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p) En el caso de la formacion profesional inicial, los criterios para la organizacion
curricular y la programacion de los modulos profesionales en centros de trabajo y
proyecto de cada uno de los ciclos formativos que se impartan.

El criterio para la organizacién del Curriculo en Formacion Profesional es adaptar los objetivos
generales, competencias, contenidos y criterios de evaluacién al contexto socioeconémico y cultural del
instituto y caracteristicas del alumnado. En las Programaciones didacticas de los Mddulos Profesionales
del Ciclo Formativo de Cocina y Gastronomia y Ciclo Formativo de Servicios en Restauracion se recogen
de manera explicita todas las actuaciones referentes a la organizacion del curriculo de Ciclo Formativo
teniendo en cuenta la legislaciéon vigente y el contexto del Centro Educativo.

Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:
Denominacion: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracidn: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacidn Internacional Normalizada de la Educacion).
Perfil Profesional del Titulo

El perfil profesional del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda determinado por su
competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relacion de
cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de preelaboracién, preparacion,
conservacion, terminacidn/presentacidn y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el dmbito
de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de
higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Competencias profesionales, personales y sociales Las competencias profesionales, personales y
sociales de este titulo son las que se relacionan a continuacion:

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de mantenimiento y
conservacion, hasta el momento de su utilizacion.

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes
materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacién a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos, para su
decoracion/ terminacién o conservacion.

f) Realizar la decoracién / terminacidn de las elaboraciones, segiin necesidades y protocolos establecidos,
para su conservacion o servicio.
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g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, dmbito de la ejecucién y
protocolos establecidos.

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

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir con los objetivos de la produccidn, actuando conforme a los principios de responsabilidad y
manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacion de
conocimientos en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo
con lo establecido en la legislacién vigente.

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura emprendedora
y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

fi) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un andlisis basico de viabilidad de
productos, de planificacion de la produccién y de comercializacidn.

o) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.

Relaciéon de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catialogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo Cualificaciones profesionales completas:

a) Cocina HOT093_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de
competencia:
UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos.
UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.
UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y platos elementales.
UC0262_2: Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias complejas y de creacion
propia para el servicio.

b) Reposteria HOT0223_2. (R.D. 295/2004, 20 febrero), que comprende las siguientes unidades de
competencia:
UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno y
controlar consumos.
UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracidon de masas, pastas y productos
basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.
UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de cocinay
helados.
UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en
restauracion.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INAO15_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes
unidades de competencia:
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UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en la

industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las
siguientes unidades de competencia:
UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en la
industria alimentaria.

Entorno profesional

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y pequefias
empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequerios establecimientos del subsector de restauracion

2. Esta profesidn se desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de prestacion de servicio en los
que se desarrollan procesos de preelaboracidn, elaboraciény, en su caso, servicio de alimentos y bebidas,
como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las subareas de hoteleria y restauracién (tradicional,
moderna y colectiva). También en establecimientos dedicados a la preelaboracién y comercializacién de
alimentos crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento,
envasado y distribucidn de productos alimenticios y otros.

3. Las ocupaciones y puestos de trabajo mds relevantes son los siguientes:

— Cocinero.

— Jefe de partida.

— Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas

Prospectiva del titulo en el sector o sectores

La profesion de cocinero se encuentra en un momento de evolucion y cambio debido a diversas causas.

Las principales son las siguientes:

1.

Cambio enlos habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho
de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estan
cambiando a gran velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion
de hogares de un soloindividuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que
inciden directamente sobre el consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de
entre los muchos que apoyan esta argumentacion es que en la actualidad el 28% de los espaiioles
come a diario fuera de casa y se espera que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracion moderna, restaurantes
temadticos o «neorestauracidn», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento esta experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préximos afios.
En el lado contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y
de lujo, asi como una evolucién discreta de la cocina «de autor».

3. La necesidad de manejar grandes volimenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo
cortos, incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada
que debe emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio, termo
resistencias de inmersion y otros. Asimismo, la organizacién de la produccién esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacion en las tareas y mayor capacidad de
coordinacion entre cada fase de la misma. Consecuentemente, los horarios tienden a
flexibilizarse.

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un nimero importante de profesionales
de la cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2y 5.2
gama y manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro
lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacion y hacia la
responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad,
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como a la posicién que supone una tarea en un entorno organizativo de estandarizacion
creciente

Curriculo del ciclo formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia.

El Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Cocina y Gastronomia y fija sus enseflanzas minimas, hace necesario que, al objeto de poner en marcha
estas nuevas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia se organizan en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas de duracién, y
estan constituidas por los objetivos generales y los médulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre,
el curriculo de los mddulos profesionales estd compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacién, los contenidos y duracién de los mismos y las orientaciones pedagégicas. En la
determinacion del curriculo establecido en la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el
curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia se ha tenido en cuenta la realidad
socioecondmica de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econdmico y social de su estructura
productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de la formacion de los recursos humanos y
de la necesidad de su adaptacion a un mercado laboral en continua evolucién.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende promover la autonomia
pedagdgica y organizativa de los centros docentes, de forma que puedan adaptar los contenidos de las
mismas a las caracteristicas de su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este fin, se
establecen dentro del curriculo horas de libre configuracidn, dentro del marco y de las orientaciones
recogidas en la Orden. Esta Orden determina, asimismo, el horario lectivo semanal de cada mdédulo
profesional y la organizaciéon de éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar el ciclo
formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la
oferta de formacion profesional para facilitar la formacion a las personas cuyas condiciones personales,
laborales o geograficas no les permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro docente. Para
ello, se establecen orientaciones que indican los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacion profesional de forma parcial, asi como directrices para la posible
imparticion de los mismos en modalidad a distancia.

Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencién del titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia
conforman un ciclo formativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos generales y los
maodulos profesionales.

Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre
por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas,
los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al mismo son: a) Reconocer e interpretar la
documentacién, analizando su finalidad y aplicacidn, para determinar las necesidades de produccién en
cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
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d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus
caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacién, para
ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracidn y terminacion, relacionandolas con las caracteristicas
fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracidén/terminacion de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccion del cliente,
para prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacién y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado
y/o conservacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas, ideas
o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo
conocimientos, para la innovacion y actualizacidn en el ambito de su trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal que
regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, para
la generacion de su propio empleo.

Componentes del curriculo.

De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, los mddulos
profesionales en que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia son:

a) Médulos profesionales asociados a unidades de competencia:

0045. Ofertas gastrondmicas.

0046. Preelaboracion y conservacion de alimentos.

0047. Técnicas culinarias. 0026. Procesos basicos de pasteleria y reposteria.
0048. Productos culinarios.

0028. Postres en restauracion.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.
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b) Otros médulos profesionales:
0049. Formacion y orientacidn laboral.
0050. Empresa e iniciativa emprendedora.

0051. Formacioén en centros de trabajo.

El curriculo de los mdédulos profesionales estara constituido por los resultados de aprendizaje,
criterios de evaluacidn, contenidos, duracién en horas y orientaciones pedagégicas, tal como figuran en
el Anexo | de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

Desarrollo curricular.

1. El centro docente, en virtud de su autonomia pedagdgica, desarrollara el curriculo del titulo de Técnico
en Cocina y Gastronomia mediante las programaciones didacticas, en el marco del Proyecto Educativo de
Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia, elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas para los mddulos
profesionales, teniendo en cuenta la adecuacién de los diversos elementos curriculares a las
caracteristicas del entorno social y cultural del centro docente, asi como a las del alumnado para alcanzar
la adquisicion de la competencia general y de las competencias profesionales, personales y sociales del
titulo.
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Titulo de Técnico en Servicios en Restauracion

El titulo de Técnico en Servicios en Restauracién queda identificado por los siguientes
elementos:

Denominacidn: Servicios en Restauracion.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional Normalizada de la Educacién).
Perfil Profesional del Titulo

El perfil profesional del titulo de Técnico en Servicios en Restauracidon queda determinado por
su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, por la relacion
de cualificaciones profesionales y, en su caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencidn al cliente en el ambito
de la restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas
de higiene, prevencién de riesgos laborales y proteccidn ambiental.

Competencias profesionales, personales y sociales

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacioén:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacién recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccién y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccidn y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucién y la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencidn al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacion
de los procesos para conseguir su satisfaccion.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correctamente
las tecnologias de la informacidén y la comunicacion relacionadas.

Criterios organizacién curricular y programacion médulos profesionales en centros de trabajo y proyecto de cada
uno de los ciclos formativos



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

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes
dentro del ambito de su responsabilidad

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
pro ceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

i) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

k) Mantener el espiritu de innovacidon, de mejora de los procesos de produccion y de
actualizaciéon de conocimientos en el dmbito de su trabajo.

1) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

m) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

n) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un andlisis basico de viabilidad de
productos, de planificacién de la produccién y de comercializacion.

i) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo Cualificaciones profesionales completas:

a) Servicios de Restaurante: HOT328 2. (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.
UC1048 2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.
UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracién.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente en
hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario bdasico, en los servicios de
restauracion.

b) Servicios de Bar y Cafeteria HOT327_2. (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.
UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

UC1048 2: Servir vinos y prestar informacion bdsica sobre los mismos.
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UC1049 2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta de bar-cafeteria.
UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria.

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccidén del medio ambiente en
hosteleria.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario bdsico, en los servicios de
restauracion.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Panaderia y Bolleria INAO15_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en Ia
industria panadera.

b) Pasteleria y Confiteria INA107_2 (Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccion del medio ambiente en Ia
industria alimentaria.

c) Reposteria HOT0223_2 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.

d) Cocina HOT093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes
unidades de competencia:

UC0259_2: Definir ofertas gastronédmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar consumos

Entorno profesional

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en medianas y
pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar
por cuenta propia en pequefios establecimientos de restauracién. Esta profesion se desenvuelve
en sectores y subsectores productivos en los que se desarrollan procesos de elaboracion y
servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, las areas de
hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y colectiva).

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
— Camarero de bar-cafeteria o restaurante.
— Jefe de rango.
—Empleado de economato de unidades de produccion y servicio de alimentos y bebidas.
—Barman.
— Ayudante de sumiller.

— Auxiliar de servicios en medios de transporte
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Prospectiva del titulo en el sector o sectores Las Administraciones educativas tendran en cuenta,
al desarrollar el curriculo correspondiente, las siguientes consideraciones:

1. El cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafoles
estdn cambiando a gran velocidad. La incorporacién de la mujer al trabajo remunerado, la
proliferacion de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros,
factores que inciden directamente sobre el consumo de alimentos y bebidas fuera del hogar. En
la actualidad, alrededor de 500.000 personas estdn contratadas en Espafa para desempeiiar
estos puestos de trabajo.

2. La tipologia de los establecimientos. En relacién con lo anterior, las cadenas de restauracion
rapida, de restauracion moderna, de restaurantes tematicos o la «neorestauraciéon», asi como
servicios para colectividades, son el subsector que mayor crecimiento esta experimentando, y
espera que se mantenga los préximos afios. Por el contrario, el mercado apunta a un
estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, ligados a un servicio de tipo clasico.

3. La evolucion tecnoldgica. La desaparicién progresiva de establecimientos altamente
especializados y ligados al servicio tradicional junto con un importante desarrollo de nuevas
empresas de restauracion, obliga a una gran polivalencia a este tipo de profesional. Al mismo
tiempo, la organizacién de la produccién esta variando sustancialmente hacia una mayor
especializacion en las tareas y mayor capacidad de coordinacién entre cada fase de la misma; en
relacidn con esto, los horarios tienden a flexibilizarse.

4. La formacidn de los profesionales. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama una
cantidad importante de profesionales de los servicios, con especial capacidad para abarcar un
numero amplio de tareas y un talante continuo de orientacion al cliente. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacidn y hacia la responsabilidad, tanto
en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posiciéon que
supone trabajar en un entorno organizativo de estandarizacion creciente

Curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Servicios en Restauracion

El Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de
Técnico en Ser vicios en Restauracion y fija sus enseflanzas minimas, hace necesario que, al
objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia,
se desarrolle el curriculo correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracién se organizan en forma de ciclo formativo de grado
medio, de 2.000 horas de duracidn, y estan constituidas por los objetivos generales y los
madulos profesionales del ciclo formativo. De conformidad con lo establecido en el articulo 13
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los mddulos profesionales esta
compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y
duracion de los mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determinacién del curriculo
establecido en la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Servicios en Restauracion se ha tenido en cuenta la
realidad socioeconémica de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econémico y
social de su estructura productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de la
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formacion de los recursos humanos y de la necesidad de su adaptacidon a un mercado laboral en
continua evolucién.

Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de Técnico en Servicios en Restauracién
conforman un ciclo formativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos generales y
los médulos profesionales.

Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto 1690/2007, de 14
de diciembre por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en Restauracidn y se fijan
sus ensefanzas minimas, los objetivos generales de las ensefianzas correspondientes al mismo
son:

a) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos
con el tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.

b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de
conservacién, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, utiles vy
herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto
el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccidn vy
prestacion de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencidn al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccion.

f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacion para
efectuar el cobro del servicio.

g) Analizar el procedimiento de atencidon de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencién de los
mismos.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a los
procesos de produccién y/o prestacidon de servicios, para evitar dafios en las personas y el
medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
pro ceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacién en el ambito de su trabajo.
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I) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

m) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacién de su propio empleo.

Componentes del curriculo.

De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, los médulos
profesionales en que se organizan las enseflanzas correspondientes al titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion son:

a) Maddulos profesionales asociados a unidades de competencia:
0150. Operaciones basicas en bar-cafeteria.

0151. Operaciones basicas en restaurante.

0152. Servicios en bar-cafeteria.

0153. Servicios en restaurante y eventos especiales.

0154. El vino y su servicio.

0045. Ofertas gastrondmicas.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacidn de alimentos.
0156. Inglés.

b) Otros mddulos profesionales:

0155. Técnicas de comunicacién en restauracion.

0157. Formacidn y orientacion laboral.

0158. Empresa e iniciativa emprendedora.

0159. Formacidn en centros de trabajo.

El curriculo de los mddulos profesionales estard constituido por los resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacién, contenidos, duracion en horas y orientaciones pedagdgicas,
tal como figuran en el Anexo | de la Orden de 9 de octubre de 2008.

Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia pedagdgica, desarrollaran el curriculo del
titulo de Técnico en Servicios en Restauracién mediante las programaciones didacticas, en el
marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en
Ser vicios en Restauracion, elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas para
los mddulos profesionales, teniendo en cuenta la adecuacién de los diversos elementos
curriculares a las caracteristicas del entorno social y cultural del centro docente, asi como a las
del alumnado para alcanzar la adquisicion de la competencia general y de las competencias
profesionales, personales y sociales del titulo
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El Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios en Restauracion se desarrolla en nuestro
centro como Proyecto de Formacidon Profesional Dual, a desarrollar en el curso escolar
2023/2024, en ejecucion de lo establecido en el Real Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre,
por el que se desarrolla el contrato para la formacién y el aprendizaje y se establecen las bases
de la Formacién Profesional Dual. Se implanta el 12 Curso en 2023/24 y el 22 Curso en 2024/25.

El proyecto de Formacion Profesional Dual incluird, al menos, los siguientes apartados:

a) Justificacion y finalidades del proyecto de Formacion Profesional Dual en relacion
con el entorno productivo, considerando los sectores donde se concentran las mayores
oportunidades de empleo y emprendimiento, vinculadas preferentemente a la Estrategia
Industrial de Andalucia.

Actualmente, el centro IES Rey Alabez (Mojacar, Almeria) dispone de un ciclo formativo
de Grado Medio de Cocina y Gastronomia, de la familia profesional Hosteleria y Turismo
implantado en el curso 2020/21 (aunque ubicado en nuestras instalaciones desde el curso
2010/11) por lo que, con la implantacion del ciclo formativo de grado Medio de Servicios en
Restauracién, complementaria la oferta educativa de la familia profesional Hosteleria y Turismo
en nuestro centro y la continuidad en la formacion en dicha familia profesional de nuestro
alumnado. Se trata de un ciclo que solo se imparte, en la provincia de Almeria, en el centro IES
Almeraya, por lo tanto, se presenta la oportunidad de implantar este CFGM en la Comarca del
Levante Almeriense y su influencia en la zona Norte de la provincia. Aumentaria la oferta
educativa de FP en Hosteleria y Turismo en la comarca del levante almeriense, cuya principal
actividad econdmica es el turismo. Es un ciclo formativo que tiene relacion directa con el SECTOR
PRODUCTIVO PRIMORDIAL DEL ENTORNO. Tal y como reflejan los datos recogidos por el
Instituto de Estadistica y Cartografia de Andalucia, la principal actividad econdmica en 2020 en
el municipio de Mojdcar fue la Hosteleria (Seccién I.). En cuanto a Turismo, nuestro municipio,
con 7257 habitantes censados en 2021, cuenta con 23 hoteles, 10 hostales y pensiones, 6244
plazas hoteleras y 259 plazas en hostales y pensiones (datos del afio 2020). En el afio 2021,
recibio 138.194 viajeros, con un total de 502.559 pernoctaciones con una estancia media de 3,6
dias situandose como el 32 municipio de la provincia de Almeria, detrds de Roquetas de Mar y
Almeria capital. Ademas de nuestro municipio, el resto de municipios de la Comarca del Levante
Almeriense tiene la Hosteleria como una de sus actividades econdmicas principales: Garrucha,
Carboneras, Vera, Cuevas de Almanzora, Pulpi. Existe una DEMANDA CRECIENTE DE ESTE PERFIL
PROFESIONAL EN LA COMARCA DEL LEVANTE ALMERIENSE Y EN NUESTRO MUNICIPIO por parte
de profesionales y empresas del sector, demandando profesionales especializados y contando
con instalaciones y equipamientos adecuados y personal cualificado para la FP Dual . Con este
proyecto se pretende contribuir con el desarrollo de la Estrategia Industrial de Andalucia en las
oportunidades de especializacién de las Industrias agroalimentarias (36.Alimentacion funcional
37.Alimentos adaptados a nuevos clientes y 38.Nuevos alimentos del mar). Por ultimo, este
proyecto contribuye a las finalidades establecidas en el articulo 28.2 del Real Decreto
1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se desarrolla el contrato para la formacién vy el
aprendizaje y se establecen las bases de la FP Dual: Incrementar n? titulaciones postobligatorias,
la motivacion del alumnado disminuyendo el abandono escolar temprano, facilitar la insercion
laboral, la vinculacién con el sector empresarial, transferencia de conocimientos entre el
profesorado de FP y las empresas del sector
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b) El programa formativo que desarrollard el alumnado debe recoger, para cada
convenio de colaboracion, las actividades formativas que desarrollara el alumnado en el centro
docente y en la empresa, en relacion a los resultados de aprendizaje y sus correspondientes
criterios de evaluacion de los mdédulos profesionales incluidos en el proyecto de Formacién
Profesional Dual, asi como su correspondiente asignacion de horas entre la empresay el centro
docente, incluyendo el sistema de rotacidon entre empresas, si lo hubiere. Se deberd hacer
mencién concreta a la formacidn inicial, que para cada médulo profesional, debe impartirse en
el centro docente antes de la incorporacion del alumnado a las empresas, y especificamente a
la prevencion de riesgos laborales.

En este proyecto se opta por la NO ROTACION EN EMPRESAS. Se asignard una Unica
empresa a cada alumno/a, ya que los resultados de aprendizaje de la totalidad de los médulos
en Dual se pueden trabajar en dicha empresa. 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 colaboracion con las empresas, entre las 7:00 y las 22:00
horas, y de acuerdo con el calendario laboral. En cualquier caso, el cdmputo de horas totales
qgue 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. El
alumnado que ha realizado la FP Dual realizara la FCT en la misma empresa donde ha realizado
formacién Dual.

El programa formativo se especifica en las programaciones didacticas de los médulos
profesionales recogiendo la FORMACION INICIAL en el centroy la FORMACION EN ALTERNANCIA
en el centro y empresa con las actividades formativas propuestas.

c) Horario y distribucion temporal de la formacién en la empresa con especificacion de las
horas y los periodos de formacidn que se realizaran en el centro docente y en la empresa
para cada mdédulo profesional, asi como la distribucién global del proyecto.

Curso Dias de la semana Periodo Horario N° Jornadas N° Horas
en la empresa (desde - hasta) (desde - hasta totales Totales
1° F.P.L.G.M. (Servicios en Mi-Ju-Vi 17/01/24 - 31/05/24 7:00 - 22:00 60
Restauracion)
2° F.P.I.G.M. (Servicios en Lu-Ma-Mi-Ju-Vi 24/03/25 - 20/06/25 7:00 - 22:00 65
Restauracion)
2° F.P.I.G.M. (Servicios en Mi-Ju-Vi 04/11/24 - 27/02/25 7:00 - 22:00 51

Restauracion)
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Sel. Curso Modulos profesionales Tota“;oras :%Pseg: ngr::r:n ';‘:ry:g‘r,
ual
[] 1° -Formacién y Orientacién Laboral 96:00 0:00 96:00
[] 1° -Idioma Extranjero en Aula Bilingtie | 64:00 0:00 64:00
[] 1° -Ingiés 160:00 0:00 160:00
1° - Operaciones Basicas en Bar-Cafeteria 288:00 116:00 172:00
1° - Operaciones Basicas en Restaurante 288:00 127:00 161:00
1° - Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos 64:00 11:00 53:00
1° - Técnicas de Comunicacion en Restauracion 64:00 28:00 36:00
Total horas 1°  1024:00 282:00 742:00 0:00
2° - ElVinoy su Servicio 84:00 40:00 44:00
[] 2° -Empresa e Iniciativa Emprendedora 84:00 0:00 84:00
2° - Formacién en Centros de Trabajo 410:00 410:00 0:00 410:00
[] 2° -Horas de Libre Configuracion 63:00 0:00 63:00
[] 2° -Ofertas Gastronémicas 84:00 0:00 84:00
2° - Servicios en Bar-Cafeteria 105:00 40:00 65:00
2° - Servicios en Restaurante y Eventos Especiales 210:00 100:00 110:00
Total horas 2°  1040:00 180:00 450:00 410:00

Total  2064:00 462:00 1192:00 410:00

Moddulos profesionales 12 curso (17 enero a 31 de mayo de 2024.)

FORMACION EN ALTERNANCIA CENTRO- EMPRESA

Madulos Horas Horas semanales Horas semanales Horas
profesionales semanales Centro Empresa totales
Lunes y martes Miércoles, jueves empresa
y viernes

0150 | Operaciones 9 2 h/semana 7 h/semana 116 horas
basicas en bar-
cafeteria

0151 | Operaciones 9 1 h/semana 8 h/semana 127 horas
basicas en
restaurante

0155 | Técnicas de 2 0 2 h/semana 11 horas

comunicacion en
restauracion

0031 | Seguridad e 2 1 h/semana 1 h/semana 28 horas
higiene en |Ia
manipulaciéon de

alimentos
0156 | Inglés 5 5h/semana | - | s
0157 | Formacion y 3 3h/semana | e | e
orientacién
laboral
Total horas 30 12 horas/semana 18 horas/semana | 282 horas

h/semana
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De esta forma, se incrementa las horas computadas en empresa (282 horas) y
disminuye las horas computadas en centro (678 horas).

Total horas del PRIMER CURSO: 960 horas

Moddulos profesionales 22 curso (noviembre 4 semanas, enero -febrero 6 semanas)

FORMACION EN ALTERNANCIA CENTRO- EMPRESA

Modulos

profesionales

0152 Servicios en bar-

cafeteria

Horas
semanales

Horas semanales
Centro
Lunes y martes

Horas semanales
Empresa
Miércoles,
jueves y viernes

Horas
totales
empresa

40 horas

0153 Servicios en
restaurante y
eventos

especiales

100 horas

0045 Ofertas

gastrondmicas

0154 | El vino y su

servicio

0000 Horas de libre

configuracion

0158 Empresa e
iniciativa
emprendedora

total

30 h/semana

12 horas/semana

18 horas/semana

180 horas

0159 Formacion
centros

trabajo

en
de

0

410
totales*
(FCT)

horas

410 horas

De esta forma, se incrementan las horas computadas en empresa (180 horas + 410 horas
FCT=590 horas) y disminuye las horas computadas en centro ( 450 horas). Total horas del SEGUNDO
CURSO: 1040 horas

DISTRIBUCION HORARIA POR CURSOS ACADEMICOS CENTRO-EMPRESA.

12 CURSO 22 CURSO TOTAL CICLO %
FORMACION
EMPRESA
678 HORAS 282 HORAS 450 HORAS 590 HORAS | 1128 HORAS | 872 HORAS 43'5%
960 HORAS 1040 HORAS 2000 HORAS
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d) Para cada una de las empresas que participen en el proyecto, nimero de puestos
formativos que se comprometen a asumir, que estara en funcion del nimero de trabajadores
o trabajadoras con los que cuente dicha empresa. Para cada empresa y centro de trabajo
asociado se establece un minimo de dos trabajadores o trabajadoras, por cada puesto

formativo ofertado.

Empresa Total Pue. bec. ! | Trabajadores Emp. Pab.
P Sede Pue. disp/ | empresa ’ M':'m"““ Comp. sin animo
empresa recibe beca total [

- Hotel Valle del Este, S.L.U. Sede Principal 15 15 85 Si 250 No

- Jardines la Tejera Sa JARDINES LA TEJERA 4 4 2000 Si 250 No
S.AU
CRTA DE BAZA-
HUERCAL OVERA KM52
OLULA DEL RIO {
ALMERIA)

- Marau Beach Club, 5.L.U. Sede Principal 15 15 60 Si 200

- Paradores de Turismo de Espaiia JOSE ABASCAL 2-4-6° 4 4 40 Si 300

Sme Sa PLANTA

N° Total de puestos disponibles: 38

e) Numero de alumnos y alumnas para los que se propone el proyecto.
N2 alumnos/as: 20

f) Procedimiento y criterios de seleccion establecidos para la asignacion de puestos
formativos en la empresa, especificando la participacidn que tendra la misma en este proceso.

Criterios de seleccion: El grupo es 100% dual por lo que no hay que establecer criterios
de seleccidn. No obstante, si el alumnado muestra dificultades tras la formacién inicial se optara
por contar con el asesoramiento del Departamento de Orientacién. Criterios de asignacion a las
empresas: En primer lugar, las empresas nos indicaran las plazas que nos ofertan para la
alternancia. Se atenderan las peticiones mostradas por el alumnado, procurando adjudicarle el
centro solicitado. Ante un niumero mayor de solicitantes que puestos a cubrir en la empresa
solicitada, se tendra en cuenta los siguientes criterios: Participacion de la empresa en el proceso
de seleccidn: Perfil personal y profesional demandado por las empresas Responsables: Recursos
Humanos empresa. Resultados académicos. Responsables: profesorado del centro. La
asignacién del alumnado de 12 Curso del CFGM a las empresas se realizard en la Ultima semana
de noviembre, con tiempo suficiente para que podamos tener los convenios firmados y enviados
a la Administracion en un plazo no inferior a 15 dias previos a la incorporacién del alumnado al
periodo de alternancia en la empresa (mes de enero). En 22 Curso la asignacion serd en
septiembre. En aquellos casos en los que el empresario/a, la persona que ejerza la tutoria
laboral, o responsable de las dependencias donde se imparta la FP Dual tenga alguna relacién
de parentesco con el alumnado que participa en el proyecto de Formacion Profesional Dual,
hasta el tercer grado de consanguinidad o hasta el segundo grado de afinidad, no podrd
realizarse la formacion en empresas. Asimismo, el alumnado no podra realizar su formacién en
empresas cuya titularidad se sustente en profesorado del equipo docente del alumno/a, ni en
otra persona con alguna relacién de parentesco (hasta el tercer grado de consanguinidad o hasta
el segundo grado de afinidad) del equipo docente
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g) Actuaciones que va a desarrollar el centro docente para la adecuada orientacién e
informacion al alumnado o a sus representantes legales, en el caso de ser menores de edad,
sobre el proyecto de Formacidon Profesional Dual.

La difusion del proyecto DUAL a la comunidad educativa se realizara: *Informacion al
claustro de profesores y consejo escolar cuando se autorice el proyecto y en el mes de
septiembre de 2023. *Difusion de la oferta formativa Dual a través de la web del centro desde
su autorizacion. *Impresion de carteleria y tripticos informativos del proyecto DUAL y facilitarlos
a los centros educativos de la zona, ayuntamientos de la comarca y empresas del sector de la
zona antes del inicio del proceso de escolarizacion de FP. *Departamento de Orientacién del
centro y profesorado de Departamento de Hosteleria y Turismo realizaran charlas informativas
sobre la oferta educativa de FP del centro y del Proyecto Dual en el propio centro ( alumnado
de 42 ESO del centro, alumnado de otros centros educativos a través de visitas concertadas)
Informacién al alumnado: El alumnado o, en caso de los menores de edad, sus tutores legales,
deben ser informados en todo momento sobre el proyecto de Formacidn Profesional Dual . Se
facilitara informacién relativa a: a) Las finalidades de la Formacién Profesional Dual b) La
distribucién temporal de la actividad formativa en el centro docente y las actividades a realizar
en la empresa c) La tipologia de las empresas donde tendran que llevar a cabo la actividad
formativa. d) El contenido del convenio de colaboracién para el desarrollo de la actividad
formativa en la empresa, que se formalizara entre éstay el centro docente. e) Régimen de becas
El alumno/a o su tutor/a legal, si es menor de edad, en el momento de formalizar la matricula
debera firmar digitalmente el documento donde se deje constancia de haber recibido la
informacién y aceptar las finalidades, caracteristicas y condiciones de participacién del proyecto
de FP Dual, y los criterios de seleccién definidos por el centro docente. Para ello, se utilizara el
modelo de compromiso del alumnado habilitado en el procedimiento electrénico de
matriculacién en el tramite de Secretaria Virtual. El alumnado participante en el proyecto, o sus
representantes legales en el caso de ser menores de edad, debera autorizar el intercambio de
informacién entre las personas que ejerzan la tutoria docente y de la empresa con respecto a su
progresién en la consecucién de las competencias inherentes al titulo en el que se encuentra
matriculado a fin de adecuar el programa formativo. El alumnado participante en los proyectos
debera dejar constancia de su asistencia a la empresa con indicacidn expresa de la hora de
entrada y de salida en la misma, segin modelo publicado en la web de Formacién Profesional
Andaluza

h) Coordinacidn prevista entre el centro docente y la empresa para el seguimiento del
programa formativo, indicando, al menos, la periodicidad y los criterios para la organizacion
de este seguimiento por parte de las personas que ejerzan la tutoria docente y laboral.

El centro docente y la empresa disefian el programa formativo detallando las actividades
y las tareas concretas, junto a la formacion inicial prevista para impartir en el centro educativo.
La directora del centro designara a un profesor/a para la coordinacién del proyecto de FP Dual.
También se designard uno o varios docentes para la tutoria docente de cada alumno/a
participante, La empresa designara una persona que ejerza la tutoria laboral de cada alumno/a
participante durante el desarrollo de la actividad formativa en la empresa. Funciones del
responsable laboral en la empresa: Colaborar con el profesorado del Centro educativo, para
concretar el programa formativo que desarrollard cada alumno/a en la empresa. Realizar el
seguimiento de la actividad formativa en la empresa del alumnado. Coordinar, junto con el
profesorado responsable de seguimiento del centro educativo, las visitas de seguimiento.
Colaborar con el profesorado del Centro educativo en la evaluacidon del desempefio de las
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actividades a desarrollar por el alumnado en la empresa. Otras acordadas entre el centro y la
empresa. La coordinacion entre responsable laboral y responsable docente se realizara de la
siguiente forma: HERRAMIENTAS DE SEGUIMIENTO Y CONTROL: Para hacer el seguimiento del
aprendizaje del alumnado en la empresa, emplearemos: Correo electrénico: Semanalmente se
establecera una comunicacién via email entre profesorado responsable y el responsable laboral
para el seguimiento del alumnado, asi como para resolver cualquier duda o incidente que
pudiera surgir a lo largo de la formacién. Contacto telefénico: Cada vez que se produzca alguna
incidencia, consulta de caracter urgente. Posibilidad de utilizar Drive : donde se acceda e
intercambie informacion sobre todo el proceso (documentos y modelos de valoracién)
Reuniones de seguimiento presenciales entre el responsable laboral y responsable docente cada
15 dias lectivos con objeto de coordinar las actividades formativas, el seguimiento del alumnado
y la valoracion del periodo de formacidn en la empresa. Se empleara un registro (modelo de
acta) de dichas reuniones. Estas reuniones se haran en el horario y calendario que previamente
se acuerde con las empresas. El RESPONSABLE LABORAL debe VALORAR (no calificar) el
aprendizaje del alumnado en la empresa. Valorara las actividades formativas en la empresa
vinculadas a tareas relacionadas con los Mddulos Profesionales en Dual asociadas a Resultados
de aprendizaje y Criterios de Evaluaciéon mediante RUBRICAS y LISTAS DE COMPROBACION
(valoracion cualitativa).

i) Procedimiento establecido para la evaluacion y la calificacién del alumnado.

El tutor/a laboral colaborara con el profesorado del centro educativo en la evaluacién
de los médulos profesionales incluidos en el Programa de Formacidon. Concretamente se
responsabilizara de: -Controlar la asistencia y puntualidad del alumno/a, firmando diariamente
la hoja de registro correspondiente. -Controlar que el alumno/a realiza todas las actividades de
su programa formativo. -Valorar la calidad de ejecucion de las actividades/tareas del programa
formativo, cumplimentando las hojas de registro del seguimiento y valoracidn (rubricas y listas
de comprobacién) -Supervisar la ejecucion del Cuaderno-Diario o Portfolio de evidencias del
alumno/a. -Transmitir toda esta informacion al tutor/a docente en las visitas de éste a la
empresa. Cada quince dias, los tutores docentes se reuniran con los tutores/as laborales para
realizar las labores de seguimiento del programa formativo, coordinacién y evaluacién de cada
alumno/a.

Procedimiento establecido para la evaluacién y calificacién del alumnado. Protocolos en caso
de abandonos o renuncias

La evaluacién del aprendizaje y calificacion del alumnado es competencia del
profesorado que imparte docencia en el ciclo formativo, teniendo en cuenta la valoracion de los
tutores/as laborales en aquellos mddulos profesionales que se impartan en colaboracion con la
empresa. El Profesorado empleara los Instrumentos de evaluacion recogidos en la programacion
didactica de los mddulos profesionales, en relacion a los Resultados de Aprendizaje y Criterios
de Evaluacion. Se utilizara el Cuaderno de clase disponible en Séneca. Respecto a la evaluacion
de la Formacion en alternancia: El tutor/a docente realizara el seguimiento del alumnado en la
empresa.( Hoja de registro del control de asistencia, entrevista tutor/a laboral, Informes tutor/a
laboral (rubricas), Diario/Portfolio de evidencias de las actividades realizadas en la Empresa por
el alumno/a,...) -Al realizarse la evaluacion por actividades y no por Mddulos Profesionales, el
tutor/a docente comunicara al resto del equipo educativo la valoracion realizada, para que ésta
forme parte de la evaluacién que cada profesor/a realiza de su MP. Para ello, durante la fase de
alternancia, se realizardn reuniones semanales de coordinacién del equipo educativo. Renuncia:
La direccién del centro docente, de oficio o a instancia de la empresa, puede interrumpir la
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actividad formativa de un determinado alumno/a en los casos siguientes: - Faltas de asistencia
repetidas y/o impuntualidad repetida no justificada de acuerdo con el reglamento de régimen
interno del centro docente. - Actitud contraria a las normas de funcionamiento de la empresa o
no realizacién de las actividades incluidas en el programa formativo. - Mutuo acuerdo, adoptado
entre el alumnado, direccidn del centro docente y la entidad. - Bajo rendimiento académico en
los estudios cursados en el centro docente. El Centro docente, con el asesoramiento de la
Administracion Educativa, planteard las medidas a adoptar (no se cuenta con modalidad
presencial).

j) La compensacion en concepto de beca que recibira el alumnado.

Segun lo contemplado en el Dispongo Decimoséptimo y lo establecido en el articulo 33
del Real Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se desarrolla el contrato para la
formacidn y el aprendizaje y se establecen las bases de la Formacién Profesional Dual.

k) Mecanismos e instrumentos que el alumnado utilizara para el seguimiento de su
aprendizaje.

El alumno/a dispondra de la plataforma educativa Moodle Centros con las diferentes
Aulas virtuales en las que encontrard la documentacion (Portfolio, diario de clase,....) y
actividades a realizar, con la retroalimentacion del profesorado del ciclo, lo que le permite
comprobar la evolucion de la formacién, detectar posibles problemas en su inicio y que pueda
realizar consultas si fuese necesario.. El empleo del Cuaderno Séneca por parte del profesorado
permitird al alumnado conocer las actividades evaluables calificadas. Los instrumentos de
seguimiento del aprendizaje por el propio alumnado que realiza la formacién en alternancia son:
Cuaderno del alumnado de FP DUAL, fichas de seguimiento semanal, cuestionario de evaluacion
del alumnado en su proceso de ensefianza-aprendizaje en alternancia, registro de asistencia del
alumnado (Ayudas FP DUAL por desplazamiento) El cuaderno o portfolio de evidencias
pertenece al alumno/a. Consiste en una carpeta porta documentos, que permite al tutor/a
laboral y al tutor/a docente hacer el seguimiento y evaluacion del alumnado, pero a la vez le
sirve al alumno/a para su propio seguimiento y autoevaluacion. Incluye su programa formativo,
unas hojas registro de seguimiento y evaluacién y hojas diario en blanco. Cada dia de estancia
en la empresa el alumno/a cumplimenta una hoja donde registra las actividades rutinarias
diarias realizadas, las actividades extraordinarias, asi como comentarios personales. De cada dia
incluye evidencias de las actividades realizadas, ya sean en forma de fotografias, micro videos,
copias de documentos manejados, fichas de actividades programadas por el alumno/a, fichas
de actividades encargadas por tutor/a docente o el profesor/a del mddulo y registros de
observacion. Esta carpeta se revisa por el tutor/a docente en cada visita y se dan instrucciones
al alumno/a para su posible mejora.
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I) Descripcion de las tecnologias de la informacion y la comunicacién que se van a
utilizar en el desarrollo del proyecto, especialmente las relativas al proceso de enseiianza
aprendizaje, el seguimiento del alumnado, la comunicacién con las empresas colaboradoras y
con la Administracién educativa y la coordinaciéon con el equipo docente del ciclo formativo o
curso de especializacién.

Las tecnologias de la informacién y la comunicacién se utilizaran: *Aulas virtuales de los
diferentes Mddulos profesionales en Moodle Centros, para el seguimiento del proceso de
ensefianza-aprendizaje del alumnado: documentacién, contenidos, seguimiento actividades
formativas, comunicacion con el alumnado, evaluacidén, foros de consulta. *Documentos
compartidos en la nube (empleo de drive a través de g.educaand.es) entre el profesorado y los
tutores/as laborales para facilitar la coordinacion y el seguimiento la evaluacion de los
alumnos/as. *Uso del Cuaderno Séneca por parte del profesorado para calificar y evaluar
criterialmente al alumnado. *Séneca: Gestidn administrativa de la FP Dual (registro y
seguimiento, programaciones didacticas,..) *Web del centro y redes sociales. Difusion del CFGM
en DUAL. *Uso de herramientas digitales y recursos digitales variados para trabajar la
competencia digital del alumnado mediante la creacién de contenidos digitales: Editor de texto,
editor de tablas, creacidn de infografias, folletos, presentaciones interactivas, edicién de video,
edicidn de audio, cédigos QR,... *Uso de herramientas digitales en hosteleria: software TPV

m) Relaciéon del profesorado implicado en el proyecto, con indicacion expresa de las
funciones de planificacidn, seguimiento, docencia, evaluacién y coordinacién con el resto del
equipo docente en las que participara.

Profesorado implicado

Profesor/a Moreno Lucena, Maria José

IActividades de planificacién: |- Reuniones periodicas con el equipo educativo para el desarrollo del proyecto .

- Apoyo de las tareas a realizar por el coordinador en el proceso.

- Apoyo en la elaboracién de la documentacién necesaria para el proyecto.
Actividades de seguimiento: |- Distribucion de la documentacién necesaria para el seguimiento de las empresas.

- Revision de las actividades realizadas por el alumnado en la empresa en la
formacion dual con el alumnado y con el tutor laboral.

- Reuniones peri¢dicas de seguimiento y coordinacion de la formacidn con los tutores

laborales.

IActividades de docencia: - Imparto clase en los médulos profesionales Operaciones Basicas en Bar Cafeteria y
Operaciones Basicas en Restaurante,, ambos dualizados.

IActividades de evaluacion: |- Evaluacion del alumnado en las empresas.

- Realizacion de los cuestionarios de satisfaccion final.
- Apoyo en la realizacién de la memoria final del proyecto, valoracién del mismo y
propuestas de mejora.

Profesor/a Sanchez Gormedino, Daniel

Actividades de planificacién: |- Reuniones de trabajo con las empresas comprometidas para la definicion de las
actividades.

- Reuniones periddicas con el equipo educativo para el desarrollo del proyecto .

- Distribucion de las tareas a realizar por el profesorado en el proceso.

- Elaboracién de la documentacion necesaria para el proyecto.

IActividades de seguimiento: |- Distribucién de la documentacién necesaria para el seguimiento de las empresas.

- Revision de las actividades realizadas por el alumnado en la empresa en la
formacion dual con el alumnado y con el tutor laboral.

- Reuniones peri¢dicas de seguimiento y coordinacion de la formacidn con los tutores

laborales.

Actividades de docencia: - Imparto clase en los modulos profesionales Técnicas de Comunicacion y Seguridad
e Higiene en la Manipulacién de los Alimentos, ambos dualizados.

Actividades de evaluacion: |- Coordinacion de la evaluacién del alumnado en las empresas.

- Realizacion de los cuestionarios de satisfaccion final.
- Realizacioén de la memoria final del proyecto, valoracion del mismo y propuestas de
mejora.
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n) Situaciones excepcionales que contempla el proyecto segtin lo establecido en el
Dispongo Decimoséptimo.

ituaciones excepcionales.( Orden de 20 de enero de 2023, por la que se convocan
proyectos de Formacidn Profesional Dual para el curso académico 2023/2024) a) Alteracién de
los dias y horarios del alumnado con respecto a lo establecido en el dispongo quinto, apartado
14. En los mddulos incluidos en la alternancia existen criterios de evaluacion en los que se pone
de manifiesto la necesidad de contar con volumen de produccién y clientes en las empresas para
el correcto aprendizaje de los contenidos y es por lo que cobra una especial importancia el
aprendizaje a través de la modalidad dual. El sector turistico, en concreto, la hosteleria, en
términos generales y en nuestra zona en particular aun sigue sufriendo una elevada
estacionalidad, que hace desiguales la demanda en las diferentes épocas del afio y dias de la
semana, en especial en temporada baja. Ante esta realidad del sector econdmico, se solicita la
autorizacion de la realizacion de la formacién en alternancia en sabados, domingos y festivos
considerado el calendario laboral, asi como en cualquier horario diferente al comprendido entre
las 07:00 y las 22:00 horas, ya que aunque en principio se contemplan los miércoles, jueves y
viernes (y seran los que se intenten priorizar en la medida de lo posible), seria oportuno contar
con la posibilidad de asignar fines de semana y festivos. En estos momentos no se puede contar
con el compromiso del profesor/a responsable del seguimiento en el que manifieste su
disponibilidad para atender en dichos dias y horarios las incidencias que se puedan plantear al
alumnado o a la persona que ejerza la tutoria laboral, ya que como se ha comentado no
disponemos de profesorado Técnico de FP especialidad Servicios en Restauracioén en el centro.

f) Contenido de la formacién complementaria, a impartir por la empresa, si el
proyecto lo contempla.

Es posible que en algunas empresas le ofrezcan al alumnado formacién complementaria
en materia de prevencién de riesgos laborales y plan de autoproteccidon, y dadas las
caracteristicas del sector formacidn en manipulador/a de alimentos. A fecha de hoy, no se puede
concretar ni programa formativo ni fecha
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Horas de libre configuracion.

De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el
curriculo de las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia incluye horas
de libre configuracion por el centro docente.

El objeto de estas horas de libre configuracién serd determinado por el departamento de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a favorecer el proceso
de adquisicion de la competencia general del titulo o a implementar la formacién relacionada con las
tecnologias de la informacion y la comunicacién o a los idiomas.

Estas horas irdn asociadas a uno o varios médulos profesionales, de los asociados a las unidades de
competencia, de manera excepcional podran asociarse a un modulo de idiomas.

El departamento de la familia profesional de Hosteleria y Turismo debera elaborar una programacién
didactica en el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justificard y determinara el uso y
organizacion de las horas de libre configuracidn.

A los efectos de que estas horas cumplan eficazmente su objetivo, se deberdn tener en cuenta las
condiciones y necesidades del alumnado; estas condiciones se deberan evaluar con cardcter previo a la
programacion de dichas horas, y se estableceran, por tanto, con caracter anual.

Las horas de libre configuracion se organizaran de alguna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de estar dirigidas a
favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del titulo, las citadas horas seran
impartidas por profesorado con atribucion docente en alguno de los médulos profesionales asociados a
unidades de competencia de segundo curso, quedando adscritas al mddulo profesional que se decida a
efectos de matriculacidn y evaluacion.

b) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de implementar la
formacion relacionada con las tecnologias de la informacién y la comunicacion, las citadas horas seran
impartidas por profesorado de alguna de las especialidades con atribucion docente en ciclos formativos
de formacion profesional relacionados con estas tecnologias. Cuando no exista en el centro docente
profesorado de estas especialidades, la imparticién de estas horas se llevara a cabo por profesorado del
departamento de familia profesional con atribucién docente en segundo curso del ciclo formativo objeto
de la presente Orden, con conocimiento en tecnologias de la informaciéon y la comunicacidn. Estas horas
guedaran, en todo caso, adscritas a uno de los mddulos profesionales asociado a unidades de
competencia del segundo curso a efectos de matriculacion y evaluacién.

c) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de bilinglie o cuando el departamento de familia
profesional considere que estas horas deban de implementar la formacién en idioma, las citadas horas de
libre configuracidon serdn impartidas por docentes del departamento de familia profesional con
competencia bilinglie o, en su caso, por docentes del departamento didactico del idioma correspondiente.
Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los mddulos profesionales de segundo curso
asociados a unidades de competencia a efectos de matriculacion y evaluacion.
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Durante el curso 2023/24, el departamento de Hosteleria y Turismo establece:
TEMPORALIZACION Y ADSCRIPCION DEL MODULO DE HLC (22 Curso CFG Cocina y gastronomia)
El Modulo de HLC consta de tres horas semanales con un total de 61 horas.

El Departamento acuerda que las horas de Libre Configuracién se asocian al mddulo profesional
Ofertas Gastronomicas. La contribucidén a la calificacidn final de este mddulo profesional es la
siguiente:

CALIFICACION FINAL OFERTAS GASTRONOMICAS: 100%

OFERTAS GASTRONOMICAS:  85%

HORAS DE LIBRE CONFIGURACION: 15%

En cuanto al médulo de:

Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria y Postres en Restauracion

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las
técnicas de elaboracion.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios
estéticos con las caracteristicas del producto final.

Paratrabajar los contenidos asociados y evaluar el grado de adquisicion de ambos RA se realizara
un repaso de las elaboraciones basicas para multiples aplicaciones en reposteria que consistira
en que el alumnado presente un dossier con un postre disefiado por él mismo que incluya entre
otros un jarabe, una cobertura y un relleno y presente el postre aplicando criterios estéticos en
la decoracién y emplatado finales.

A conseguir estos RA, se dedicara la hora del martes en 12CFGM vy el viernes en 22 de CFGM.
Dedicando un total de 21 horas a lo largo del curso.

En cuanto al mdédulo de:
Preelaboracién y Conservacion de Alimentos

RA 4 Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacion, limpieza, corte y/o racionado, en funciéon de su posterior aplicacién o uso.
(PESCADOS , MARISCOS , CARNES)

RA5: Regenera materias primas seleccionando y aplicando las técnicas en funcion de las
caracteristicas del producto a regenerar.

RA6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados Justificando y aplicando el método
elegido.

Para conseguir estos RA, se tendra en cuenta la temporalizacion del mddulo de Preelaboracién
y Conservaciéon de Alimentos de manera que tengan correlaciéon unos contenidos y otros y se
dedicara la hora del jueves. Dedicando un total de 20 horas a lo largo del curso.
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En cuanto al médulo de:
Moddulo Técnicas Culinarias

RA3. Prepara elaboraciones culinarias elementales identificando y aplicando los diferentes
procedimientos.

RAA4. Elabora guarniciones y elementos de decoracién relaciondndolos con el tipo de elaboracién
y forma de presentacion.

RAS5. Realiza acabados y presentaciones valorando su importancia en el resultado final de la
elaboracidn culinaria.

RA 6. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfaccién del cliente.

Para conseguir estos RA, se tendrd en cuenta la temporalizacién del mddulo de Técnicas
Culinarias de manera que tengan correlacidon unos contenidos y otros y se dedicard la hora del
viernes. Dedicando un total de 20 horas a lo largo del curso.
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Modulo profesional de Formacion en centros de trabajo.

El mddulo profesional de formacién en centros de trabajo se cursard una vez superados el resto de
madulos profesionales que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo. (ORDEN de 28 de septiembre
de 2011 donde se regula la fase de Formacién en Centros de Trabajo).

CRITERIOS PARA LA PROGRAMACION DE LOS MODULOS PROFESIONALES DE FCT Y PROYECTO

El departamento de la familia profesional elaborard la programacion del médulo profesional de formacion
en centros de trabajo, que contendra al menos los siguientes elementos:

eCompetencias propias que se completen o desarrollen en este modulo.

eRelacion de centros de trabajo donde se realizara este mddulo formativo profesional.

eResultados de aprendizaje del mddulo susceptibles de lograrse en cada centro de trabajo y la
temporalizacidn de los mismos.

eActividades formativas que permitan alcanzar los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién,
identificando aquellas que por su naturaleza y las caracteristicas del centro de trabajo donde se cursa el
madulo, puedan entraiar un riesgo especial para el alumnado, las instalaciones o el resto de personal vy,
por lo tanto, sea aconsejable realizarlas bajo la supervision del tutor laboral

ePlan de seguimiento previsto para comprobar la consecucién de los resultados de aprendizaje del
madulo: numero de visitas a realizar a cada centro de trabajo.

oCriterios en virtud de los cuales se concedera exencidn total o parcial por correspondencia con la
experiencia laboral relacionada con los estudios profesionales respectivos, de este modo se concedera la
exencion total del modulo de FCT a aquellos alumnos/as que la soliciten al menos con un mes de
antelacion y que certifiguen adecuadamente (vida laboral o certificado de la seguridad social) la
experiencia laboral durante al menos un ano; serd el equipo docente, en la sesién de evaluacion anterior
a la realizacion del médulo de FCT, el que valore la concesidn de esta exencidn y el tutor lo comunicard a
la administracion del centro para que conste en su expediente. Real Decreto 1538/2006, de
15dediciembre.

eHorario en el cual se realizard el médulo de FCT por parte del alumnado. Este se ajustara al horario laboral
del centro de trabajo, sin superar la duracion maxima de la jornada de trabajo legalmente establecida.

LA DELEGACION PROVINCIAL DE LA CONSEJERIA DE EDUCACION PODRAN AUTORIZAR:

eLa realizacion en fines de semana, festivos y periodos vacacionales contemplados en el calendario
escolar.

ol a realizacion del médulo profesional de FCT en otras provincias, si se garantiza seguimiento.

oE| horario distinto del comprendido entre 7:00 y 22:00 h

el a realizacion en varios centros de trabajo

eRealizar el médulo profesional de FCT fuera de la comunidad auténoma y en paises limitrofes.

eLa realizacién en la Unidon Europea al amparo de algin proyecto no promovido por la Consejeria de
Educacion.

ela realizacién del mddulo profesional de FCT en la misma empresa o entidad donde se realiza la actividad
laboral.

el a realizacidon del médulo profesional de FCT en mas de un centro de trabajo.

LA DIRECCION GENERAL PODRA AUTORIZAR

eRealizacién del mddulo profesional de formacidn en centros de trabajo en el mes de julio, cuando por
estacionalidad del sector o circunstancias excepcionales afecte a la totalidad del grupo de alumnos y
alumnas.

ela realizacion del mdodulo profesional de FCT en periodos diferentes y sin tener todos los mddulos
superados. Esto requerira siempre que la Orden que regula el titulo lo contemple.

LA DIRECCION DEL CENTRO PODRA AUTORIZAR

eLa adaptacion de la jornada del médulo profesional de FCT para el alumnado que se encuentren
trabajando y realice una jornada laboral minima de 4 horas. Todas estas autorizaciones seran elevadas
por el Departamento de la Familia Profesional tras analizar la viabilidad y conveniencia.
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Se entiende que es la Familia Profesional quien, de manera consensuada y en casos concretos, tienen la
potestad de solicitar cambios para la realizacién de este médulo profesional.

Criterios de seleccidn, si procede, de los centros de trabajo colaboradores:
ePosibilidades formativas que ofrece la empresa: carga de trabajo, variedad de actividades.
e|nsercion laboral de los alumnos.
eHistorial de colaboracidn de la empresa.ePerfil de la empresa
eCercania al IES y/o a la localidad de residencia del alumnado.
ePeticiones del alumnado

Distribucién del alumnado entre los centros de trabajo
Se tendrdn en cuenta los siguientes parametros:
eAdecuacion de las caracteristicas del alumno a la empresa.
eCercania a la localidad de residencia.
eMedios de transporte de los que dispone el alumno.
eExpediente académico. Cuando el nimero de plazas en una empresa sea inferior a la demanda
de alumnos.
eNueva empresa colaboradora generada por el alumno.
eReclamacion por parte de la empresa de ese alumno.
oCriterios de seleccion de la empresa colaboradora: Curriculum, entrevista, etc.
El orden de los parametros anteriormente citados vendra determinado por el equipo educativo
que realiza el seguimiento.

Distribucion de los centros de trabajo y alumnado entre el profesorado responsable del seguimiento
oE| seguimiento del mdédulo de formacion en centros de trabajo serd realizado por el profesorado que
haya impartido mddulos asociados a Unidades de Competencia a lo largo del ciclo.

eDicho profesorado se repartira el seguimiento del médulo profesional de FCT de mutuo acuerdo en cada
departamento de la familia profesional pertinente y serd en proporcidn al nimero de horas de reduccién.
oE| profesorado que vaya a realizar el seguimiento del médulo profesional de FCT y que no imparta un
madulo profesional asociado a la competencia en el segundo curso, podra realizar dicho seguimiento en
horario distinto al lectivo, por no disponer de reduccidn horaria por FCT.

oEn caso de no haber acuerdo entre el profesorado implicado, sera la jefatura de departamento, a tenor
de la normativa vigente, quien realice la distribucion. En altima instancia, sera el director del centro quien
tome la decision

.oEl seguimiento del alumnado que realice el médulo profesional de FCT en la Unidn Europea, sera
realizado por acuerdo del departamento por algin profesor perteneciente al equipo educativo de
segundo curso. En ultima instancia esta labor recaera sobre el Jefe del departamento.

Seguimiento del médulo profesional de FCT

eSeguimiento del mddulo profesional de FCT.

Para el seguimiento del mddulo profesional de FCT dentro de la provincia, se hara uso de la
documentacién incluida en ORDEN de 28 de septiembre de 2011 que el alumno debera de ir rellenando
periédicamente con las actividades que realiza diariamente y siendo firmado por su tutor laboral
semanalmente hasta completar las horas que vienen dadas por cada curriculo.

El tutor/a docente deberd de ir comprobando que el alumnado va realizando la cumplimentacion de
dichos documentos a lo largo de sus visitas al centro de trabajo. Para el alumnado que realice la fase de
FCT en empresas localizadas fuera de la provincia o Comunidad, el tutor/a docente deberd de ir
comprobando que el alumnado va realizando la cumplimentacion de la documentacion por via telematica.

Gastos derivados del seguimiento del médulo profesional de FCT
Para sufragar los gastos ocasionados por el seguimiento del Médulo Profesional de FCT se repartira la
dotacion recibida a través de la Delegacion Territorial siguiendo el siguiente criterio:
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eDesplazamientos: se abonara el kilometraje desde el instituto hasta el centro donde el/la alumno/a
realice las practicas en funcién de lo establecido en la ORDEN de 11 de julio de 2006, por la que se
actualizan las cuantias de determinadas indemnizaciones por razén del servicio o actualizaciones
posteriores.

oVisitas efectuadas: Se repartira en proporcion al n2 de visitas realizadas por el profesorado. Se calculara
restando al total de la partida destinada al seguimiento de la FCT lo abonado en el concepto anterior
“desplazamientos” y dividiendo por el nimero total de visitas.

oEl nimero de visitas ha de ser un minimo de 3 y se abonara un maximo de 4.

oEn caso de que surja un problema puntual con el seguimiento de la FCT y sea necesario la realizacion de
mas visitas, éstas seran solicitadas a la Vicedireccion (a la que se le informard del problema), que
concederd las que considere adecuadas para resolver dicha problematica.

oEn las empresas de fuera de la provincia o de la Comunidad, el seguimiento se realizara de forma
telematica, por lo tanto no tienen gastos en concepto de seguimiento.

oSe tendra que justificar las visitas.

MEMORIA DEL MODULO PROFESIONAL DE FCT

La persona que ostente la jefatura de departamento de familia profesional, en coordinacién con los
profesores y profesoras encargados del seguimiento del médulo profesional de formacion en centros de
trabajo, valorara su desarrollo al finalizar el curso escolar. Para ello se analizaran, al menos, los aspectos
gue a continuacién se detallan:

a) Relaciones mantenidas con las empresas.

b) Datos relativos al grado de cumplimiento de las programaciones y programas formativos en los distintos
ciclos formativos y programas de cualificacion profesional inicial.

c) Resultados de la evaluacion del mddulo profesional de formacidn en centros de trabajo.

d) Valoracién del alumnado y profesorado sobre los centros de trabajo colaboradores. Para esta
valoracién se emplearan los modelos facilitados a través del sistema de informacién SENECA.

e) Dificultades presentadas durante el desarrollo del médulo profesional.
f) Propuestas de mejora.

g) Aspectos de la formacién que se puedan incorporar en la programacién de los distintos mddulos
profesionales que integran el curriculo de cada ciclo formativo, deducidos de las visitas de planificacion y
seguimiento efectuadas.
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