CONSEJERIA DE EDUCACION Y DEPORTE
I.E.S. Arroyo Hondo

JUNTA DE ANDALUCIA

Proyecto GS Direccién de Cocina 2021-2022 IES Arroyo Hondo

Datos bésicos:

Afio 2021

Tipo de proyecto: Renovacion con modificacion

Etapa: Formacion Profesional Inicial de Grado Superior

c
§ Modalidad: Direccién de cocina
E Centro: L.LE.S. Arroyo Hondo Codigo Centro: 11007533
S Provincia: Cadiz Localidad: Rota
a
& Renovacion: Si
Proyecto de tres cursos en el marco de contratos de formacion y aprendizaje: NO
N° de alumnos/as: 20
El proyecto contempla la participacion de todo el grupo: Sj
% El centro actualmente no dispone de instalaciones y equipamiento para desarrollar la ensefianza sin la
’é colaboracion de las empresas: No
-
—
s N°deempresas: 71
€ Total Pue. bec./ | Trabaiadores Emp. Pab./
8 Empresa Pue. disp./ | empresa ) All_Jmnado Comp. sin animo
S Sede recibe beca total
3 empresa lucro
o
- Alternativa Hostelera Sl Restaurante Plato al 2 17 No No
Centro
- Ancla Rincén Sede Principal 2 2 6 Si 20 No
- Asoc Humildad y Caridad Sede Principal 1 2 No Si
o |- Asoc parala Atencion de Personas |AFANAS EL PUERTO Y 2 20 No Si
‘-‘o! con Necesidades Socio-Educativas BAHIA
< |Especiales "Afanas"
3 |- Badulaque Restauracion, S.L. COCINA "Badulaque 2 6 No No
N Restauracién, S.L."
8 - Barcel6 Arrendamientos Hoteleros Hotel Barcelé Costa 1 20 No No
S |S! Ballena
g |- Cafelados Sl Sede Principal 1 5 No No
:8_' - Catering el Faro S| Catering EL Faro 2 2 8 Si 50 No
Q
g - Club Nazaret.Asoc.Recreativa y Sede Principal 2 6 No Si
S |Cultural de Jerez
2 - Cocoysal, Sociedad Limitada Sede Principal 1 2 No No
§ - Confiteria la Perla Sa Sede Principal 1 6 No No
w
- Costa Ballena Resort, Sede Principal 1 4 No No
S.A.Unipersonal
- Crefondue, S.L. Sede Principal 1 No
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Total Pue. bec./ | Trapajadores Emp. Pab./
Empresa Sede Pue. disp./ | empresa : r’:é?&nggga CS)T;;' sin animo
empresa lucro
6 No
- De Clerck , Stefaan Hotel Duque de Najera 5 20 No No
- Deludav SI Sede Principal 2 2 4 Si 50 No
- Desarrollos de Restauracion Sede Principal 1 No No
Tematica Ossa Sl
- El Acebo Asesores Sl Pantalan G 5 10 No No
- El Laul Catering S| Restaurante El Laul 4 4 8 Si 50 No
- El Ultimo Servicios Hosteleros Sede Principal 3 6 No No
- Er Beti 1959 Sede Principal 2 8 No No
- Explotaciones Panaderas Rotefia, Sede Principal 2 5 No No
Sociedad Limitada
- Fernandez Bonmati, David Sede Principal 1 5 No No
- Fesebar Psm SI Sede Principal 2 2 9 Si 50 No
- Flores Garcia, Maria de la Paz Sede Principal 2 8 No No
- Fonseca Espinosa SI Sede Principal 1 6 No No
- Fundacién Universo Accesible RESTAURANTE 2 17 No Si
UNIVERSO SANTI
- G R Pizza Pasta de Verano SI Sede Principal 2 10 No No
- Gallego & Poullet Sede Principal 1 8 No No
- Garcia Mor6n, Juan Bautista HOTEL VILLA DE JEREZ 1 4 No No
- Garcia Velazquez, José Antonio Sede Principal 2 10 No No
- Grupo Logo Street Food Sede Principal 2 6 No No
- Hifracus 2016 Restaurante Los Portales 2 13 No No
- Hotel Playa de la Luz Sa Hotel Playa de la Luz Sa 4 4 138 Si 50 No
- Ibafiez Vera, Juan Carlos CAFETERIA BERLIN 1 2 No No
- lkea Iberica Sa IKEA JEREZ 2 2 290 Si 750 No
- Inmobiliaria Aprotusa Sl "HOTEL BEST COSTA 2 100 No No
BALLENA"
- Inversiones Nao Victoria Sala Entrebotas 3 6 No No
- Jaime Fuentes, José Antonio COCINA "PASTELERIA 1 2 No No
TORREMOLINOS"
- José Garrido Prado y Manuel Lores |Sede Principal 3 10 No No
Camacho Cb
- Kaizen Hoteles Slu HOTEL CASA PALACIO 2 50 No No
MARIA LUISA
- La Buena Vida del Sur, S.L. Sede Principal 2 2 4 Si 50 No
- La Micaela Gastronomia Sede Principal 2 2 7 Si 50 No
- Littlejohn Burgers, S. L. Sede Principal 2 8 No No
- Llorca Forte, José Sede Principal 1 8 No No
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Total Pue. bec./ | Trapajadores Emp. Pab./
Empresa Sede Pue. disp./ | empresa : r’:é?&nggga CS)T;;' sin animo
empresa lucro
- Méndez Sanchez, David Sede Principal 2 4 No No
- Mjj la Gaviota Sc Sede Principal 1 3 No No
- Panes Popoli Sede Principal 2 6 No No
- Pasteleria Cafeteria Heladeria la Sede Principal 1 4 No No
Rosa SI
- Pasteleria Sancti Petri, Sociedad LA CREMITA PASTELERIA 4 21 No No
Limitada SANCTI PETRI
- Pegg , Steven Sede Principal 1 12 No No
- Pérez de la Lastra Milan, Jian Jesus |Sede Principal 1 6 No No
- Puerto Escondido 2016, S.L. Sede Principal 1 2 No No
- Quality Drinks Sl Sede Principal 2 10 No No
- R el Faro de Céadiz SI Sede Principal 3 3 39 Si 50 No
- Restaurante el Faro de el Puerto Sa |Restaurante el Faro de el 3 3 36 Si 50 No
Puerto Sa
- Restaurante el Faro SI RESTAURANTE 2 2 23 Si 50 No
VENTORRILLO EL CHATO
- Ruiz Caro, Daniel RESTAURANTE EL PINAR 1 4 No No
- Ruiz Caro, Maria del Mar BODEGON MARINO 1 4 No No
- Ruiz-Herrera Lopez-Marrufo, Angel  |Sede Principal 1 3 No No
- Rus Moreno, Luis Sede Principal 1 3 No No
- Ruz Rota SI Sede Principal Agora 1 5 No No
- Sanchez Garcia, Francisco Javier Sede Principal 1 2 No No
- Sanchez Pacheco, Juan Ramén Sede Principal 1 2 No No
- Santamaria Morén, Noelia Sede Principal 1 2 No No
- Sedona Rota SI COCINA"Sedona Rota" 2 18 No No
- Servicio Andaluz de la Salud. Can HOSPITAL 1 3000 No Si
UNIVERSITARIO PUERTA
DEL MAR
- Servicio Andaluz de la Salud. Can Hospital de Jerez- Cocina 1 3000 No Si
- Servicio Andaluz de la Salud. Can HOSPITAL 1 3000 No Si
UNIVERSITARIO DE
PUERTO REAL
- Slice Of New York Sl COCINA"Slice Of New 1 2 No No
York SI"
- Vale Padel, Sociedad Limitada Sede Principal 2 9 No No
- Vicmahb Rota, Sociedad Limitada Sede Principal 1 16 No No
N° Total de puestos disponibles: 126
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Horas en

Sel. Curso Modulos profesionales Tota'IVthoras erPdszls)a Hgéﬁfrgn ;'(;,rﬁfygcctz
1° - Control del aprovisionamiento de materias primas 64:00 19:00 45:00
[ ] 1° -Formaciony Orientacién Laboral 96:00 0:00 96:00
g 1° - Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene 96:00 38:00 58:00
Q
g alimentaria
g [ ] 10 -Ingles 128:00 0:00 128:00
g 1° - Procesos de elaboracion culinaria 288:00 133:00 155:00
o
a 1° - Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina 288:00 152:00 136:00
[
« Total horas 1° 960:00 342:00 618:00 0:00
2° - Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina 147:00 72:00 75:00
[ ] 2° -Empresa e Iniciativa Emprendedora 84:00 0:00 84:00
20 - Formacién en Centros de Trabajo 380:00 380:00 0:00 380:00
2° - Gastronomia y nutricién 42:00 18:00 24:00
2° - Gestion administrativa y comercial en restauracion 126:00 72:00 54:00
2° - Gestion de la produccion en cocina 105:00 54:00 51:00
[ ] 2° -Horas de Libre Configuracién 63:00 0:00 63:00
w L] 2° -Proyecto de direccién de cocina 30:00 0:00 30:00 30:00
5 [ ] 2° -Recursos humanos y direccién de equipos en 63:00 0:00 63:00
3 restauracion
5 Total horas 20 1040:00  216:00  414:00  410:00
g Total 2000:00 558:00 1032:00 410:00
3
(6)
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Responsable/Coordinacién del proyecto:
N° Profesores/as que componen el equipo educativo del ciclo: 5
N° Profesores/as que componen el departamento de la familia profesional: 7

Profesorado implicado

§  [Profesoria I
E Actividades de planificacidn:
& Actividades de seguimiento:
g Actividades de docencia:
% Actividades de evaluacion:
14
Profesor/a I
Actividades de planificacion:
Actividades de seguimiento:
Actividades de docencia:
Actividades de evaluacion:
Curso Dias de la semana Periodo Horario N° Jornadas N° Horas
en la empresa (desde - hasta) (desde - hasta  totales Totales
) 1° F.P.1.G.S. (Direccién de Mi-Ju-Vi 12/01/22 - 10:00 - 16:00 69 414:00
2 Cocina) 17/06/22
§ 2° F.P.I.G.S. (Direccién de Ju-Vi 10/10/22 - 10:00 - 16:00 46 276:00
2 Cocina) 17/03/23
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Ejecucion, organizacion del proyecto y rotaciones en su caso:

El alumnado iniciara su formacion en el centro educativo en septiembre, permaneciendo en el mismo durante el
primer trimestre completo del primer curso y hasta el dia 11 de enero. A partir de esta fecha, los alumnos
comenzaran su periodo de alternancia; asi, desde el 12 de enero y hasta el 27 de mayo, ambos inclusive, los
alumnos asistiran lunes y martes al centro educativo y miércoles, jueves y viernes (o combinacién con algunos
sabados o0 domingos, en su caso), a la empresa de restauracion que le sea asignada para complementar la
formacion de los médulos Procesos de Elaboracion Culinaria, Procesos de Preelaboracion y Conservacion en
Cocina, Control del Aprovisionamiento de Materias Primas y Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene
Alimentarias. En total, el periodo en alternancia del primer curso abarca 19 semanas lectivas, realizando el
alumno 18 horas en empresa cada una de ellas. No obstante, si por alguna causa imprevista (asociada a las
propias circunstancias del alumno o de las empresas, a restricciones por Covid, etc.), el alumno no pudiera
alcanzar en ese periodo las 342 horas de alternancia en empresas previstas, se contara con el mes de junio
(periodo del 30 de mayo al 17 de junio de 2022) para que el alumno complemente dichas horas, pudiendo utilizar
para ello cualquier dia lectivo (y sdbados y domingos, en su caso, respetando siempre las horas maximas y
descansos semanales establecidos en normativa).

Ref.Doc.: RelProCen

Ya en el segundo curso, el alumnado completara su formacion en los médulos profesionales de Gestién de la
Produccion en Cocina, Elaboraciones de Pasteleria y Reposteria en Cocina, Gestion Administrativa y Comercial
en Restauracion y Gastronomia y Nutricién en empresas de restauracion (si su actividad productiva lo permite) y
obradores de pasteleria, rotando entre ellas si asi lo demanda el cumplimiento del programa formativo. El
alumnado recibira formacién en el centro educativo los primeros dias de curso. El periodo en alternancia
comenzard el 10 de octubre de 2022 y finalizara el 17 de marzo de 2023, un total de 18 semanas con una
permanencia de dos dias de la semana en empresa (jueves y viernes y, en su caso, sabados y domingos) y tres
dias en centro educativo. Tras este periodo de alternancia, los alumnos iniciaran el periodo de FCT, que cada
alumno realizard, en la medida de lo posible en la misma empresa de restauracion u obrador de pasteleria que
hubieran realizado la alternancia, pudiendo ser diferente en algin caso, principalmente por la empleabilidad del
alumno. Si algun alumno durante el periodo previsto inicialmente para la alternancia, no hubiera alcanzado el
total de 216 horas en empresas previsto y, por tanto, no hubiera superado algunos médulos, ya que se trata de
una ensefianza invalidante, en el tercer trimestre del curso el alumno recuperara esas horas ademas de realizar
la recuperacion en el centro educativo que le corresponda.

Céd.Centro: 11007533
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J'U“Tn 'D'E H'H'DH'LU['IR CONSEJERIA DE EDUCACION Y DEPORTE

I.E.S. Arroyo Hondo

Datos organizacion:

Justificacion del proyecto:

Nuestro proyecto, cuenta con el apoyo de numerosas empresas del sector que permitiran que éste adquiera una
formacién practica, completa y de calidad en todos los médulos profesionales del ciclo, reforzando, ademas, el
desarrollo de competencias personales y sociales, tales como el trabajo en equipo, la responsabilidad, etc. en los
entornos productivos reales. El caracter eminentemente practico de todos los médulos, asi como la constante
evolucion de la realidad empresarial y del sector ponen de manifiesto las ventajas, tanto para el alumnado como
para el resto de agentes intervinientes en el proceso formativo, de la estrecha colaboracién entre empresa y el
centro educativo en este ciclo, en el que el centro ya tiene experiencia. De hecho, el presente proyecto es fruto
de la experiencia de afios anteriores, en los que hemos ido planificando y refinando mucho la organizacion,
temporalizacion, coordinacion con las empresas, el seguimiento y evaluacion del alumnado y los documentos que
nos sirven de soporte a los participantes, asi como reforzando las relaciones con las empresas del entorno, que
son las que mejor conocen las necesidades de formacion presentes y futuras y las que nos trasladan la
necesidad de la colaboracién mutua, en pro de la mejora de la profesionalidad de la mano de obra del sector vy,
por ende, de la mejora de su competitividad. En nuestro sector, si bien no podemos mencionar la vinculacion
directa con ninguna oportunidad de especializacién de la Estrategia Industrial de Andalucia 2020, es evidente
gue la apuesta en restauracion por nuevas tendencias como la alimentacién saludable o dirigida a colectivos
especificos cada vez mas interesados en la presencia de alérgenos, aditivos, etc. en los platos inciden en las
estrategias ¢ Alimentacion funcional¢, y ¢ Alimentos adaptados a nuevos clientesg,, ya que tal y como destaca la
Comision Europea en la Comunicacion ¢ Por un renacimiento industrial europeog¢,: ¢ La interaccion de la industria
con el resto del entramado econdémico europeo va mucho mas alla de la fabricacion [¢] Las actividades
industriales se integran en cadenas de valor cada vez mas ricas y complejas [¢].¢,

En resumen, las lineas maestras del proyecto son las siguientes:

- La alternancia se ofertara al 100% del grupo del Ciclo, es decir, todos los matriculados con un maximo de 20
alumnos, pues consideramos que la alternancia es una necesidad para la calidad de su formacion (los alumnos
permanecen en empresas casi un 50% de las horas totales del ciclo).

- La alternancia afecta a 4 médulos de 1° y 4 moédulos de 2°, acudiendo el alumnado semanalmente a las
empresas 3y 2 dias en primer y segundo curso, respectivamente, y permaneciendo el resto de dias en el centro
educativo.

Ref.Doc.: RelProCen

Céd.Centro: 11007533

Planificacion del proyecto e implicacion de la empresa en la misma:

Durante el proceso de planificacién del proyecto se han llevado a cabo visitas a las empresas colaboradoras,
manteniendo a veces encuentros a tal fin con responsables de recursos humanos, jefes de cocina, propietarios,
etc. y aprovechando, en otros casos, las labores de seguimiento de los alumnos que ya estan en alternancia. En
cualquier caso, en esos contactos se ha incidido en el conocimiento de las actividades productivas que cada
empresa lleva a cabo en su dia a dia para revisar el programa formativo del proyecto y reajustar los resultados de
aprendizaje y criterios de evaluacién de los diferentes médulos que podran ser realizados en alternancia y para
mejorar el disefio de las actividades formativas en base a las caracteristicas propias del tejido empresarial de la
zona.

Asimismo se ha llevado a un andlisis exhaustivo del contenido curricular del ciclo por parte del profesorado con la
misma finalidad.

Y, por Ultimo, a través de labores de prospeccion, se ha establecido el contacto con nuevas empresas
colaboradoras a las que se les ha explicado a las empresas en qué consiste la modalidad dual de la Formacion
Profesional, concienciandolas del papel protagonista que desarrollaran en el Proyecto y las ventajas que supone
la colaboracion para todos los agentes implicados, ademas de conocer su actividad productiva concreta.

Fruto de todas estas acciones es el proyecto que ahora se presenta, con modificaciones estructurales respecto al
de afios anteriores.

Fecha Generacién: 29/04/2021 14:40:19

Péag.:7 /145




J'U“Tn 'D'E H'H'DH'LU['IR CONSEJERIA DE EDUCACION Y DEPORTE

I.E.S. Arroyo Hondo

Mecanismos de coordinacién con la empresa, seguimiento y valoracion del alumnado:

Tal como establece la normativa, habra un profesor del Departamento del Ciclo, coordinador del proyecto entre
centro y empresas. Este no cuenta con un horario distinto al del resto de profesores implicados en el proyecto,
por tanto, la responsabilidad del seguimiento de las actividades formativas del alumnado en las empresas se
llevara por los 4 profesores implicados en el proyecto. Actualmente los coordinadores de los 2 ciclos duales del
departamento y el resto del profesorado implicado tenemos experiencia en DUAL, aunque no somos definitivos
en el centro.

No nos parece légico ni operativo que los cuatro profesores vayan a todas las empresas para coordinar el
programa formativo de sus respectivos médulos con los tutores laborales, ya que la empresa no puede recibir
continuamente visitas de los 4 tutores. Por ello asignaremos en cada curso alumnos y empresas entre tutores
proporcionalmente al n° de horas de docencia que cada profesor tiene de los médulos afectados por la
alternancia.

Ref.Doc.: RelProCen

Por su parte, en cada empresa habra un tutor laboral que sera responsable de la formacién y seguimiento del
alumnado durante su estancia en la empresa. En este periodo se realizara al menos una visita mensual a las
empresas y, preferiblemente cada 15 dias. Los tutores docentes se reuniran con los tutores laborales, en el
horario y calendario previamente acordado, para realizar las labores de seguimiento del programa formativo,
coordinacién y evaluacién de cada alumno.

Para la coordinacién entre los 4 profesores implicados en el proyecto se haran reuniones semanales en el centro,
con el objeto de coordinar las actividades formativas que se estan realizando en la empresa o estan programadas
para realizar proximamente en cada uno de sus médulos, asi como para explicar el seguimiento y progreso de
los alumnos que tiene asignados cada uno, valorar los informes sobre el alumno cumplimentados por el tutor
laboral y ofrecer informacién sobre la evaluacién realizada entre él y el tutor laboral de las actividades formativas
que han ido realizando los alumnos de su responsabilidad.

Ademas para el seguimiento y valoracién del alumnado, también se tendran en cuenta las hojas de registro que
los alumnos realizaran, en las que se obtendra informacion tanto de su asistencia y puntualidad en la empresa
como de su rendimiento académico y actitud. Se completara la informacion con otras evidencias tales como
fichas de actividades, diario de aprendizaje, recetario, observaciones, registros, fotos y, ademas, se mantendran
entrevistas periodicas con el alumno en sus dias de asistencia al centro educativo. Asimismo, los alumnos
realizaran una memoria final.

Céd.Centro: 11007533

Todas las empresas se encuentran ubicadas en un radio de 50 Km. Y, por tanto, las visitas de los tutores
laborales seran, por defecto, presenciales. No obstante, en caso de ser necesario, se establecera un contacto
entre los responsables via e-mail o via telefénica, siempre en pro de una comunicacion fluida y constante.

Implicacion de las empresas en la valoracion del aprendizaje del alumnado:

En nuestro Proyecto cada alumno-a va a estar todo el afio en la misma empresa durante el primer curso, que en
todos los casos sera una empresa del sector de la restauracion. Durante el segundo curso el alumnado realizara
rotaciones en obrador de pasteleria y empresas/colectividades de restauracién, cuando las caracteristicas de las
empresas asignadas y las necesidades del programa formativo lo requiera, compartiendo el mismo espacio con
el tutor-a laboral, permaneciendo con él o ella durante todo el curso.

Fecha Generacién: 29/04/2021 14:40:19

Consideramos que la estrecha relacion que se va a establecer entre el tutor-a laboral con el alumno-a la
convierte automaticamente en la persona de referencia, practicamente Unica, con la que establecer la relacion
formativa y con la que posteriormente realizar la evaluacién de la alumna o el alumno.
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En resumen, cada alumno-a tiene un tutor-a laboral asignado, cuyas responsabilidades son:

- Colaborar con el profesorado del centro educativo, para concretar la programacion que desarrollara cada
alumno en la empresa o entidad en los distintos mddulos.

- Realizar el seguimiento de la actividad formativa en la empresa o entidad del alumno-a que tiene asignado,

S asegurandose de que el alumno-a realiza todas las actividades de su programa formativo.

Q

o

a - Coordinar, junto con el profesor tutor del centro educativo, la actividad en la empresa o entidad con la actividad

« en el centro educativo.

g

= - Controlar la asistencia del alumno, firmando periédicamente la hoja de registro correspondiente y evaluar la

& calidad de ejecucion de las actividades, cumplimentando las hojas de registro del seguimiento y evaluacion del
alumno-a y supervisando las hojas de registro del alumnado.
- Transmitir toda esta informacion al tutor docente en las visitas de éste a la empresa.
- Colaborar con el profesorado del centro educativo en la evaluacion de los médulos profesionales incluidos en el
Programa de Formacién. A estos efectos, cada una de las actividades formativas podra ser valorada de forma
autonoma por el responsable laboral en términos cualitativos; concretamente, en una escala de Deficiente -
Aceptable - Regular - Bien - Optimo. A partir de esta informacién, y con la ribrica correspondiente, el tutor
docente emitira la calificacion numérica procedente, en funcién de los resultados de aprendizaje y criterios de

9 evaluacién de cada médulo profesional asociados a las actividades formativas en la empresa, teniendo en cuenta

n .z P . . , .

5 también el peso de éstas y el de los criterios y resultados que se evallen en el centro directamente.

3

—

g

<

Q

)

°

O

(6)
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Procedimiento establecido para la evaluacién y calificacion del alumnado. Protocolos en caso de
abandonos o renuncias.

Para medir el logro de los resultados de aprendizaje de los diferentes médulos prof. por parte de cada alumno, se
tendran en cuenta evidencias diferenciadas obtenidas de:

- Actividades en contexto productivo: el responsable laboral valorara al alumno a través de la observacion y
usando como instrumento escalas de valoracién (posterior calificacion por docente).

- Actividades en contexto educativo: el alumno realizard activ. y productos (pruebas escritas, orales,
exposiciones, trabajos de investig, etc.) que el profesorado, a través de la observacién y técnicas varias valorara,
utilizando como instrumentos de evaluacion rlbricas, escalas de valoracion, etc.

Para calcular la calificacion de los modulos se tendra en cuenta el peso de cada criterio de evaluacion y la
proporcién que representen las actividades realizadas en la empresa y en el centro.

En ambos contextos se valoraran también las competencias personales y sociales pertinentes.

Ref.Doc.: RelProCen

Respecto a posibles abandonos del alumnado o renuncias a continuar en dual (o exclusion por decision del
profesorado responsable, a instancia propia o de la empresa, si algin alumno no tiene el comportamiento
adecuado por faltas de asistencia continuadas, actitud incivica, falta de implicacién en las actividades, etc.),
supondra la modificacién del convenio pertinente y la comunicacion a las partes interesadas. El equipo educativo
valorara la posibilidad de reubicar al alumno en otra empresa, segun el caso concreto y, en ultima instancia, la
Delegacion Territorial correspondiente, en coordinacién con el centro docente, determinaran las alternativas a
adoptar, pudiendo derivar en ofrecer al alumno la posibilidad de cambiar la modalidad de ensefianza y, por ende,
el traslado de expediente del alumno/a a otro centro educativo, dado el caracter 100% dual de este ciclo.

Los alumnos al inicio del proyecto recibiran informacion detallada de la modalidad dual en este centro y firmaran
un compromiso de participacion en el proyecto.

Mecanismos e intrumentos de seguimiento del aprendizaje del por parte del propio alumnado:

El alumnado reflejara las actividades que realiza en la empresa en un diario de actividades en soporte digital, que
ird cumplimentando semanalmente, y que el tutor docente podra consultar en cualquier momento, pudiendo
proponer, en su caso, las mejoras o acciones correctoras pertinentes.

Ese diario de actividades se vera reforzado con otras evidencias, tales como pruebas graficas de elaboraciones,
fotografias, micro videos, copias de documentos manejados, fichas de actividades o registros de observacion
encargados por tutor docente o el profesor del médulo, etc. La informacién suministrada por el alumnado sera
posteriormente supervisada y validada por el responsable laboral y el responsable docente. A través del soporte
digital se pueden generar las impresiones que se consideren convenientes en forma de fichas del alumno/a.

Céd.Centro: 11007533

Por otra parte, el alumno manejara fichas de asistencia, que evidencien su presencia en los centros de trabajo,
asi como numero de horas realizadas, posibles retrasos, etc.

Y, por Ultimo, cada alumno accederd al aula creada a tal efecto en la plataforma Moodle o Google Classroom, en
la que habra foros en la que los alumnos/as podran preguntar al profesorado dudas acerca de su desempefio en
las empresas e instituciones y foros para el intercambio de impresiones y experiencias entre el propio alumnado y
el profesorado. En la medida de lo posible, se promovera que las vivencias del alumnado de dual sirvan en el
aula para el aprendizaje del grupo completo de alumnos/as, realizdndose con tal finalidad también puestas en
comun en el aula los dias de asistencia al centro educativo.
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Criterios de asignacion del alumnado a las empresas:

Este ciclo es 100% en modalidad dual, por tanto, la totalidad de los alumnos matriculados seran asignados a
empresas, salvo que renuncien a la modalidad o se inste su exclusion por alguna de las razones previstas en
este proyecto y en la normativa aplicable, en cuyo caso se procedera en la forma que se ha detallado en el
apartado correspondiente.

Para la asignacion de los alumnos a una empresa concreta se intentara respetar las preferencias del alumnado,

c . . , . . . . . . . .
8 si bien prevalecera siempre el criterio del equipo educativo, basado en el conocimiento del perfil de cada
= alumno/a y de cada empresa colaboradora, en pro de la futura empleabilidad.
<
m . . . 7 .z .
g En caso de ser posible respetar las preferencias del alumnado, en primer curso, éstos elegiran siempre entre las
a empresas disponibles, llegado el momento de su eleccion, en el orden resultante de una clasificacion, de mayor
E a menor puntuacién, basada en la aplicacion de los siguientes criterios:
(Informacion completa en documento adjunto)
Utilizacion de las nuevas tecnologias de lainformacion y la comunicacion
Los elementos tecnolégicos que utilizamos seran los propios del centro y las herramientas teleméaticas incluidas
en la plataforma Moodle de la Consejeria y/o los recursos proporcionados por Google (Classroom, Drive, Gmail,
hojas de calculo, documentos de texto, cuestionarios, etc.), accesibles tanto a través de PC como de dispositivos
moviles
En concreto, cabe destacar que cada alumno/a cuenta desde inicios de curso con una cuenta de correo personal
del centro, que se convierte en la herramienta principal de comunicacion entre alumnos y profesorado, ademas,
5 de las herramientas oficiales de Séneca e iPasen.
’é Asimismo se usaran otros recursos web: videos, paginas de interés, blogs, gestores de presentaciones tales
o como Genially, Canva, Prezi, herramientas de curacion de contenidos como Symbaloo, etc.
<] También se usaran herramientas ofimaticas de uso habitual en las empresas.
o
Q . ., e .
8 Descripcién de la formacion complementaria:
O
(6)

Es posible que en algunos establecimientos le ofrezcan al alumnado formacién complementaria en materia de
prevencion de riesgos laborales, contra incendios y evacuacion de incendios, primeros auxilios, manipulador de
alimentos de alto riesgo, etc. En la medida de lo posible, se intentara dar formacion relacionada con estos
aspectos a todo el alumnado si existe alguna convocatoria de la Consejeria con fondos para estos efectos
durante los afios de desarrollo del proyecto.

Propuesta de modificaciones:

- Inclusion de nuevas empresas o modificacion de las condiciones de ciertas empresas
- Cambio en los médulos implicados en el proyecto

- Cambio en las actividades del programa formativo

- Cambio de la temporalizacién del proyecto
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Orientacion al alumnado sobre el proyecto y estrategia de informacién a la comunidad educativa.
Procedimientos para los casos en los que el alumnado no pueda incorporarse a la empresa (por no haber
superado la formacion inicial u otros motivos):

La informacién del proyecto DUAL a la comunidad educativa se realizara en el claustro de profesores, en el
consejo escolar y se elaborara un triptico o diptico explicando los aspectos mas relevantes del proyecto. Se
expondré la organizacion del ciclo formativo, las competencias adquiridas, médulos a cursar, espacios e
instalaciones y salida profesional.

c

Q

U . .z . . .

= Antes del comienzo del curso escolar, el departamento se reunira con todos los profesores designados a impartir

8 los médulos profesionales elegidos para la formacion DUAL, con el objetivo de confeccionar las programaciones

g didacticas, en base a lo establecido en el proyecto.

8

E El alumno, por su parte, en el momento de formalizar la matricula y al comienzo de curso, firma y acepta las
condiciones para participar en el proyecto y deja constancia de haber sido informado, conocer y aceptar todos los
aspectos del proyecto.
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Prevision de situaciones que requieran autorizacion de casos excepcionales y/o que alteren los criterios
generales de admision.

|:| El alumnado matriculado debe ser mayor de edad.
Otros casos excepcionales (Segun Dispongo Sexto Orden FP Dual).

Detalles y observaciones:

En base a lo establecido en el apartado quinto de la Orden de 18 de enero de 2021, por la que se convocan
proyectos de formacion profesional dual para el curso académico 2021/2022, asi como por la idoneidad de su
aprendizaje en las empresas, con el fin de que la formacién del alumno tenga la mayor calidad posible, damos
prioridad, en general, a moédulos de contenido eminentemente practico de nuestro ciclo; tales como Procesos de
Elaboracion Culinaria, Procesos de Preelaboracion y Conservacion en Cocina, Elaboraciones de Pasteleria'y
Reposteria en Cocina, etc.

En cada uno de los médulos incluidos en la alternancia existen criterios de evaluacion en los que se pone de
manifiesto la necesidad de contar con volumen de produccion 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.

Y no es ningun secreto que la hosteleria y el sector turistico 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. Ademas, dadas las restricciones actuales
en el sector asociadas al Covid-19, muchas empresas so6lo abren en dias en los que prevén una rentabilidad
moderada.

Ante esta realidad del sector econémico del que nuestros alumnos pretenden formar parte, se considera muy
conveniente, cuando no imprescindible por el cierre de establecimientos en determinados dias, que se autorice la
realizacion de la alternancia en sabados, domingos y festivos y cualquier otro periodo vacacional considerado en
el calendario escolar, asi como en cualquier horario diferente al comprendido entre las 07:00 y las 22:00 horas,
ya que aungue en principio se contemplan los miércoles, jueves y viernes en primer curso y los jueves y viernes
en segundo curso como dias de alternancia (y seran los que se intenten priorizar en la medida de lo posible), la
posibilidad de contar con sabados, domingos y festivos amplian las posibilidades de realizacion de la alternancia,
pudiendo una misma empresa abarcar dos puestos formativos si, por ejemplo, un alumno realiza el servicio de
comida y otro el de cena, o si dos alumnos rotan para asistir una semana jueves y viernes y otra sabado y
domingo, mientras que en los mismos dias y horario sélo podria dar cabida a un alumno. Asimismo, la
empleabilidad del alumno una vez finalizada la formacién sera mayor mientras mas destrezas adquiera en un
contexto de picos de demanda, que sera cuando la empresa demande personal extra.

Ref.Doc.: RelProCen

Céd.Centro: 11007533
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