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1 REGULACION DEL TIiTULO

e REAL DECRETO 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion y se fijan sus
ensefianzas minimas.

e ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios en
Restauracion en Andalucia.

e ORDEN de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los moédulos
profesionales de formacion en centros de trabajo y de proyecto para el
alumnado matriculado en centros docentes de la Comunidad Autonoma de
Andalucia.

Competencia General

La competencia general de este titulo consiste en dirigir y organizar la produccion
y el servicio de alimentos y bebidas en restauracion, determinando ofertas y
recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, cumpliendo los
objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando
segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

2° PROGRAMA FCT. 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 Formacion en centros de trabajo, se desarrolla durante el
segundo curso escolar del Ciclo Formativo , al finalizar los modulos profesionales que se
desarrollan en el centro educativo. La Formacién del mddulo contribuye a la adquisicién
de la competencia general y de las competencias profesionales, personales y sociales
del titulo.
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Este mddulo tiene una duracion total de 380 horas repartidas en 47 jornadas a 8 horas la
jornada.

Solicitando la Autorizacion de realizacion del médulo profesional de formacién en centro
de trabajo tanto en Sdbados y festivos como en periodos vacacionales del calendario
escolar, asi como turnos partidos, para el periodo de FCT ORDINARIO del curso
2016/2017 segun lo establecido en el articulo 18, apartado a de la seccion 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 hosteleria es cuando se registran los
picos de trabajo mas alto, en el que l6gicamente los alumnos/as van a percibir de manera
mas clara, cual es el verdadero trabajo en este sector contribuyendo a una mejor
formacion.

Primer curso | Segundo Curso |
Horas Horas/ Horas ABIEE
seman
totales semana totales a
Formacion en centros de 380 40
trabajo

3° OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MODULO

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos
generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los componentes
del mismo para definir los productos y servicios que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus
caracteristicas para disefiar los procesos de produccién.

¢) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de produccion, identificando y valorando los pardmetros que las
caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y
estandarizar procesos

e) ldentificar necesidades de produccion, caracterizando y secuenciando las tareas para
programar actividades y organizar recursos.

f) Identificar vinos, bebidas y otras materias primas, caracterizando sus propiedades y
condiciones idéneas de conservacion para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar instalaciones, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus
caracteristicas, aplicaciones y principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a
punto del lugar de trabajo.

h) Identificar los procedimientos adecuados en la organizacién de servicios, analizando y
relacionando tipos, fases y métodos para realizar o supervisar los procesos de preservicio,
servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

i) Controlar los datos originados por la produccion y/o servicio, reconociendo su haturaleza
para cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.
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J) Analizar protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando
las caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y
reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

k) Identificar factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a la produccién y al
servicio, analizando sus caracteristicas y protocolos de actuacion para cumplir con las normas
de seguridad laboral y ambiental, y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

[) Aplicar estrategias de direccion y desarrollo del personal, identificando las actitudes,
aptitudes y necesidades del equipo de trabajo para motivar al personal a su cargo.

m) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos para mantener el espiritu de innovacién y actualizacion en el ambito
de su trabajo.

n) Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y estudiando su viabilidad
para desarrollar la cultura emprendedora y generar su propio empleo.

) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacién adaptandose a los contenidos que se van
a transmitir, la finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los
procesos de comunicacion.

o) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
proponiendo y aplicando medidas de prevencion personal y colectiva, de acuerdo a la normativa
aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

p) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la
accesibilidad universal y al disefio para todos.

q) Identificar y aplicar parametros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el
proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de
supervisar y mejorar procedimientos de gestién de calidad.

r) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de
iniciativa profesional, para realizar la gestion basica de una pequefia empresa 0 emprender un
trabajo.

s) 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 democratico.

4° COMPETENCIAS PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES ASOCIADAS

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales de este titulo que se relacionan a continuacion:

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los
pardmetros del proyecto estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccidn y servicio, determinar su estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de
produccioén, para fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
produccién y los objetivos prefijados.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de vinos, bebidas y otras
materias primas, en condiciones idoneas, controlando la calidad y la documentacién
relacionada.

f) Realizar o supervisar la preparacion de espacios, maquinaria, utiles y herramientas para
poner a punto el lugar de trabajo.

g) Realizar o supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos
y bebidas, coordinando la prestacion de los mismos, teniendo en cuenta el ambito de su
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ejecucion y los protocolos establecidos.

h) Cumplimentar la documentacién administrativa relacionada con las unidades de
produccion y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad
gue pueda derivarse, utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

J) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacién y
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.

k) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomia en el
ambito de su competencia, con creatividad, innovacién y espiritu de mejora en el trabajo personal
y en el de los miembros del equipo.

[) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como, aportando
soluciones a los conflictos grupales que se presentan.

m) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su
responsabilidad utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacion o
conocimientos adecuados, y respetando la autonomia y competencia de las personas que
intervienen en el ambito de su trabajo.

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo,
supervisando y aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos laborales y ambientales
de acuerdo con lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.

) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de accesibilidad universal y de
disefio para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccién o
prestacion de servicios.

0) Realizar la gestién basica parala creacion y funcionamiento de una pequefia empresa y
tener iniciativa en su actividad profesional con sentido de la responsabilidad social.

p) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando activamente en
la vida econdémica, social y cultural.

5° ACTIVIDADES FORMATIVAS

Departamento: Economato y Bodega.

1 Reconocimiento fisico de almacenes.

2 | Descripcién de funciones.

3 | Fichero de proveedores.

4 | Test de productos. Calidad, cantidad, precios.

5 | Evolucién precios de compras. Visitas mercados.

6 | Compra productos perecederos.
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7 Reconocer las categorias y presentaciones comerciales de vinos y bebidas en la oferta del
establecimiento

8 | Recepcién de mercancias. Comprobaciones.

9 | Realizar operaciones de puesta a punto de Gtiles y equipos para el servicio de vinos y otras
bebidas

realizar fichas de cata de vinos y bebidas, identificando las caracteristicas

11 | Peticiones de proveedores.

12 | Entrada de mercancias. Registro de entradas

13 | Distribucién mercancias. Almacenes y camaras.

14 | Peticion de suministro departamental. Salida de mercancias. Control de salida.

15 | Inventarios tedricos. Maximos y minimos.

13 | Inventarios fisicos. Reconciliacién de inventarios.

14 | Seguridad e higiene. Cédigo alimentario.

Departamentos de restaurante/bar

1 | Reconocimiento fisico de las zonas de atencion y servicio al cliente.

2 | Descripcién de funciones. Organizacion.

3 | Férmulas y tipos de servicios que ofrece la empresa en cada area o departamento.

4 | Fase de. Mise en place.

5 | Realizar y controlado las operaciones de puesta a punto y montaje de las areas de

6 | Realizar las operaciones de servicio y atencién al cliente

7 | Recepcion y atencion al cliente.

8 | Realizar elaboraciones o manipulaciones de alimentos a la vista del cliente

9 | Ejecutar los procedimientos de cobro y facturacién de los servicios realizados.

10 | Realizar fichas de cata de vinos y bebidas.

11 | Informacion de servicios, coordinacién interdepartamental.

12 | Planificacién de cuentas especiales.

13 | elaborar bebidas, cocteles y combinados
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Departamento: Banquetes y colectividades

1 | Reconocimiento fisico de salones y otros departamentos.

2 | Descripcion de funciones. Organizacion. Equipo.

3 | Promocién y venta. Archivo de clientes, empresas,m organismos publicos, etc. Reservas.

4 | Contratacion de servicios. Planning de salones.

5 | Pre-coste y precios de venta. File de menus.

6 | Ordenes de servicio. Coordinacién interdepartamental.

7 | Montajes y servicios especiales.

8 | Servicios de banquetes. Contratacion de extras.

9 | Partes de banquetes. Resultados. Facturacion.

10 | Seguimiento de clientes. Campafas publicitarias.

11 | Seguridad e higiene.

11 | Preparacion para banquetes. Control de material y recogida del mismo.

12 | Test de materiales.

Departamento: Administrativa y Comercial

1 Gestion administrativa de la documentacion

2 | Control de presupuestos y previsiones.

3 | Marketing del establecimiento

4 Plan comercial

5 | Disefio de ofertas gastron6micas 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 médulo:

° 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 conservacion de estas materias primas.

. Instalaciones de la empresa: Es el espacio donde se desarrollan las actividades de

caracter procedimental, la cual estard dotada de todas las maquinarias, herramientas y utiles
necesarios para el buen desarrollo de las actividades.
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. Material didactico del alumno: Nos referimos a una serie de materiales que los alumnos
deben aportar, para su correcto aprendizaje, tales como: uniforme completo y libreta para tomar
apuntes.

. Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos irdn rellenando a lo largo del curso, las
cuales seran utilizadas tanto para su aprendizaje o consulta, como para su evaluacion.

Fichas de seguimiento: es donde el alumno/a anotara las tareas que realiza diariamente en la
empresa

7° EVALUACION

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y situaciones de
evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas capacidades y tipos de contenido que se
deben evaluar en el proceso de aprendizaje.

Técnicas para evaluar

. El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacion directa»
de éstos dentro y fuera del aula y la «observacion indirecta» llevada a cabo a través del analisis de
los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica mas idénea para garantizar una mayor
objetividad en la evaluacion.

o La observacion puede la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado de
asimilacién y relacion que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes. Seran
variados, quedando implicitos, no sdlo conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés,
esfuerzo, orden...).

. Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los propios
alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcion formativa.

CRITERIOS DE CALIFICACION

. El modulo de F.C.T. seré calificado con APTO o NO APTO. Para ello deberan realizar todas
las horas de practicas asignadas en la empresa.
° Para poder superar el médulo de F.C.T. vamos a seguir los criterios de evaluacién que

cumplan los objetivos del médulo. Una vez aplicados los criterios y conseguido alcanzar o no las
capacidades se calificardn con APTO o NO APTO.

Capacidades Técnicas

Capacidad para realizar las tareas encomendadas.

Aplicacién de técnicas adecuadas.

Adaptacion a los trabajos.

Aportacion de ideas para la mejora de los procesos.

Finalizacién correcta de trabajos.

Capacidades organizativas

- Puntualidad.

- Ordeny limpieza en el proceso productivo.
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Cumple con las normas de seguridad.

Finalizacion de tareas en el plazo establecido.

Trabajo en grupo.

Habito de trabajo.
Capacidades relacionales

Peticion de informacion y ayuda cuando se necesita.

Cooperacion con otros cuando es necesario.

Integracion en el grupo de trabajo.

Relacion con otros departamentos.

Comportamiento maduro y responsable.
Capacidad de respuesta ante contingencias

- Iniciativa.

- Aportacioén de ideas y soluciones para los problemas.

- Diligencia ante las contingencias.

- Utilizacion de instrumentos necesarios. Reorganizacion del trabajo con diligencia.

Vision de la empresa o institucion colaboradora

- Interés en el funcionamiento de la empresa.

- Conocimiento de los objetos de ésta.

- Localizacion de otras zonas o departamentos.
- Distingue con claridad las tareas que realizan.

- Vision global de la empresa.

7.1 RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de aprendizaje Criterios de Evaluacion

1. Identifica la estructura y a) Se han identificado la estructura organizativa de la

organizacién de la empresa empresa y las funciones de cada area de la misma.

relacionandolas con el tipo de servicio | b) Se ha comparado la estructura de la empresa con

que presta. las organizaciones empresariales tipo existentes en el
sector.

¢) Se han relacionado las caracteristicas 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 prestacion de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de
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los recursos humanos para el desarrollo éptimo de la
actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de
difusion mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en | a) Se han reconocido y justificado:

el desarrollo de su actividad - La disponibilidad personal y temporal necesaria en el

profesional de acuerdo con las puesto de trabajo.

caracteristicas del puesto de trabajoy |- Las actitudes personales (puntualidad y empatia,

con los procedimientos establecidos entre otras) y profesionales (orden, limpieza vy

en la empresa. responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto
de trabajo.

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion
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 jerarquias establecidas en la
empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de
las actividades realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercién y
reinsercion laboral en el ambito cientifico y técnico del
buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de
riesgos laborales y los aspectos fundamentales de la
Ley de Prevencién de Riesgos Laborales de aplicacion
en la actividad profesional.

¢) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun 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
obsticulos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado
interpretando y cumpliendo las instrucciones recibidas.
g) Se ha establecido una comunicacién eficaz con la
persona responsable en cada situacién y con los
miembros del equipo.

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 adaptacién a los cambios de tareas.

i) Se ha responsabilizado de la aplicacién de las
normas y procedimientos en el desarrollo de su
trabajo.

3. Ejecuta los procesos de servicios de | a) Se han identificado y caracterizado las férmulas y

restaurante y bar utilizando medios, tipos de servicios que ofrece la empresa en cada area
equipos e instrumentos de control y 0 departamento.
aplicando técnicas y procedimientos b) Se ha gestionado el aprovisionamiento, distribucion,
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de acuerdo a instrucciones y/o normas | almacenamiento y/o conservacion de materias primas
establecidas. en las areas de preparacion y servicio, siguiendo los
protocolos establecidos.

c) Se han realizado y controlado las operaciones de
puesta a punto y montaje de las areas de produccion y
servicio.

d) Se han realizado las operaciones de servicio y
atencién al cliente en sus diversos ambitos y fases,
reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo normas
establecidas.

e) Se han elaborado bebidas, cocteles y combinados,
identificando y aplicando técnicas de preparacion,
presentacion y decoracién, segun protocolos
establecidos.

f) Se han realizado elaboraciones o manipulaciones de
alimentos a la vista del cliente en sus diversos
ambitos, reconociendo y aplicando técnicas y
siguiendo normas establecidas.

g) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y
facturacion de los servicios realizados, siguiendo las
pautas de actuacién marcadas por la empresa y
utilizando de forma eficaz los medios y recursos
existentes a tal efecto.

h) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad
y gestion ambiental de la empresa.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

4. Ejecuta actividades relacionadas Criterios de evaluacion:

con el control y servicio de vinos y a) Se han identificado y caracterizado las férmulas y
bebidas utilizando medios, equipos e tipos de ofertas de vinos y bebidas que ofrece la
instrumentos de control y aplicando empresa en cada area o departamento.

técnicas y procedimientos de acuerdo | b) Se han reconocido las categorias y presentaciones
a instrucciones y/o normas comerciales de vinos y bebidas en la oferta del
establecidas. establecimiento, asi como su posible relacion con la

oferta culinaria.

c) Se han realizado y controlado las operaciones de
aprovisionamiento y el control de la bodega.

d) Se han realizado y controlado las operaciones de
puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio,
reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo normas
establecidas.

e) Se han realizado fichas de cata de vinos y bebidas,
identificando  las  caracteristicas  organolépticas
esenciales a través de la cata.

f) Se han realizado las operaciones de servicio de
vinos y otras bebidas y atencién al cliente en sus
diversos ambitos y fases, reconociendo y aplicando
técnicas y siguiendo normas establecidas.

g) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad
y gestion ambiental de la empresa.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
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laboral y de proteccion ambiental.

5. Participa en las actividades de Criterios de evaluacion:
planificacion y direccién de servicios, a) Se han analizado y caracterizado las areas de los
justificando el uso de medios, equipos | departamentos relacionados con los servicios de

e instrumentos y controlando la alimentos y bebidas.
aplicacion de técnicas y b) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la
procedimientos de acuerdo a documentacion asociada a cada uno de los servicios o

instrucciones y/o normas establecidas. | eventos ofertados por el establecimiento.

c) Se ha participado activamente en las tareas de
planificaciébn y organizacion de las éareas del
establecimiento.

d) Se ha participado activamente en el disefio de
instalaciones para eventos de catering.

e) Se ha participado activamente en las tareas de
planificacién y organizacion del servicio.

f) Se ha participado en las operaciones de control en
cada una de las fases del servicio:

- Operaciones de puesta a punto y montaje de
Servicios.

- Recepcion y atencion al cliente.

- Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.

- Facturacion y cobro.

- Recogida y cierre del establecimiento.

g) Se han establecido y aplicado los elementos de
protocolo en los servicios y eventos.

h) Se ha proporcionado a los clientes la informacién
requerida, aplicando las diferentes técnicas de
comunicacion y de habilidades sociales.

i) Se han seguido los protocolos de gestion de calidad
y gestion ambiental de la empresa.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

8° PLAN DE SEGUIMIENTO

Plan de seguimiento.

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. EI 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 estard en permanente contacto con su tutor a
través de email o teléfono.

La FCT empezara el dia 19 de Marzo y terminara el dia 15 de Junio (se reservan varios
dias por si el alumno tuviera algin problema o enfermedad leve en el transcurso de la FCT).

El horario serd 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 mayoria de empresas descansan durante
la semana y si no van el sdbado/domingo 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
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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 visitard la empresa para presentar a los
alumnos y al final para agradecer los servicios prestados, conforme apunta la orden de FCT.

Criterios de exencion total o parcial.

Para la exencion del médulo se estara a lo establecido en la orden que regula la FCT, es decir,
gue pueda acreditar un afio de trabajo con contratos o un certificado de la tesoreria de la
Seguridad Social.
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ANEXO 1:

Clhenea

Alumnado matriculado en el curso 2° DSR (Direccion de servicios), solicitante de la
autorizacioén para la realizacion de practicas en horario ampliado (comprendido de 22:00 a 24:00,

sabados); durante el curso 2021/2022.

Apellidos y Nombre

DNI
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ANEXO 2:

Clhenea

Relacion de alumnos solicitantes de la Formacién en centros de trabajo fuera de la provincia

de Sevilla.

Apellidos y Nombre

DNI
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ANEXO 1l1.

En aras de la prevision de una nueva pandemia o rebrote de la existente derivada de
la COVID-19, para poder respetar el distanciamiento social, nos podriamos ver
obligados a adoptar un modelo de ensefanza diferenciado. Este modelo de
ensefianza consiste en atender a:

CIRCULAR DE 25 DE MARZO DE 2020, DE LA DIRECCION GENERAL DE
ORDENACION Y EVALUACION EDUCATIVA, SOBRE EL DESARROLLO DEL MODULO
PROFESIONAL DE FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO Y DE PROYECTO DE
LAS ENSENANZAS DE ARTES PLASTICAS Y DISENO Y DE LAS PRACTICAS
EXTERNAS EN ENSENANZAS ARTISTICAS SUPERIORES ANTE LA SITUACION
EXCEPCIONAL DEL CORONAVIRUS COVID-19

Medidas

Los centros docentes publicos dependientes de la Consejeria de Educacion y Deporte de
la Junta de Andalucia que imparten ensefianzas profesionales de artes Plasticas y Disefio
de Grado Medio y de Grado Superior, asi como todos los centros docentes que impartan
ensefanzas artisticas superiores que contemplen en sus planes de estudio la realizacion
de practica externas por parte del alumnado, tomaran las medidas que estimen
oportunas por las que se realizaran actividades no presenciales programadas por el
profesorado responsable del seguimiento de las citadas practicas.

El programa formativo quedara configurado de acuerdo con las actividades que para el
desarrollo del médulo de formacidn en centros de trabajo y de las practicas externas, en
esta situacion excepcional, se lleven a cabo a distancia desde el centro docente.

Evaluacion

A efectos de la evaluacion en esta situacion excepcional, en los casos que no fuera posible
realizar el informe por el tutor laboral, se podr& sustituir por la valoracion del tutor
docente, de acuerdo con las actuaciones establecidas en la presente circular.

Posponer el moédulo

El alumnado que desee realizar el médulo de formacion en centros de trabajo o practicas
externas en los centros de trabajo, estudios y talleres que inicialmente estaban previstos
con anterioridad a esta situacion excepcional, podra solicitar al centro educativo la
modificacion de su matricula para excluir dicho médulo profesional, sin consumir
convocatoria, y proceder a matricularse en el préximo curso.
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