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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 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 realización del
módulo.

1. Identifica  la  estructura  y  organización  de  la  empresa  relacionándola  con  la
producción y comercialización de los productos que obtienen.

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

3. Realiza operaciones de recepción, almacenamiento y conservación de géneros
crudos, semielaborados y elaborados, identificando y utilizando medios, equipos e
instrumentos  de  control  y  aplicando  técnicas  y  procedimientos  de  acuerdo  a
instrucciones y/o normas establecidas.

4. Ejecuta operaciones de preelaboración, interpretando y relacionando instrucciones
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y/o normas establecidas con la aplicación 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 aplicación de técnicas, normas y
procedimientos de trabajo preestablecidos.

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

COMPETENCIAS  PROFESIONALES,  PERSONALES  Y
SOCIALES

La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,
personales y sociales relacionadas:
Este  módulo  profesional  contribuye  a  completar  las  competencias,  propias  de este
título,  que  se  ha  alcanzado  en  el  centro  educativo  o  a  desarrollar  competencias
características  difíciles  de  conseguir  en  el  mismo y  que sólo  se  desarrollan  en un
ambiente real de trabajo en una empresa real.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas
de mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y
herramientas.
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en función de sus
características y la adecuación a sus posibles aplicaciones.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización
de los procesos, para su decoración/terminación o
conservación.
f) Realizar la decoración / terminación de las elaboraciones, según necesidades
y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo teniendo
en cuenta necesidades, ámbito de la ejecución y protocolos establecidos.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o
elaboración  culinaria,  aplicando  los  métodos  apropiados  y  utilizando  los
equipos idóneos, 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 daños en las personas y en el
ambiente

ACTIVIDADES FORMATIVAS – PROGRAMA FORMATIVO. 

- En su elaboración se tomarán como referencia las realizaciones profesionales
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del  perfil,  los  recursos disponibles  y  la  organización  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  institución  colaboradora  programarse,  teniendo  en
consideración la normativa de prevención de riesgos en la empresa.

Las actividades cumplirán los siguientes requisitos:

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

▪ Permitir la utilización de documentación técnica, si procede.

▪ Permitir  la  utilización  de  medios  e  instalaciones  propias  del  proceso
productivo.

▪ Posibilitar la integración del alumnado en la estructura productiva.

▪ Acceder al conocimiento del sistema de relaciones laborales.

▪ Hacer posible la rotación por distintos puestos de trabajo.

▪ Evitar tareas repetitivas no relevantes.

TIPO DE ACTIVIDADES
Las actividades formativas están relacionadas son:

▪ Colaborar en la confección de ofertas gastronómicas.

▪ Realizar  operaciones  de  recepción,  almacenamiento  y  conservación  de
géneros.

▪ Manipular en crudo y conservar toda clase de alimentos.

▪ Preparar y presentar elaboraciones básicas y platos elementales.

▪ Preparar y presentar productos de pastelería y repostería.

▪ Preparar y presentar diferentes tipos de Productos culinarios.

▪ Realizar y apoyar las actividades de servicio.

▪ Participar  de  la  estructura  y  organización  de  la  empresa  relacionándola  con  la
producción y comercialización de los productos que obtienen.

▪ Actuar en todo momento con  hábitos éticos y laborales en el  desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo a las características del puesto de trabajo.
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▪ Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo funcional en el que está
integrado,  colaborando  en  la  consecución  de  los  objetivos  asignados  al  grupo,
respetando el trabajo de los demás, participando activamente en la organización y
desarrollo de tareas colectivas y cooperando en la superación de las dificultades
que se presenten con una actitud tolerante hacia las ideas de los compañeros y
subordinados.

▪ Cumplir  los criterios de seguridad e higiene,  actuando según normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de protección ambiental.

LOS RECURSOS DIDÁCTICOS

- 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.  

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

▪ 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 esta basado en el conocimiento,
tratamiento y conservación de estas materias primas. 

▪ Cocina  :  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.

▪ Comedor  :  lugar  donde se  realizan ciertas  actividades específicas  relativas  al
servicio  de clientes.  Éste,   al  igual  que el  anterior,  estará dotado de todo lo
necesario para el buen hacer de la enseñanza.

▪ 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.

- Libreta para tomar apuntes.

- Recetario básico de la escuela.

▪ 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.

▪ Libro del profesor  : Es la denominada programación de aula, donde el profesor
tiene desarrollado por completo las clases que imparte sirviéndole de guía en
todo el  proceso de enseñanza-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.
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CRITERIOS DE CALIFICACIÓN

● El  módulo  de F.C.T.  será  calificado con APTO o NO APTO. Para ello  deberán
realizar todas las horas de prácticas asignadas en la empresa.

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

1. 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.

2. Capacidades organizativas  

- Puntualidad.

- Orden y limpieza en el proceso productivo.

- Cumple con las normas de seguridad.

- Finalización de tareas en el plazo establecido.

- Trabajo en grupo.

- Hábito de trabajo.

3. 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.
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- Comportamiento maduro y responsable.

4. 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.

5. 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.

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.

1º Trimestre

Actualmente tenemos 5 alumnos haciendo la FCT , que comenzaron el 26 de

Septiembre y terminarán el 13 de Diciembre.  

3º Trimestre

La FCT empezará el día 27 de Marzo y terminará el día 21 de Junio (se

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

El horario será de 8  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 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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