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1. INTRODUCCION 

 

La presente programación va dirigida al grupo de alumn@s que en el presente curso 

estudian en el I.E.S Zaurín de Ateca, el primer curso del Ciclo Formativo de Grado Medio 

Técnico en Cocina y Gastronomía del titulo del R.D.1396/2007 BOE 23/11/07, orden de 

24/07/08 del BOA nº 123 del 12/08/2008. 

 

Los CFGM, tienen la finalidad de preparar a los alumn@s para la actividad en un 

campo profesional y facilitar su adaptación a las modificaciones laborales que pueden 

producirse a lo largo de su vida, así como contribuir a su desarrollo personal. 

Dentro de la filosofía de los CFGM está el insertar al alumnado  en el mundo laboral o 

bien que continúe en el sistema educativo, a través de las pruebas de acceso a CFGS. 

 

 La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de 

preelaboración, preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo de 

elaboraciones culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de 

calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos laborales y 

protección ambiental. 

 Basándonos en lo anteriormente expuesto, el módulo de Formación en Centros de 

Trabajo está diseñado teniendo en cuenta la realidad de las empresas del sector y las 

necesidades de formación de los alumnos de hostelería. Es por ello que su finalidad es lograr 

que los alumnos puedan adquirir unas capacidades  que les permitan integrarse con mayor 

facilidad en el mundo laboral. En cumplimiento de lo dispuesto en el R.D. 676/1993 el módulo 

de formación práctica en centros de trabajo tiene por finalidad: 

a. Complementar la adquisición por parte de los alumnos, de la competencia profesional 

conseguida en el centro educativo, mediante la realización de una serie de actividades de 

formación, identificadas entre las actividades productivas del centro de trabajo. 

b. Incorporarse y conocer una organización empresarial, en la que los alumnos realizan 

actividades formativo – productivas propias de su perfil profesional. 

c. Evaluar los aspectos más relevantes de la competencia profesional adquirida por el 

alumno. 

En el caso que nos ocupa, HOT 201,  la  temporalización  de  la FCT corresponde al primer o 

tercer trimestre  del curso coincidiendo con la finalización del ciclo, en el mes de junio  para 

comenzar en septiembre o bien en marzo para dar comienzo en el mes de abril. Dado que 
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estamos ante un módulo de grado medio y  su carga horaria es de 410 horas, se estima 

oportuno que los alumnos que la desempeñen pasen  por una sola empresa organizada en  

departamentos por los que deberá rotar el alumno. 

 

Las actividades profesionales asociadas a esta función se aplican en: 

—La producción de alimentos y bebidas en el ámbito de la restauración tradicional. 

—La ejecución de los procesos de aprovisionamiento específicos de la restauración moderna. 

—La producción en cocina de colectividades. 

 

No se debe entender esta programación, como cerrada e inflexible, pues nos 

encontramos con perfiles diferentes. alumnos, que provienen de Programas de iniciación 

profesional inicial, alumn@s que vienen de terminar la ESO y alumnos del mundo laboral 

habiendo tenido necesidades educativas significativas y otros cuya significación es normal, con 

unas edades entre 16 y 30 años,  Por tanto ante esta diversidad, se adaptarán los materiales y 

los apoyos necesarios para que los alumnos puedan conseguir las capacidades terminales que 

se proponen, ayudados de los procedimientos más simples para tales objetivos. Se dispone de 

quince horas semanales con el grupo realizando un total de 315 horas. 

 

 

2 Competencias profesionales, personales y sociales. 

 

 Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las que se 

relacionan a continuación: 

a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación 

recibida. 

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de 

mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización. 

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 

diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 

aplicaciones. 

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, 

para su decoración / terminación o conservación. 

f) Realizar la decoración / terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 

establecidos, para su conservación o servicio. 

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la 

ejecución y protocolos establecidos. 
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h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración 

culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, 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 daños en las personas y en el ambiente. 

j) Cumplir con los objetivos de la producción, 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 ámbito de su competencia. 

l) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de 

actualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo. 

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales 

de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente. 

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura 

emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones. 

o) Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisis básico de viabilidad 

de productos, de planificación de la producción y de comercialización. 

p) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con una actitud crítica y 

responsable 

 

3 Objetivos generales del ciclo 

 

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes: 

a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para 

determinar las necesidades de producción en cocina. 

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de 

conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 

c) Conocer las materias primas propias de Aragón atendiendo a parámetros de calidad, así 

como su patrimonio gastronómico. 

d) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, 

reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de 

trabajo. 

e) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus 

características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o 

regeneración. 

f) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de 

aplicación, para ejecutar las elaboraciones culinarias. 
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g) Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las 

características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

h) Analizar y reconocer la evolución de la gastronomía y su influencia en la cocina actual. 

i) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfacción del 

cliente, para prestar un servicio de calidad. 

j) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su 

adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar 

los procesos de envasado y/o conservación. 

k) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaría y de prevención de riesgos 

laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad 

asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y 

ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo. 

l) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al 

proceso global para conseguir los objetivos de la producción. 

m) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras 

prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones. 

n) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y 

adquiriendo conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo. 

o) 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 

democrático. 

p) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la 

viabilidad, para la generación de su propio empleo. 

q) Elaborar mensajes escritos y orales, interpretando y transmitiendo la información necesaria 

para realizar consultas técnicas en una lengua extranjera. 
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5. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

1.—Identifica la estructura y organización de la 
empresa relacionándola con la producción 
y comercialización de los productos que obtienen. 
 

a) Se ha identificado la estructura organizativa de 
la empresa y las funciones de cada área 
de la misma. 
b) Se han identificado los elementos que 
constituyen la red logística de la empresa: 
proveedores, 
clientes, sistemas de producción, almacenaje y 
otros. 
c) Se han identificado los procedimientos de 
trabajo en el desarrollo del proceso productivo. 
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 las características del 
mercado, tipo de clientes y proveedores y su 
posible influencia en el desarrollo de la actividad 
empresarial. 
g) Se han identificado los canales de 
comercialización más frecuentes en esta 
actividad. 
h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes 
de la estructura de la empresa frente a 
otro tipo de organizaciones empresariales. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

2.—Aplica hábitos éticos y laborales en el 
desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo 
con las características del puesto de trabajo y 
procedimientos establecidos en la empresa. 
 

 

a) Se han reconocido y justificado: 
—La disposición personal y temporal que necesita 
el puesto de trabajo. 
Núm. 123 Boletín Oficial de Aragón 12/08/2008 
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—Las actitudes personales (puntualidad, empatía, 
entre otras) y profesionales (orden, limpieza, 
seguridad necesarias para el puesto de trabajo, 
responsabilidad, entre otras) 
—Los requerimientos actitudinales ante la 
prevención de riesgos en la actividad profesional 
y las medidas de protección personal. 
—Los requerimientos actitudinales referidos a la 
calidad en la actividad profesional. 
—Las actitudes de relación con el propio equipo 
de trabajo y con las jerárquicas establecidas 
en la empresa. 
—Las actitudes relacionadas con la 
documentación de las actividades realizadas en el 
ámbito laboral. 
—Las necesidades formativas para la inserción y 
reinserción laboral en el ámbito científico 
y técnico del buen hacer del profesional. 
b) Se han identificado las normas de prevención 
de riesgos laborales que hay que aplicar 
en la actividad profesional y los aspectos 
fundamentales de la Ley de Prevención de 
Riesgos 
Laborales. 
c) Se han aplicado los equipos de protección 
individual según los riesgos de la actividad 
profesional y las normas de la empresa. 
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 organizado, limpio y libre de 
obstáculos el puesto de trabajo o el área 
correspondiente al desarrollo de la actividad. 
f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones 
recibidas, responsabilizándose del trabajo 
asignado. 
g) Se ha establecido una comunicación y relación 
eficaz con la persona responsable en 
cada situación y miembros de su 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 adaptación a los cambios de tareas 
asignadas en el desarrollo de los procesos 
productivos de la empresa, integrándose en las 
nuevas funciones. 
j) Se ha responsabilizado en la aplicación de las 
normas y procedimientos en el desarrollo 
de cualquier actividad o tarea. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

3.—Realiza operaciones de recepción, 
almacenamiento y conservación de géneros 
crudos, 
semielaborados y elaborados, 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 documentación asociada 
a los procesos de recepción. 
b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de 
control de acuerdo con las instrucciones 
o procedimientos establecidos. 
c) Se ha identificado la adecuación cualitativa y 
cuantitativa de las mercancías recibidas 
respecto a las solicitadas, de acuerdo a 
instrucciones o procedimientos establecidos. 
d) Se han comunicado las desviaciones o 
anomalías detectadas en el proceso de recepción 
en tiempo y forma. 
e) Se han reconocido y determinado las 
necesidades y lugares idóneos para el 
almacenamiento 
y conservación 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 
conservación 
de géneros, utilizando medios y aplicando 
técnicas, según instrucciones y/o normas 
establecidas. 
h) Se han realizado todas las operaciones 
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, 
de seguridad laboral y de protección ambiental. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

4.—Ejecuta operaciones de preelaboración, 
interpretando y relacionando instrucciones y/o 
normas establecidas con la aplicación de 
procedimientos y técnicas inherentes a las 
actividades a desarrollar. 
 
 

 

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas 
y la documentación asociada a las operaciones 
de preelaboración. 
b) Se han preparado máquinas, batería, útiles y 
herramientas realizando las operaciones 
necesarias para su uso y mantenimiento, según 
instrucciones o procedimientos establecidos. 
Núm. 123 Boletín Oficial de Aragón 12/08/2008 
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c) Se han trasladado y distribuido 
adecuadamente las materias primas a los lugares 
de 
trabajo teniendo en cuenta los procedimientos 
establecidos. 
d) Se han identificado y determinado las 
necesidades de limpieza y preparaciones previas 
de las materias primas. 
e) Se han relacionado las técnicas con las 
especificidades de las materias primas, sus 
aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o 
herramientas necesarios. 
f) Se han ejecutado los procedimientos de 
regeneración que precisen las materias primas 
atendiendo a su estado, aplicando técnicas según 
normas establecidas. 
g) Se han realizado las tareas de preparación, 
limpieza, cortes y obtención de piezas, utilizando 
correctamente equipos, útiles y/o herramientas, 
siguiendo los procedimientos establecidos. 
h) Se han desarrollado los procedimientos 
intermedios de conservación teniendo en cuenta 
las necesidades de las diversas materias primas 
y su uso posterior. 
i) Se han realizado todas las operaciones 
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, 
de seguridad laboral y de protección ambiental. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

5.—Realiza elaboraciones y productos culinarios, 
interpretando y relacionando instrucciones 
y/o documentos relacionados con la aplicación de 
técnicas, normas y procedimientos de 
trabajo preestablecidos. 
 
 
 

 

a) Se han identificado e interpretado los 
procedimientos específicos de la empresa para la 
obtención de elaboraciones culinarias 
elementales y/o productos culinarios. 
b) Se han identificado y relacionado, fases y 
modos de operar previas al desarrollo de las 
diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y 
normas establecidas. 
c) Se han deducido las necesidades de géneros, 
así como de equipos, útiles y/o herramientas 
necesarias para el desarrollo de los 
procedimientos. 
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los 
elementos necesarios para la producción 
en cocina. 
e) Se han ejecutado los procesos necesarios 
para la obtención de elaboraciones y productos 
culinarios, siguiendo instrucciones y 
procedimientos establecidos en la empresa. 
f) Se han realizado las terminaciones, 
decoraciones y presentaciones de los productos 
culinarios durante el desarrollo del servicio en 
cocina, siguiendo instrucciones y/o normas 
establecidas. 
g) Se han desarrollado los procedimientos 
intermedios de conservación teniendo en cuenta 
las necesidades de los diversos géneros y su uso 
posterior. 
h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y 
ordenado durante todo el proceso. 
i) Se han realizado todas las operaciones 
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, 
de seguridad laboral y de protección ambiental. 
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CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

6.—Cumple criterios de seguridad e higiene, 
actuando según normas higiénico-sanitarias, 
de seguridad laboral y de protección ambiental. 
 

 

a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas 
con las Prácticas de Manipulación, tanto 
recogidas en las normativas como específicas 
de la propia empresa. 
b) Se han reconocido todos aquellos 
comportamientos o aptitudes susceptibles de 
producir 
una contaminación en los alimentos. 
c) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta 
de trabajo completa y sus requisitos de 
limpieza. 
d) Se han aplicado las buenas prácticas de 
manipulación de los alimentos propias en el 
desarrollo de los procesos de producción 
culinaria. 
e) Se han identificado los medios de protección 
de cortes, quemaduras o heridas del 
manipulador. 
f) Se han reconocido los parámetros que 
posibilitan el control ambiental en los procesos 
de producción de los alimentos relacionados con 
los residuos, vertidos o emisiones de la empresa. 
g) Se han aplicado las operaciones de recogida, 
selección, clasificación y eliminación o 
vertido de residuos. 
h) Se han utilizado aquellas energías y/ o 
recursos cuya utilización sea menos perjudicial 
para el ambiente. 
 

 

 

 

 

6. TEMPORALIZACIÓN 

 

1ª Parte (abril- junio)  

Fecha comienzo Principios de abril 2012 

Fecha finalización Mediados de Junio 2012 

Días semanales de trabajo en empresa 5 ó 6 días aleatorios independientemente 
del día de la semana. 

Horas semanales 40 horas. 

Fechas de seguimiento en el Centro  15 días 

Computo total de horas 410 horas. 

Duración mínima  según la especificación 410 horas. 
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7. METODOLOGÍA: 

7.1. Información a los alumnos 

Antes del comienzo de la FCT se entregara a cada alumno la siguiente documentación: 

� Cuaderno en blanco de seguimiento del alumno, con un modelo de hoja debidamente 

cumplimentada. 

� Programa formativo acordado con la empresa.. 

� Documento con información sobre el desarrollo de la FCT. 

� Documentación donde se haga referencia a los criterios de evaluación y calificación 

que se seguirán en la FCT. 

 

7.2. Información para las empresas. 

Antes de comenzar el periodo de FCT se entregará al representante de cada empresa, la 

siguiente documentación: 

� Carta de saludo del Centro. 

� Convenio, si es primer año.  

� Relación de todos los alumnos que harán prácticas en la misma. 

� Programas formativos de todos los alumnos.  

� Calendario escolar de la FCT donde se incluirán la fecha de comienzo, la fecha de 

finalización y los días programados para tutorías en el centro y en la empresa. 

� Fichas de seguimiento y evaluación.  

� Orientaciones para llevar a cabo la evaluación.  

� Información sobre cómo actuar en caso de accidente. 

� Fotocopia de la póliza del seguro. 
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7.3. Seguimiento de la FCT 

El seguimiento de la FCT se debe realizar cumpliendo los siguientes requisitos: 

 

� Exigir a cada alumno, por parte del  tutor – profesor,  el cuaderno de seguimiento en las 

tutorías que se realicen en el centro; para las cuales, el cuaderno deberá estar 

perfectamente cumplimentado hasta la fecha. 

� Recoger la ficha de evaluación semanal de los alumnos debidamente cumplimentada por 

el tutor de la empresa; así mismo, se les entregara una nueva ficha en blanco para que 

evalúe el siguiente periodo.  

� Pedir a los tutores de las empresas  un estricto control de la asistencia del alumno, 

anotando todas las faltas acumuladas por éste, para posteriormente comunicarlo a los 

tutores del centro adoptando éstos las medidas oportunas.  

 

8. EVALUACIÓN 

8.1 Condiciones para la evaluación de los alumnos. 

Para que los alumnos que realizan la FCT puedan ser evaluados será preciso que no 

cometan faltas de asistencia justificadas con un porcentaje superior al 15%  del total de 

las horas de FCT. 

      Que no cometan ninguna falta de asistencia injustificada o retrasos reiterados. 

      Entrega del cuaderno de seguimiento de FCT totalmente cumplimentado en las fechas 

que se acuerden. 

      Si para el buen desarrollo de la FCT fueran diseñadas prácticas en la escuela, se 

seguiría el mismo criterio de evaluación. El evaluador de estas prácticas en la escuela 

será el tutor de FCT, que hará las funciones de instructor cumplimentando las fichas de 

seguimiento al menos en dos ocasiones: una hacia la mitad del módulo y otra a su 

conclusión. 

 

8.2. Procedimientos de evaluación del aprendizaje. 

La valoración del logro de la competencia profesional de los alumnos en la FCT se 

realizará atendiendo a dos criterios principales: 
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a. Tomando como referencia las actividades formativas productivas marcadas en el 

programa las compararemos con el cuaderno de seguimiento que nos entregue el 

alumno. Para que la valoración sea indicativa del logro de una competencia 

profesional, el resultado de la comparación anterior debe indicarnos que las actividades 

formativo productivas se han realizado en más de un 90%, (siempre teniendo en 

cuenta el margen de error en la cumplimentación del cuaderno por parte del alumno) 

b. Las referencias que en cada una de las visitas a la empresa se pueden tomar por 

parte del tutor-profesor tras el cambio de impresiones con el tutor de la empresa. 

 

 

8.2. Criterios de calificación. 

Para la evaluación se tendrá en cuenta: 

 

� La media de calificaciones otorgada por los instructores en la empresa recogida en las 

hojas de seguimiento quincenal. 

� La mejora del alumno en el transcurso de la FCT. 

� La entrega de los cuadernos de seguimiento perfectamente cumplimentados en las 

fechas requeridas. 

� Asistencia a todas las tutorías en el centro. 

El alumno será calificado como APTO en el módulo cuando: 

 

� La suma de las calificaciones negativas (Deficiente o Muy Deficiente) de todos los 

informes no supere el 30% del total. 

� Si el porcentaje anterior fuera superior al 30% y se observase  que la progresión del 

alumno es positiva (las calificaciones negativas aparecen en los primeros informes y no 

en los últimos). 

 

En todo caso se enumerarán en el informe individual los motivos del APTO o NO APTO. 
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8.3. Evaluación del proceso de enseñanza. 

Empresa:  -Por medio de los informes de evaluación llevados a cabo  semanalmente. 

  -Por el grado de consecución  en la programación. 

  -Por medio del cuaderno del alumno. 

 

Centro: -Por las tutorías  realizadas  con los alumnos. 

  -Por las encuestas que se les facilita a los alumnos al finalizar dicho módulo.  

   

 El seguimiento de las actividades se llevara a cabo de la siguiente forma: 

 

� Por medio del cuaderno de seguimiento del alumno. 

� Por los impresos que tienen que rellenar los empresarios semanalmente confirmando el 

seguimiento de las actividades formativo productivas. 

� Mediante encuesta del grado de cumplimiento de las actividades formativo productivas. 

 

8.4. Evaluación de las empresas. 

Para llevar a cabo la valoración tanto de los tutores de la empresa, como de la empresa en sí,  

tomaremos como referencia los siguientes aspectos: 

 

1. Los resultados de la encuesta que con posterioridad a la FCT se entregará a los alumnos 

para su cumplimentación. 

2. La valoración que los tutores de centro hagan en las visitas a las empresas. 

3. El grado de satisfacción que los alumnos demuestran en las tutorías en el centro. 

4. La colaboración que muestren las empresas con relación al seguimiento y evaluación de 

los alumnos. 

 

8.5.  Evaluación de la inserción laboral. 

Esta evaluación se realiza mediante la valoración de los resultados  de una encuesta que se  

enviará al domicilio de cada uno de los alumnos de FCT. Siendo necesaria realizar la 
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valoración  una vez transcurrido  un tiempo a la realización de las prácticas, se tomará como 

referencia la fecha que en el departamento de FOL estimen oportuna. 
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