

La realizacién de los ejercicios contribuird a:
e _aumentar las competencias profesionales de los estudiantes,
% ¢ mejorar la calidad de la atencion al cliente,

e desarrollar competencias sociales y comunicativas,
aumentar la autonomia de los estudiantes,
mejorar la preparacion para el trabajo profesional,
aumentar la conciencia ecolégica,

e desarrollar actitudes de tolerancia y cooperacion,
incrementar las oportunidades de empleo de los participantes delf
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EDUCACION INCLUSIVA E IGUALDAD DE OPORTUNIDADES -~~~

%
®

El proyecto promovié la idea de la educacion inclusiva y de la igualdad de
oportunidades en el mercado laboral. Se prestd especial atencion al apoyo
de las personas con necesidades educativas especiales mediante:
¢ laindividualizacion del proceso de ensefianza,
(JJ‘ e el desarrollo de competencias sociales,
% f e la creacion de un sentimiento de seguridad y aceptacion,
¢ la adaptacién de los lugares de practicas profesionales,
e el apoyo ala autonomiay a la actividad profesional.
Las actividades del proyecto contribuyeron a romper estereotipos y a
aumentar la conciencia social sobre las capacidades profesionales de las
personas con discapacidad.
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RESUMEN DE LOS RESULTADOS DEL OYECTQ ‘; i
La realizacion de las actividades del proyecto permitié a los participantes a‘d_qumr nuevas
competencias profesionales, sociales e interculturales, asi como aumentar la-conciencia

El proyecto constituye un ejemplo de buenas practicas en el ambito de la educaciéon

®

sobre la importancia del desarrollo sostenible en la gastronomia y la hosteleria. L

»
LY

inclusiva y la cooperacién internacional, promoviendo un enfoque responsable hacia el
mercado laboral y la formacién profesional moderna.

Area de actuacioén

Resultados alcanzados

“Ampliacion de los conocimientos sobre practicas ecoldgicas en
la gastronomia y la hosteleria, reduccion del desperdicio de
alimentos, utilizacion de productos locales y principios de «zero
waste».”

Competencias
Pprofesionales

(JJ' Gastronomia
sostenible

HOTEL

“Desarrollo de las habilidades practicas de los estudiantes en
las profesiones gastronémicas y hoteleras mediante la
participacidn en talleres, visitas de estudio y actividades
practicas.”

oDono
sjEaao|,
«lgog|- i 1 "
‘I 1 1°l | Educacién inclusiva

& i

Promocién de la integracién social y profesional de las
personas con necesidades educativas especiales y superacion
de los estereotipos relacionados con la discapacidad.

Cooperacion
internacional

Fortalecimiento de la cooperacion entre las escuelas socias de
Polonia y Espafia, asi como intercambio de experiencias y
buenas practicas educativas.

Desarrollo.de
competencias
~—\ linguisticas

Desarrollo de habilidades de comunicacion en inglésy espafiol
en un entorno internacional.

Materiales
cativos

4
of
#

-

Elaboracion de un folleto, presentaciones multimediay
materiales didacticos relacionados con la gastronomiay.l
hosteleria sostenibles

Actualizacion de los
‘0gramas. de
ensefianza

educacion ecolégica y el desarrollo sostenible en Ia for
profesional.

Difusion de los

Organizacion de conferencias, pres
culinarias y actividades de prom
entorno local e internacional.

/'-.-..—-__‘-‘“"‘\
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COMPETENCIAS ADQUIRIDAS POR LOS PARTICIPANT‘ES

Como resultado de la participacién en el proyecto, los estudiantes y profesores
desarrollaron:
e competencias profesionales relacionadas con la gastronomia y la hosteleria,
e habilidades practicas relacionadas con métodos ecolégicos de produccion
alimentaria,
e competencias sociales y comunicativas,
e capacidad de trabajo en equipo en un entorno internacional,
e competencias linguisticas en inglés y espafiol,
e conciencia ecolégica y responsabilidad ambiental,
e capacidad de organizacion del trabajo conforme a los principios del desarrollo
sostenible,
e conocimientos relacionados con la educacién inclusiva y la cooperacién con
personas con diferentes necesidades educativas.

IMPACTO DEL PROYECTO EN LOS PARTICIPANTES

El proyecto contribuy6é al aumento de la motivacion de los estudiantes para el
aprendizaje y el desarrollo profesional, ademas de ampliar sus horizontes
educativos y culturales. Los participantes adquirieron experiencia de trabajo en un
entorno internacional, conocieron nuevos métodos de trabajo y soluciones
modernas aplicadas en la gastronomia y la hosteleria.

Las actividades del proyecto contribuyeron al aumento de la confianza en si
mismos, la autonomia y la apertura hacia la cooperacion y la diversidad cultural. Los
profesores y el personal pedagogico desarrollaron competencias didacticas y
organizativas, conocieron nuevos metodos de trabajo y formas de integrar-la
educacion ecologica y el desarrollo sostenible en los programas de ensefianza.

El proyecto también permitié desarrollar la cooperacion entre las escuelas y/los
empresarios locales e instituciones del sector.

SOSTENIBILIDAD DE LOS RESULTADOS DEL PROYECTO

Los resultados del proyecto seguiran utilizandose después de la finalizacién__de I

seguiran utilizandose durante las clases y la formacién practica profesional e

escuelas socias. También continuara la cooperaciéon internacional entre los soic
del proyecto y la colaboracién de las escuelas con empresarios locales del sector
gastronémico y hotelero

El proyec;to
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RESUMEN

El proyecto «Gastronomia y Hospitalidad Sostenibles - integracién profesional
de personas con necesidades especiales», realizado por Centrum Ksztatcenia i
Wychowania OHP w Tarnowie, Niepubliczna Szkota Branzowa | Stopnia Specjalna
w Tarnowie y C.P.I.LF.P. Hurtado de Mendoza, tuvo como objetivo el desarrollo de
las competencias profesionales de los estudiantes en el ambito de la
gastronomia y la hosteleria.

Se puso especial énfasis en el apoyo a las personas con necesidades especiales,
el desarrollo de habilidades practicas, sociales y linguisticas, asi como en la
preparacion de los participantes para las exigencias del mercado laboral
contemporaneo.

En el marco del proyecto, los participantes conocieron métodos modernos de
formacién profesional, los principios de la gastronomia sostenible y adquirieron
experiencias internacionales durante la cooperacion entre socios y las
movilidades en el extranjero.

El resultado del proyecto fue la mejora de la calidad de la formacién profesional,
la elaboracién de modernos materiales educativos y la promocién de la
integracién social y de la igualdad de oportunidades en la educacién y el
empleo.
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El presente folleto fue elaborado en el marco del proyecto «Gastronomia y
Hospitalidad Sostenibles - integraciéon profesional de personas con
necesidades especiales» n.° 2024-2-PL01-KA210-VET-000278313.

Proyecto cofinanciado por la Union Europea en el marco del programa
Erasmus+.

Financiado por la Unién Europea. Los puntos de vista y opiniones expresados
son Unicamente los del autor o autores y no reflejan necesariamente los
puntos de vista y opiniones de la Unién Europea ni de la Fundacion para el
Desarrollo del Sistema Educativo. Ni la Unién Europea ni la Fundacion para el
Desarrollo del Sistema Educativo son responsables de ellos.

Financiado por la Unién Europea. Los materiales elaborados en el marco del
proyecto se comparten bajo la licencia abierta Creative Commons Attribution
4.0 International (CC BY 4.0), lo que significa que pueden utilizarse, copiarse,
adaptarse y difundirse siempre que se indique la autoria.
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