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Introduccion

1. REGULACION DEL TiTULO

- Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior
en Direccidén de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.

- Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico Superior en Direccion de Cocina.

2. DEFINICION Y OBJETO
Segun el art.3 de la Orden de 28 de septiembre de 2011 que regula FCT y Proyecto:
.-Los mddulos profesionales de Formacion en centros de trabajo y de Proyecto de direccién

de servicios en restauracion se cursaran una vez superados el resto de mddulos
profesionales que constituyen las ensenanzas del ciclo formativo.
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1. Competencias profesionales, personales
y sociales

La formacion del mdodulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y
las competencias profesionales, personales y sociales del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo estan relacionadas con:

- Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.
- Utilizacion de las TIC en la busqueda de informacién y en la realizacion del proyecto.
- Autonomia e iniciativa.

- Innovacion en el planteamiento y objetivos del proyecto.
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2. Objetivos generales

Este modulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos generales,
propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar
competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

p) Tomar decisiones de forma fundamentada analizando las variables implicadas,
integrando saberes de distinto ambito y aceptando los riesgos y la posibilidad de
equivocacion en las mismas, para afrontar y resolver distintas situaciones,
problemas o contingencias.

q) Desarrollar técnicas de liderazgo, motivacién, supervisién y comunicacion en
contextos de trabajo en grupo para facilitar la organizacion y coordinacién de
equipos de trabajo.

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

w) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales
para participar como ciudadano democratico.
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3. Resultados de aprendizaje

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Identifica la estructura y organizacién
de la empresa relacionandolas con el tipo
de servicio que presta.

a) Se han identificado la estructura organizativa
de la empresa y las funciones de cada area de
la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa
con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) Se han relacionado las caracteristicas del
servicio y el tipo de clientes con el desarrollo de
la actividad empresarial.

d) Se han identificado los procedimientos de
trabajo en el desarrollo de la prestacién de
servicio.

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

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

2. Aplica habitos éticos y laborales en el
desarrollo de su actividad profesional de
acuerdo con las caracteristicas del puesto
de trabajo y con los procedimientos
establecidos en la empresa.

a) Se han reconocido y justificado:

- La disponibilidad personal vy
necesaria en el puesto de trabajo.

temporal

- Las actitudes personales (puntualidad,
empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, responsabilidad, entre otras)
necesarias para el puesto de trabajo.

- Los requerimientos actitudinales ante la
prevencion de riesgos en la actividad
profesional.

- Los requerimientos actitudinales referidos a la
calidad en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo
de trabajo y con las jerarquias establecidas en la
empresa.

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

- Las necesidades formativas para la insercion y
reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del profesional.
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b) Se han identificado las normas de prevencién
de riesgos laborales 'y los aspectos
fundamentales de la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales de aplicacién en la actividad
profesional.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion
individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al
medio ambiente en las actividades
desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de
obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado
interpretando y cumpliendo las instrucciones
recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz
con la persona responsable en cada situacion y
con los miembros del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo
comunicando las incidencias relevantes que se
presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad
y la necesidad de adaptacién a los cambios de
tareas.

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

3. Controla el aprovisionamiento de
mercancias en empresas de restauracion,
reconociendo todos los elementos y
variables que los caracterizan.

a) Se han reconocido las categorias vy
presentaciones comerciales de los alimentos y
bebidas.

b) Se han identificado los equipos e
instrumentos para el control cuantitativo,
cualitativo e higiénico-sanitario.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los
productos y comprobado la coincidencia de
cantidad y calidad de lo solicitado con lo
recibido.

d) Se ha verificado el cumplimiento por parte del
proveedor de la normativa referente al embalaje,
transporte, cantidad, calidad, caducidad,
temperatura, manipulacién y otras.

e) Se han verificado el cumplimiento de la
peticion de compra y los requisitos establecidos

para las materias primas solicitadas.
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f) Se han determinado las temperaturas, los
lugares y los envases de conservacion
adecuados para los géneros hasta el momento
de su uso.

g) Se han colocado las materias primas en
funcién de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén, economato y/o
bodega en condiciones de orden y limpieza.

i) Se han identificado los géneros susceptibles
de ser entregados directamente en los
departamentos de venta y/o produccion por
parte del proveedor, y su control.

j) Se han realizado diversos tipos de inventarios
y descrito su funcion e importancia en el control
de consumos y existencias.

k) Se han efectuado rotaciones de géneros en el
almacén en funcion de diversas circunstancias.

) Se ha calculado el consumo de existencias
teniendo en cuenta diferentes parametros de
valoracion.

4. Realiza procesos de elaboracion
culinaria y/o de pasteleria/reposteria
interpretando y relacionando instrucciones
y/o documentos propios de la produccion
y/o el servicio en cocina.

a) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas y otros posibles.

b) Se han tenido en cuenta las posibles
necesidades de coordinacién con el resto del
equipo de cocina y otros departamentos.

c) Se han determinado los procedimientos
intermedios de conservacion o mantenimiento,
teniendo en cuenta las necesidades de las
elaboraciones y su uso posterior.

d) Se han determinado los procesos buscando
una utilizacién racional de los recursos
materiales y energéticos.

e) Se han relacionado y determinado las
necesidades previas al desarrollo de las
diversas fases y técnicas propias de la
produccion y/o el servicio en cocina y/o
pasteleria/reposteria.

f) Se han identificado las fases y formas de
operar distintivas en la aplicacion de cada
técnica.

g) Se han realizado los procedimientos de
obtencion de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones siguiendo los protocolos de
actuacion establecidos.
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h) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria
basicos, siguiendo los protocolos de actuacidn
establecidos.

i) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcidn de los resultados
obtenidos.

j) Se han caracterizado y realizado las
valoraciones de costes de las elaboraciones
culinarias y/o de pasteleria/reposteria, aplicando
los procedimientos para obtener rendimientos y
escandallos.

k) Se han verificado y dispuesto todos los
elementos que configuran el producto culinario
y/o de pasteleria/reposteria siguiendo criterios
estéticos.

I) Se han identificado, justificado y aplicado las
técnicas de envasado y conservacion
necesarias para los productos semielaborados
y/o acabados siguiendo los procedimientos
establecidos.

5. Participa en la organizacién y el control
de la produccion y el servicio en cocina
y/o en pasteleria/reposteria reconociendo
todos los elementos y variables que los
caracterizan en la empresa.

a) Se han reconocido los métodos de
cocinado/conservacion  asociados a  los
diferentes sistemas de produccion/distribucion,
asi como los factores que determinan la eleccion
de los mismos en el ambito de la empresa.

b) Se ha reconocido y analizado la normativa
relacionada con los sistemas de producciéon
culinaria asi como la informacion incluida en los
documentos relacionados con la produccion vy el
servicio en cocina.

c) Se ha relacionado la produccion culinaria con
las ofertas gastronémicas.

d) Se han calculado y determinado los recursos
materiales y humanos necesarios para la
produccion y se han determinado las funciones
de cada uno de los integrantes del equipo de
cocina.

e) Se han realizado los cuadrantes de
calendarios y horarios del personal del
departamento.

f) Se han planificado y secuenciado las fases de
la produccién.

g) Se han coordinado todas las actividades con
los departamentos implicados.

h) Se han identificado las medidas de control

relacionadas con la trazabilidad que deben
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realizarse en cada una de las fases de la
produccion culinaria.

i) Se han disefiado y realizado nuevos productos
culinarios en funcion de las caracteristicas de
los procesos culinarios.

j) Se han reconocido las nuevas tecnologias
aplicadas en los procesos de produccion
culinaria.

k) Se han realizado las elaboraciones culinarias
siguiendo los procedimientos establecidos para
su consumo diferido en el tiempo o para su
consumo inmediato.

) Se han reconocido las prioridades en el
consumo de elaboraciones para determinar
objetivos de venta de las mismas.

6. Cumple criterios de calidad, de
seguridad e higiene, actuando segun
protocolos establecidos y segun normas
higiénicosanitarias, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

a) Se han reconocido los principios mas
relevantes relacionados con la calidad y con su
gestion.

b) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulacion,
tanto las recogidas en las normativas como las
especificas de la propia empresa.

c) Se han reconocido todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

d) Se han reconocido y cumplido los requisitos
referentes al uso y limpieza de la vestimenta de
trabajo.

e) Se han identificado los medios de proteccion
de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

f) Se han identificado las medidas de control
relacionadas con el sistema APPCC que deben
realizarse en cada una de las fases de la
produccion culinaria y se han determinado los
puntos de control critico.

g) Se han reconocido los procedimientos
descritos en la guia de practicas correctas de
higiene (GPCH).

h) Se han reconocido los parametros que
posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con
los residuos, vertidos o emisiones de la
empresa.
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i) Se han aplicado las operaciones de recogida,
seleccion, clasificacion y eliminacién o vertido de
residuos.

j) Se han utilizado aquellas energias y/o
recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial
para el ambiente.

localhost:51235/temp_print_dirs/eXeTempPrintDir_pgince/PROGRAMACIN_PROYECTOS_DE_DIRECCIN_DE_SERVICIOS DE_RESTAURA... 10/14



6/10/25, 16:27 PROGRAMACION DIDACTICA FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO (distancia)

4. Metodologia y materiales didacticos

La metodologia permitira el aprendizaje autébnomo del alumnado, junto con un aprendizaje
colaborativo y cooperativo con el resto del alumnado. Para ello se cuenta con una plataforma
virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicacién entre el alumnado y el
profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envio y
evaluacion de tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las participantes y
la utilizacion de instrumentos de evaluacion del alumnado, a fin de permitir la evaluacion
continua de este.

La metodologia sera interactiva online, permitiendo la comunicacion personalizada entre el
alumnado y el tutor, tanto de forma individual como colectiva, a través de correo electrénico,
foros,...

El alumnado ira asimilando los conceptos a través de los contenidos de las unidades de
trabajo que se le iran ofreciendo a lo largo del curso. Los recursos del aula virtual que junto
con las tareas contribuiran a la consolidacion de conceptos y concretaran su aprendizaje
funcional.

Se suscitara el debate y la puesta en comun de ideas, mediante la participacion activa del
alumnado a través del foro y del correo, respetando la pluralidad de opinion.

Se propiciara que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje y se fomentara el
trabajo y la participacion en actividades colectivas que contribuyan al desarrollo de
habilidades sociales.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didacticos:

e Manual del curso.

o Casos practicos.

o Contenidos expuestos en pantalla.
¢ Ejercicios de autoevaluacion.

e Documentacion complementaria.
e Direcciones de Internet.

o Tareas (individuales y/o grupales).
e Foros de debate.

o Ciber bibliografia.
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5. Criterios y procedimiento de evaluacion
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La ponderacion de los Resultados de aprendizaje en la evaluacién del modulo de FCT sera

la siguiente:

Ponderacion de la nota

Resultados de aprendizaje. RA

16,66%

16,66%

16,66%
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16,66% 4
16,66% 5
16,66% 6

Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la que
se regula la evaluacioén, certificacion, acreditacion vy titulacion académica del alumnado que
cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en
la Comunidad Auténoma de Andalucia, en la modalidad a distancia, la evaluacién
continua del alumnado requerira la realizaciéon y entrega en el plazo establecido de las
tareas obligatorias.

La evaluacion del médulo de Formacion en Centros de Trabajo
Se establece una evaluacion inicial, una continua y una final.

Evaluaciéon inicial: Se realizara a través de la realizacion de un cuestionario inicial al
comienzo del curso que servira para establecer una valoracion de los conocimientos previos
del alumno.

Evaluacion continua: Requerira la realizacion y entrega de las tareas obligatorias, la
participacion activa en las diferentes herramientas de comunicacion del aula virtual, asi como
la realizacion de las pruebas de evaluacion on-line de cada médulo profesional. En cada una
de las unidades de trabajo se incluye al menos una tarea de caracter obligatorio que
aglutina y justifica los contenidos de la unidad. Es recomendable entregar las tareas de cada
unidad antes de comenzar la tarea de la siguiente unidad.

El alumnado debera adquirir la competencia general del perfil profesional del titulo, a partir de
la superacion de los RA del médulo de FCT. El alumnado dispone de dos convocatorias para
la superacion del modulo. La evaluacion del médulo la realizara para cada alumno/a el
profesor que haya realizado el seguimiento. Sera apto/no apto. La evaluacion sera en la
sesion final ordinaria (para el periodo regular) y en la final excepcional 12 o 22 (para el periodo
diferente al regular). Asi se establece en la normativa y el Proyecto

Funcional del Centro.

PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION:
La evaluacion del moédulo FCT se realizara teniendo en cuenta:
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- Para el control y valoracion de las actividades formativas se utilizara una ficha semanal de
seguimiento (modelo Séneca) que se facilitara a cada alumno o alumna. El tutor docente se
responsabilizara de que el alumnado indique en dicha ficha las actividades realizadas y
el tiempo empleado en las mismas. La supervisaran el tutor laboral y el tutor docente.

- El registro de las visitas de seguimiento del tutor docente (modelo de calidad).

- Informe emitido por el tutor laboral (modelo Séneca).
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