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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

e OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas 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.

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 decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar Ia
decoracion/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. prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservaciény envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevenciéon 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.

[) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el &mbito 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
democrético.

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

e DURACION

Este médulo tiene una duracion de 346 horas.

e PERIODO DE REALIZACION

Comenzaran el 17 de abril y finalizaran entre el 14 al 23 de junio (segun sean los dias
libres). ElI alumnado realizara las practicas (7 a 8 horas diarias, con un maximo de 40 horas
semanales)
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

e RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS
DE EVALUACION

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relaciondndola con la
produccion y servicios de restauraciéon u hosteleria que desarrolla.

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

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa;
proveedores, clientes, sistemas de produccién, almacenaje, protocolo de servicio y
atencion al cliente, y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso
productivo y de prestacion de servicios.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la
actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la
actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipos de establecimiento o negocio de
hosteleria, tipo de clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la
actividad empresarial.

g) Se han identificado los tipos de establecimiento y canales de comercializacion mas
frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa, frente a
otro tipo de organizaciones empresariales.

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

a) Se han reconocido y justificado:
La disposiciéon personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.
Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, seguridad) necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad, entre otras).
Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad
profesional y las medidas de proteccion personal.
Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.
Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas
establecidas en la empresa.
Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el
ambito laboral.
Las necesidades formativas para la insercién y reinsercion laboral en el ambito
cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar
en actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de
Riesgos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

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

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas y responsabilizado del
trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable en
cada situacién y miembros del equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad
relevante o imprevisto que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas
asignados en el desarrollo de los procesos productivos y de prestacion del servicio de
la empresa, integrandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas vy
procedimientos en el desarrollo de cualquier actividad o tarea

3. Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de materias
primas, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y
aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas
establecidas.

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacion
asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las instrucciones
o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas
respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso de
recepcion en tiempo y forma.

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idoneos para el
almacenamiento y conservacion de las materias primas hasta el momento de su
uso/consumo final, teniendo en cuenta los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservacion
de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun instrucciones y/o normas
establecidas.

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

4. Realiza operaciones basicas de servicio en sus diversos ambitos, interpretando
instrucciones y/o normas establecidas y ejecutando procedimientos y técnicas
inherentes a las actividades a desarrollar.

a) Se han identificado e interpretado las instrucciones recibidas y/o documentacion
asociada a los procesos de montaje y puesta a punto de las diversas areas de servicio
y atencién al cliente.

b) Se ha realizado el acopio, distribucidén, almacenamiento y/o conservacién de materias
primas en las areas de preparacion y servicio, siguiendo instrucciones y/o normas
establecidas.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

c) Se han realizado los procedimientos de acopio, transporte y/o preparacion de equipos,
materiales, Utiles y mobiliario, para su ubicacion y adecuacion a usos posteriores.

d) Se han efectuado las operaciones de montaje acordes con el tipo de servicio a
desarrollar, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

e) Se han preparado todo tipo de bebidas sencillas identificando y aplicando técnicas y
procedimientos.

f) Se han realizado las operaciones de apoyo al servicio en sus diversos ambitos,
reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han desarrollado los procedimientos de postservicio y cierre de las diversas areas,
identificando y determinando necesidades para su adecuacion al siguiente servicio.

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

5. Prepara bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio,
identificando y aplicando procedimientos y técnicas de servicio, asi como
instrucciones y/o normas establecidas.

a) Se ha recibido al cliente aplicando el protocolo empresarial e identificado sus
necesidades y demandas para adecuar el servicio a sus expectativas.

b) Se han elaborado cocteles y combinaciones alcohdlicas identificando y aplicando
técnicas de preparacion, presentacion y decoracién, segun instrucciones y/o normas
establecidas.

c) Se han preparado platos y aperitivos propios del bar-cafeteria, identificando y aplicando
técnicas culinarias de preparacion, presentacién y decoracion, segun instrucciones y/o
normas establecidas.

d) Se han realizado las operaciones de trinchado, racionado, desespinado y elaboracion
de productos culinarios a la vista del cliente, identificando y aplicando las técnicas
apropiadas en cada caso.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias y bebidas, excepto vino, aplicando las técnicas de servicio y atencion al
cliente adecuadas, asi como instrucciones y/o protocolos establecidos.

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

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

6. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y aplicando
las técnicas y procedimientos especificos, asi como instrucciones y/o normas
establecidas.

a) Se han identificado y determinado las condiciones necesarias para la recepcion,
almacenamiento y conservacion de los vinos.

b) Se han realizado fichas de cata elementales, identificando las caracteristicas
organolépticas esenciales de vinos sencillos a través de la cata.

c) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los vinos en la
oferta del establecimiento, asi como su posible relacion con la oferta culinaria.

d) Se han identificado, determinado y utilizado los materiales y ltiles necesarios para
realizar el servicio del vino.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio del vino actuando conforme a las
normas de protocolo, y/o instrucciones o normas establecidas.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

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

7. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

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

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de
producir una contaminacién en los alimentos.

c) Se ha reconocido y utilizado la vestimenta de trabajo completa y los requisitos de
limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién de los alimentos en el desarrollo
de los procesos de produccién y servicio.

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

f) 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.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificaciéon y eliminaciéon o
vertido de residuos.

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

CRITERIOS DE EVALUACION

Se han relacionado en el apartado anterior.

NOMBRE DEL MODULO: Formacién en Centros de Trabajo (FCT)

TIPO DE EJE ORGANIZADOR: Procedimental

ENUNCIADO DEL EJE ORGANIZADOR: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos
y bebidas en sala

MODULO ASOCIADO A LAS UNIDADES DE COMPETENCIA:

UC1047_2 Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y presentarlas.

UC1049_2 Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de la oferta del bar-
cafeteria.

CARACTERISTICAS DEL GRUPO DE ALUMNOS

Alumnado que cursa 2° de Servicios en Restauracion y que ha superado el resto de
modulos del ciclo, a excepcidn del médulo de integracion.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

RELACION CON OTROS MODULOS DEL CICLO

Los contenidos que se imparten en este modulo tienen una relacién directa con todos los
demas modulos del ciclo.

ORIENTACIONES ORGANIZATIVAS

El modulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo se cursara una vez superados
el resto de médulos profesionales que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Los centros educativos designaran tutores docentes que se encargaran del seguimiento y
del correcto cumplimiento del programa. Tendran encomendada la funcién de realizar una
visita, al menos cada quince dias, a la empresa donde el alumnado realice las actividades
del programa.

Las empresas y entidades colaboradoras designaran un tutor en el centro de trabajo (Tutor
Laboral)

Referente a la relacibn empresa/alumnado, en ningun caso tendra naturaleza juridica
laboral o funcionarial. Los alumnos y alumnas no percibirdn retribucién alguna por su
participacion en el programa.

La empresa colaboradora no podra cubrir ningin puesto de trabajo en plantilla con un
alumno o alumna del Programa de Formacién en Centros de Trabajo, salvo que se
establezca al efecto una relacion laboral de contraprestacion econdmica por servicios
contratados. En este caso, se consideran extinguidas las actividades formativas con
respecto al alumno o alumna en cuestion, debiéndose comunicar esta situacion, por la
empresa colaboradora al Director del Centro docente.

El horario de visita a empresas o instituciones donde se esté llevando a cabo la fase de
FCT, se debe ajustar al horario normal de la empresa. Con la finalidad de poder realizar las
visitas programadas, la Jefatura de Estudios, al elaborar el horario de los tutores y tutoras
docentes, debe considerar en el mismo un bloque de al menos tres horas seguidas para
este fin.

Los dias de Seguimiento de La Formacion en Centro de Trabajo en este curso 2016-2017
seran los lunes, aunque se podra ver alterado debido a que en las empresas los tutores
laborales no puedan atender ese dia con lo que se podra realizar en otro dia de la semana.

En caso de accidente el alumnado serd cubierto por el Seguro Escolar. Ademas, la
Consejeria de Educacion ha suscrito poélizas como garantia adicional para mejorar las
indemnizaciones, cubrir dafios a terceros y responsabilidad civil.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

e CONTENIDOS Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

Contenidos

Integracion en la empresa:

Imagen personal adecuada y respetando las indicaciones de la empresa.

Trato con el cliente

Aplicacion de habitos éticos y laborales:

Actitudes personales: Empatia, puntualidad.

Actitudes profesionales: Orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

Jerarquia en la empresa. Comunicacién con el equipo de trabajo.

Asimilacion y seguimiento de instrucciones

Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departamentos.

Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y canales de comercializacion.
Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa.

Sistemas y métodos de trabajo.

Recursos humanos en la empresa: Requisitos de formaciébn y de competencias
profesionales, personales y sociales asociadas a los diferentes puestos de trabajo.

Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, instrucciones de trabajo,
procedimientos normalizados de trabajo y otros de la empresa

Identificacion de la estructura y organizacion de la empresa, relacionandola con la
produccion y servicios de restauracion u hosteleria que desarrolla.

Aplicacion de habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de
acuerdo a las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la
empresa.

Realizacion de operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de materias
primas, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y aplicando
técnicas y procedimientos de acuerdo a inspecciones y/o normas establecidas.

Recepcion y atencion a clientes de manera adecuada y siguiendo los procedimientos
establecidos.

Realizacion de operaciones bésicas de servicio en sus diversos ambitos, interpretando
instrucciones y/o normas establecidas y ejecutando procedimientos y técnicas inherentes a
las actividades a desarrollar.

Preparacion de bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio, identificando
y aplicando procedimientos y técnicas de servicios, asi como instrucciones y/o normas
establecidas.

Servicio de vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y aplicando las
técnicas y procedimientos especificos, asi como instrucciones y/o normas establecidas.
Cumplimiento de criterios de seguridad e higiene, actuando segun normas higiénico-
sanitarias, de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

Cumplimentacion de los registros establecidos.

Realizacion de las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas, utillaje y
accesorios establecidas por la empresa.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

METODOLOGIA Y SEGUIMIENTO

® Valoracion de las capacidades adquiridas por el alumnado en su Formacion en el
Centro Educativo: Actitud frente a la practica, trabajo en equipo, adaptacion al ritmo
laboral, interés por aprender nuevas tecnologias, trato con el cliente y conocimientos
tedrico y practicos, con el fin de conocer el perfil formativo de cada alumno/a donde se
reflejan los puntos fuertes y de esta manera potenciarlos, y los puntos débiles en los
gue habra que incidir para mejorar su nivel de profesionalidad.

® Elaboracion de un programa formativo adecuado a la demanda del sector productivo
creando un contacto regular entre profesor-tutor y monitor de la empresa.

® Motivacion del alumnado en el desarrollo de actitudes positivas en el trabajo y en la
integracion en la empresa, donde se incluye indicadores a valorar como son: la
iniciativa, el espiritu de colaboracion y trabajo en equipo, la asistencia y puntualidad y
responsabilidad e interés en el trabajo.

® | a metodologia relacionada con la F.C.T. sera la que aplique cada empresa y sus
correspondientes departamentos.

Seguimiento y periodicidad: se realizara con un intervalo de 15 dias, no coincidiendo
con la asistencia del alumnado al centro educativo.

CRITERIOS DE CALIFICACION

Para la evaluacion y calificacion del alumnado en la F.C.T. se tendr& en cuenta:

1. Se entiende por evaluacién del alumno el proceso mediante el cual se califica su grado
de adquisicién de los resultados de aprendizaje del médulo de F.C.T.

2. La evaluaciéon de la F.C.T. sera continua, es decir, que se realizar4 durante todo el
proceso formativo correspondiente en el que se desarrolle este modulo.

3. La evaluacién de la F.C.T. tiene también por objeto la competencia profesional, y por ello
debe entenderse el proceso orientado a conseguir suficiente evidencia de realizaciones
y/o resultados profesionales que permitan juzgar o inferir la competencia profesional del
alumnado. Por tanto, los métodos de evaluacion deben ser orientados a obtener
evidencia de la competencia.

4. En la evaluacion del alumnado colaborara el tutor laboral designado por el centro de
trabajo durante su periodo de estancia en el mismo. Esta colaboracién en la evaluacién
se expresara de dos formas:

a) A lo largo de la F.C.T. a través de la "Ficha Individual de Seguimiento y
Evaluacion" y los encuentros, que al menos quincenalmente, realiza con el
profesor-tutor del centro docente.
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b) Al final del proceso, mediante un "Informe de valoracion del tutor laboral del
Centro de Trabajo", que sera tenido en cuenta en la calificacion del Médulo por
parte del profesor-tutor. Si la F.C.T. hubiera tenido lugar en varias entidades
colaboradoras, se recabara un informe de cada una de ellas. El tutor laboral de la
entidad colaboradora podra asistir y participar en la sesion de evaluacion del
moédulo aportando aquellos elementos que justifiquen o complementen el
contenido de su informe.

. El profesor tutor abrira para cada alumno una "Ficha Individual de Seguimiento y

Evaluacion”, integrada en el Programa Formativo", que serd cumplimentada y tenida en
cuenta por el monitor de la entidad colaboradora para la confeccién de su informe. Dicha
ficha serd supervisada por el profesor-tutor y adjuntada al expediente académico del
alumno o alumna. En dicha ficha se consignara:

a. Las actitudes.

b. Las actividades productivo-formativas

c. Valoracion del monitor de la entidad colaboradora y grado de satisfaccion.

d. Observaciones.

6. El médulo de FCT se calificara en términos de: APTO / NO APTO, segun la orden de 3

de diciembre de 2003 en la que se regula los procesos de evaluacion de la Formacion
Profesional.
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Programacion Didactica Médulo: Formacion en Centros de Trabajo (FCT)

CICLO FORMATIVO: SERVICIOS EN RESTAURACION

PROGRAMA FORMATIVO Y FICHA DE EVALUACION DEL ALUMNO

Horario de contacto con el tutor:

Teléfonos:

|Entidad colaboradora: |

IMonitor/a de la empresa:

Teléfono:
Iniciode la F.C.T.
Finalizacion de la F.C.T.

|N° horas F.C.T. |

VALORACION DE ACTITUDES Y HABILIDADES EN LA REALIZACION DE LAS

TAREAS
(Marque la puntuacion que considere adecuada)
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Muy Adecuada Pasiva Negativa

ACTITUDES satisfactoria

Integracion en la empresa:

Colaboracion y trabajo en equipo

Responsabilidad e interés por el trabajo

Iniciativa y autonomia

Organizacion y planificacion del trabajo

Método, orden y limpieza en el area de trabajo
Puntualidad

Cumplimiento de las normas de seguridad e higiene

Trato con el cliente

= Respeto y educacién

= Atencién e informacién
= Profesionalidad

Asimilacion y seguimiento de instrucciones

Imagen personal
= Limpieza personal

= Uniforme de trabajo

. Tiempo de
ACTIVIDADES Valoracion ejecucion

PRODUCTIVO — FORMATIVAS Muy Correcta | Tiene | Incorrecta | Adecuado | Inadecuado

satisfactoria dificultad

1. Identifica la estructura y organizacion de la
empresa, relacionandola con la produccién y
servicios de restauracion u hosteleria que
desarrolla.

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

3. Realiza operaciones de  recepcidn,
almacenamiento y conservacién de materias
primas, identificando y utilizando medios,
equipos e instrumentos de control y aplicando
técnicas y procedimientos de acuerdo a
inspecciones y/o normas establecidas.

4. Recepciona y atiende a clientes de manera
adecuada y siguiendo los procedimientos
establecidos.

5. Realiza operaciones basicas de servicio en sus
diversos ambitos, interpretando instrucciones y/o
normas establecidas y ejecutando
procedimientos y técnicas inherentes a las
actividades a desarrollar.

6. Prepara bebidas, productos y elaboraciones
culinarias para su servicio, identificando y
aplicando procedimientos y técnicas de
servicios, asi como instrucciones y/o normas
establecidas.
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7. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y
cualidades esenciales y aplicando las técnicas y
procedimientos especificos, asi como
instrucciones y/o normas establecidas.

8. Cumple criterios de seguridad e higiene,
actuando segun normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccion
medioambiental.

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS CON RESPECTO AL ALUMNO/A O AL
DESARROLLO DE LAF.C.T.

¢Considera al Alumno/a preparado/a para el mundo laboral? OSI ONO

Segn su criterio, el Alumno/a ha realizado la F.C.T. de forma O APTA O NO APTA

SEGUIMIENTO Y VALORACION

El monitor/a de la empresa El profesor/a tutor/a CALIEICACION EINAL

de 2017
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