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JUSTIFICACION.

Esta programacion esta elaborada basandose en la legislacion vigente:

Articulo 120 de la LOE; Orden de 29 de septiembre de 2010; Decreto
327/2010; Real Decreto 1538/2006; Decreto 436/2008; Real Decreto
1396/2007; Orden de 9 de Octubre de 2008.

El médulo profesional de Formacidn en centros de trabajo, se desarrolla
durante el segundo curso escolar del Ciclo Formativo de Grado Medio de
Cocina y Gastronomia, al finalizar los médulos profesionales que se desarrollan
en el centro educativo. La Formacion del mdédulo contribuye a la adquisicion de
la competencia general y de las competencias profesionales, personales y
sociales del titulo.

Este maddulo tiene una duracién total de 410 horas repartidas en 59 jornadas a
7 horas la jornada.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Estos son los objetivos del modulo, y determinan los resultados que deben ser
alcanzados por los alumnos y alumnas cuando haya con concluido la realizacion del

modulo.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la

produccion y comercializacion de los productos que obtienen.

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

en la empresa

3. Realiza operaciones de recepcién, almacenamiento y conservacion 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.
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4. Ejecuta operaciones de preelaboracion, interpretando y relacionando instrucciones
y/o normas establecidas con la aplicacion de procedimientos y técnicas inherentes a
las actividades a desarrolla.

5. Realiza elaboraciones y productos culinarios interpretando y relacionando
instrucciones y/o documentos relacionados con la aplicacién de técnicas, normas y
procedimientos de trabajo preestablecidos.

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,
personales y sociales relacionadas:

Este mdédulo profesional contribuye a completar las competencias, propias de este
titulo, que se ha alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias
caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo y que sélo se desarrollan en un
ambiente real de trabajo en una empresa real.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas
de mantenimiento y conservacién, 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 regeneracidn que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcion 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.

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

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo teniendo
en cuenta necesidades, ambito de la ejecucion y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o
elaboracién culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los
equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) 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
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ACTIVIDADES FORMATIVAS - PROGRAMA FORMATIVO.

- En su elaboracién se tomaran como referencia las realizaciones profesionales
del perfil, los recursos disponibles y la organizacion y la naturaleza de los
procesos productivos o de servicios del correspondiente centro de trabajo.

- Las actividades que constituyen el programa formativo del alumno o alumna,
que deben ser consensuadas con el tutor o tutora laboral designado al efecto
por la empresa o institucion colaboradora programarse, teniendo en
consideracion la normativa de prevencion de riesgos en la empresa.

Las actividades cumpliran los siguientes requisitos:

» Inspirarse en las situaciones de trabajo correspondientes al perfil
profesional y tomar como referencia las capacidades terminales del
maodulo.

=  Permitir la utilizacion de documentacion técnica, si procede.

= Permitir la utilizacion de medios e instalaciones propias del proceso
productivo.

» Posibilitar la integracion del alumnado en la estructura productiva.
= Acceder al conocimiento del sistema de relaciones laborales.

= Hacer posible la rotacion por distintos puestos de trabajo.

» Evitar tareas repetitivas no relevantes.

TIPO DE ACTIVIDADES
Las actividades formativas estan relacionadas son:

= Colaborar en la confeccién de ofertas gastronémicas.

» Realizar operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de
géneros.

» Manipular en crudo y conservar toda clase de alimentos.

= Preparar y presentar elaboraciones basicas y platos elementales.
» Preparar y presentar productos de pasteleria y reposteria.

= Preparar y presentar diferentes tipos de Productos culinarios.

» Realizar y apoyar las actividades de servicio.
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» Participar de la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la
produccion y comercializacion de los productos que obtienen.

= Actuar en todo momento con habitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del puesto de trabajo.

» Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo funcional en el que esta
integrado, colaborando en la consecucién de los objetivos asignados al grupo,
respetando el trabajo de los demas, participando activamente en la organizacién y
desarrollo de tareas colectivas y cooperando en la superacion de las dificultades
que se presenten con una actitud tolerante hacia las ideas de los comparferos y
subordinados.

= Cumplir los criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

LOS RECURSOS DIDACTICOS

- Son los diversos materiales y equipos con los que cuenta la empresa para realizar las
actividades, para ayudar a los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y
habilidades necesarias para superar el modulo.

- Centrandonos ya en los recursos técnicos, vamos a detallar los que vamos a
necesitar para el desarrollo de la programacion:

» Materias primas: Nos referimos a todas aquellos géneros de caracter fungible,
tanto perecederos como no perecederos, sin los cuales no podriamos desarrollar
las actividades, ya que este modulo profesional esta basado en el conocimiento,
tratamiento y conservacién de estas materias primas.

» Cocina: Es el espacio donde se desarrollan las actividades de caracter
procedimental, la cual estara dotada de todas las maquinarias, herramientas y
utiles necesarios para el buen desarrollo de las actividades.

= Comedor: lugar donde se realizan ciertas actividades especificas relativas al
servicio de clientes. Este, al igual que el anterior, estara dotado de todo lo
necesario para el buen hacer de la ensefanza.

» Material didactico del alumno: Nos referimos a una serie de materiales que los
alumnos deben aportar, para su correcto aprendizaje, tales como:

- Uniforme completo de cocina.
- Libreta para tomar apuntes.
- Recetario basico de la escuela.

= Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos iran rellenando a lo largo del
curso, las cuales seran utilizadas tanto para su aprendizaje o consulta, como
para su evaluacion.
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= Libro del profesor: Es la denominada programacion de aula, donde el profesor
tiene desarrollado por completo las clases que imparte sirviéndole de guia en
todo el proceso de ensenanza-aprendizaje del alumno. A su vez sirve como
consulta a los alumnos, tanto para poder saber lo que van a aprender como lo ya
aprendido.

CRITERIOS DE CALIFICACION

e El médulo de F.C.T. sera calificado con APTO o NO APTO. Para ello deberan
realizar todas las horas de practicas asignadas en la empresa.

e Para poder superar el médulo de F.C.T. vamos a seguir los criterios de evaluacién
que cumplan los objetivos del modulo. Una vez aplicados los criterios y conseguido
alcanzar o no las capacidades se calificaran con APTO o NO APTO.

1. Capacidades Técnicas

- Capacidad para realizar las tareas encomendadas.
- Aplicacion de técnicas adecuadas.

- Adaptacion a los trabajos.

- Aportacién de ideas para la mejora de los procesos.
- Finalizacion correcta de trabajos.

2. Capacidades organizativas

- Puntualidad.

- Ordeny limpieza en el proceso productivo.

- Cumple con las normas de seguridad.

- Finalizacion de tareas en el plazo establecido.
- Trabajo en grupo.

- Habito de trabajo.

3. Capacidades relacionales

- Peticion de informacién y ayuda cuando se necesita.
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Cooperacion con otros cuando es necesario.
Integracion en el grupo de trabajo.
Relacion con otros departamentos.

Comportamiento maduro y responsable.

4. Capacidad de respuesta ante contingencias

Iniciativa.
Aportacién de ideas y soluciones para los problemas.
Diligencia ante las contingencias.

Utilizacion de instrumentos necesarios. Reorganizacion

trabajo con diligencia.

5. Vision de la empresa o institucion colaboradora

Interés en el funcionamiento de la empresa.
Conocimiento de los objetos de ésta.
Localizaciéon de otras zonas o departamentos.
Distingue con claridad las tareas que realizan.

Vision global de la empresa.

Plan de seguimiento.

del

Segun lo establecido en la orden de de 28 de Septiembre de 2011 sobre

regulacion de la FCT, se realizaran un minimo de tres visitas, al principio, por la

mitad y al final. El departamento realizara mas visitas si es necesario, pero

creemos que es mejor para el alumno que aprenda a desenvolverse el solo. No

obstante el alumno estara en permanente contacto con su tutor a través de

email o teléfono.

La FCT empezara el dia 20 de Marzo y terminara el dia 23 de Junio (se

reservan varios dias por si el alumno tuviera algun problema o enfermedad leve

en el transcurso de la FCT).
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El horario sera de 7 horas diarias al horario de la empresa. Se va a
solicitar que los alumnos puedan ir los fines de semana debido a que la
mayoria de empresas descansan durante la semana y si no van el sabado no

podrian completar satisfactoriamente sus horas de FCT.

Los dias de visitas se prevé que sean los martes, jueves y viernes cada

veinte dias aproximadamente.

Todo esto depende del horario que se establezca mas adelante con
Jefatura de estudios ya que los profesores tutores tienen otras obligaciones en

el centro y con asignaturas de otras ensefianzas.

A principio y a final de las practicas el profesor tutor visitara la empresa para
presentar a los alumnos y al final para agradecer los servicios prestados,

conforme apunta la orden de FCT.



	JUSTIFICACIÓN.
	RESULTADOS DE APRENDIZAJE
	COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
	ACTIVIDADES FORMATIVAS – PROGRAMA FORMATIVO.
	TIPO DE ACTIVIDADES

	LOS RECURSOS DIDÁCTICOS
	CRITERIOS DE CALIFICACIÓN

