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0. INTRODUCCIÓN 
Con este Plan Marco se da cumplimiento al apartado tercero de la instrucción número 27/2024 
de 25 de octubre de 2024 de la Dirección General de Formación Profesional Innovación e 
Inclusión Educativa (DGFPIeIE). 
Y conforme a la instrucción 11/2024 de la  Dirección General de Formación Profesional, 
Innovación e Inclusión Educativa, por la que se regulan aspectos organizativos del currículo 
para los ciclos formativos de grado básico del sistema educativo en la comunidad autónoma de 
Extremadura, en su apartado sexto, que establece que: “En consonancia con lo estipulado en 
el Real Decreto 278/2023, de 11 de abril, por el que se establece el calendario de implantación 
del Sistema de Formación Profesional establecido por la Ley Orgánica 3/2022, de 31 de marzo, 
de ordenación e integración de la Formación Profesional, así como en el resto de normas 
anteriormente referenciadas, todas las modificaciones referidas en la presente instrucción 
deberán entrar en vigor, y ser aplicadas, a partir del curso académico 2024/2025, para los 
grupos de primer curso, y a partir del 2025/2026 para los grupos de segundo curso”. 
 
 

1. RÉGIMEN DE LA FASE DE FORMACIÓN EN LA EMPRESA U ORGANISMO 
EQUIPARADO (FEOE) 
 
La FEOE se va ha realizar en régimen general. La formación en empresa u organismo 
equiparado representará el 20 % de la duración total del ciclo formativo, se puede realizar en 
una o varias empresas o distintos centros de trabajo de una misma empresa y la distribución 
temporal de la fase de formación en empresa u organismo equiparado tendrá como premisa la 
flexibilidad y se realizará según criterio de cada equipo docente y las características 
socioeconómicas y productivas del entorno de la enseñanza, pudiendo realizarse en periodos 
iguales o distintos para un mismo grupo-clase. 
En los ciclos formativos de grado básico se contemplarán entre el 10 % y 20 % de los 
resultados de aprendizaje del ámbito profesional. 
La empresa u organismo equiparado deberá establecer con el centro educativo un convenio de 
colaboración para la realización de esta fase de formación. 
No podrán programarse periodos de formación en empresa u organismo equiparado durante el 
primer trimestre de los primeros cursos de las ofertas formativas, este trimestre queda 
reservado para la adquisición de las competencias relativas a prevención de riesgos laborales. 
En ningún caso, podrá desarrollarse un módulo profesional en su totalidad en la empresa, ni 
asignarse a la estancia en la misma el equivalente a más del 65% de las horas de duración 
total de un módulo profesional. 

2. EMPRESAS U ORGANISMOS EQUIPARADOS PARTICIPANTES. 
     

1.​ Verónica LLano Roncero 

2.​ Jamones Fuente la Taza S.L. 

3.​ María Holgado Pérez (Bar Machaca) 

4.​ Higos y Derivados Extremeños S.L. 

5.​ Jamones Álvaro Galán 



6.​ Jamones Rosco 

7.​ Jamones Casa Bautista 

 

 

3. ORGANIZACIÓN DEL CICLO FORMATIVO. 
En el siguiente cuadro se tendrá sólo en cuenta los módulos formativos profesionales del ciclo 
formativo de grado básico en Industrias Alimentarias a los que afecta la formación dual durante 
este curso 2024/2025. Aunque aparecen los dos cursos que integran el ciclo formativo del 
nuevo currículo extremeño, sólo consideraremos el primer curso del C.F.G.B. en este plan 
marco, ya que los módulos formativos profesionales que aparecen para segundo de C.F.G.B en 
el cuadro, serán implantados en el próximo curso 2025/2026, ya que durante el presente curso 
2024/2025, segundo C.F.G.B. no estará dualizado y se regirá por el plan antiguo de formación 
profesional. 
 

 

Curso  Módulo Profesional  Distribución  Asignación 
del Módulo  

Centro/Empres
a /Ambos  

Impartición  
(nº de horas) 

Horas  
totales 

Hora/  
semana 

Centro  Empresa 

1º 3133. Operaciones 
auxiliares en la industria 
alimentaria. 

160 5 AMBOS  108       52 

3135 Limpieza y 
mantenimiento de 
instalaciones y equipos. 

210 7 AMBOS  143 
 

      67 
 

3070. Operaciones 
auxiliares de 
almacenaje. 

160 
 

5 
 

AMBOS  108       52 

3159. Itinerario 
Personal para la 
Empleabilidad Grado 
Básico  

80 2 AMBOS 55      25 

Total curso 1º (módulos y ámbitos) = 980 
horas 

610        19  414 196 

2º 3134. Elaboración de 280 8 
 

AMBOS  183       97 



productos alimentarios. 

 

3136. Operaciones 
básicas de laboratorio. 

 

310 9 AMBOS  203        107 

 3160. Proyecto 
Intermodular de 
aprendizaje 
colaborativo 

60         2         
         CENTRO    
      EDUCATIVO 

    60 0 

Total curso 2º (módulos y ámbitos)=1020 
                              horas 

650 19  446 204 

Total ciclo (módulos y ámbitos) = 2000 
horas 

    Total  400h  
(20% FEOE) 

 
La instrucción 27/2024, de 25 de octubre de 2024, de DGFPIeIE establece que para ciclos 
formativos de grado básico, la formación en empresa u organismo equiparado en el régimen 
general, representará el 20 % de la duración total del ciclo formativo. Por tanto, el número 
total de horas en empresa será de 400 horas, 196 horas durante el primer curso del CFGB y 
204 horas durante el segundo curso del CFGB (para el curso 2025/2026). 
 
4. DISTRIBUCIÓN TEMPORAL Y DURACIÓN DE LOS PERIODOS EN CADA             
CURSO. 

En este apartado consideraremos sólo la distribución temporal y la duración de los periodos de 
formación en empresas organizadas para primero de ciclo formativo de grado básico. Dicha 
formación, FEOE, la realizará el alumnado mayor de dieciséis años durante el tercer trimestre 
del curso. 
El equipo educativo ha considerado que el alumnado que va a realizar la formación en las 
empresas, lo hará durante 7 semanas (no completas), con una jornada laboral igual a la lectiva, 
de seis horas, durante cinco días a la semana. Establecemos siete semanas (aunque no 
completas) ya que hay días no lectivos, y por si tuvieran que recuperar algún día que hayan 
faltado a la empresa por algún motivo justificado, se les asigna un día  más a su período de 
formación.  
 
 
 
5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE CADA MÓDULO INCLUIDO EN ESTA 
FASE Y LAS HORAS ASOCIADAS A CADA UNO DE ELLOS 
 
Consideraremos sólo los resultados de aprendizaje (RA) de los módulos profesionales de 
CFGB para este curso 2025/2026 susceptibles de ser dualizables, que se establecerán en el 
Plan Individual de FEOE de cada alumno: 

 



 
               1º CFGB: 
 

3070. Operaciones auxiliares de almacenaje. 

RA1. Recepciona mercancías relacionando sus características con las condiciones de 
almacenamiento previstas. 

RA3. Almacena productos y mercancías justificando su ubicación y condiciones de 
almacenamiento  en función del espacio disponible. 

RA4. Colabora en la elaboración de inventarios de mercancías, realizando operaciones básicas 
de control de existencias mediante herramientas informáticas de control de almacenes. 

 

Horas asociadas: 52 

 

   
3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria. 

RA1. Colabora en el trabajo de control y recepción de materias primas y de productos 
auxiliares, registrando las mediciones previas y ejecutando posteriores instrucciones. 

RA3.  Prepara materiales de envasado, acondicionado y embalaje de productos 
alimentarios, regulando los equipos específicos según las instrucciones de trabajo. 

RA4. Envasa y acondiciona los productos alimentarios, controlando las líneas 
automáticas del proceso de acuerdo con las instrucciones establecidas. 

RA5: Empaqueta y embala los productos alimentarios envasados, operando con equipos 
automáticos o semiautomáticos según las instrucciones de trabajo. 

  
Horas asociadas: 52 

 

3135 Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos. 

RA1. Realiza tareas rutinarias de limpieza y desinfección general de áreas de trabajo, 
instalaciones, maquinaria y equipos de la industria alimentaria reconociendo los procedimientos 
de limpieza y desinfección y las medidas de higiene personal y general relacionadas con su 
trabajo. 

RA5. Realiza tareas rutinarias de preparación y mantenimiento de equipos e instalaciones, 

reconociendo los procedimientos establecidos en las instrucciones recibidas. 

Horas asociadas: 67 

 

3159. Itinerario Personal para la Empleabilidad Grado Básico. 
 
RA1. Desarrolla actividades de autoconocimiento que le permiten orientarse a campos 



profesionales motivadores en los que puede desplegar todas sus capacidades.  
Horas asociadas: 

RA2. Desarrolla habilidades sociales concretas que se han demostrado como fundamentales a 
la hora de encontrar un empleo y mantenerlo. 

RA3. Accede a la información de los posibles itinerarios académicos y/o profesionales que 
tiene a su alcance a través de la investigación y la reflexión libre de estereotipos vocacionales. 

Horas asociadas: 25 

 
2º CFGB: 
 
3134. Elaboración de productos alimentarios. 

RA1. Elabora productos alimentarios, aplicando técnicas sencillas, el utillaje y los equipos 
correspondientes al proceso. 

RA2. Realiza operaciones básicas de tratamientos finales de conservación y acabado de 
productos alimentarios, utilizando técnicas según las instrucciones recibidas. 

RA4. Adopta las normas de seguridad alimentaria en las operaciones de preparación de 
materias primas y productos auxiliares, reconociendo los factores de riesgo y las medidas y 
equipos para prevenirlos. 

Horas asociadas: 97 

3136. Operaciones básicas de laboratorio. 

RA1.  Realiza operaciones rutinarias sencillas de medida de masas y volúmenes siguiendo 
procedimientos normalizados. 

RA2. Prepara mezclas y disoluciones rutinarias, seleccionando los materiales y productos 
necesarios. 

Horas asociadas: 107 

 

3160. Proyecto Intermodular de aprendizaje colaborativo. 
 
NO SE DUALIZA 
 
 
6. CRITERIOS DE EVALUACIÓN ASOCIADOS A CADA RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE INCLUIDO EN LA FASE DE FORMACIÓN EN LAS EMPRESAS U 
ORGANISMOS EQUIPARADOS 
 
 



 
 
 
3070. Operaciones auxiliares de almacenaje. 

Resultado de aprendizaje nº 1. Recepciona mercancías relacionando sus características 
con las condiciones de almacenamiento previstas. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado etiquetas, embalajes y medios de transporte con la 

tipología de productos y destinos, para su correcta manipulación. 

b) Se han identificado distintos tipos de cargas y mercancías en función de sus 

características específicas de manipulación. 

c) Se ha verificado la correspondencia entre las mercancías recibidas y sus 

etiquetas y/o el contenido del albarán. 

d) Se han identificado los distintos tipos de documentos relacionados con la 

recepción: pedido, albarán, etiquetas, cartas de porte, acta e informe de 

recepción. 

e) Se han reconocido las discrepancias y anomalías más frecuentes de las 

cargas. 

f) Se ha extraído una muestra de una carga para su inspección. 

g) Se han clasificado mercancías conforme a sus características y condiciones 

de conservación. 

h) Se han descrito los procesos de desconsolidación y desembalaje de cargas 

manualmente o utilizando las herramientas adecuadas. 

i) Se han utilizado hojas de cálculo para cumplimentar fichas de almacén. 



k) Se ha empleado tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e información 

complementaria. 

Resultado de aprendizaje nº 3. Almacena productos y mercancías justificando su 
ubicación y condiciones de almacenamiento en función del espacio disponible. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han clasificado distintos tipos de almacenes. 

b) Se ha identificado la ubicación física de las distintas zonas del almacén. 

c) Se han descrito sistemas básicos y reglas generales de ubicación de 

mercancías en el almacén para optimizar el espacio disponible. 

i) Se ha mantenido el almacén limpio y ordenado. 

 

 
3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria. 

Resultado de aprendizaje nº 1. Colabora en el trabajo de control y recepción de 
materias primas y de productos auxiliares, registrando las mediciones previas y 
ejecutando posteriores instrucciones. 
 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada 

a la recepción de materias primas y productos auxiliares. 

b) Se han reconocido las materias primas y sus características, relacionándolas 

con el proceso y producto final. 

c) Se han realizado las mediciones previas registrando los datos. 

d) Se han transportado y depositado las materias primas atendiendo a las 

instrucciones de trabajo. 

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección medioambiental. 

 

  
3135 Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos. 



Resultado de aprendizaje nº 1.  Realiza tareas rutinarias de limpieza y desinfección 
general de áreas de trabajo, instalaciones, maquinaria y equipos de la industria 
alimentaria reconociendo los procedimientos de limpieza y desinfección y las medidas 
de higiene personal y general relacionadas con su trabajo. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado los medios y productos de limpieza y desinfección con las zonas, 

instalaciones y equipos donde se aplican. 

b) Se han preparado los productos de higiene y desinfección para la limpieza de instalaciones y 

equipos de la industria alimentaria. 

c) Se han utilizado los utensilios y maquinaria de higienización. 

d) Se han realizado los procesos y procedimientos de limpieza, desinfección e higienización 

manuales o automáticos. 

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, 

de seguridad laboral y de protección medioambiental. 

 

Resultado de aprendizaje nº 2. Realiza tareas rutinarias para eliminar la suciedad en 
materiales, instrumentos, equipos y áreas de laboratorios e industrias químicas, 
reconociendo los procedimientos de limpieza y desinfección y las medidas de higiene 
personal y general relacionadas con su trabajo. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado los equipos y productos de limpieza con los materiales, instrumentos 

equipos y áreas de laboratorios donde se aplican y con la naturaleza de la suciedad. 

b) Se ha comprobado que los productos y/o equipos de limpieza se encuentran en condiciones 

adecuadas. 

c) Se ha comprobado que los contenedores de eliminación de residuos de productos químicos 

se encuentran en el lugar adecuado. 

d) Se ha utilizado la ropa de trabajo adecuada a los productos que se manipulen. 

 

3159. Itinerario Personal para la Empleabilidad Grado Básico. 
 
Resultado de aprendizaje nº 1. Desarrolla actividades de autoconocimiento que le 
permiten orientarse a campos profesionales motivadores en los que puede desplegar 



todas sus capacidades. 
 
Criterios de evaluación: 
 
e) Se han identificado expectativas de futuro para la inserción profesional analizando 
competencias, intereses y destrezas personales.  
 
Resultado de aprendizaje nº 2. Desarrolla habilidades sociales concretas que se han 
demostrado como fundamentales a la hora de encontrar un empleo y mantenerlo. 
 
Criterios de evaluación: 
 
d) Se han identificado los beneficios del trabajo en equipo, así como las diferentes formas de 
llevarlo a cabo. 
 
Resultado de aprendizaje nº 3. Accede a la información de los posibles itinerarios 
académicos y/o profesionales que tiene a su alcance a través de la investigación y la 
reflexión libre de estereotipos vocacionales. 
 
Criterios de evaluación: 
 
a) Se ha determinado la realidad del entorno sociolaboral actual. 
 
 
2º CFGB: 
 
3134. Elaboración de productos alimentarios. 

Resultado de aprendizaje nº 1. Elabora productos alimentarios, aplicando técnicas 
sencillas, el utillaje y los equipos correspondientes al proceso. 
 
Criterios de evaluación: 

b) Se han reconocido las operaciones de elaboración de productos alimentarios que hay que 

realizar. 

c) Se han utilizado correctamente los utensilios, equipos y sustancias. 

d)Se han añadido todos los ingredientes y sustancias que formen parte del producto elaborado. 

f) Se han aplicado las medidas de higiene y de seguridad específicas en la manipulación de 

productos y manejo de equipos. 

 

Resultado de aprendizaje nº 2. Realiza operaciones básicas de tratamientos finales de 
conservación y acabado de productos alimentarios, utilizando técnicas según las 
instrucciones recibidas. 
Criterios de evaluación: 

a) Se han aplicado las medidas de higiene y de seguridad específicas en la manipulación de 
productos y manejo de equipos. 

b) Se han identificado los equipos e instalaciones que intervienen en los tratamientos finales de 



conservación y/o acabado de productos alimenticios. 

c) Se ha controlado los medios y sistemas de regulación de los equipos e instalaciones. 

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

 
 
Resultado de aprendizaje nº 4. Adopta las normas de seguridad alimentaria en las 
operaciones de preparación de materias primas y productos auxiliares, reconociendo los 
factores de riesgo y las medidas y equipos para prevenirlos. 
 

Criterios de evaluación: 

b) Se han seleccionado las medidas de higiene necesarias en la recepción de materias primas. 
d) Se han seleccionado las medidas de higiene personal en el proceso de tratamiento de 
materias primas y auxiliares. 
e) Se han seguido los requisitos higiénicos generales de las instalaciones y equipos. 
 
 
3136. Operaciones básicas de laboratorio. 

Resultado de aprendizaje nº1. Realiza operaciones rutinarias sencillas de medida de 
masas y volúmenes siguiendo procedimientos normalizados. 
 
Criterios de evaluación: 

d) Se han diferenciado los distintos aparatos para medir volúmenes en función de las 

cantidades de líquido que hay que utilizar. 

g) Se ha operado siguiendo las normas de protección y seguridad personal y medioambiental. 

 
Resultado de aprendizaje nº2. Prepara mezclas y disoluciones rutinarias, seleccionando 
los materiales y productos necesarios.​
 
b) Se han seleccionado los materiales y equipos de preparación rutinaria de mezclas 

y disoluciones. 

c) Se han realizado los cálculos de la concentración requerida. 

d) Se han realizado las medidas correspondientes de soluto y disolvente en la 

preparación de una disolución determinada. 

e) Se han preparado mezclas rutinarias de bajo riesgo. 

f) Se han preparado disoluciones sencillas. 

g) Se han identificado y etiquetado las disoluciones preparadas. 

h) Se han aplicado las normas de prevención de riesgos y de protección ambiental en 

todo el proceso de preparación de mezclas y disoluciones rutinarias. 



 
 

7. ASIGNACIÓN DE ALUMNADO. CRITERIOS DE SELECCIÓN. 
 
El alumnado de 1º CFGB que realizará la formación en empresa tiene cumplidos los 16 años 
de edad, está en posesión del certificado de Prevención de Riesgos Laborales y su periodo de 
realización de la FEOE será durante el tercer trimestre del curso.  
Para el alumnado de 2ºCFGB, como todos tienen cumplidos los 16 años, su periodos 
formativo en empresa comenzará a principios de noviembre. 
 

Los criterios de adjudicación y selección del alumnado serán objetivos y deberán ser 
concretados por el centro educativo. Los alumnos se asignan a cada empresa u organismo 
equiparado por consenso de dichos alumnos y empresas u organismos. En caso de no 
alcanzarse un acuerdo se aplicarán los siguientes criterios objetivos para determinar el orden 
de los alumnos a fin de elegir las citadas empresas u organismo equiparados: 

• Rendimiento académico: Se tendrá en cuenta la nota alcanzada en el primer curso, para los 
de 2ºCFGB. Y para el alumnado de 1º CFGB (que se incorporará a la fase de prácticas en 
empresas a principios del tercer trimestre), por lo que ya habrá realizado la segunda  
evaluación y las posibles recuperaciones, se tendrá en cuenta la nota media del curso en vigor. 

• Se valorará por el equipo docente las  competencias personales, capacidad para el trabajo en 
equipo, capacidad para la toma de decisiones y la capacidad para la innovación y la 
creatividad. 

• Asistencia a las actividades lectivas en el centro educativo: Se podrá tener en cuenta el 
porcentaje acumulado de faltas de asistencia no justificadas hasta el momento de la selección 
como criterio de desempate o influyente, pero no como aspecto excluyente,  salvo que se vea 
superado el porcentaje del 20% referido en el apartado cuarto-5 de la instrucción 27/2024, 
donde es motivo para no realizar la FEOE . 

En el caso de alumnado con discapacidad o necesidades específicas de apoyo educativo 
debidamente justificadas, se le otorgará prioridad en la asignación a empresas que, por sus 
características, ofrezcan una mejor adaptación a su situación particular. Este enfoque tiene 
como objetivo garantizar la realización de la experiencia en condiciones óptimas de calidad y 
accesibilidad. 

La justificación de esta prioridad recaerá en el equipo educativo, quien evaluará cada caso. La 
asignación de estancias en empresas se llevará a cabo con criterios de transparencia y 
objetividad. El centro educativo tendrá en cuenta las preferencias de los alumnos y alumnas,  
en cuanto a las empresas deseadas, y organizará el proceso de selección en colaboración con 
dichas empresas u organismos equiparados. 

En caso de desacuerdo entre los alumnos y las empresas, el centro educativo se encargará de 
aplicar los criterios previamente establecidos, asignando las puntuaciones correspondientes y 
definiendo el orden de prioridad del alumnado. 



Asimismo, las empresas u organismos equiparados participarán activamente en la definición de 
criterios de selección y en situaciones particulares, como la realización de entrevistas 
personales con los estudiantes, promoviendo un proceso justo y colaborativo. 

8. PARTICULARIDADES ESTABLECIDAS: POSIBILIDAD DE SOLICITUD DE 
AUTORIZACIONES, REALIZACIÓN DE FORMACIÓN ESPECÍFICA EN LA 
EMPRESA ENTRE OTRAS 
 
El presente programa de formación no prevé la necesidad de autorización específica al no 
encontrarnos en ninguna de las situaciones excepcionales recogidas en el apartado sexto de la 
Instrucción 27/2024 de 25 de octubre de 2024. 
 
El presente programa prevé la posibilidad de que las empresas u organismos equiparados 
faciliten formación específica o complementaria a los alumnos relativa al manejo de la 
maquinaria y herramientas precisas para ello y se prestará en el tiempo de la jornada lectiva (6 
horas diarias).  
 
Finalmente, el plan marco de formación está sujeto a modificaciones con el fin de adaptarnos a 
las necesidades y circunstancias que puedan surgir. 
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