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 1. INTRODUCCIÓN 

 

 El programa formativo del módulo profesional de formación en centros de 

trabajo será individualizado para cada alumno/a, se elabora teniendo en cuenta las 

características del centro de trabajo permitiendo siempre que sea posible completar las 

competencias profesionales y obtener los resultados de aprendizaje y criterios de 

evaluación establecidos en el currículo del título correspondiente. 

 Excepcionalmente, cuando las circunstancias lo aconsejen la Delegación 

Territorial de Educación, Cultura y Deporte de Málaga podrá autorizar la realización de 

este módulo profesional en el mismo centro educativo donde se imparten los estudios de 

FP Básica, o en instituciones públicas. Disponiéndose así las actividades adecuadas  

para su desarrollo bajo la supervisión del profesional que cumpla la función de tutor/a 

de empresa, con un perfil adecuado a los resultados de aprendizaje del módulo 

profesional y que no imparta docencia en el ciclo formativo. 

 

 2. FINALIDADES DEL MÓDULO PROFESIONAL DE FORMACIÓN EN 

CENTROS DE TRABAJO. 

 

a) Completar la adquisición de competencias profesionales propias de cada Título 

alcanzadas en el Centro educativo. 

b)  Adquirir una identidad y madurez profesional motivadoras para el aprendizaje a 

lo largo de la vida y para las adaptaciones a los cambios que generen nuevas 

necesidades de cualificación profesional. 

c) Completar conocimientos relacionados con la producción, la comercialización, 

la gestión económica y el sistema de relaciones socio laborales de las empresas, 

con el fin de facilitar su inserción laboral. 

d) Evaluar los aspectos más relevantes de la profesionalidad alcanzada por el 

alumno o alumna en el Centro educativo y acreditar los aspectos requeridos en el 

empleo que para verificarse requieren situaciones reales de trabajo. 

 

 3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES. 

 

Este  módulo profesional contribuye a completar las competencias y los objetivos 

generales, propios de este título, que se han alcanzado en el centro educativo o a 

desarrollar competencias características difíciles de conseguir en el mismo. 

a)  Realizar las operaciones básicas de recepción, almacenamiento y distribución de 

materias primas en condiciones idóneas de mantenimiento hasta su utilización, a partir 

de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.  

b)  Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando 

materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en condiciones 

óptimas higiénico-sanitarias.  

c)  Ejecutar los procesos básicos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario 

aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus características y la 

adecuación a sus posibles aplicaciones.  

d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias 

elementales y de múltiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarización de los 

procesos.  
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e)  Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definición de 

los productos y protocolos establecidos para su conservación o servicio.  

f)  Colaborar en la realización del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio 

de alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el ámbito de la 

ejecución.  

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación de acuerdo a las normas 

establecidas para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.  

h)  Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo 

de las actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en cuenta el 

ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.  

i) Realizar procesos de preparación y presentación de elaboraciones sencillas de 

alimentos y bebidas, de acuerdo a la definición de los productos, instrucciones recibidas 

y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.  

j)  Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos 

para su uso o conservación.  

k) Asistir en las actividades de servicio y atención al cliente, teniendo en cuenta las 

instrucciones recibidas, el ámbito de la ejecución y las normas establecidas.  

l) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los 

clientes en el ámbito de su responsabilidad, siguiendo las normas establecidas.  

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno físico, social, personal 

y productivo, utilizando el razonamiento científico y los elementos proporcionados por 

las ciencias aplicadas y sociales.  

n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el 

desarrollo personal y social, analizando hábitos e influencias positivas para la salud 

humana.  

 ñ) Valorar actuaciones encaminadas a la conservación del medio ambiente 

diferenciando las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al 

equilibrio del mismo.  

o)  Obtener y comunicar información destinada al autoaprendizaje y a su uso en 

distintos contextos de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su 

alcance y los propios de las tecnologías de la información y de la comunicación.  

p)  Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio 

histórico-artiśtico y las manifestaciones culturales y artísticas, apreciando su uso y 

disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.  

q)  Comunicarse con claridad, precisión y fluidez en distintos contextos sociales o 

profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y 

adecuando recursos lingüísticos orales y escritos propios de la lengua castellana y, en su 

caso, de la lengua cooficial.  

r)  Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales 

utilizando recursos lingüísticos básicos en lengua extranjera.  

s)  Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fenómenos característicos 

de las sociedades contemporáneas a partir de información histórica y geográfica a su 

disposición.  

t)  Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnológicos y 

organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas formativas a su alcance y 

localizando los recursos mediante las tecnologías de la información y la comunicación.  

u)  Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomía y responsabilidad, empleando 

criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuándolo de forma 

individual o como miembro de un equipo.  
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v)  Comunicarse eficazmente, respetando la autonomía y competencia de las distintas 

personas que intervienen en su ámbito de trabajo, contribuyendo a la calidad del trabajo 

realizado.  

w)  Asumir y cumplir las medidas de prevención de riesgos y seguridad laboral en la 

realización de las actividades laborales evitando danos personales, laborales y 

ambientales.  

x)  Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y diseño para todos que 

afectan a su actividad profesional.  

y)  Actuar con espíritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la elección 

de los procedimientos de su actividad profesional.  

z)  Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad 

profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente, participando 

activamente en la vida económica, social y cultural.  

 

 4. OBJETIVOS GENERALES DEL TÍTULO. 

 

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes: 

 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en 

condiciones higiénico sanitarias.  

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, 

almacenamiento de mercancías, reconociendo sus características y posibles 

aplicaciones, para ejecutar los procesos básicos de preelaboración y/o regeneración.  

c) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de 

aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de múltiples 

aplicaciones.  

d)  Identificar procedimientos de terminación y presentación de elaboraciones sencillas 

de cocina relacionándolas con las características básicas del producto final para realizar 

la decoración/terminación de las elaboraciones.  

e)  Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionándolas con los procesos 

establecidos para la satisfacción del cliente para colaborar en la realización del servicio. 

f)  Distinguir métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación 

a las características de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de 

envasado y/o conservación.  

g)  Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos 

con los procesos establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio.  

h)  Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-

restaurante y de los servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su 

elaboración y conservación para realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas.  

i)  Caracterizar las actividades de servicio y atención al cliente aplicando las normas de 

protocolo según situación e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de 

atención al cliente.  

j)  Analizar el procedimiento de atención de sugerencias y reclamaciones de los clientes 

reconociendo los contextos y responsabilidades implicadas para atención y comunicar 

quejas y sugerencias.  

k) Comprender los fenómenos que acontecen en el entorno natural mediante el 

conocimiento científico como un saber integrado, así como conocer y aplicar los 



 6 

métodos para identificar y resolver problemas básicos en los diversos campos del 

conocimiento y de la experiencia.  

l) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas 

aplicar el razonamiento de calculo matemático para desenvolverse en la sociedad, en el 

entorno laboral y gestionar sus recursos económicos.  

m)Identificar y comprender los aspectos básicos de funcionamiento del cuerpo humano 

y ponerlos en relación con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud 

para permitir el desarrollo y afianzamiento de hábitos saludables de vida en función del 

entorno en el que se encuentra.  

n) Desarrollar hábitos y valores acordes con la conservación y sostenibilidad del 

patrimonio natural, comprendiendo la interacción entre los seres vivos y el medio 

natural para valorar las consecuencias que se derivan de la acción humana sobre el 

equilibrio medioambiental.  

ñ) Desarrollar las destrezas básicas de las fuentes de información utilizando con sentido 

crítico las tecnologías de la información y de la comunicación para obtener y comunicar 

información en el entorno personal, social o profesional.  

o)  Reconocer características básicas de producciones culturales y artísticas, aplicando 

técnicas de análisis básico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia 

la diversidad cultural, el patrimonio histórico- artístico y las manifestaciones culturales 

y artísticas.  

p)  Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingüísticas y alcanzar el nivel de 

precisión, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre la lengua 

castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su entorno social, en su 

vida cotidiana y en la actividad laboral.  

q)  Desarrollar habilidades lingüísticas básicas en lengua extranjera para comunicarse de 

forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y 

profesional.  

r)  Reconocer causas y rasgos propios de fenómenos y acontecimientos 

contemporáneos, evolución histórica, distribución geográfica para explicar las 

características propias de las sociedades contemporáneas.  

s)  Desarrollar valores y hábitos de comportamiento basados en principios 

democráticos, aplicándolos en sus relaciones sociales habituales y en la resolución 

pacífica de los conflictos.  

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a 

lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales. 

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espíritu emprendedor, asi ́ como la 

confianza en si ́mismo, la participación y el espíritu crítico para resolver situaciones e 

incidencias tanto de la actividad profesional como de la personal.  

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los demás y 

cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demás para la realización 

eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.  

W) Utilizar las tecnologías de la información y de la comunicación para informarse, 

comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.  

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el 

propósito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la protección 

personal, evitando daños a las demás personas y en el medio ambiente.  

y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la calidad 

en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de trabajo. 
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z) 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 democrático.  

 

 5. RELACIÓN Y TIPOLOGÍA DE LOS CENTROS DE TRABAJO 

DONDE SE REALIZARÁ EL MÓDULO PROFESIONAL. 

 

Prospectiva del título en el sector o sectores. El alumnado ejercerá su actividad 

de formación en centros de trabajo principalmente en los siguientes subsectores: 

 

- Subsector hotelero, en el departamento de Alimentos y Bebidas. 

- Subsector de restauración. 

 

Los distintos tipos de empresas o entidades en los que puede desarrollar su 

actividad son: 

 

- Empresas de alojamiento hotelero: fundamentalmente hoteles y hoteles 

apartamentos de distintas categorías y modalidades.  

- Empresas de restauración, pertenecientes al sector comercial. 

 

 

 6. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE 

EVALUACIÓN. 

 

1. Realiza operaciones básicas de recepción, almacenamiento y conservación de géneros 

crudos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando medios, equipos e 

instrumentos de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a 

instrucciones y/o normas establecidas.  

 

Criterios de evaluación:  

 

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentación 

asociada a los procesos de recepción. 

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las 

instrucciones o procedimientos establecidos.  

c) Se ha identificado la adecuación cualitativa y cuantitativa de las mercancías recibidas 

respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.  

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalías detectadas en el proceso de 

recepción en tiempo y forma.  

e) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones 

de almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.  

f) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la 

conservación de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, según instrucciones 

y/o normas establecidas.  

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 

2. Ejecuta operaciones básicas de preelaboración, interpretando y relacionando 

instrucciones y/o normas establecidas con la aplicación de procedimientos inherentes a 

las actividades a desarrollar.  
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Criterios de evaluación:  

 

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada a las 

operaciones de preelaboración.  

b) Se han preparado máquinas, batería, útiles y herramientas realizando las operaciones 

necesarias para su uso y mantenimiento, según instrucciones o procedimientos 

establecidos.  

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los lugares de 

trabajo teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.  

d) Se han ejecutado los procedimientos de regeneración que precisen las materias 

primas atendiendo a su estado, aplicando técnicas según normas establecidas.  

e) Se han realizado las tareas de preparación, limpieza, cortes y obtención de piezas, 

utilizando correctamente equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos 

establecidos.  

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.  

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.   

 

3. Realiza elaboraciones culinarias sencillas, interpretando y relacionando instrucciones 

y/o documentos relacionados con la aplicación de técnicas, normas y procedimientos de 

trabajo preestablecidos.  

 

Criterios de evaluación:  

 

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa para 

la obtención de elaboraciones culinarias sencillas.  

b) Se han identificado y relacionado, fases y modos de operar previas al desarrollo de 

las diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y normas establecidas.  

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al 

desarrollo de las tareas.  

d) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias sencillas, 

siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.  

e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en cocina en la realización, 

terminación y presentación de las elaboraciones culinarias siguiendo instrucciones y 

procedimientos establecidos.  

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en 

cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.  

g) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.  

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 

4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rápidas propias del 

área de bar-cafetería, interpretando y relacionando instrucciones, documentos y/o 

normas establecidas con la aplicación de técnicas y procedimientos inherentes a las 

actividades a desarrollar.  

 

Criterios de evaluación:  
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a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa para 

la obtención de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rápidas.  

b) Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas al desarrollo de las 

diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o normas establecidas.  

c) Se ha interpretado correctamente la documentación anexa a las operaciones de 

preparación y presentación de alimentos y bebidas.  

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al 

desarrollo de las tareas, tanto de equipos, útiles y/o herramientas, como de géneros.  

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparación y presentación de bebidas 

sencillas y comidas rápidas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos 

establecidos y atendiendo a instrucciones recibidas.  

f) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservación teniendo en cuenta las 

necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.  

g) Se han realizado o asistido en su realización, las diversas técnicas de servicio propias 

de esta área de consumo, según instrucciones recibidas y/o normas establecidas.  

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.  

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 

5. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del 

área de restaurante y/o de servicios de catering, interpretando y relacionando 

instrucciones, documentos y/o normas establecidas con la aplicación de técnicas y 

procedimientos inherentes a las actividades a desarrollar.  

 

Criterios de evaluación:  

 

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos específicos de la empresa 

relacionados con los requerimientos del servicio.  

b) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes 

para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio, distinguiendo si se trata de un 

servicio en sala, en bar-cafetería o de tipo catering.  

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente al 

desarrollo de las tareas.  

d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y forma, 

siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.  

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de 

servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas o requerimientos 

de la empresa.  

f) Se ha atendido a los clientes con cortesía y eficacia en al ámbito de las 

responsabilidades que le competen, potenciando la buena imagen de la entidad que 

presta el servicio.  

g) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, 

siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.  

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando según normas higiénico-sanitarias, 

de seguridad laboral y de protección medioambiental.  

 

Criterios de evaluación:  
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a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento 

relacionadas con las Prácticas de Manipulación, tanto recogidas en las normativas como 

específicas de la propia empresa.  

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de 

producir una contaminación en los alimentos.  

c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos 

de limpieza.  

d) Se han aplicado las buenas prácticas de manipulación de los alimentos propias en el 

desarrollo de los procesos de producción culinaria.  

e) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del 

manipulador.  

f) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos 

de producción de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de la 

empresa.  

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, selección, clasificación y eliminación o 

vertido de residuos.  

h) Se han utilizado aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos 

perjudicial para el ambiente.  

 

7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y 

respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de 

miembros del equipo.  

 

Criterios de evaluación:  

 

a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa 

relacionados con el comportamiento interno en la misma.  

b) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado antes de 

lo establecido sin justificación.  

c) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones recibidas.  

d) Se ha mantenido una comunicación eficaz y respetuosa con el resto de miembros del 

equipo.  

e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboración y de coordinación con el 

resto de miembros del equipo.  

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualización ante observaciones 

realizadas sobre el desempeño de nuestras funciones.  

 

 7. RELACIÓN DE ACTIVIDADES FORMATIVAS. 

 

 Servicio de desayuno en Bufet y sala. 

 Servicio de desayuno en Habitación. (Hotel) 

 Servicio de Almuerzo y Cena en Bufet. 

 Servicio de Almuerzo y Cena en Habitación. (Hotel) 

 Servicio de Coffe-Break en sala de reuniones. 

 Servicio en reuniones o conferencias. 

 Servicio en Bar, Cafetería y Bar Americano. 

 Aprovisionamiento de bebidas en Bodega. 

 Servicio de control de minibares. (Hotel) 

 Servicio de Frutas y otros en Habitaciones. 

 Servicio en Banquetes. 
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 Pre-servicio y pos-servicio de cada uno de los servicios citados anteriormente. 

 

 8. TEMPORALIZACIÓN. 

 

El módulo profesional de formación en centros de trabajo se desarrollará en el 

horario comprendido entre las 7,00 y las 22,00 horas, de lunes a viernes, y en el período 

lectivo comprendido, con carácter general, entre la fecha de celebración de la sesión 

de evaluación previa a la realización de este módulo profesional y la fecha 

establecida para la sesión de evaluación final. No obstante, se solicitará un permiso 

para que los alumnos que así lo expresen puedan hacer las prácticas en fines de 

semana, festivos o extenderse del horario de 7,00 a 22,00 (dentro de las 6 horas de 

jornada). Durante el primer trimestre del presente curso, contaremos con un 

alumno que al tener únicamente el módulo de FCT pendiente de realizar para 

poder titular, lo hará en el transcurso del mismo. 

 

El horario del módulo profesional de formación en centros de trabajo será, como 

máximo, igual al horario laboral del centro de trabajo, no pudiéndose superar en ningún 

caso la duración máxima de la jornada ordinaria de trabajo legalmente establecida. Si la 

empresa o entidad colaboradora tiene establecidos turnos de trabajo, el horario del 

alumnado se adaptará a esos turnos.  

 

9. CRITERIOS DE EXENCIÓN TOTAL O PARCIAL POR 

EXPERIENCIA LABORAL. 

 

Según normativa vigente, por la que se regula los módulos profesionales de 

formación en centros de trabajo para alumnado matriculado en centros docentes de la 

Comunidad Autónoma de Andalucía. 

 

 10. PLAN DE SEGUIMIENTO PREVISTO PARA COMPROBAR LA 

CONSECUCIÓN DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE. 

 

El seguimiento se realizará mediante las visitas presenciales a los centros de 

trabajo y en el horario y turno que se haya establecido para el alumno o alumna en su 

programa formativo. El calendario de visitas establecido deberá contemplar un mínimo 

de tres visitas presenciales de seguimiento al centro de trabajo, distribuidas a lo 

largo del  período en el que el alumnado cursa el módulo profesional de formación en 

centros de trabajo. 

 

11. PROGRAMA FORMATIVO INDIVIDUALIZADO (EN ABRIL 

ANTES DE INCOPORARSE EL ALUMNADO A LA FCT Y CONSENSUADO 

CON CADA CENRO Y TUTOR LABORAL). 

 

Para cada alumno o alumna en período de FCT se deberá consensuar con su 

Tutor o Tutor laboral un programa formativo individualizado que debe recoger los 

siguientes elementos y ser entregado al alumno o alumna: 

 

a. Copiar de la Orden que regula cada Ciclo los resultados de aprendizaje asociados al 

módulo de FCT que creáis que se pueden alcanzar en la empresa donde el alumno o 

alumna realiza la FCT junto con sus criterios de evaluación. A dichos resultados 
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asociaremos las actividades de formación propuestas en la empresa para poder 

alcanzarlos. 

b. Actividades formativo-productivas relacionadas con los resultados de aprendizaje del 

módulo de FCT y con la competencia general del Título, junto a sus criterios de 

evaluación. 

 

c. Calendario y horario en el que se desarrollará el módulo profesional de Formación en 

Centros de Trabajo. 

 

d. Criterios de evaluación que permitan al alumnado demostrar la consecución de cada 

resultado de aprendizaje. 

 

Las actividades deben ser reales, permitir uso de instalaciones, medios y documentos 

propios del puesto. Además deberán favorecer la rotación del alumnado por los distintos 

departamentos. 

 

 12. EVALUACIÓN DEL MÓDULO. 

 

La evaluación del módulo profesional de formación en centros de trabajo la 

realizará para cada alumno o alumna el profesor o profesora que haya realizado el 

seguimiento. 

El alumnado deberá adquirir la competencia general del perfil profesional del 

programa de cualificación inicial, a partir de la superación de los resultados de 

aprendizaje de dicho Módulo. 

 

El alumnado dispone de dos convocatorias para la superación del módulo.  

 

 

RECURSOS DE EVALUACIÓN: 

 

a) Para el control y valoración de las actividades formativas se utilizará una ficha 

semanal de seguimiento que se facilitará a cada alumno o alumna. El Tutor o Tutora 

docente se responsabilizará de que el alumnado indique en dicha ficha las actividades 

realizadas y el tiempo empleado en las mismas. 

 

b) Informe emitido por el Tutor o Tutora y Tutor o Tutora laboral. 

 

c) Información recogida en las visitas de seguimiento realizadas por el tutor docente. 

 

d) El alumno/a obtendrá la calificación de apto o no apto, en función de que logre o no 

los resultados de aprendizaje y completar las competencias del título. 

 

e) También formará parte del proceso de evaluación, otros criterios como la asistencia, 

puntualidad, educación, cooperación y colaboración, etc. Por tanto aquel alumno/a que 

falte injustificadamente a su puesto de prácticas será calificado de NO APTO.  Por otro 

lado, aquel alumno que aun así tenga justificadas las faltas de asistencia pero, debido a 

éstas, no ha podido completar su periodo de prácticas, también será calificado de NO 

APTO, en ese sentido, el número de horas realizadas deberá ser, como mínimo, de 

260. 
 


	1. INTRODUCCIÓN
	El programa formativo del módulo profesional de formación en centros de trabajo será individualizado para cada alumno/a, se elabora teniendo en cuenta las características del centro de trabajo permitiendo siempre que sea posible completar las compete...
	Excepcionalmente, cuando las circunstancias lo aconsejen la Delegación Territorial de Educación, Cultura y Deporte de Málaga podrá autorizar la realización de este módulo profesional en el mismo centro educativo donde se imparten los estudios de FP B...

