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1- INTRODUCCION

Este Mddulo Profesional (MP) tiene unas caracteristicas muy peculiares:
o Realizacion en el segundo curso del Ciclo Formativo.
o Mucho peso horario; 410 horas sobre las 2.000 totales del Ciclo.
o El hecho de llevarse a cabo en un centro productivo real.
o La participacion de una tercera persona ajena a la docencia como
es el Tutor/a Laboral.
o Su evaluacion es cualitativa (Apto o No Apto).

Este MP no hace referencia aislada a ninguna de las competencias profesionales
definidas dentro del sistema productivo por lo que resulta normal que lo haga de forma integral.

Este modulo profesional tendra como objeto la integracion de los diversos resultados de
aprendizaje y contenidos del curriculo del ciclo formativo y se realizara contemplando las
variables tecnoldgicas y organizativas relacionadas con el titulo.

El departamento de familia profesional elaborard, para cada ciclo formativo que se imparta en
el centro docente de su familia profesional, la programacion del médulo profesional de
formacion en centros de trabajo, que contendra al menos los siguientes elementos:

a) Competencias profesionales, personales y sociales que se completen o desarrollen en este
maodulo profesional.

b) Relacion y tipologia de los centros de trabajo donde se realizara este médulo profesional.

c¢) Resultados de aprendizaje del modulo profesional susceptibles de lograrse en cada centro de
trabajo y la temporalizacion de los mismos.

d) Actividades formativas que permitan alcanzar los resultados de aprendizaje y los criterios de
evaluacion, identificando aquellas que por su naturaleza y las caracteristicas del centro de trabajo
donde se cursa el médulo profesional, puedan entrafiar un riesgo especial para el alumnado, las
instalaciones o el resto de personal y, por lo tanto, deban realizarse bajo la supervisién del tutor
o tutora laboral.

e) Plan de seguimiento previsto para comprobar la consecucion de los resultados de aprendizaje
del médulo profesional: nimero maximo de visitas a realizar a cada centro de trabajo y
calendario.

f) Criterios en virtud de los cuales se concedera exencidn total o parcial por correspondencia con
la experiencia laboral relacionada con los estudios profesionales respectivos.

El modulo profesional de formacion en centros de trabajo se cursard una vez superados el resto
de modulos profesionales que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.
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2-NORMATIVA REGULADORA

NORMATIVA REGULADORA

REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de OCTUBRE, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y se establecen sus ensefianzas minimas.

ORDEN 9 de OCTUBRE de 2008, BOJA n° 236 de 27 DE NOVIEMBRE de 2008, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

ORDEN 28 de SEPTIEMBRE de 2008 , BOJA n® 206 de 20 de OCTUBRE de 2011, por la que se
regulan los modulos profesionales de formacion en centro de trabajo y de proyecto para el
alumnado matriculado en Centro docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

3 — COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES ASOCIADAS
AL MODULO

Este mddulo profesional contribuye a completar las competencias, propias de este titulo, que se
han alcanzado en el centro docente o a desarrollar competencias caracteristicas dificiles de
conseguir en el mismo.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son:

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de
mantenimiento y conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las
diferentes materias primas, en funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles
aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

) Realizar la decoracidn / terminacion de las elaboraciones, segun necesidades y protocolos
establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucion y protocolos establecidos.
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h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar
su calidad y evitar riesgos alimentarios.

1) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizacion de conocimientos en el &mbito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y auto empleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

f) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad
de productos, de planificacion de la produccion y de comercializacion.

0) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

4 - OBJETIVOS GENERALES

El Médulo de FCT contribuye a complementar las competencias, propias de este titulo, que se
han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias caracteristicas dificiles de
conseguir en el mismo.

El médulo de FCT contribuye a alcanzar todos los objetivos generales de este ciclo formativo
que son los siguientes:

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de
conservacion para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de
trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o
regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias. f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y
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terminacion, relacionandolas con las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final,
para realizar la decoracion/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del
cliente, para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los
procesos de envasado y/o conservacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la
produccion culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y
calidad durante todo el proceso productivo.

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

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el &mbito de su trabajo.

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

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

5 - TIPOLOGIA Y RELACION DE LOS CENTROS DE TRABAJO DONDE SE
REALIZARA ESTE MODUL O PROFESIONAL.

Los Centros de Trabajo seleccionados serdn empresas y organizaciones en las que el alumnado
pueda desarrollar con normalidad las actividades formativas encaminadas a desarrollar y
completar las competencias profesionales, personales y sociales del Titulo y por tanto serén
centros de trabajo que desarrollen su actividad productiva en el Sector de la Hosteleria y el
Turismo (Hoteles, Restaurantes y Empresas de Restauracion).

Los Centros de Trabajo susceptibles de acoger alumnado en précticas para el Curso 2022 /2023
seran los relacionados a continuacion:

o Hotel Meliad Don Pepe (Marbella/Mélaga)

o Hotel Marriot Playa (Marbella/Malaga)

o Restaurante Manzel (Finca Besaya) (Marbella)
o Restaurante Camuri, Las Cuchis (Marbella)

o Hotel Kempinsky ( Estepona/Marbella)

o Hotel Marbella Club (Marbella/Malaga)
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o Hotel Amare (Marbella/Malaga)

o Hotel Occidental Fuengirola (Fuengirola/Méalaga)
o Hotel Puente Romano (Marbella)

o Hotel Coral Beach (Marbella)

o Hotel Guadalpin (Puerto Banus,Marbella)

6 — ACTIVIDADES FORMATIVAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS
DE EVALUACION Y TEMPORALIZACION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con el tipo de bien o
servicio que produce o presta.

2. Aplica héabitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a las
caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

3. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares de panaderia, bolleria, pasteleria,
reposteria, galleteria y confiteria, segun los procedimientos e instrucciones establecidos,
realizando los controles basicos e interpretando los resultados obtenidos.

4. Prepara equipos, montando y ajustado los dispositivos, los accesorios y utillajes necesarios,
segun procedimientos establecidos, aplicando la normativa de prevencion de riesgos laborales y
proteccién ambiental.

5. Realiza operaciones de elaboracion de productos segln especificaciones de fabricacion,
aplicando la normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

6. Realiza operaciones de envasado, emplatado, almacenamiento y expedicion de productos
siguiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) - Se ha identificado valores de parametros tales como, productividad y calidad de produccion
entre otros que permiten relacionar la situacion de la empresa en el contexto productivo

b) - Se ha identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar en

actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos
Laborales.
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c) - Se ha establecido una comunicacién y relacién eficaz con la persona responsable en cada
situacion y miembros de su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto

d) - Se ha interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del trabajo

asignado.

e) - Se han interpretado los procedimientos, instrucciones, documentacion y registros de la
recepcion, almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxiliares

establecidos

f) - Se han realizado los controles bésicos y verificaciones de entrada (estado, cantidad y calidad)
de las materias primas y auxiliares recibidas segun lo establecido en las instrucciones y
procedimientos de la empresa.

g) - Se han identificado los equipos y utillajes necesarios para la elaboracion del producto.

h) - Se ha verificado que el estado de los equipos y utillaje, es el adecuado para realizar las
operaciones indicadas en el procedimiento.

i) - Se han descrito las caracteristicas del producto a elaborar, el proceso productivo y la
secuencia de operaciones.

J) - Se han realizado las operaciones de elaboracion, acabado y decoracion y sus controles

bésicos segun lo establecido por la empresa en las instrucciones y procedimientos.

k) - Se ha ubicado el producto en almacén, aplicando las condiciones adecuadas segun las
especificaciones establecidas.

I) - Se han corregido las desviaciones del proceso, actuando sobre el mismo o comunicando las

incidencias
Resultados | Criterios de | Competencias| Objetivos [Temporalizacién
Actividades Aprendizaje | Evaluacion | Profesionales, Gener_ales del (TMP)
Eormativas (RA) (CE) Personales y Ciclo (410 h)
Sociales (OG)
(CPPS)
1. Conocimiento |RA: 1, 2,6 RAl:a),b), |a),1),])) a), ¢), 1), ), 1) [Durante todo el
fisico de las c), d), e), f), periodo de FCT
cocinas, 0), h)
organizacion y RAZ2: a), b),
funciones del c), d), e), ),
personal que g), h), 1), ])
trabaja en ella. RAG: a), b), ),
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d), e), 1), ), h)

2.Rotacion por [RA: 2, 3,4, 5,|RA2: a), b), ¢),|a), b), ¢), d), e),|a), b), ¢), d), |Durante todo el
las diferentes 6 d),e), 1), q), |P,q),h)i),j), [e),T),q),h), |[periododeFCT
partidas de la h), 1), j) K) i), ), K), 1),
cocina, para RA3: a), b), m), n)
realizar desde la c), d), e), f),
fase de g), h)
preparacion RA4: a), b), c),
(limpiezay d),e), ), 9),
porcionado de h), i)
carnes, pescados RADb: a), b), ¢),
y verduras), de d), e), ), 0),
elaboracion h), i)
(cuarto frio: RAG: a), b), c),
buffet, d), e), f), g), h)
entremeses,
salsas,
ensaladas...;
partida de
caliente),
pasando también
por pasteleria.
3. Conocimiento [RA: 3,6 R3:a), b), c), [b),1),])) a), b), ¢), h), |Durante todo el
de cémo se d), e), ), g), h) i), periodo de FCT
realiza el pedido RAG: a), b),
y suministro de c), d), e), f),
mercancias. 9), h)
4. Conocimiento |RA: 3,6 R3:a), b), c), [b),i),)) a), b), ¢), h), |Durante todo el
de la realizacion d), e), ), ), h) i), periodo de FCT
de inventarios ( RAG: a), b), c),
Relevée e d), e), 1), g), h)
inventario
mensual)
5. Conocimiento [RA: 1,2, 3,4,|RA1:a),b), |a),b) c)d),e),la),b),c),d), [Durantetodo el
de cémo se 56 c),d),e), ), |,9),h),i,]), [e),f), q),h), |[periododeFCT
realizan los g), h) K) 0),]1), k), D,
menus y la carta RAZ2: a), b), c), m), n)
d), e), ), 9),
h), i), J)
R3: a), b), ¢),
d), e), ), 9), h)
RA4: a), b), c),
d), e), 1), 9),
h), i)
RAS5: a), b), c),
d), e), ), 9),
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h), 1)

RAG: a), b), c),

d), e), 1), ), h)

6. Analisis de los

platos. Recetas
standar

RA: 1, 2, 3, 4,
5,6

RA1: a), b),
c), d), e), f),
g), h)

RA2: a), b), c),

d), e), ), 9),
h), 1), 1)

RA3: a), b), c),

d), e), 1), ), h)

RA4: a), b), c),

d), e), 1), 9),
h), 1)

RADb: a), b), ¢),

d), e), ), 9),
h), 1)

RAG: a), b), c),

d), e), 1), 9). h)

f),9).h).1).)),
k)

a), b), ¢), d), e),

a), b), ¢), d),
e), ). 9), h),

i), 1), k), ),

m), n)

Durante todo el
periodo de FCT

7. Control de
Costes

RA: 3,6

RA3: a), b), c),

d), e), ), 9), h)

RAG: a), b), c),

d), e). 1), 9). h)

b), i), 1)

a), b), ¢), h),

i),

Durante todo el
periodo de FCT

8.

Aprovechamiento

de géneros

RA: 1,3, 4,5,
6

RA1: a), b),
c), d), e), f),
g), h)

RA 3: a), b),
c), d), e), f),
g), h)

RA 4: a), b),
c), d), e), f),
g), h), 1)

RA 5: a), b),
c), d), e), ),
g), h), 1)

RA 6: a), b),
c), d), e), f),
g), h)

f).9).h), 1), ]

a), b), ¢), d), e),

a), b), ¢), d),
e), ), 9), h),

i), 1), k), 1)

Durante todo el
periodo de FCT

9. Cocina de
familia. Menus y
costes

RA:1,3,4,5,
6

RAL:a), b),
c), d), e), f),
g), h)

RA 3: a), b),
c), d), e), f),

9), h)
RA 4: a), b),

c), d), e), f),
9), h), i)

RA 5: a), b),
c), d), e), ),

f).9). h), 1), ]

a), b), ¢), d), e),

a), b), ¢), d),
e), ), 9). h),

i), 1), k), 1)

Durante todo el
periodo de FCT
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g), h), 1)

RA 6: a), b),

c), d), e), f),

g), h)
10. Seguridad e |RA: 6 RA6:a),b), [1) ) Durante todo el
Higiene en el c), d), e), f), periodo de FCT
sistema de g), h)
Autocontrol

7 - PLAN DE SEGUIMIENTO PREVISTO PARA COMPROBAR LA CONSECUCION
DE_LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO PROFESIONAL:
NUMERO MAXIMO DE VISITAS A REALIZAR A CADA CENTRO DE TRABAJO Y
CALENDARIO.

Segun la Orden de 28 de Septiembre de 2011, por la que se regulan los médulos profesionales de
Formacion en Centros de Trabajo y de Proyecto recoge que el calendario establecido en el plan
de seguimiento debera contemplar un minimo de tres y un maximo de seis visitas
presenciales al centro de trabajo, distribuidas a lo largo del periodo en el que el alumnado cursa
el modulo profesional de formacion en centros de trabajo.

Para realizar este Plan de Seguimiento, quien coordine la FCT en el Centro, cumplimentara el
documento Programa de visitas creado para tras la sesién de evaluacion y antes del inicio de la
FCT, previa consulta a los tutores docentes encargados del seguimiento.

Cada tutor docente debera cumplimentar el documento Seguimiento e incidencias de la FCT,
en cada visita al Centro de Trabajo, recogiendo en él, las acciones llevadas a cabo en el
seguimiento del alumnado para comprobar la consecucién de los Resultados de Aprendizaje del
Maodulo.

* El horario de visitas y seguimiento se realizaran entre las 10:00 y 14:00, y seran acordadas
entre tutor/a docente y tutor/a laboral.

Empresa Visitas Previstas* Alumnado participante

Hotel Guadalpin | 20/03/2023, 22/04/2023 M@ del Carmen Santiago Lechuga

Banus 20/05/2023, 03/06/2023 Carla Janet Fabian Patrarca

Hotel 20/03/2023, 21/04/2023 Jose An tonio Zumaquero Duran

Marbella Club 20/05/2023, 02/06/2023 Victor fuentes Hernandez

Restaurante Camuri, | 20/03/2023, 22/04/2023 Lucia Barea Carmona

Las Cuchis 20/05/2023, 03/06/2023

Hotel Coral Beach 20/03/2023, 22/04/2023 Maria Marta Carnielli
20/05/2023, 03/06/2023 Maria Guadalupe Flores Holguin
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Hotel Marriott's 20/03/2023, 22/04/2023
Marbella 20/05/2023, 03/06/2023

Beach Resort

Sofia Aracely Esquit Duarte

Hotel Kempinski 20/03/2023, 22/04/2023

20/05/2023, 03/06/2023

Abraham Fuentes Serrano

Manzel (Finca 20/03/2023, 22/04/2023 Javier Gonzalez Albarracin

Besaya) 20/05/2023, 03/06/2023
Hotel Puente 20/03/2023, 22/04/2023 Nicolas Léopez Fernandez
Romano 20/05/2023, 03/06/2023 Sergio Sdnchez Vera

Hotel Occidental | 20/03/2023, 22/04/2023
Fuengirola 20/05/2023, 03/06/2023

Carlos Ruano Oreal

Hotel Don Pepe 20/03/2023, 22/04/2023
20/05/2023, 03/06/2023

Pedro Maduefio Gomez

Jesus Pérez Lopez

Luis José Laines Tituafa
Raquel Rafaela Flores Colque

20/03/2023, 22/04/2023
20/05/2023, 03/06/2023

Hotel Amare Miguel Angel Infantes Gonzélez

Radl Cuesta Jiménez

*Las fechas de las visitas expuestas, son solo estimativas. El/la tutor/a docente tendra que
ponerse de acuerdo con el/la tutor/a laboral para organizar las visitas y hacer el seguimiento
correcto del alumnado. EI horario de visitas dependerd de las circunstancia personales del
alumnado, de la disponibilidad del tutor/a laboral y del horario de la empresa.

8 - CRITERIOS DE EXENCION TOTAL O PARCIAL DE LA FCT POR
CORRESPONDENCIA CON LA EXPERIENCIA LABORAL.

Segun el CAPITULO IllI, de la Orden de 28 de Septiembre de 2011:
Articulo 22. Exencion del modulo profesional de formacion en centros de trabajo.

1. ElI mddulo profesional de formacién en centros de trabajo sera susceptible de exencion por su
correspondencia con la experiencia laboral, de conformidad con el articulo 39 del Real Decreto
1147/2011, de 29 de julio.

2. La exencion podra ser total o parcial, dependiendo de la correspondencia que haya entre la
experiencia acreditada y los resultados de aprendizaje del mddulo profesional de formacién en
centros de trabajo.

3. Se debe acreditar, tanto para la exencion total como para la parcial, una experiencia laboral
equivalente al trabajo a tiempo completo de, al menos, un afio, que permita demostrar que la
persona solicitante tiene adquiridos los resultados de aprendizaje del modulo profesional de
Médulo de Formacion en centros de trabajo. Curso: 2° de Cocina y Gastronomia
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formacion en centros de trabajo. En el caso de contratos a tiempo parcial, los dias de cotizacion
deberan ser equivalentes a un afio a tiempo completo.

Articulo 23. Solicitud de exencion.

5. La justificacion de la experiencia laboral se realizara de conformidad con lo establecido en el
articulo 12 del Real Decreto 1124/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias
profesionales adquiridas por experiencia laboral con los siguientes documentos:

a) - Para trabajadores o trabajadoras asalariados:

Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social, del Instituto Social de la Marina o
de la mutualidad a la que estuvieran afiliadas, donde conste la empresa, la categoria laboral
(grupo de cotizacion) y el periodo de contratacion.

Contrato de trabajo o certificacion de la empresa donde hayan adquirido la experiencia laboral,
en la que conste especificamente la duracion de los periodos de prestacion del contrato, la
actividad desarrollada y el intervalo de tiempo en el que se ha realizado dicha actividad.

b) - Para trabajadores o trabajadoras autbnomos o por cuenta propia:

Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad Social o del Instituto Social de la Marina
de los periodos de alta en la Seguridad Social en el régimen especial correspondiente.

Descripcion de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha realizado la
misma.

c) - Para trabajadores o trabajadoras voluntarios o becarios:

Certificacion de la organizacion donde se haya prestado la asistencia en la que consten,
especificamente, las actividades y funciones realizadas, el afio en el que se han realizado y el
namero total de horas dedicadas a las mismas.

Articulo 24. Informe del equipo docente.

1. El equipo docente del ciclo formativo, tras el analisis de la documentacion aportada, emitira
un informe que debera expresar, a la vista de los resultados de aprendizaje del mddulo
profesional de formacion en centros de trabajo que deben tenerse adquiridos y de acuerdo con
los criterios de exencidn recogidos en la programacion del modulo profesional, una propuesta de
conceder la exencion total o parcial del mismo. Dicho informe se ajustara al modelo que se
adjunta como Anexo II.

2. En caso necesario, el equipo docente del ciclo formativo podra recabar por escrito a los
interesados cuanta informacién complementaria considere conveniente.

Médulo de Formacion en centros de trabajo. Curso: 2° de Cocina y Gastronomia
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3. El Departamento de Hosteleria se reunira para determinar que solicitudes tendran la exencion
total o parcial del Mddulo de FCT. Para ello contaran con los resultados de aprendizaje que
aparecen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y con las Unidades de
competencias del mismo. Cotejandola con la documentacion presentada por el/la solicitante.

9 - LOS OBJETIVOS DIDACTICOS

De la tabla anterior se deduce que los objetivos didacticos de este MP son:

a) - Complementar la adquisicion por los alumnos de la competencia profesional
conseguida en los demas modulos profesionales correspondientes al ciclo formativo de
Cocina.

b) - Contribuir al logro de las finalidades generales de la Formacion Profesional,
adquiriendo la competencia profesional caracteristica del titulo y una identidad y
madurez profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones al cambio de
calificaciones.

c) - Evaluar los aspectos mas relevantes de la competencia profesional adquirida por el
alumnado vy, en particular, acreditar los mas significativos de la competencia requerida en
el empleo.

d) - Adquirir el conocimiento de la organizacion productiva correspondiente al perfil
profesional y el sistema de relaciones sociolaborales del centro de trabajo, a fin de
facilitar su futura insercion profesional.

e) - Comprender de una forma integrada aspectos sobresalientes de la competencia
profesional que han sido abordados en otros moédulos profesionales del ciclo formativo
de Cocina.

f) - Integrar ordenadamente distintos conocimientos sobre organizacion, caracteristicas,
condiciones, tipologias, técnicas y procesos que se desarrollan en las diferentes
actividades productivas del sector turistico.

g) - Adquirir conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que favorezcan el
desarrollo de capacidades que sean demandadas por el entorno productivo en que radica
el centro educativo y que no pueden ser contempladas en los otros modulos
profesionales.

10 - METODOLOGIA

Médulo de Formacion en centros de trabajo. Curso: 2° de Cocina y Gastronomia
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10.1 - Introduccion

El proceso de ensefianza-aprendizaje en este MP es muy especifico. El puesto
formativo determina en su totalidad la metodologia y los recursos a utilizar. Parece
recomendable que el proceso formativo del alumnado recoja las caracteristicas ya enunciadas en
la descripcion de las actividades formativas.

En todos los casos, existe la figura del tutor/a laboral como persona responsable
del seguimiento de las préacticas del alumnado. La designacién del tutor/a laboral es realizada por
la entidad colaboradora, pero se intenta que sea una persona con cualidades pedagdgicas y que
valore el hecho de que se trata de alumnado en un periodo formativo. Por lo tanto, la
comunicacion entre el tutor/a laboral y el tutor/a docente sera fluida.

Ademas, comentar que no solo los tutores/as labores tienen un papel fundamental
en la metodologia didactica, hay que referirse también al resto del equipo de profesionales que
componen el departamento en el que el alumnado se va a integrar ya que son transmisores de los
conocimientos (conceptuales, procedimentales y actitudinales) necesarios para poder conseguir
los resultados de aprendizaje propios de ese perfil profesional.

El alumnado se presentara en la empresa en el horario que tenga establecido y se le asignaran las
tareas diarias de trabajo a realizar.

El trabajo sera supervisado por el tutor/a laboral. Debera pasar en la medida de lo posible por las
diferentes partidas o espacios productivos del departamento. Anotara el trabajo efectuado en

las fichas semanales de tareas.

10.2 - Actividades complementarias

Las actividades complementarias programadas para el alumnado de este MP seran las
mismas que para los de primer curso. Para participar en dichas actividades tiene que
comunicarlo con suficiente antelacion al tutor laboral con la idea de poder organizar las jornadas
con la idea de realizar el total de las horas previstas.

Estas actividades han sido fijadas con los otros profesores del departamento y fueron recogidas
en el Proyecto de visitas y viajes de interés tecnoldgico y social, orientacion profesional y de
formacion para la insercién laboral.

La lista de actividades se adjuntara como anexo en la programacion global del departamento.

11 - EVALUACION

11.1 - Introduccion

Médulo de Formacion en centros de trabajo. Curso: 2° de Cocina y Gastronomia
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La normativa establece que para poder superar el MP es necesario que el alumno/a
obtenga una nota de APTO. Estamos, por tanto, en otra de las diferencias que la FCT tiene con
el resto de MP; la evaluacion es cualitativa y no cuantitativa. Ademas la evaluacion la haran los
dos tutores, el laboral y el docente, puesto que éste Gltimo tomara en cuenta la calificacion que
dé el tutor laboral sobre el periodo formativo de cada alumno/a después de las practicas.

11.2 - Instrumentos v criterios de calificacion

La ordenacién de la FCT en Andalucia expresa que el médulo de FCT es un MP de
evaluacion cuantitativa donde el criterio de calificacion a aplicar se expresara con Apto o No
Apto y que para la valoracion de las actividades que conforman el programa formativo se
utilizaran las fichas semanales de actividades/tareas, que se facilitaran al alumnado al inicio
del periodo formativo.

Para efectuar la calificacion del médulo de Formacion en Centros de Trabajo se contara,
entre otros documentos, con el informe del Tutor/a laboral. Los otros instrumentos de
evaluacion son:

o Las entrevistas periddicas con los tutores laborales.
o Lainformacion recogida en las fichas del alumnado de FCT: tipo de actividades
formativas, periodicidad, nivel de dificultad, resultados obtenidos, etc.

o Las opiniones expresadas por el alumnado en sus entrevistas con el tutor docente
referidas a: tipos de tareas efectuadas, relaciones socio-laborales, anécdotas, etc.

Para poder aplicar esos instrumentos de evaluacion y poder conseguir el APTO el
alumnado tiene que asistir con regularidad al centro de trabajo.

El alumno/a debera informar y justificar las faltas de asistencia a la F.C.T. y recuperar
las horas o jornadas que haya perdido incluidas las justificadas

En el mddulo de FCT el alumnado dispondrd de un maximo de dos convocatorias que
con caracter general sera una por afo.

11.3 - Medidas de atencion a la diversidad

En cuanto a la atencién a la diversidad, es decir, aquellos casos en los que algun
alumno/a no haya alcanzado las capacidades terminales objeto de evaluacién debido a problemas
en el proceso de ensefianza-aprendizaje, se podran establecer adaptaciones curriculares de dos
tipos:

a) Adaptacion no significativa: cuando las dificultades no son muy importantes, se

pueden efectuar pequerios ajustes en:

o La eleccién de la entidad colaboradora, buscandose una con caracteristicas
lo més idoneas al perfil del alumno/a.

Médulo de Formacion en centros de trabajo. Curso: 2° de Cocina y Gastronomia
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o Laselecciéon del tutor/a laboral (orientado en el mismo sentido que el punto
anterior).
o Latemporalizacion de las actividades formativas.

b) Si no hay un efecto sobre el proceso, se podria intentar redundar sobre:
o Las actividades formativas (priorizacion, supresion, modificacion o
incorporacion de otras nuevas).
o Los objetivos didacticos y las capacidades terminales (priorizacion,
supresion, modificacion o incorporacion de otros nuevos).

11.4 - Exclusiéon del alumnado de la FCT

Se podra excluir al alumnado del acuerdo de colaboracion por decision unilateral del centro
docente o del centro de trabajo colaborador en los casos siguientes:

a) Faltas reiteradas de asistencia o puntualidad injustificadas, previa audiencia del
interesado/a.

b) Actitud incorrecta o falta de aprovechamiento, previa audiencia del interesado/a.

c) Incumplimiento del programa formativo en el centro de trabajo, previa audiencia del
interesado.

12. RELACION DE RIESGOS LABORABLES EN EL ENTORNO LABORAL

Debido a que el alumnado participante en el Mdodulo de FCT va a estar en un mundo profesional,
existen una serie de riesgos laborales existente en la empresa. Los riesgos laborales se
describieron en el Mddulo de Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos.

Exposicidn a altas temperaturas

Peligro de resbalones o deslices.

Corte y punzadas.

Riesgos bioldgicos

Falta de ergonomia

Exposicion a cambios bruscos de temperatura.

oakrwdE

Todos estos posibles riesgos, el alumnado participante en la empresa realizando el Mdédulo de
FCT los realizara bajo la supervision del tutor/a laboral.
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