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FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
(Practicas Profesionales)

CICLO: GRADO BASICO EN COCINA Y RESTAURACION

La Fase de Formacion en Empresa (FFE), es una formacion complementaria e
integracion curricular, que contiene aquellos resultados de aprendizaje propios de
cada titulo, que deben ser completados en un entorno real de trabajo.

» Objetivos

Integrar a estudiantes de 12 y 22 curso del Ciclo Formativo de Grado Basico en Cocina y
Restauracion en un entorno laboral real, para complementar su formacion tedrica con
experiencia practica.

Facilitar que los alumnos adquieran competencias profesionales propias del titulo que no pueden
desarrollarse completamente en el centro educativo.

Promover la insercion laboral y el conocimiento de la organizacién productiva de las empresas
del sector administrativo.

» Aspectos generales

Se formaliza un convenio entre la empresa y el centro educativo, segun la normativa vigente de la
Comunidad de Madrid para la FFE.

= E| centro educativo realiza el alta del alumnado en la Seguridad Social durante el periodo de
practicas.

= La empresa decide cuantos alumnos puede acoger en funcidn de su capacidad de tutorizacion.

= El alumnado seguira la jornada completa y el horario marcado por la empresa, respetando el
calendario escolar y sus festividades.

= Los alumnos desarrollaran las tareas acordadas en el programa formativo, definido conjuntamente
por la empresay el centro.
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= (Cada empresa y el centro asignan un tutor; se realizan visitas y hojas de seguimiento, y la
evaluacion final se basa en el informe del tutor de la empresa.

= Duracion de las practicas:

= 12 GRADO BASICO: 160 horas — 5 de mayo al 3 de junio
= 29 GRADO BASICO: 240 horas — 20 de abril al 3 de junio

» GRADO BASICO EN COCINA Y RESTAURACION. ¢Que se
estudia?

= Técnicas elementales de servicio

=  Procesos bdsicos de preparacion de alimentos y bebidas

=  Preparacién y montaje de materiales para colectividades y catering

= Atencion al cliente

= Técnicas elementales de preelaboracién

= Procesos basicos de produccién culinaria

= Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la manipulacién

» Este profesional sera capaz de:

= Aplicar técnicas culinarias basicas para la elaboracion de platos sencillos y productos de
reposteria.

=  Prepararm almacenar y conservar alimentos cumpliendo las normas de seguridad e higiene
alimentaria.

= Controlar la higiene y la seguridad en todas las fases de produccién, servicio y
manipulacién de alimentos.

= QOrganizar el trabajo en cocina y en sala de manera ordenada, optimizando tiempos y
recursos.

= Elaborar y presentar platos y servicios de restauracidn siguiendo criterios de calidad,
nutricion y sostenibilidad.

= Colaborar en equipo en entornos de trabajo reales, atendiendo al cliente con cortesia y
eficacia.

= Aplicar creatividad e iniciativa en la preparacion y presentacion de los platos y en el
montaje de servicios.

= Desarrollar servicios de catering y atencion en sala, aplicando normas de protocolo,
higiene y atencién personalizada.
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» Contacto

Si estan interesados en acoger alumnos de este ciclo, pueden enviar un correo electrdnico a:

= Responsable del Area de Formacién: M2 del Val Fuerte Saceda Tel. 91 8895061
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