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1 REGULACIÓN DEL TÍTULO 

RD Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo 
ORDEN de 16 de junio de 2011 

Competencia  General 
Dirigir y organizar la producción y el servicio en cocina, determinando ofertas y recursos, 
controlando las actividades propias del aprovisionamiento, producción y servicio, cumpliendo los 
objetivos económicos  siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según 
normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental. 
 
 
2º PROGRAMA FCT. JUSTIFICACIÓN. 
 
Esta programación está elaborada basándose en la legislación vigente: 
Artículo 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 módulo profesional de Formación en centros de trabajo, se desarrolla durante el 
segundo curso escolar del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomía, al 
finalizar los módulos profesionales que se desarrollan en el centro educativo. La 
Formación del módulo contribuye a la adquisición de la competencia general y de las 
competencias profesionales, personales y sociales del título. 
Este  módulo tiene una duración total de 380 horas repartidas en 47 jornadas a 8 horas la  
jornada. 
 
 Solicitando la Autorización de realización del módulo profesional de formación en centro 
de trabajo tanto en Sábados y festivos como en periodos vacacionales del calendario 
escolar, así como turnos partidos,  para el periodo de FCT ORDINARIO del curso 
2016/2017 según lo establecido en el artículo 18, apartado a de la sección 2 de la orden 
de 28 de Septiembre de 2011 que regula la FCT. 

El motivo de la solicitud es que  en el sector de la hostelería es cuando se registran los 
picos de trabajo más alto, en el que lógicamente los alumnos/as van a percibir de manera 
más clara, cual es el verdadero trabajo en este sector contribuyendo a una mejor 
formación. 
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CARGA HORARIA 

Primer curso Segundo Curso 

Horas 
totales 

Horas/ 
semana 

Horas 
totales 

Horas/ 
seman

a 
Procesos de preelaboración y 
conservación en cocina. 288 9   

Procesos de elaboración 
culinaria. 288 9   

Elaboraciones de pastelería y 
reposteria en cocina .   147 7 

Gestión de la calidad y de la 
seguridad e higiene 
alimentarias 

96 3   

Gastronomía y nutrición.   42 2 
Control de aprovisionamiento 
de materias primas. 64 2   

Gestión administrativa y 
comercial en restauración.   126 6 

Recursos humanos y 
dirección  de equipos en 
restauración. 

  63 3 

Inglés 128 4   
Proyecto de dirección en 
cocina.   30  

Formación y orientación 
laboral. 96 3   

Gestión de la producción en 
cocina.   105 5 

Empresa e iniciativa 
emprendedora   84 4 

Formación en centros de 
trabajo   380 40 

Horas de libre configuración   63 3 
TOTALES 960 30 1040 30 

 
 
3º OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MÓDULO 
La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos 
generales de este ciclo formativo que se relacionan a 
continuación: 
a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial, identificando y analizando los componentes del 
mismo, para definirlos productos que ofrece la empresa. 
b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus características, para diseñar 
los procesos de producción. 
c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para 
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios. 
d) Identificar los componentes de la oferta gastronómica, analizando y caracterizando sus 
variables, para determinar la oferta de productos culinarios. 
e) Identificar las necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas, para 
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programar actividades y organizar recursos. 
f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de 
conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 
g) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, 
aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo. 
h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, 
analizando sus características y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración y/o 
regeneración. 
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus 
características y secuenciación, para organizar la realización de las elaboraciones culinarias. 
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del producto 
final, para supervisar a decoración/terminación de las elaboraciones. 
k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservación, relacionando las necesidades 
con las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los 
procesos de envasado y/o conservación. 
l) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ámbito de la 
ejecución, para controlar el desarrollo de los servicios en cocina. 
m) Controlar los datos originados por la producción en cocina, reconociendo su naturaleza, para 
cumplimentar la documentación administrativa relacionada. 
n) Analizar los protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las 
características de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o 
reclamaciones, utilizando el inglés en su caso. 
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolución 
científica, tecnológica y organizativa del sector y las tecnologías de la información y la 
comunicación, para mantener el espíritu de actualización y adaptarse a nuevas situaciones 
laborales y personales. 
o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que se 
presentan en los procesos y organización de trabajo y de la vida personal. 
p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas, integrando 
saberes de distinto ámbito y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocación en las 
mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones, problemas o contingencias. 
q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivación, supervisión y comunicación en contextos de 
trabajo en grupo para facilitar la organización y coordinación de equipos de trabajo. 
r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicación adaptándose a los contenidos que se van a 
transmitir, la finalidad y a las características de los receptores, para asegurar la eficacia en los 
procesos de comunicación. 
 
 
 
4º COMPETENCIAS PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES ASOCIADAS 
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y 
sociales de este título que se relacionan a continuación: 
a) Definir los productos que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parámetros del proyecto 
estratégico. 
b) Diseñar los procesos de producción y determinar la estructura organizativa y los recursos 
necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa. 
c) Determinar la oferta de productos culinarios, teniendo en cuenta todas sus variables, para fijar 
precios y estandarizar procesos. 
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de 
producción. 
e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribución de materias primas, en condiciones 
idóneas, controlando la calidad y la documentación relacionada. 
f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
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g) Verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración que es necesario aplicar a las 
diversas materias primas para su posterior utilización. 
h) Organizar la realización de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización 
de los procesos, para su posterior decoración/terminación o conservación. 
i) Supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones según necesidades y protocolos 
establecidos, para su posterior conservación o servicio. 
j) Verificar los procesos de envasado y/o conservación de los géneros y elaboraciones culinarias, 
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y 
evitar riesgos alimentarios. 
k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestación de los mismos, 
teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos. 
l) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción en 
cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda 
derivarse, utilizando las tecnologías de la información y a comunicación. 
m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para 
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfacción. 
n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos 
científicos, técnicos y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y 
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la 
información y la comunicación. 
ñ) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su 
competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de 
los miembros del equipo. 
o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con 
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando 
soluciones a los conflictos grupales que se presentan. 
p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad 
utilizando vías eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos 
adecuados, y respetando la autonomía y competencia de las personas que intervienen en el 
ámbito de su trabajo. 
r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestión de calidad, de accesibilidad universal y de 
diseño para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de producción o 
prestación de servicios. 
 
 
 
5º ACTIVIDADES FORMATIVAS 

 
 

Departamento: Economato y Bodega. 

1 Reconocimiento físico de almacenes. 

2 Descripción de funciones. 

3 Fichero de proveedores. 

4 Test de productos. Calidad, cantidad, precios. 

5 Evolución precios de compras. Visitas mercados. 

6 Compra productos perecederos. 
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7 Recepción de mercancías. Comprobaciones. 

8 Peticiones de proveedores. 

9 Entrada de mercancías. Registro de entradas 

10 Distribución mercancías. Almacenes y cámaras. 

11 Petición de suministro departamental. Salida de mercancías. Control de salida. 

12 Inventarios teóricos. Máximos y mínimos. 

13 Inventarios físicos. Reconciliación de inventarios. 

14 Seguridad e higiene. Código alimentario. 
 

Departamento:Cocina 

1 Reconocimiento físico de cocinas. 

2 Descripción de funciones. Organización. 

3 Fases de preparación. Análisis, determinación de porciones. Carnes. Aves y caza. Pescados 
     

4 Fase de elaboración. Mise en place. 

5 Pastelería 

6 Cafetería desayunos. 

7 Peticiones suministro economato y bodega. 

8 Inventarios mensuales de cocina, pastelería y cafetería. 

9 Transferencias de mercancías. 

10 Elaboraciones de menús y cartas. Sugerencias. 

11 Información de servicios, coordinación interdepartamental. 

12 Planificación de cuentas especiales. 

13 Analísis de platos.Recetas estandar. 

14 Control y revisión de costos. 

15 Aprovechamiento de géneros. 

16 Cocina personal. Menús y costos. 
 

Departamento: Banquetes y colectividades 
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1 Reconocimiento físico de salones y otros facilidades 

2 Descripción de funciones. Organización. Equipo. 

3 Promoción y venta. Archivo de clientes, empresas,m organismos públicos, etc. Reservas. 

4 Contratación de servicios. Planning de salones. 

5 Pre-coste y precios de venta. File de menús. 

6 Ordenes de servicio. Coordinación interdepartamental. 

7 Montajes y servicios especiales. 

8 Servicios de banquetes. Contratación de extras. 

9 Partes de banquetes. Resultados. Facturación. 

10 Seguimiento de clientes. Campañas publicitarias. 

11 Seguridad e higiene. 

11 Preparación para banquetes. Control de material y recogida del mismo. 

12 Test de materiales. 
 

Departamento: Administrativa y Comercial 

1 Gestión administrativa de la documentación 

2 Control de presupuestos y previsiones. 

3 Marketing del establecimiento 

4 Plan comercial 

5 Diseño de ofertas gastronómicas adecuadas y equilibradas nutricionalmente 

 
6. 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 módulo: 

• Materias primas: Nos referimos a todas aquellos géneros de carácter fungible, tanto 
perecederos como no perecederos, sin los cuales no  podríamos desarrollar las 
actividades, ya que este módulo profesional está basado en el conocimiento, tratamiento 
y conservación de estas materias primas.  

• Instalaciones de la empresa: Es el espacio donde se desarrollan las actividades de 
carácter procedimental, la cual estará dotada de todas las maquinarias, herramientas y 
útiles necesarios para el buen desarrollo de las actividades. 

• Material didáctico del alumno: Nos referimos a una serie de materiales que los alumnos 
deben aportar, para su correcto aprendizaje, tales como: uniforme completo de cocina y 
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libreta para tomar apuntes. 
• Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos irán rellenando a lo largo del curso, las 

cuales serán utilizadas tanto para su aprendizaje o consulta, como para su evaluación. 
Fichas de seguimiento: es donde el alumno/a anotará las tareas que realiza diariamente en la 
empresa 

 
 

 
 
7º EVALUACIÓN 

 Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y situacio   
evaluación que se estimen más adecuados a las distintas capacidades y tipos de contenido que s   
evaluar en el proceso de aprendizaje. 

Técnicas para evaluar 

- El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación directa» d   
dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo a través del análisis de los  
individuales y de grupo, sea la técnica más idónea para garantizar una mayor objetividad   
evaluación. 

- La observación puede la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado de asim   
relación que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.  Serán variados, qu  
implícitos, no sólo conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden...). 

- Simultáneamente a la recogida de datos, se comentará lo observado en ella con los propios a  
mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su función formativa. 

CRITERIOS DE CALIFICACIÓN 
 
• El módulo de F.C.T. será calificado con APTO o NO APTO. Para ello deberán realizar todas la   

de prácticas asignadas en la empresa. 
 

• Para poder superar el módulo de F.C.T. vamos a seguir los criterios de evaluación que cum   
objetivos del módulo. Una vez aplicados los criterios y conseguido alcanzar o no las capacid   
calificarán con APTO o NO APTO. 

 
Capacidades Técnicas 

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

- Adaptación a los trabajos. 

- Aportación de ideas para la mejora de los procesos. 

- Finalización correcta de trabajos. 
Capacidades organizativas 

- Puntualidad. 
- Orden y limpieza en el proceso productivo. 
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- Cumple con las normas de seguridad. 

- Finalización de tareas en el plazo establecido. 

- Trabajo en grupo. 

- Hábito de trabajo. 
Capacidades relacionales 

- Petición de información y ayuda cuando se necesita. 
- Cooperación con otros cuando es necesario. 

- Integración en el grupo de trabajo. 

- Relación con otros departamentos. 

- Comportamiento maduro y responsable. 
Capacidad de respuesta ante contingencias 

- Iniciativa. 
- Aportación de ideas y soluciones para los problemas. 

- Diligencia ante las contingencias. 

- Utilización de instrumentos necesarios. Reorganización del trabajo con diligencia. 
Visión de la empresa o institución colaboradora 

- Interés en el funcionamiento de la empresa. 
- Conocimiento de los objetos de ésta. 

- Localización de otras zonas o departamentos. 

- Distingue con claridad las tareas que realizan. 

- Visión global de la empresa. 

 

 
 
  
 

 
. 

7.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
Resultados de aprendizaje Criterios de Evaluación  
RA1. Identifica la estructura y 
organización de la empresa 
relacionándolas con el tipo de servicio 
que presta. 
 

a) Se han identificado la estructura organizativa de la 
empresa y las funciones de cada área de la misma  
b) Se ha comparado la estructura de la empresa con 
las organizaciones empresariales tipo existentes en el 
sector. 
c) Se han relacionado las características del servicio y 
el tipo de clientes con el desarrollo de la actividad 
empresarial. 
d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en 
el desarrollo de la prestación de servicio. 
e) Se han valorado las competencias necesarias de los 
recursos humanos para el desarrollo óptimo de la 
actividad. 
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f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de 
difusión más frecuentes en esta actividad. 

RA2. Aplica hábitos éticos y laborales 
en el desarrollo de su actividad 
profesional de acuerdo con las 
características del puesto de trabajo y 
con los procedimientos establecidos en 
la empresa. 
 

a) Se han reconocido y justificado: 
- La disponibilidad personal y temporal necesaria en el 
puesto de trabajo. 
- Las actitudes personales (puntualidad, empatía, entre 
otras) y profesionales (orden, limpieza, 
responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto 
de trabajo. 
- Los requerimientos actitudinales ante la prevención 
de riesgos en la actividad profesional. 
- Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad 
en la actividad profesional. 
- Las actitudes relacionales con el propio equipo de 
trabajo y con las jerarquías establecidas en la empresa. 
- Las actitudes relacionadas con la  documentación de 
las actividades realizadas en el ámbito laboral. 
- Las necesidades formativas para la inserción y 
reinserción laboral en el ámbito científico y técnico del 
buen hacer del profesional. 
b) Se han identificado las normas de prevención de 
riesgos laborales y los aspectos fundamentales de la 
Ley de Prevención de Riesgos Laborales de aplicación 
en la actividad profesional. 
c) Se han aplicado los equipos de protección individual 
según los riesgos de la actividad profesional y las 
normas de la empresa. 
d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio 
ambiente en las actividades desarrolladas. 
e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de 
obstáculos el puesto de trabajo o el área 
correspondiente al desarrollo de la actividad. 
f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado 
interpretando y cumpliendo las instrucciones recibidas. 
g) Se ha establecido una comunicación eficaz con la 
persona responsable en cada situación y con los 
responsables de la empresa.  
h) Se ha coordinado con el resto del equipo 
comunicando las incidencias relevantes que se 
presenten. 
i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la 
necesidad de adaptación a los cambios de tareas. 
j) Se ha responsabilizado de la aplicación de las 
normas y procedimientos en el desarrollo de su trabajo. 
 

RA3. Controla el aprovisionamiento de 
mercancías en empresas 
de restauración, reconociendo todos 
los elementos y 
variables que los caracterizan. 

a) Se han reconocido las categorías y presentaciones 
comerciales de los alimentos y bebidas. 
b) Se han identificado los equipos e instrumentos para 
el control cuantitativo, cualitativo e higiénico-sanitario. 
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos y 
comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo 
solicitado con lo recibido. 
d) Se ha verificado el cumplimiento por parte del 
proveedor de la normativa referente al embalaje, 
transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura, 
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manipulación y otras.  
e) Se han verificado el cumplimiento de la petición de 
compra y los requisitos establecidos para las materias 
primas solicitadas. 
f) Se han determinado las temperaturas, los lugares y 
los envases de conservación adecuados para los 
géneros hasta el momento de su uso. 
g) Se han colocado las materias primas en función de 
la prioridad en su consumo. 
h) Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega 
en condiciones de orden y limpieza. 
i) Se han identificado los géneros susceptibles de ser 
entregados directamente en los departamentos de 
venta y/o producción por parte del proveedor, y su 
control. 
j) Se han realizado diversos tipos de inventarios y 
descrito su función e importancia en el control de 
consumos y existencias. 
k) Se han efectuado rotaciones de géneros en el 
almacén en función de diversas circunstancias. 
l) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo 
en cuenta diferentes parámetros de valoración. 

RA 4. Realiza procesos de elaboración 
culinaria y/o de pastelería/ 
repostería interpretando y relacionando 
instrucciones y/o documentos propios 
de la producción y/o el servicio en 
cocina. 
 

Criterios de evaluación: 
a) Se han deducido las necesidades de materias 
primas, así como de equipos, útiles, herramientas y 
otros posibles. 
b) Se han tenido en cuenta las posibles necesidades 
de coordinación con el resto del equipo de cocina y 
otros departamentos. 
c) Se han determinado los procedimientos intermedios 
de conservación o mantenimiento, teniendo en cuenta 
las necesidades de las elaboraciones y su uso 
posterior. 
d) Se han determinado los procesos buscando una 
utilización racional de los recursos materiales y 
energéticos. 
e) Se han relacionado y determinado las necesidades 
previas al desarrollo de las diversas fases y técnicas 
propias de la producción y/o el servicio en cocina y/o 
pastelería/repostería. 
f) Se han identificado las fases y formas de operar 
distintivas en la aplicación de cada técnica. 
g) Se han realizado los procedimientos de obtención de 
elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones 
siguiendo los protocolos de actuación establecidos. 
h) Se han ejecutado las tareas de obtención de 
productos culinarios y/o de pastelería/repostería 
básicos, siguiendo los protocolos de actuación 
establecidos. 
i) Se han determinado las posibles medidas de 
corrección en función de los resultados obtenidos. 
j) Se han caracterizado y realizado las valoraciones de 
costes de las elaboraciones culinarias y/o de 
pastelería/repostería, aplicando los procedimientos 
para obtener rendimientos y escandallos. 
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k) Se han verificado y dispuesto todos los elementos 
que configuran el producto culinario y/o de 
pastelería/repostería siguiendo criterios estéticos. 
l) Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas 
de envasado y conservación necesarias para los 
productos semielaborados y/o acabados siguiendo los 
procedimientos establecidos 

RA5. Participa en la organización y el 
control de la producción y el servicio en 
cocina y/o en pastelería/repostería 
reconociendo todos los elementos y 
variables que los caracterizan en la 
empresa. 
 

a) Se han reconocido los métodos de 
cocinado/conservación asociados a los diferentes 
sistemas de producción/distribución,  así como los 
factores que determinan la elección de 
los mismos en el ámbito de la empresa. 
b) Se ha reconocido y analizado la normativa 
relacionada con los sistemas de producción culinaria 
así como la información  ncluida en los documentos 
relacionados con la producción y el servicio en cocina. 
c) Se ha relacionado la producción culinaria con las 
ofertas gastronómicas. 
d) Se han calculado y determinado los recursos 
materiales y humanos necesarios para la producción y 
se han determinado las funciones de cada uno de los 
integrantes del equipo de cocina. 
e) Se han realizado los cuadrantes de calendarios y 
horarios del personal del departamento. 
f) Se han planificado y secuenciado las fases de la 
producción. 
g) Se han coordinado todas las actividades con los 
departamentos implicados. 
h) Se han identificado las medidas de control 
relacionadas con la trazabilidad que deben realizarse 
en cada una de las fases de la producción culinaria. 
i) Se han diseñado y realizado nuevos productos 
culinarios en función de las características de los 
procesos culinarios. 
j) Se han reconocido las nuevas tecnologías aplicadas 
en los procesos de producción culinaria. 
k) Se han realizado las elaboraciones culinarias 
siguiendo los procedimientos establecidos para su 
consumo diferido en el tiempo o para su consumo 
inmediato. 
l) Se han reconocido las prioridades en el consumo de 
elaboraciones. 

RA6. Cumple criterios de calidad, de 
seguridad e higiene, actuando 
según protocolos establecidos y según 
normas higiénicosanitarias, 
de seguridad laboral y de protección 
ambiental. 
 

Criterios de evaluación: 
a) Se han reconocido los principios más relevantes 
relacionados con la calidad y con su gestión. 
b) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias 
de 
obligado cumplimiento relacionadas con las Prácticas 
de Manipulación, 
tanto las recogidas en las normativas como las 
específicas 
de la propia empresa. 
c) Se han reconocido todos aquellos comportamientos 
o actitudes susceptibles de producir una contaminación 
en los alimentos. 
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d) Se han reconocido y cumplido los requisitos 
referentes al uso y limpieza de la vestimenta de trabajo. 
e) Se han identificado los medios de protección de 
cortes, quemaduras o heridas del manipulador. 
f) Se han identificado las medidas de control 
relacionadas con el sistema APPCC que deben 
realizarse en cada una de  as fases de la producción 
culinaria y se han determinado los puntos de control 
crítico. 
g) Se han reconocido los procedimientos descritos en 
la guía de prácticas correctas de higiene (GPCH). 
h) 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. 
i) Se han aplicado las operaciones de recogida, 
selección, clasificación y eliminación o vertido de 
residuos. 
j) Se han utilizado aquellas energías y/o recursos 

 
 
8º PLAN DE SEGUIMIENTO 
Plan de seguimiento. 
  Según lo establecido en la orden de de 28 de Septiembre de 2011 sobre regulación de la 

FCT, se realizarán un mínimo de tres visitas, al principio, por la mitad y al final. El departamento 

realizará más visitas si es necesario, pero creemos que es mejor para el alumno que aprenda a 

desenvolverse el solo. No obstante el alumno estará en permanente contacto con su tutor a 

través de email o teléfono. 

 La FCT empezará el día 19 de Marzo y terminará el día 15 de Junio ( se reservan varios 

días por si el alumno tuviera algún problema o enfermedad leve en el transcurso de la FCT).  

 El horario será de ocho horas diarias al horario de la empresa. Se va a solicitar que los 

alumnos puedan ir los fines de semana debido a que la mayoría de empresas descansan durante 

la semana y si no van el sábado/domingo  no podrían completar  satisfactoriamente sus horas de 

FCT. 

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

aproximadamente. 

 Todo esto depende del horario que se establezca más adelante con Jefatura de estudios 

ya que los profesores tutores tienen otras obligaciones en el centro y con asignaturas de otras 

enseñanzas. 

A principio y a final de las prácticas el profesor tutor visitará  la empresa para presentar a los 

alumnos y al final para agradecer los servicios prestados, conforme apunta la orden de FCT. 
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Criterios de exención total o parcial. 
 
Para la exención del módulo se estará a lo establecido en la orden que regula la FCT, es decir, 

que pueda acreditar un año de trabajo con contratos o un certificado de la tesorería de la 

Seguridad Social. 
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