Proyecto Educativo de Centro I.E.S. Rey Alabez (Mojacar, Almeria)

m) Los criterios para la elaboracion de los horarios, teniendo en cuenta las
caracteristicas especificas de cada médulo en cuanto a horas, espacios y requisitos.

En el IES Rey Alabez, se oferta:

Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.
Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.
Denominacion: Cocina y Gastronomia.
Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacidon Internacional Normalizada de la Educacidn).

Horario.

Las ensefianzas del ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, cuando se oferten
de forma completa, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucion y horario semanal de
cada moédulo profesional que figura a continuacion:

PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO

MODULOS PROFESIONALES

HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES SEMANALES TOIALES SEMANALES

0045. Ofertas gastronémicas. 84 4
0046. Preelaboracion y conservacion de

alimentos. 206 9
0047. Técnicas culinarias. 288 9
0026. Procesos basicos de pasteleria y

reposteria. 224 7
0048. Productos culinarios. 252 12
0028. Postres en restauracion. 147 7
0031. Seguridad e higiene en la

manipulacién de alimentos. Ly .
0049. Formacion y orientacion laboral. 96 3
0050. Empresa e iniciativa

emprendedora. B4 =
0051. Formacién en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracién 63 3
TOTALES 960 30 1040 30
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Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia se
impartan a alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en cuenta que una parte de los
contenidos de los mddulos profesionales de Formacién y orientacién laboral y de Empresa e iniciativa
emprendedora pueden encontrarse también en otros médulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de elaborar las programaciones de aula, recogeran esta
circunstancia, delimitando de forma coordinada el ambito y/o el nivel de profundizacion adecuado para
el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado la repeticion innecesaria de
contenidos.

Oferta parcial.

En caso de que las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia se cursen
de forma parcial, deberd tenerse en cuenta el caricter de determinados médulos a la hora de elegir un
itinerario formativo, de acuerdo con la siguiente clasificacion:

a) Mddulos profesionales que contienen la formacion basica e imprescindible respecto de otros del
mismo ciclo, de manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Mddulos profesionales que contienen formacién complementaria entre si, siendo aconsejable no
cursarlos de forma aislada.

c) Médulos profesionales que contienen formacion transversal, aplicable en un determinado nimero de
maddulos del mismo ciclo.

Los mdédulos que corresponden a cada una de estas clases figuran en el siguiente cuadro:

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION

BASICA O SOPORTE RELACION CON

- Preelaboracién y conservacion de alimentos.

P o - Productos culinarios
- Técnicas culinarias.

- Procesos basicos de pasteleria y reposteria. = Postres en restauracion.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

- Preelaboracion y conservacion de alimentos.
- Técnicas culinarias.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL.

- Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.
- Formacion y orientacién laboral.
- Empresa e iniciativa emprendedora.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo
formativo son los siguientes:

Espacios:

BB e S‘uperficie m? Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Taller de Cocina. 210 160
Taller de Panaderia y Reposteria. 150 120

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente.

- PCs instalados en red, caiién de proyeccione internet.
- Medios audiovisuales.

Taller de cocina.

- Generadores de calor (fogones, freidoras, salamandras, planchas, hornos, etc.).

- Generadores de frio (cdmaras de refrigeracion de congelacion, abatidores de tempe-
ratura, armarios frigorificos, mesas refrigeradas, etc.).

- Bateria de cocina (material de coccidn, de preparacion y conservacion, accesorios,
etc.).

- Material electromecanico (cortadoras, envasadora de vacio, picadoras, brazos tritu-
radores, etc.).

- Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes, campanas, armarios,
etc.). deberdn estar fisicamente delimitados:

- Cocina caliente.

- Cuarto frio.

- Fregadero.

- Economato-bodega.

- Almacén para material.

- Office.

- Cuarto de basura refrigerado.

- Vestuarios de alumnos, alumnas, profesores y profesoras con taquillas.

- Sanitarios.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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- Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

- Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desaglies segin la normativa téc-
nico-sanitaria vigente.

- Camaras de refrigeracion, congelacion y fermentacion.

- Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracién e iluminacion.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Mesa de trabajo de marmol.

- Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del utillaje.

- Batidoras, amasadoras, divisoras, laminadoras, rellenadoras o inyectoras.

- Freidoras, hornos, bafos maria y cazos eléctricos.

- Cocina con al menos dos focos de calor.

- Temperador de cobertura.

- Elaboradora de helados o mantecadora

- Balanzas de precision y basculas.

- Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para hornear.

- Termémetros, cronémetros, pesajarabes o refractometros, cepillos, pinceles, cuchi-
llas, y otros Gtiles propios de la profesion.

- Utensilios para contener: cuencos, cubetas, bandejas, moldes...

- Utensilios para medir. Jarras medidoras.

- Utensilios para mezclar. Lenguas, espdtulas...

- Utensilios para extender y cortar. Espdtulas y cuchillos de diferente tamano.

- Utensilios para escudillar. Juegos de boquillas para mangas pasteleras y mangas reu-
lilizables y desechables.

- Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices, planchas quemadoras de azdcar
(salamandra), arafias, cazos, marmol, moldes para bombones, tenedores de bafo.

- Fregaderos y lavamanos.

- Bateria de coccion.

Taller de panaderia
y reposteria.

La adscripcion de este ciclo formativo al IES Rey Alabez se inicia en el curso 2020/21.

No obstante, debido a los problemas estructurales del edificio, facilitado por el Ayuntamiento de
Mojdcar, en el que se encontraba ubicado el CFGM de Cocina y Gastronomia dependiente del IES Alyanub
(Vera), se decide su traslado a las instalaciones del IES Rey Alabez, en el curso 2010/11, acometiendo
nuestro centro las obras para la adecuacién de las instalaciones del edificio secundario.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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En el edificio secundario se ubica:

Cafeteria (40 m?). Ampliacién curso 2021/22
Cocina (57m?) + Office (9,60 m?)

Comedor (116m?)

Almacén (9m?)

Pasteleria (19,20 m?)

Uso de los vestuarios y aseos masculinos del gimnasio (pasan a ser mixtos). Hasta el curso 2018/19.

Debido a la escasez de espacios, el Ayuntamiento de Mojacar realizé una ampliacion de las
instalaciones en terreno contiguo al edificio secundario para uso del CFGM de Cocina y Gastronomia. El
proyecto se inicié en 2013. En noviembre de 2015 se publicd en el BOJA n2 219 la aceptacién de la
transmision de la propiedad por el Ayuntamiento de Mojacar a favor de la Comunidad Auténoma de
Andalucia de una parcela de terreno de 182,27 m2 para la ampliacion del IES Rey Alabez y con destino a
uso educativo.

Asi mismo, con fecha 17 de julio de 2017, se hace entrega por la Delegada del Gobierno de la Junta de
Andalucia en Almeria a la Delegada Territorial de la Consejeria de Educacidn en Almeria de dicha parcela.

Con fecha de salida 31/10/2018 y n? registro 4701-10658 se comunica por parte de la Delegacién de
Educacién de Almeria a la Direccién del IES Rey Alabez que esta parcela compete ya el ejercicio de las
facultades y obligaciones que se deriven de su gestidn y uso, incluso su conservacion y administracién al
IES Rey Alabez. Estas instalaciones se empezaron a usar en el curso 2018/19.
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Este nuevo espacio cuenta con:

Cocina (48,38 m?)

Zona fria (13,24 m?)

Almacén y bodega (13,46 m?)
Vestuarios masculinos (10,49m?)
Vestuarios femeninos (10,49m?)
Cuarto de basuras (4,74 m?)

Problematica de las instalaciones:

Aula polivalente (40 m? para 20 alumnos/as). Se habilita el comedor como aula de apoyo para
impartir contenidos tedricos y como aula taller para poder dar practicas de servicio de comedor los dias
establecidos.

Se dispondrd de un aula asignada dentro del edificio principal equipada con los medios
audiovisuales necesarios para impartir la parte tedrica de los médulos tanto de 12 de CFGM como de 22
de CFGM
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El Taller de pasteleria tiene dimensiones insuficientes (19,20 m2), frente a los 160 m? establecidos
para 20 alumnos/as. Se decide acondicionar la cocina de la ampliacion y utilizar este espacio como
economato.

En cuanto al Taller de Cocina se dispone de una superficie total con la ampliacién de 180 m?

Para paliar estos problemas de espacio, en el curso 2020/21, se solicitan Fondos de Inversion FP
2021 para acometer la ampliacion de la cafeteria y la adecuacién de espacios como aula polivalente.
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Atribucion docente

Madulo profesional Especialidad del Profesorado

- Catedratico de Ensefanza
Secundaria.

- Profesor de Ensenanza
Secundaria.

0045. Ofertas gastronémicas.

Hosteleria y turismo.

0046. Preelaboracion y
conservacion de
alimentos.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

0047. Técnicas culinarias,

Cocina y pasteleria.

Cocina y pastelerfa.

0026. Procesos basicos de Operaciones y equipos de ela-| - Profesor Técnico de
pasteleria y reposteria, boracion de productos Formacion Profesional.

alimentarios.

Profesor Técnico de

0048. Productos culinarios. L. X
‘ Formacion Profesional.

Cocina y pasteleria.

Cocina y pasteleria.
Operaciones y equipos de ela-| - Profesor Técnico de

boracion de productos Formacion Profesional.
alimentarios.

0028. Postres en restauracion.

- Catedrdtico de Ensenanza
Secundaria.
Profesor de Ensenanza

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacion de

Hosteleria y turismo.
Procesos en la industria ali-

alimentos. mentaria. .
' Secundaria.
- Catedrdtico de Ensenanza
0049. Formacioén orientacion - Formacion y orientacion Secundaria.
laboral. laboral. - Profesor de Ensenanza
Secundaria.
- Catedrdtico de Ensenanza
0050. Empresa e iniciativa - Formacion y orientacion Secundaria.
emprendedora., laboral. Profesor de Ensefanza

Secundaria.

Contamos con 3 profesores/as de la especialidad Cocina y pasteleria y 1 profesor/a de la especialidad
Hosteleria y turismo.

Titulo de Técnico en Servicios en restauracion (Modalidad DUAL)
Nivel: Formacidn Profesional de Grado Medio.

Denominacién: Servicios en Restauracion.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacidon Internacional Normalizada de la Educacidn).

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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Horario.

I.E.S. Rey Alabez (Mojacar, Almeria)

Las ensefianzas del ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, cuando se oferten
de forma completa, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucion y horario semanal de
cada médulo profesional que figura a continuacion:

MODULOS PROFESIONALES

HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES | SEMANALES
0150. Operac’lones basicas en bar- 288 9
cafeteria.
0151. Operaciones bdsicas en 288 9
restaurante.
0152. Servicios en bar-cafeteria. 105 5
0153, Serwc‘los en restaurante y eventos 210 10
especiales.
0154. El vino y su servicio. 84 B
0045. Ofertas gastrondmicas. 84 4
0155, Técnicas de comunicacion en 64 5
restauracion.
0031. begu_rldad g‘hlglene_ en la 64 2
manipulacion de alimentos.
0156. Inglés. 160 5
0157. Formacion y orientacion laboral. 96 3
0158. Empresa e iniciativa
4
emprendedora. 84
0159. Formacién en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracion 63 3
TOTALES 9260 30 1040 30

Modalidad Dual

Modulos en Dual

Modulo profesional Horas aprobadas | Horas propuestas
Operaciones basicas en bar-cafeteria (horas en empresa) 140 116

Operaciones basicas en restaurante (horas en empresa) 160 127

Técnicas de comunicacion en restauracion (horas en empresa) 40 28

Seguridad e higiene en la manipulacion de los alimentos (horas en empresa) 20 11

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico se impartan a alumnado
matriculado en oferta completa, se debera tener en cuenta que una parte de los contenidos de los
maodulos profesionales de Formacién y orientacién laboral y de Empresa e iniciativa emprendedora
pueden encontrarse también en otros médulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de elaborar las programaciones de aula, recogeran esta
circunstancia, delimitando de forma coordinada el ambito y/o el nivel de profundizacion adecuado para
el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado la repeticion innecesaria de
contenidos.

Oferta parcial.

En caso de que las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico se cursen de forma parcial, debera
tenerse en cuenta el caracter de determinados mddulos a la hora de elegir un itinerario formativo, de
acuerdo con la siguiente clasificacion:

a) Mddulos profesionales que contienen la formacion basica e imprescindible respecto de otros del
mismo ciclo, de manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Mddulos profesionales que contienen formacién complementaria entre si, siendo aconsejable no
cursarlos de forma aislada.

c) Médulos profesionales que contienen formacion transversal, aplicable en un determinado nimero de
maddulos del mismo ciclo.

Los mddulos que corresponden a cada una de estas clases figuran en el siguiente cuadro:

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION

BASICA O SOPORTE RELACION CON

- Operaciones basicas en bar-cafeteria. - Servicios en bar-cafeteria.

- Operaciones bdsicas en restaurante, - Servicios en restaurante y eventos especiales.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

- Técnicas de comunicacion en restauracion.

- Inglés.

- Seguridad e higiene en la manipulacian de alimentos.

- Formacion y orientacion laboral.

- Empresa e iniciativa emprendedora.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada médulo profesional
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Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo
formativo son los siguientes:

Espacio formative Superficie m? Sluperficie m?
30 alumnos 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Aula de Catas 90 60
Taller de Bar-Cafeteria 120 100
Taller de Restaurante 180 120

Equipamientos

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente

- PCs instalados en red, candn de proyeccion e Internet.
- Medios audiovisuales.

Aula de Catas

- Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

- Equipos de frio (armarios climatizados para el vina, armarios y camaras de frio).
- Puestos individuales con pila y grifo de agua corriente y mobiliario de cata.
- Utillaje de cata.

- Copas de cata normalizadas.

- Kit deglielle de oportos.

- Kit aromas del vino.

- Kit aromas de defectos del vino.

- Luz blanca artificial.

- PCs instalados en red, caidn de proyeccion e Internet,

- Medios audiovisuales.

Taller de Bar-Cafeteria

- Mobiliario de Bar-Cafeteria (mesas, sillas, muebles auxiliares).

- Generadores de frio (cdmaras de refrigeracion, de congelacian, fuente de soda),

- Mabiliario de apoyo de acero inoxidable (mueble cafetero, para la plancha, estan-
terias para la barra y almacenillo).

- Fregadero acero inoxidable con escurridor.

Maquinaria de Bar-Cafeteria (cafetera de al menos dos grupos, molinillos de café,

termos, chocolatera, batidoras de sobremesa, trituradoras, exprimidoras, picadora

de hielo, fabricadora de hielo, lavavajillas de barra, envasadora al vacio).

- Generadores de calor (plancha de cafeteria eléctrica con un fogon y campana ex-
tractora, tostadora con estantes, microondas, freidora).

- Utensilios para la plancha con pequena bateria de coccion.

- Utensilios para cocteleria (cocteleras, vasos mezcladores con accesorios, biteros,

rallador de nuez moscadal.

Cristaleria para Bar-Cafeteria,

- Vajilla para Bar-Cafeteria.

Cuberteria para Bar-Cafeterfa.

- Utiles para Bar-Cafeteria (lecheras, cafeteras, teteras, tablas de corte, cuchillos, ex-
primidares manuales, bandejas de limonada, portapajas, cubiteras, pinzas,
servilleteros, coladores, boles, azucareros)

- Taquillas para vestuarios.

- Equipo de facturacion (tpv tictil, con comanderos electronicos)

- Cubos de basura seleccionada.

- Ropa de Bar-Cafeteria.

Taller de Restaurante

- Maobiliario de Restaurante {mesas, tableros plegables, sillas, muebles auxiliares).

- Generadores de frio,

- Armarios climatizados para el vino.

- Carros de Restaurante (caliente, infiernillo, de entremeses, de postres, de quesos,
de bebidas).

- Utiles de Restaurante (prensa de jugos para Restaurante, racheaud con bombonas
de gas, sauteuse, fondues, calientafuentes, calientaplatos, bafios maria, cepo jamo-
nero, tabla de salman),

- Utiles de trinchaje.

- Vajilla de Restaurante.

- Cristaleria de Restaurante.

- Cuberteria de Restaurante,

- Utillaje de Restaurante (cuberteria especial, platos decorativos, cestillas paneras y
fruteras, cestillas para vinos dereserva, objetos para decantar, cubiteras, pinzas
hielo, jarras, saleros y pimenteros, nimeros de mesa, ceniceros, palilleros, con-
voyes, molinillos de pimienta, carpetas v cartas, decoracidn de mesas).

- Equipo de facturacion {tpv con comanderos electronicos).

- Ropa de Restaurante (muletones, manteles, cubremanteles, servilletas, tiras, litos,
panos).

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada mdédulo profesional
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Atribucion docente

Maodulo profesional  Especialidad del Profesorado

0045. Ofertas gastro- . - - Catedrdtico de Ensefianza Secundaria.
e - Hosteleria v turismo. o e . .
nomicas. Profesar de Ensefanza Secundaria.

0150. Operaciones bd-

; P Profesor Técnico de Formacion Profesional.
sicas en bar-cafeteria.

- Servicios de restauracion.

0151. Operaciones ba-

1 - Servici > racion. - Profesor Técnic -ormacion Profesional.
sicas en restaurante. ervicios de restauracio rofesor Técnico de Formacion Profesiona

0152. Servicios en bar-
cafeteria.

- Servicios de restauracion. Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0153. Servicios en res-
taurante y servicios - Servicios de restauracian.
especiales.

Profesor Técnico de Formacion Profesional.

0154. El vino y su ser-
vicio.

- Servicios de restauracion. Profesor Técnico de Formacion Profesional.

- Catedratico de Ensefanza Secundaria.
Profesor de Ensenanza Secundaria.

0155. Técnicas de comu-

Niaigl . - Hosteleria v turismo.
nicacion en restauracion. ’

- Catedratico de Ensenanza Secundaria.

0156. Inglés, - Inglés. - .

5 & - Profesor de Ensefanza Secundaria.

_ . ) Hostelerfa v turismo - Catedratico de Ensefanza Secundaria.
0031. Seguridad e hi- 3 ’ : - Profesor de Ensefianza Secundaria.
giene en la
manipulacion de ali- _ o ] ] _
mentos. - Procesos en la industria ali- - Catedritico de Ensenanza Secundaria.

mentaria. - Profesor de Ensenanza Secundaria.
0157. Formacion - Formacion y orientacion la- - Catedrdtico de Ensefianza Secundaria.
orientacion laboral. boral. - Profesor de Ensenanza Secundaria.
0158. Empresa e ini- - Formacion y orientacion la- - Catedratico de Ensenanza Secundaria.
ciativa emprendedora. horal. - Profesor de Ensefanza Secundaria.

Criterios para la elaboracién de horarios atendiendo a la carga horaria de los médulos profesionales,
instalaciones y atribucion docente:

La carga horaria de los mddulos impartidos por profesores/as del departamento sera la recogida
en las érdenes que las regulen y tendra una distribucion por bloques que debera establecerse anualmente
en la primera reunién de cada curso, atendiendo a la especialidad del profesorado, experiencia y
conocimientos previos y por acuerdo entre los miembros del departamento.

En la formacién profesional inicial, al igual que en el resto del Centro, el tiempo se divide en
bloques de 60 minutos, aunque en algunos maodulos pueden estar agrupado en bloques de 120 hasta 180
minutos.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada médulo profesional
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Los criterios generales seguidos en la elaboracién de los horarios en Formacion Profesional
responderan a las necesidades especificas para el buen funcionamiento del Departamento, teniendo en
cuenta las caracteristicas del ciclo formativo y sus actividades -apertura de comedor, cafeteria, etc.- y
demas actividades practicas, aunque ademas de estos se deben aplicar otros.

Criterios especificos para FP:

e Organizar las horas practicas de primer curso en las horas anteriores al primer recreo, para la
elaboracion del servicio de cafeteria y las horas tedricas las Ultimas horas del dia.

e Seintentard que las guardias del profesorado que imparte clases en el CFGM de Cocina y Gastronomia
se hagan en las instalaciones y con los alumnos de FP, ya que por la peligrosidad que entrafan algunos
maodulos, pueden ocurrir pequeios accidentes e imprevistos que deben ser atendidos con celeridad
por dicho profesorado de guardia.

eDisefiar y distribuir racionalmente los espacios de cocina, pasteleria, comedor para evitar que los grupos
de alumnos/as se solapen el menor posible tiempo en dichas instalaciones por razones de seguridad.

eRealizar agrupaciones horarias en bloques razonados que den sentido a una ejecucién practica de las
actividades planteadas al alumnado. En caso de apertura de la actividad de comedor se necesita que tanto
primero como segundo tengan la mayor cantidad posible de horas practicas ese dia.

*El médulo de F.C.T. se imparte en segundo curso en el grado medio y solo para los alumnos/as que hayan
superado con evaluacidn positiva el resto de médulos que componen el Ciclo Formativo.

Durante el periodo de realizaciéon de los médulos de FCT, el horario regular de este profesorado
contemplara las horas semanales necesarias para asegurar el seguimiento de los alumnos y alumnas con
cargo a su horario regular.

-Las horas dedicadas por cada profesor o profesora al seguimiento del médulo de FCT, no podran exceder
las tres horas semanales y deben quedar reflejadas dentro de su horario regular.

-En el periodo establecido desde el inicio de la FCT y durante el tercer trimestre del curso escolar, jefatura
de estudios elaborara el nuevo horario del equipo docente del ciclo formativo.

Durante el tercer trimestre, la parte de docencia directa que se dedicaba al alumnado que realiza
los mdédulos de FCT se destinara preferentemente al seguimiento del médulo profesional de los mismos
y a la docencia directa y evaluacién de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que
permitan al alumnado la superacion de los médulos profesionales pendientes de evaluacidn positiva o,
en su caso, la mejora de la calificacién obtenida en los mismos, a la participacién en actividades
programadas por el departamento de familia profesional destinadas a la mejora y buen funcionamiento
de los medios materiales que permiten impartir el ciclo formativo y a actuaciones encaminadas a la mejora
de la informacion y orientacién profesional. (estas horas nunca serdn superiores al 50% de las horas
lectivas que tuviera el médulo profesional)

eLa parte de docencia directa no destinada a las actividades recogidas en el apartado anterior se dedicara
a:

a) Docencia directa de apoyo al alumnado repetidor en mddulos profesionales perteneciente a ciclos
formativos de la misma familia profesional para los cuales se tenga atribucién docente.

b) Docencia directa que permita desdoblar aquellos médulos profesionales en los que las actividades de
aula a realizar por parte del alumnado entrafien peligrosidad o complejidad en su ejecucion.

c) Actividades relativas a la preparacion de las pruebas para la obtencién de los titulos de Técnico y Técnico
Superior.

e) Participacién en actividades programadas por el departamento de familia profesional destinadas a la
mejora y buen funcionamiento de los medios materiales que permiten impartir el ciclo formativo.

f) Actuaciones encaminadas a la mejora de la informacién y orientacion profesional.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada médulo profesional
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eTendrd atribucidon docente en los mddulos FCT el profesorado que estda adscrito a alguna de las
especialidades de la familia profesional a la que pertenezca el ciclo formativo.

Para la designacién de los profesores seguimiento FCT: El jefe de Dpto. de la familia profesional, oido el
equipo docente, elevara una propuesta al titular de la direccion que designara el profesorado necesario
para realizar el seguimiento.

Seguimiento de la FCT requerird al menos 3 visitas:

-Visita Inicial o de presentacion del alumno en el centro de trabajo acompafado por el jefe de
Departamento y/o profesor asignado como tutor docente, visita de seguimiento y visita de evaluacion
que realizard el tutor docente.

Horario del alumnado en la FCT

Durante los dias de la semana el alumnado asistira al centro de trabajo durante horario laboral,
acordado con el tutor laboral. Estas se distribuiran de forma continua si las caracteristicas del centro de
trabajo permiten o en jornadas partidas, lo cual se reflejara en el acuerdo de colaboracion.

Si fuese necesario realizar el mdédulo profesional de FCT durante periodo no lectivo, se prevera
con anticipacién suficiente (al menos 40 dias antes) para pedir la autorizacién pertinente a la Delegacién
provincial.

Horario CFGM Servicios en restauracion en Modalidad Dual

En la fase de alternancia, el alumnado acudira semanalmente dos dias al centro docente
( lunes y martes) y tres dias a la empresa( Miércoles, jueves y viernes), durante las semanas
seleccionadas) y debera desarrollarse en la jornada y en el horario establecido en el convenio
de colaboracién con las empresas, entre las 7:00 y las 22:00 horas, y de acuerdo con el
calendario laboral. En cualquier caso, el computo de horas totales que el alumnado realice,
sumando la actividad formativa en el centro docente y la actividad formativa en la empresa, no
superara las 40 horas semanales ni las ocho horas diarias.

Criterios

La distribucién horaria de los médulos profesionales que no son duales se asignara a los dias
lunes y martes para evitar cambios horarios durante el curso escolar.

Criterios para la elaboracién de los horarios de cada médulo profesional



