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ANEXO V
Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias
1. Identificacion del titulo.

El Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias queda identificado por los
siguientes elementos:

— Denominacién: Titulo Profesional Basico en Industrias Alimentarias.

— Nivel: Formacién Profesional Basica.

— Duracién: 2.000 horas.

— Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

— Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional Normalizada de la
Educacion).

2. Perfil profesional.
2.1. Competencia general del titulo.

La competencia general del titulo consiste en recepcionar, preparar y procesar
materias primas y auxiliares para la produccion en industrias alimentarias y quimicas,
aplicando protocolos establecidos para la elaboracién y envasado de productos y
realizando operaciones sencillas y rutinarias de laboratorio, operando con la calidad
indicada, observando las normas de higiene alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccidon medioambiental correspondientes; y comunicandose de
forma oral y escrita en lengua castellana y en su caso en la lengua cooficial propia
asi como en alguna lengua extranjera.

2.2. Competencias del titulo.

Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para
el aprendizaje permanente de este titulo son las que se relacionan a continuacion:

a) Realizar tareas basicas de recepcion y preparacion de materias primas y
productos auxiliares para la elaboracién de productos alimentarios, evitando
dafios y controlando el ritmo del proceso.

b) Participar en el envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios,
operando los mandos de maquinas y equipos correspondientes y siguiendo las
normas establecidas.

c¢) Intervenir en las operaciones de elaboracién, conservacion y acabado de
productos alimentarios, realizando operaciones automaticas y semiautomaticas
rutinarias y aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

d) Realizar operaciones de limpieza e higiene en las areas de trabajo, equipos
e instalaciones de la industria alimentaria y laboratorios quimicos, aplicando
procedimientos generales y especificos a las necesidades.

e) Realizar operaciones de recogida, eliminaciéon y tratamiento de residuos,
identificando el origen y linea de produccién donde se han generado.
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f) Realizar el mantenimiento de maquinas, equipos e instalaciones, cumpliendo
los procedimientos establecidos en los manuales para el uso y conservacion de
los mismos.

g) Preparar mezclas y disoluciones rutinarias, realizando medidas de masas y
volumenes y los calculos sencillos necesarios cumpliendo normas de calidad,
prevencion de riesgos y seguridad ambiental.

h) Realizar el mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones
auxiliares, comprobando que estan en las condiciones idéneas de operacion.

i) Mantener la limpiezay el orden en el puesto de trabajo, cumpliendo las normas
de buenas practicas de laboratorio y los requisitos de salud laboral.

i) Recepcionar mercancias en almacén y registrar entradas etiquetandolas y
codificandolas conforme a sus caracteristicas y condiciones de manipulacién y
conservacion.

k) Manejar, transportar y ubicar mercancias en almacén aplicando sistemas
basicos de almacenamiento y utilizando carretillas automotoras o manuales y
medios de manipulacién complementarios.

I) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social,
personal y productivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos
proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales.

m)Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el
desarrollo personal y social, analizando habitos e influencias positivas para la
salud humana.

n) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente
diferenciando las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda
afectar al equilibrio del mismo.

f) Obtener y comunicar informaciéon destinada al autoaprendizaje y a su uso
en distintos contextos de su entorno personal, social o profesional mediante
recursos a su alcance y los propios de las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion.

o) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio
histérico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su
uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.

p) Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales
o profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance,
utilizando y adecuando recursos linglisticos orales y escritos propios de la
lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

q) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y
sociales utilizando recursos lingliisticos basicos en lengua extranjera.

r) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos
caracteristicos de las sociedades contemporaneas a partir de informacion
histérica y geografica a su disposicion.

s) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios
tecnoldgicos y organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas
formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de
la informacion y la comunicacion.

t) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad,
empleando criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo
de forma individual o como miembro de un equipo.
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u) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las
distintas personas que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo a la
calidad del trabajo realizado.

v) Asumir y cumplir las medidas de prevencién de riesgos y seguridad laboral en
la realizacion de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales
y ambientales.

w) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos
que afectan a su actividad profesional.

x) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la
eleccion de los procedimientos de su actividad profesional.

y) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando
activamente en la vida econdmica, social y cultural.

2.3. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

2.3.1. Cualificaciones profesionales completas:

a) Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria alimentaria INA172_1
(Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre), que comprende las siguientes unidades
de competencia:

UCO0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcion y preparacion de las materias
primas.

UCO0544 1: Realizar tareas de apoyo a la elaboracion, tratamiento y conservacion
de productos alimentarios.

UCO0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado
y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de
caracter normalizado y dependiente.

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

b) Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria
alimentaria. INA173_1 (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental en la industria alimentaria, segun
las instrucciones recibidas.

UCO0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de
la industria alimentaria, siguiendo las instrucciones recibidas.

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras.

2.3.2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones auxiliares y de almacen en industrias y laboratorios quimicos.
QUI405_1 (Real Decreto 1179/2008, de 11 de julio):
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UC1312_1 Realizar operaciones auxiliares elementales en laboratorios y en los
procesos de la industria quimica y afines.

b) Actividades auxiliares de almacén COM411_1 (Real Decreto 1179/2008, de 11
de julio),

UC1325_1: Realizar las operaciones auxiliares de recepcién, colocacion,
mantenimiento y expedicion de cargas en el almacén de forma
integrada en el equipo.

2.4. Entorno profesional.

2.4.1. Este profesional ejerce su actividad en la industria alimentaria de pequefio,
mediano o gran tamafio, tanto las que se dedican a la fabricacién directa de
transformados alimentarios, como las de servicios y productos auxiliares para el
sector. Desarrolla generalmente su actividad por cuenta ajena donde desarrolla
tareas normalizasas de apoyo en las areas de recepcion, preparacion, elaboracién y
conservacion, operando de forma automaticas dispositivos, equipos e instalaciones
y en areas de laboratorio realizando tareas sencillas y rutinarias. Realiza, asi mismo,
tareas de cuidado y mantenimiento de instalaciones y equipos y labores relacionadas
con el transporte interno y almacenaje. Ocasionalmente, puede también ejercer su
actividad por cuenta propia en el campo de la artesania relacionada con la fabricacion
de productos alimentarios derivados de la ganaderia. Opera siguiendo instrucciones
de técnicos superiores y segln procedimientos establecidos.

2.4.2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

— Peodn de la industria de la alimentacion y bebidas.

— Preparador de materias primas.

— Operador de maquinas para elaborar y envasar productos alimentarios.

— Mozo de almacén. Carretillero.

— Auxiliar de planta alimentaria.

— Auxiliar de mantenimiento en industria alimentaria.

— Auxiliar de linea de produccion.

— Auxiliar de almacén.

— Auxiliar de limpieza y desinfeccién de instalaciones, aparatos y material de
laboratorio.

— Ayudante de plantas residuales.

— Ayudante de plantas de tratamiento de aguas.

2.5. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, las siguientes consideraciones:

a) La industria agroalimentaria ocupa una posicion importante en el sector industrial
espanfol y de la Unién Europea. Los procesos productivos y organizativos que se
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estan creando en las industrias agroalimentarias estan afectando a su dimensién
empresarial y de forma directa a su estructura interna.

b) Los nuevos esquemas organizativos se basan en unidades especializadas de
lineas de produccion que demandan operarios con conocimientos generales para
cada uno de los niveles jerarquicos de las empresas donde sean requeridos.

c) Eldesarrollo tecnolégico se centra fundamentalmente en los procesos productivos
y en las tareas de almacenamiento, donde la automatizacién esta propiciando
la desaparicion de tareas manuales e incrementando la productividad al verse
reducidos los costes y eliminados los tiempos muertos.

d) Los cambios tecnoldgicos se basan primordialmente en la incorporacién de
las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién; aplicacion de la
nueva normativa de seguridad alimentaria y trazabilidad; empleo de las nuevas
tecnologias de produccion (acondicionado y transformacion de materias primas,
formulacion, conservacion y envasado de productos alimenticios). Ademas se
insiste en una mayor sensibilizaciéon en cuanto a la seguridad e higiene laboral;
en la aplicacion de la normativa de proteccion ambiental .

3. Ensenanzas del ciclo formativo.

3.1. Objetivos generales del titulo
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Identificar las materias primas y los productos auxiliares de la industria
alimentaria, reconociendo los procesos donde intervienen para realizar las
tareas basicas de recepcion y preparacion.

b) Manejar las maquinas y equipos correspondientes, interpretando las
especificaciones del procedimiento que hay que aplicar para participar en el
envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios.

c¢) Aplicar las medidas higiénico-sanitarias, conociendo la normativa de seguridad
alimentaria para intervenir en las operaciones de elaboracién, conservacion y
acabado de productos alimentarios.

d) Manejar las maquinas y equipos correspondientes, interpretando las
especificaciones del procedimiento que hay que aplicar para intervenir en las
operaciones de elaboracion, conservacion y acabado de productos alimentarios.

e) Reconocer las especificaciones que deben cumplir las areas de trabajo, equipos
e instalaciones para realizar las operaciones de limpieza e higiene.

f) Interpretar las instrucciones incluidas en el plan de gestion ambiental para
realizar operaciones de recogida, eliminacion y tratamiento de residuos.

g) Interpretar manuales de uso de maquinas, equipos y utiles identificando la
secuencia de operaciones para realizar su mantenimiento basico.

h) Identificar los reactivos y calcular las cantidades para preparar mezclas y
disoluciones rutinarias.

i) Comprobar el estado de operatividad de los equipos e instalaciones auxiliares
de laboratorio, para realizar el mantenimiento de primer nivel de los mismos.

j) Clasificar los espacios y zonas de los almacenes relacionandolos con los
elementos de transporte y almacenamiento adecuados para cada uno para
manejar, transportar y ubicar mercancias.

k) Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural mediante el
conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como conocer y aplicar los
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métodos para identificar y resolver problemas basicos en los diversos campos
del conocimiento y de la experiencia.

I) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas
aplicar el razonamiento de calculo matematico para desenvolverse en la
sociedad, en el entorno laboral y gestionar sus recursos econémicos.

m)ldentificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del cuerpo
humano y ponerlos en relacion con la salud individual y colectiva y valorar
la higiene y la salud para permitir el desarrollo y afianzamiento de habitos
saludables de vida en funcién del entorno en el que se encuentra.

n) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad
del patrimonio natural, comprendiendo la interaccién entre los seres vivos y
el medio natural para valorar las consecuencias que se derivan de la accién
humana sobre el equilibrio medioambiental.

f) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacién utilizando con
sentido critico las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para
obtener y comunicar informacion en el entorno personal, social o profesional.

0) Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y artisticas,
aplicando técnicas analisis basico de sus elementos para actuar con respeto
y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio histérico-artistico y las
manifestaciones culturales y artisticas.

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas linglisticas y alcanzar el nivel
de precision, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre
la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su
entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

q) Desarrollar habilidades lingliisticas basicas en lengua extranjera para
comunicarse de forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de
la vida cotidiana y profesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos
contemporaneos, evolucion histérica, distribucion geografica para explicar las
caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.

s) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en principios
democraticos, aplicandolos en sus relaciones sociales habituales y en la
resolucion pacifica de los conflictos.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones
laborales y personales.

u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como
la confianza en si mismo, la participacion y el espiritu critico para resolver
situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la personal.

v) Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a los
demas y cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demas
para la realizacion eficaz de las tareas y como medio de desarrollo personal.

w) Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para informarse,
comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el
proposito de utilizarlas medidas preventivas correspondientes para la proteccién
personal, evitando dafios a las demas personas y en el medio ambiente.
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y) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la
calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de
trabajo.

z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo
en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para
participar como ciudadano democratico.

3.2. Médulos profesionales.
Los modulos de este ciclo formativo, son los que a continuacion se relacionan:

3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
3134. Elaboracion de productos alimentarios.

3135 Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos.
3136. Operaciones basicas de laboratorio.

3070. Operaciones auxiliares de almacenaje.

3009. Ciencias aplicadas I.

3042. Ciencias aplicadas Il.

3011. Comunicacion y sociedad I.

3012. Comunicacion y sociedad Il.

3137. Formacién en centros de trabajo.

3.3. Desarrollo de los médulos:

Modulo Profesional: Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
Codigo: 3133.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion asociada a
la recepcion de materias primas y productos auxiliares.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas, relacionandolas
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 protecciéon medioambiental.

2. Prepara las materias primas y los productos auxiliares, realizando las
operaciones basicas necesarias y atendiendo a las instrucciones del proceso previo
a la elaboracion.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha puesto a punto el material que se ha de utilizar en la preparacién de las
materias primas.

b) Se ha seleccionado la materia prima que se necesita teniendo en cuenta el
producto que se va a obtener.

¢)Se ha limpiado la materia prima eliminando las partes sobrantes.

d) Se ha troceado, despiezado, molido o picado las materias primas y productos
entrantes en los casos necesarios.

e) Se ha controlado el ritmo del proceso evitando atascos o excesos en la
entrada.

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

3. Prepara materiales de envasado, acondicionado y embalaje de productos
alimentarios, regulando los equipos especificos segun las instrucciones de trabajo.

Criterios de evaluacién:

a) Se han seleccionado los utiles y materiales apropiados al trabajo de envasar
y configurar.

b) Se han identificado los principales tipos y modalidades de envasados de
productos alimentarios.

¢)Se ha realizado la limpieza de los envases externos en las condiciones de
higiene necesarias.

d) Se han reconocido los materiales de embalaje.

e) Se han regulado los equipos de la linea de envasado segun las instrucciones
recibidas.

f) Se ha asociado el tipo de envasado, acondicionado y embalaje con el proceso
de produccién y el producto obtenido.

g) Se ha comprobado los materiales de acondicionamiento asociados a la
presentacion final.

h) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales y ambientales asociados a las operaciones
de preparacion de materiales y preparacion de equipos.

4. Envasa y acondiciona los productos alimentarios, controlando las lineas
automaticas del proceso de acuerdo con las instrucciones establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han supervisado y puesto a punto las maquinas, equipos principales y
auxiliares del proceso de envasado.

b) Se ha realizado el control del llenado, cerrado y etiquetado automatico de los
envases de productos alimentarios.

¢)Se ha registrado en las hojas y partes de trabajo el recuento de consumibles y
de los envases producidos.

d) Se ha reconocido el lugar donde debe alojarse los envases contados.
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e) Se ha establecido la forma y el lugar donde debe depositarse los sobrantes y
desechos para su recuperacion o eliminacion.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales y ambientales aplicados a la utilizacion de
maquinas y equipos de envasado y acondicionado de productos.

5. Empaqueta y embala los productos alimentarios envasados, operando con
equipos automaticos o semiautomaticos segun las instrucciones de trabajo.
Criterios de evaluacion;

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado la disposicion correcta en las lineas o equipos de los
materiales principales y auxiliares de embalaje.

b) Se ha operado con las maquinas de embalaje, controlando su funcionamiento.

¢) Se han comprobado las operaciones finales de embalaje.

d) Se ha identificado el lugar y la forma donde depositar los residuos del embalaje
para su recuperacion.

e) Se ha registrado el numero de consumibles y paquetes o unidades producidas.

f) Se han aplicado la normativa higiénico-sanitaria, las medidas de seguridad y
prevencion de riesgos laborales y ambientales asociados a las operaciones de
embalaje.

Duracién: 90 horas.
Contenidos basicos.
Control y recepcion de materias primas:

— Materias primas. Clasificacion.

— Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.

— Recepcion de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y
comprobaciones generales.

— Medicién y calculo de cantidades de las distintas materias primas.

— Utillaje y equipos de control y valoracion de materias primas. Puesta a punto y
control.

— Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

— Conservacion de materias primas y materiales auxiliares.

— Aditivos y medios estabilizadores.

Preparacion de materias primas y productos auxiliares:
— Operaciones basicas de preparacion de materias primas. Descripcion.

— Operaciones y equipos especificos. Resultados.
— Magquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.
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Preparacion de materiales:

— Funciones y efectos del envasado de los producto alimentarios.

— Caracteristicas y propiedades de los materiales utilizados para el envasado de
productos alimentarios.

— Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

— Envases metalicos. Constitucion y propiedades. Envases de vidrio y ceramica.
Envases de papel y cartéon. Propiedades. Bolsas, bandejas.

— Materiales de acondicionamiento: Envolturas diversas. Productos y materiales
de acompafiamiento y presentacion.

— Recubrimiento.

— Etiquetas, rotulacién y elementos de identificacion e informacion.

Envasado y acondicionado de productos alimentarios:

— Operaciones de envasado y acondicionado.

— Formacion del envase” in situ”.

— Manipulaciéon y preparacién de envases.

— Tipos o sistemas de cerrado.

— Procedimientos de acondicionado e identificacion.

— Operaciones de envasado, regulaciéon y manejo.

— Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.
— Equipos auxiliares.

— Magquinas manuales de envasado y acondicionado.

— Maquinas automaticas de envasado y acondicionado.

Empaquetado y embalaje de productos alimentarios:

— Materiales de embalaje.

— Manipulacién y preparacién de materiales de embalaje.

— Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacion de lotes.

— Rotulacion e identificacion de lotes.

— Paletizacion y movimiento de palets.

— Destino y ubicaciéon de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y
embalaje.

— Lineas automatizadas integrales.

— Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento
del embalaje. Equipos auxiliares de embalaje.

— Mantenimiento elemental y puesta a punto.

— Maquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas.

Orientaciones pedagoégicas.
Este madulo profesional contiene la formacion necesaria para realizar las funciones

de control y recepcién de materias primas y el envaso y empaquetado de los
productos alimentarios.
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La definicion de estas funciones incluye aspectos como:

La aplicacién de técnicas basicas de preparaciéon de materias primas.
La preparaciéon de materiales y equipos de envasado y empaquetado.
Envasado y acondicionamiento de productos alimentarios.
Empaquetado y embalaje.

La formacion del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo a), b), f) y g); y, las competencias profesionales, personales y sociales
a), b), f) y g) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), y)
y z); y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del médulo versaran sobre:

— La recepcion de mercancias.

— Preparacion de materias primas y auxiliares.

— Modalidades y tipos de envasado.

— Operaciones de envasado y acondicionamiento.

— Operaciones de embalaje.

— Retirada de residuos.

— La deteccion de los defectos relacionados con el proceso.

Modulo Profesional: Elaboracion de productos alimentarios.
Codigo: 3134.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado la documentacion y las instrucciones de trabajo.

b) Se han reconocido las operaciones de elaboracién de productos alimentarios
que hay que realizar.

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

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

e) Se ha mantenido el ritmo el proceso, evitando posibles incidencias.

f) Se han aplicado las medidas de higiene y de seguridad especificas en la
manipulacion de productos y manejo de equipos.

2. Realiza operaciones basicas de tratamientos finales de conservacion y acabado
de productos alimentarios, utilizando técnicas segun las instrucciones recibidas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos e instalaciones que intervienen en los
tratamientos finales de conservacién y/o acabado de productos alimenticios.

b) Se han cargado los equipos y cdmaras de tratamientos en la forma y cuantia
establecidos para el proceso.

¢) Se ha controlado los medios y sistemas de regulacion de los equipos e
instalaciones.

d) Se han revisado los indicadores de los parametros estandar y se han
registrado los datos.

e) Se han depositado los productos tratados en el lugar y de la forma adecuada
para su posterior traslado.

f) Se ha colaborado en la toma de muestras aplicando instrucciones detallando
explicaciones.

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

3. Realiza operaciones basicas de mantenimiento en instalaciones y servicios
auxiliares de la industria alimentaria, colaborando en su mantenimiento.

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los servicios auxiliares que tiene la industria alimentaria,
relacionandolos con el proceso productivo.

b) Se ha reconocido la sefalizacion, los colores y los trazados de las
conducciones de los servicios auxiliares.

¢) Se ha actuado sobre los mandos y los aparatos reguladores en operaciones
sencillas y rutinarias de la produccion.

d) Se ha ayudado en la puesta a punto y mantenimiento basico de los servicios
e instalaciones auxiliares.

e) Se han adoptado medidas de seguridad personal y de proteccién ambiental.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las normas basicas de higiene alimentaria.

b) Se han seleccionado las medidas de higiene necesarias en la recepcion de
materias primas.

¢) Se han adoptado las medidas de higiene estipuladas en las operaciones de
transporte, descanso y ubicacién de las mercancias.

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.
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f) Se ha realizado la recogida y control de residuos adoptando las medidas
higiénicas estipuladas.

Duracién: 125 horas.
Contenidos basicos.
Técnicas de elaboracién de productos:

— Operaciones basicas de elaboracion de productos alimenticios: tratamientos
por accion del calor, irradiacion, alta presion, tratamientos por accién del
frio, manipulacidon del contenido de agua, adiccién de sustancias quimicas,
ahumado, fermentacion y maduracion, técnicas de extrusién, reduccion del
tamafio de sélidos, concentracion, emulsificacion. Técnicas de separacion.

— Equipos maquinaria y utillaje utilizado en la elaboracion de productos
alimentarios.

o Equipos para tratamientos térmicos.
o Tratamientos de secado, de conservacion por calor y de conservacion por frio.
o Utensilios basicos en la industria alimentaria. Manejo.

Tratamientos finales de conservacién y acabado de productos alimentarios:

— Tipos de tratamiento para conservacion y acabado de productos alimentarios.

— Descripcidn y manejo basico de equipos y maquinaria de conservacion y
acabado de productos.

— Sistemas elementales de control y registro de datos.

Manipulacion de instalaciones y servicios auxiliares:

— Elementos de regulacién. Equipos de sistemas auxiliares.

— Produccioén de aire. Aire y gases en la industria alimentaria.

— Instalaciones de produccién y acondicionamiento de aire y gases. Produccion
de calor. Instalaciones de produccién de calor.

— Fundamentos de transmisién de calor.

— Instalaciones de produccién y mantenimiento de frio. Fundamentos. Elementos
basicos.

— Acondicionamiento de agua. Distribucion de agua. Bombeo. Conducciones.
Accesorios.

Seguridad alimentaria:

Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion.
Normas basicas de higiene alimentaria.

Normativa sobre la manipulacion de alimentos.

Medidas de higiene personal.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Guias de buenas practicas de higiene.
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Orientaciones pedagoégicas.

Este modulo profesional contiene la formacidén necesaria para la realizacion de
operaciones basicas de elaboracidon en las industrias alimentarias, preparando el
producto para su posterior traslado almacén ¢ a la linea de envasado y/o embalaje.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

Elaboracién de productos alimentarios.

Conservacion y acabado de productos alimentarios.

Manipulacion de elementos de regulacién y equipos de sistemas auxiliares.
Proteccién personal y sanidad alimentaria.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo a), b), ¢), d), f), g) e i) y, las competencias profesionales, personales
y sociales a), b), c), f) y h) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u),
V), W), X), ¥) ¥ z); y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este
médulo profesional de forma coordinada con el resto de mddulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del médulo versaran sobre:

Operaciones basicas de elaboracién de productos alimenticios.
Operaciones basicas de conservacion y acabado de productos.
Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.
Tratamiento de residuos.

Higiene alimentaria.

Modulo Profesional: Limpieza y mantenimiento de instalaciones y equipos.
Codigo: 3135.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacién:

a) Se han relacionado los medios y productos de limpieza y desinfeccién con las
zonas, instalaciones y equipos donde se aplican.

b) Se han preparado los productos de higiene y desinfeccion para la limpieza de
instalaciones y equipos de la industria alimentaria.

¢) Se han utilizado los utensilios y maquinaria de higienizacion.

d) Se han realizado los procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e
higienizacién manuales o automaticos.
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e) Se ha comprobado que el trabajo realizado es el esperado segun los
parametros establecidos.

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

2. Realiza tareas rutinarias para eliminar la suciedad en materiales, instrumentos,
equipos y areas de laboratorios e industrias quimicas, reconociendo los
procedimientos de limpieza y desinfeccion y las medidas de higiene personal y
general relacionadas con su trabajo.

Criterios de evaluacion:

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

¢) Se ha comprobado que los contenedores de eliminacion de residuos de
productos quimicos se encuentran en el lugar adecuado.

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

e) Se han reconocido y utilizado los equipos de proteccién adecuados al tipo de
productos que manipulen.

3. Realiza limpiezas especificas en funcién de los tipos de urgencia, y riesgo
para las personas, equipos e instalaciones, siguiendo instrucciones y segun los
protocolos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha diferenciado la actuacion urgente ante una limpieza imprevista frente a
la limpieza previamente establecida en los planes de limpieza.

b) Se ha realizado la limpieza de laboratorios e industrias quimicas siguiendo la
frecuencia definida en lo reglamentado.

¢) Se han utilizado materiales y equipos especificos en la eliminacién de vertidos
accidentales.

d) Se han cumplimentado los registros establecidos.

e) Se ha comunicado al responsable de gestién ambiental la necesidad de retirar
los residuos que se eliminan a través de un gestor autorizado.

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

4. Realiza operaciones de recogida, depuracién y vertido de residuos, aplicando los
procedimientos establecidos en los planes de gestién ambiental.

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los distintos tipos de residuos que se generan en las
industrias alimentarias.
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b) Se han relacionado los residuos y contaminantes originados en la industria
alimentaria con los efectos medioambientales.

¢) Se ha colaborado en la recogida de residuos con las precauciones y
procedimientos establecidos.

d) Se han almacenado en el lugar indicado los residuos y desperdicios de la
industria alimentaria.

e) Se ha realizado el manejo rutinario de los equipos de depuracion.

f) Se ha tomado la muestra segun las indicaciones recibidas.

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

5. Realiza tareas rutinarias de preparacion y mantenimiento de equipos e
instalaciones, reconociendo los procedimientos establecidos en las instrucciones
recibidas.

Criterios de evaluacion.

a) Se han caracterizado las operaciones de preparacién de camaras, equipos e
instalaciones para las diferentes elaboraciones de productos alimentarios.

b) Se han preparado y puesto a punto los equipos e instalaciones segun las
instrucciones de trabajo.

c) .Se han detectado las anomalias en el funcionamiento de los equipos e
instalaciones.

d) Se ha ayudado en reparaciones sencillas y en arreglos y mejoras de equipos
e instalaciones de procesos.

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

Duracion: 110 horas.
Contenidos basicos.
Limpieza y desinfeccién en industrias alimentarias:

— Requisitos higiénico—sanitarios de las distintas industrias alimentarias.

— La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de
control critico del sistema de analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC):

— Productos utilizados para le limpieza e higienizacion en las industrias
alimentarias.

— El agua. Propiedades.

— Detergentes. Desinfectantes: cloro activo.

— Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

— La dosificacién de los productos. Tipos de dosificaciones.

— Etiquetas de los productos. Pictogramas referentes al tipo de superficies y al
método de utilizacion.

— Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacion de los productos de
limpieza.

— Equipamiento. Utensilios y maquinarias de higienizacion.

— Disposicidn y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.
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— Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccidn e higienizacion.

— El Plan de Higiene y Saneamiento seguln instalaciones, dependencias,
superficies, utensilios y maquinaria. Procesos CIP y SIP.

— Procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion.
Fases del proceso de limpieza y desinfeccién. Prelavado, limpieza, enjuague
intermedio, desinfeccidn y enjuague final.

— La esterilizacién. Generalidades y métodos.

Limpieza en laboratorios e industrias quimicas:

— Concepto de suciedad y tipos de limpieza: Conceptos basicos.

— Materiales habitualmente utilizados en la industria quimica.

— Limpieza en frio y en caliente.

— Procedimientos fisicos y quimicos de limpieza: sistemas de aspiracion,
absorcion y abrasion.

— Equipos y productos de limpieza en laboratorios e industrias quimicas.

— Incompatibilidades basicas de los productos de limpieza.

— Productos de limpieza en laboratorios quimicos.

— Equipos de trabajo y proteccion individual.

— Riesgos derivados del uso de equipos y productos de limpieza.

Limpiezas especificas:

— Limpiezas de caracter especial. Desinfeccion esterilizacion, desinsectacion y
desratizacion.

— Organizacion y registro de las operaciones de limpieza.

— Sistemas de registro. Protocolo establecidos para la limpieza.

— Normas e instrucciones de referencia para actuar en caso de vertido o derrame
accidental.

Operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos en la industria alimentaria:

— Principales residuos generados en las distintas industrias alimentarias.

— Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.
— Subproductos derivados y deshechos.

— Problemas medioambientales. La atmosfera.

— Recogida selectiva de residuos.

— Toma de muestras.

— Emisiones a la atmésfera.

Preparacion y mantenimiento de equipos:

Componentes y principales equipos utilizados en la industria alimentaria.
Tanques, bombas, valvulas y tuberias.

Instrumentos de medicion y control.

Elementos de potencia mecanica.

Magquinaria y equipos electromecanicos.

Elementos hidraulicos y electrohidraulicos.
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— Elementos neumaticos y electroneumaticos.

— Equipos de produccién y transmisién de calor. Intercambiadores.

— Equipos de produccién, distribucién y acondicionamiento de aire.

— Equipos de produccion de frio.

— Sistemas de acondicionamiento de agua.

— Sistemas de automatizacion

— Equipos con tecnologias emergentes en el tratamiento y conservacion de
alimentos.

— Mantenimiento y limpieza de primer nivel de los equipos.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para la realizacion
de la limpieza de equipos e instalaciones de la industria alimentaria asi como de
laboratorios e industrias quimicas. Contiene ademas la formacién necesaria para
realizar operaciones de mantenimiento basico en instalaciones y equipos de la
industria alimentaria

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

Limpieza y desinfeccion de industrias alimentarias.

Limpieza rutinaria y especifica en el laboratorio o industria quimica.
Retirada de residuos.

Operaciones de mantenimiento de primer nivel.

La formacioén del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo €), ), g) e i) y, las competencias profesionales, personales y sociales
d), e) y f) y h) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y)
y z); y las competencias s), t), u), v), w), x) e y) que se incluiran en este moédulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del médulo versaran sobre:

Tareas de limpieza y desinfeccidn en la industria alimentaria.

Tareas especificas y rutinarias de limpieza en el laboratorio y en la industria
quimica.

Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

Tratamiento de residuos.

Seguridad y proteccién laboral y medioambiental.

Modulo Profesional: Operaciones basicas de laboratorio.
Codigo: 3136.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza operaciones rutinarias sencillas de medida de masas y volimenes
siguiendo procedimientos normalizados.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los conceptos de masa y volumen.

b) Se ha reconocido el material basico del laboratorio.

c) Se han clasificado las balanzas en funcion de las cantidades de masa que
hay que utilizar.

d) Se han diferenciado los distintos aparatos para medir volimenes en funcion
de las cantidades de liquido que hay que utilizar.

e) Se ha realizado el trasvase de liquidos atendiendo a las indicaciones
necesarias.

f) Se ha cumplimentado en el soporte establecido las operaciones realizadas.

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

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

Criterios de evaluacién:

a) Se han seleccionado los reactivos implicados en la preparacion de una
disolucién.

b) Se han seleccionado los materiales y equipos de preparacién rutinaria de
mezclas y disoluciones.

¢) Se han realizado los calculos de la concentracién requerida.

d) Se han realizado las medidas correspondientes de soluto y disolvente en la
preparacién de una disolucion 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 prevencion de riesgos y de proteccion ambiental
en todo el proceso de preparacion de mezclas y disoluciones rutinarias.

3. Realiza operaciones auxiliares sencillas de laboratorio, manejando equipos o
utiles adecuados y siguiendo instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las propiedades basicas para el tratamiento de materias.

b) Se han relacionado las operaciones basicas que hay que realizar con el
posterior tratamiento que va a tener lugar.

¢) Se han tratado y eliminado los residuos generados.

d) Se han anotado los trabajos realizados en los soportes correspondientes.

€) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos y de proteccion ambiental
en todo el proceso de realizacién de operaciones sencillas de laboratorio.
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4. Realiza tareas rutinarias de preparacion y mantenimiento de equipos auxiliares
e instalaciones de laboratorio, reconociendo los procedimientos establecidos en
las instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacién:

a) Se han caracterizado las operaciones de preparacion de equipos e instalaciones
de laboratorio.

b) Se han preparado y puesto a punto los equipos e instalaciones segln las
instrucciones de trabajo.

c) .Se han detectado las anomalias en el funcionamiento de los equipos e
instalaciones.

d) Se ha ayudado en reparaciones sencillas y en arreglos y mejoras de equipos e
instalaciones de laboratorios.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

Duracién 140 horas.
Contenidos.
Operaciones rutinarias de medida de masas y volimenes:

— Producto quimico. Tipos de envases. Pictogramas e indicaciones de las
etiquetas de productos quimicos.

— Dependencias y mobiliario de laboratorio.

— Aparatos de medida de masa y volumen. Balanzas. Tipos de balanzas.

— Pipetas y material volumétrico. Tipos y mantenimiento.

— Sistemas de medida de masa y volumen.

— Caélculos sencillos de concentraciones.

— Equipos de proteccién individual en el laboratorio de quimica.

— Seguridad en el laboratorio de quimica.

Preparacion de mezclas y disoluciones rutinarias

— Caracteristicas y denominacién de los productos y reactivos quimicos mas
comunes.

— Mezclas y disoluciones.

— Disoluciones. Tipos de disoluciones.

— Componentes de una disolucion: soluto y disolvente.

— Preparacion de disoluciones segun procedimientos descritos.

— Instrumentos y equipos en la preparacion de disoluciones.

Operaciones auxiliares sencillas de laboratorio:
— Materiales y equipos comunes en el laboratorio.

— Operaciones auxiliares en procesos de la industria quimica.
— Métodos de separacién de mezclas.
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Preparacion y mantenimiento de equipos auxiliares.

— Servicios auxiliares en un laboratorio.

— Mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones de tratamiento de
aguas.

— Procedimientos de orden y limpieza en los equipos de tratamiento de aguas.

— Procedimientos de orden y limpieza en los equipos de tratamiento de gas.

— Mantenimiento de primer nivel de los equipos e instalaciones de gas.

Orientaciones pedagégicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesaria para la realizacion de
operaciones sencillas de laboratorio.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

Medida de masas y volumenes con equipos e instrumentos necesarios.
Preparacion de mezclas.

Realizacién de operaciones sencillas de laboratorio.

Operaciones de mantenimiento de primer nivel.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo f), g), h) e i); y, las competencias profesionales, personales y sociales
g) e i) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z) y las
competencias h), s), t), u), v), w), x) e y) que se incluiran en este médulo profesional
de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del médulo versaran sobre:

Mezclas y disoluciones.

Operaciones auxiliares de laboratorio.

Principios de mantenimiento basico de los equipos.
Buenas practicas de laboratorio.

Seguridad y proteccién laboral y medioambiental.

Modulo Profesional: Operaciones auxiliares de almacenaje.
Codigo: 3070.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona mercancias relacionando sus caracteristicas con las condiciones de
almacenamiento previstas.

Criterios de evaluacién:

a) Se han relacionado etiquetas, embalajes y medios de transporte con la
tipologia de productos y destinos, para su correcta manipulacion.
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b) Se han identificado distintos tipos de cargas y mercancias en funcién de
sus caracteristicas especificas de manipulacion.

c) Se ha verificado la correspondencia entre las mercancias recibidas y sus
etiquetas y/o el contenido del albaran.

d) Se han identificado los distintos tipos de documentos relacionados con la
recepcion: pedido, albaran, etiquetas, cartas de porte, acta e informe de
recepcion.

e) Se han reconocido las discrepancias y anomalias mas frecuentes de las
cargas.

f) Se ha extraido una muestra de una carga para su inspeccion.

g) Se han clasificado mercancias conforme a sus caracteristicas y condiciones
de conservacion.

h) Se han descrito los procesos de desconsolidacion y desembalaje de cargas
manualmente o utilizando las herramientas adecuadas.

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

j) Se ha elaborado un informe con el resultado de la recepcién, utilizando
aplicaciones informaticas.

k) Se haempleado tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion
complementaria.

2. Etiqueta mercancias mediante aplicaciones informaticas especificas valorando el
control de la trazabilidad que posibilita su registro y codificacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado diferentes sistemas de codificacién de mercancias.

b) Se han descrito los contenidos y significados de los codigos.

c) Se ha consultado un indice de cédigos en una base de datos de almacén.

d) Se han etiquetado mercancias con el cédigo de forma visible.

e) Se han indicado condiciones de manipulacién y conservacion de los
productos.

f) Se ha descrito la trazabilidad de las mercancias a partir de la etiqueta y
documentos de control.

g) Se ha realizado el alta en el registro de “stocks” utilizando aplicaciones
informaticas.

h) Se han respetado y aplicado las medidas de seguridad, salud y prevencion
de riesgos laborales en el almacén.

3. Almacena productos y mercancias justificando su ubicacion y condiciones de
almacenamiento en funcién del espacio disponible.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado distintos tipos de almacenes.

b) Se ha identificado la ubicacion fisica de las distintas zonas del almacén.

¢) Se han descrito sistemas basicos y reglas generales de ubicacion de
mercancias en el almacén para optimizar el espacio disponible.

d) Se han interpretado érdenes de movimiento de mercancias y productos para
optimizar el espacio de almacenaje o proceder a su expedicidon o suministro.
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e) Se ha descrito el funcionamiento de carretillas automotoras para la
manipulacion de cargas.

f) Se han colocado cargas o mercancias en el lugar indicado en la orden
de trabajo, teniendo en cuenta las caracteristicas de las mismas y sus
condiciones de manipulacion.

g) Se han utilizado medios informaticos para transmitir, con precision, la
informacion de los movimientos que se realizan de cargas y mercancias.

h) Se han aplicado y respetado las medidas de seguridad y prevencion de
riesgos en el almacén.

i) Se ha mantenido el almacén limpio y ordenado.

4. Colabora en la elaboracion de inventarios de mercancias, realizando operaciones
basicas de control de existencias mediante herramientas informaticas de control de
almacenes.

Criterios de evaluacién:

a) Se ha descrito la documentacion técnica relacionada con el almacén.

b) Se harelacionado el almacenaje minimo con el tiempo de aprovisionamiento
de proveedores y la demanda.

¢) Se han identificado los tipos de almacenajes asi como de inventarios y sus
variables.

d) Se ha realizado inventario de productos existentes en un almacén,
elaborando partes de incidencia si fuese necesario y comunicando
necesidades de reaprovisionamiento y roturas de “stock”.

e) Se han sefalado los mecanismos que se emplean para asegurar la
renovacién de almacenajes y el mantenimiento del “stock” minimo.

f) Se ha identificado el sistema 6ptimo de reposicion de “stocks” en funcion
del tipo de almaceén.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas especificas de control de
almacenes.

h) Se ha elaborado la informacion asociada al control del almacén, de manera
ordenada, estructurada, clara y precisa, utilizando procesadores de texto y
hojas de calculo.

i) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en la distribucion
comercial y en el proceso productivo.

5. Prepara pedidos para su expedicion relacionando las caracteristicas, condiciones
de manipulacién y conservacion de mercancias y productos con érdenes de trabajo
y documentos de expedicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la normativa que regula el embalaje y el etiquetado de
las mercancias o productos.

b) Se han relacionado las caracteristicas de los distintos tipos de embalaje
con las caracteristicas fisicas y técnicas de los productos y mercancias,
sus condiciones de manipulacién y transporte.
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c) Se han descrito, a partir de la orden de pedido, las mercancias a expedir.

d) Se ha verificado, a partir de las fichas de almacén, que existe mercancia
suficiente para cubrir el pedido.

e) Se han descrito los movimientos a realizar en el almacén hasta ubicar la
mercancia enla zonade expedicién y los equipos adecuados de manipulacion.

f) Se han utilizado aplicaciones informaticas para cumplimentar notas de
entrega.

g) Se han registrado salidas de mercancias en fichas de almacén y
documentacion técnica.

h) Se han creado etiquetas y se ha determinado el lugar que deben ocupar en
el embalaje, asi como las sefiales de proteccion de la mercancia.

i) Se han interpretado 6rdenes de carga, identificando el lugar de colocacion
de la mercancia en el medio de transporte en funcién de sus caracteristicas
fisicas y su destino.

j) Se ha demostrado responsabilidad ante errores.

Duracion: 85 horas.
Contenidos basicos.

Recepcidon de mercancias y gestion de entradas:

Los medios de transporte.

Procedimientos de control de descargas.

Concepto y clasificacion de las mercancias.

Documentos relacionados con la recepcién de mercancias.
Registro de mercancias.

Etiquetado y codificacion de mercancias:

Sistemas de codificacion

Etiquetas: tipos y funciones.

Herramientas de control del etiquetado

El rotulado y las sefiales en los embalajes.
Medidas de prevencion de riesgos laborales.

Almacenaje de productos y mercancias:

Tipos de almacenes.

Zonas del almacén.

Equipos mecanicos para la manipulacién de mercancias.

Normas de seguridad e higiene que regulan la conservaciéon y mantenimiento
de mercancias.

Seguridad y prevencion en las operaciones auxiliares de almacenaje.

Operaciones basicas de control de existencias:

— Sistemas de almacenaje.
— Sistemas de reposicién de las mercancias.
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El inventario: finalidad y tipos.

Proceso de elaboracién de inventarios.

Utilizaciéon de aplicaciones informaticas en las actividades auxiliares de control
de existencias.

Normas basicas de actuacién en caso de emergencias.

Preparacion de pedidos y expedicién de mercancias:

— La orden de pedido.
— Recepcion y tratamiento de pedidos.
— Etiquetado y embalaje de expedicion.

Orientaciones pedagodgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para realizar actividades
auxiliares de almacenaje.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

— Recepcion de mercancias en almacenes, interpretando la documentacion de
recepcion y registrando las mercancias manualmente o mediante aplicaciones
informaticas.

— Etiquetado de mercancias utilizando diferentes sistemas de codificacion y su
ubicacién en el almacén, en funcién de sus caracteristicas de conservacion y
manipulacion y del espacio disponible.

— Realizacién inventarios para detectar necesidades de reaprovisionamiento y
roturas de “stock”.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo
formativo c), d), f) y j), y las competencias profesionales, personales y sociales b),
j) y k) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las
competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este modulo profesional de
forma coordinada con el resto de moédulos profesionales.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
las competencias del moédulo versaran sobre:

— Preparacion de pedidos,
— Seleccion de las mercancias conforme a la orden de trabajo,
— Embalado y etiquetado.

Modulo Profesional: Ciencias aplicadas I.
Caodigo: 3009.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Resuelve problemas matematicos de indole cotidiana describiendo los tipos de

numeros que se utilizan y realizando correctamente las operaciones matematicas
adecuadas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos tipos de nimeros y se han utilizado para
interpretar adecuadamente la informacion cuantitativa.

b) Se han realizado calculos con eficacia, bien mediante calculo mental o
mediante algoritmos de lapiz y calculadora (fisica o informatica).

c) Se han utilizado las TIC como fuente de busqueda de informacion.

d) Se ha operado con potencias de exponente natural y entero aplicando las
propiedades.

e) Se ha utilizado la notacion cientifica para representar y operar con niumeros
muy grandes o0 muy pequefios.

f) Se han representado los distintos nimeros reales sobre la recta numérica.

g) Se ha caracterizado la proporcidon como expresion matematica.

h) Se han comparado magnitudes estableciendo su tipo de proporcionalidad.

i) Se ha utilizado la regla de tres para resolver problemas en los que
intervienen magnitudes directa e inversamente proporcionales.

j) Se han resuelto problemas de interés simple y compuesto.

2. Reconoce las instalaciones y el material de laboratorio valorandolos como recursos
necesarios para la realizacién de las practicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado cada una de las técnicas experimentales que se van a
realizar.

b) Se han manipulado adecuadamente los materiales instrumentales del
laboratorio.

c) Se han tenido en cuenta las condiciones de higiene y seguridad para cada
una de la técnicas experimentales que se van a realizar.

3. Identifica componentes y propiedades de la materia en las diferentes formas en
las que se presenta en la naturaleza midiendo las magnitudes que la caracterizan en
unidades de sistema métrico decimal.

Criterios de evaluacién:

a) Se han descrito las propiedades de la materia.

b) Se han practicado cambios de unidades de longitud, masa y capacidad.

c) Se ha identificado la equivalencia entre unidades de volumen y capacidad.

d) Se han efectuado medidas en situaciones reales utilizando las unidades
del sistema métrico decimal y utilizando la notacion cientifica.

e) Se haidentificado la denominacién de los cambios de estado de la materia.

f) Se han identificado con ejemplos sencillos diferentes sistemas materiales
homogéneos y heterogéneos.
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g) Se han identificado los diferentes estados de agregacion en los que se
presenta la materia utilizando modelos cinéticos para explicar los cambios
de estado.

h) Se han identificado sistemas materiales relacionandolos con su estado en
la naturaleza.

i) Se han reconocido los distintos estados de agregacién de una sustancia
dadas su temperatura de fusion y ebullicion.

j) Se han establecido diferencias entre ebullicién y evaporacion utilizando
ejemplos sencillos.

4. Utiliza el método mas adecuado para la separaciéon de los componentes de una
mezcla relacionandolo con el proceso fisico o quimico en que se basa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado y descrito lo que se considera sustancia pura y mezcla.

b) Se han establecido las diferencias fundamentales entre mezclas y
compuestos.

c) Se han discriminado los procesos fisicos y quimicos.

d) Se han seleccionado de un listado de sustancias, las mezclas, los
compuestos y los elementos quimicos.

e) Se han aplicado de forma practica diferentes separaciones de mezclas por
métodos sencillos.

f) Se han descrito las caracteristicas generales basicas de materiales
relacionados con las profesiones, utilizando las TIC.

g) Se ha trabajado en equipo en la realizacién de tareas.

5. Reconoce que la energia esta presente en los procesos naturales describiendo
algun fenémeno de la vida real.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado situaciones de la vida cotidiana en las que queda de
manifiesto la intervencion de la energia

b) Se han reconocido diferentes fuentes de energia.

¢) Se han establecido grupos de fuentes de energia renovable y no renovable.

d) Se han mostrado las ventajas e inconvenientes (obtencion, transporte y
utilizacién) de las fuentes de energia renovables y no renovables, utilizando
las TIC.

e) Se han aplicado cambios de unidades de la energia.

f) Se han mostrado en diferentes sistemas la conservacion de la energia.

g) Se han descrito procesos relacionados con el mantenimiento del organismo
y de la vida en los que se aprecia claramente el papel de la energia.

6. Localiza las estructuras anatdmicas discriminando los sistemas o aparatos a los
que pertenecen y asociandolos a las funciones que producen en el organismo.

cve: BOE-A-2014-5591



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

NUm. 130

Jueves 29 de mayo de 2014 Sec. I

Pag. 40847

Criterios de evaluacion:

a) Se hanidentificado y descrito los 6rganos que configuran el cuerpo humano,
y se les ha asociado al sistema o aparato correspondiente.

b) Se ha relacionado cada érgano, sistema y aparato a su funcién y se han
resefiado sus asociaciones.

c) Se ha descrito la fisiologia del proceso de nutricion.

d) Se ha detallado la fisiologia del proceso de excrecion.

e) Se ha descrito la fisiologia del proceso de reproduccion.

f) Se ha detallado como funciona el proceso de relacion.

g) Se han utilizado herramientas informaticas describir adecuadamente los
aparatos y sistemas.

7. Diferencia la salud de la enfermedad, relacionando los habitos de vida con las
enfermedades mas frecuentes reconociendo los principios basicos de defensa
contra las mismas.

Criterios de evaluacién:

a) Se hanidentificado situaciones de salud y de enfermedad para las personas.

b) Se han descrito los mecanismos encargados de la defensa del organismo.

c) Se han identificado y clasificado las enfermedades infecciosas y no
infecciosas mas comunes en la poblacién, y reconocido sus causas, la
prevencion y los tratamientos.

d) Se han explicado los agentes que causan las enfermedades infecciosas y
como se produce el contagio.

e) Se ha entendido la accion de las vacunas, antibidticos y otras aportaciones
de la ciencia médica para el tratamiento y prevencién de enfermedades
infecciosas.

f) Se ha reconocido el papel que tienen las campafias de vacunacion en
la prevencion de enfermedades infecciosas describir adecuadamente los
aparatos y sistemas.

g) Se ha definido donacién y trasplante, explicado el tipo de donaciones que
existen y los problemas que se producen en los trasplantes.

h) Se han reconocido situaciones de riesgo para la salud relacionadas con su
entorno profesional mas cercano.

i) Sehandisefiado pautas de habitos saludables relacionados con situaciones
cotidianas.

8. Elabora menus y dietas equilibradas cotejando los nutrientes que contienen y
adaptandolos a los distintos parametros corporales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha discriminado entre el proceso de nutricion y el de alimentacion.

b) Se han diferenciado los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la
salud.
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c) Se ha reconocido la importancia de una buena alimentacién y del ejercicio
fisico en el cuidado del cuerpo humano.

d) Se han relacionado las dietas con la salud, diferenciando entre las
necesarias para el mantenimiento de la salud y las que pueden conducir a
un menoscabo de la misma.

e) Se han realizado supuestos de calculo de balance caldrico.

f) Se ha calculado el metabolismo basal y sus resultados se han plasmado
en un diagrama para poder comparar y extraer conclusiones.

g) Se han detallado algunos métodos de conservacion de alimentos.

h) Se han elaborado menus para situaciones concretas, investigando en la
red las propiedades de los alimentos.

9. Resuelve problemas mediante ecuaciones planteando las situaciones que los
definen mediante el lenguaje algebraico y aplicando los métodos de resolucién
adecuados.

Criterios de evaluacién:

a) Se han expresado propiedades o relaciones dadas mediante un enunciado
mediante el lenguaje algebraico.

b) Se ha conseguido extraer la informacién relevante de un fenémeno para
transformarlo en una expresion algebraica.

c) Se han simplificado las expresiones algebraicas haciendo conexiones
entre los procesos de desarrollo y factorizacion.

d) Se ha conseguido resolver problemas de la vida cotidiana en los que se
precise el planteamiento y resolucion de ecuaciones de primer grado.

e) Se utilizan las resoluciones algebraicas como otro método numérico o
grafico y mediante el uso adecuado de los recursos tecnoldgicos.

Duracion: 90 horas.

Contenidos basicos.

Utilizacion de los numeros y sus operaciones en la resolucion de problemas:

— Reconocimiento y diferenciacion de los distintos tipos de numeros.
Representacion en la recta real.

— Utilizacion de la jerarquia de las operaciones y el uso de paréntesis en calculos
que impliquen las operaciones de suma, resta, producto, division y potencia.

— Interpretacién y utilizacién de los nimeros reales y las operaciones en diferentes
contextos, eligiendo la notacion adecuada en cada caso.
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— Proporcionalidad directa e inversa. Aplicacion a la resolucion de problemas de
la vida cotidiana.
— Los porcentajes en la economia. Interés simple y compuesto.

Reconocimiento de materiales e instalaciones de laboratorio:

— Normas generales de trabajo en el laboratorio.
— Material de laboratorio. Tipos y utilidad de los mismos.
— Normas de seguridad.

Reconocimiento de las formas de la materia:

— Unidades de longitud: el metro, multiplos y submultiplos.

— Unidades de capacidad: el litro, multiplos y submuiltiplos.

— Unidades de masa: el gramo, multiplos y submuiltiplos.

— Materia. Propiedades de la materia. Sistemas materiales.

— Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

— Naturaleza corpuscular de la materia. Teoria cinética de la materia.

— Clasificacion de la materia segun su estado de agregacion y composicion.

— Cambios de estado de la materia. Temperatura de fusién y de ebullicion.
Concepto de temperatura.

Separacién de mezclas y sustancias:

— Diferencia entre sustancias puras y mezclas.

— Técnicas basicas de separacién de mezclas: decantacion y cristalizacion,
destilacion, entre otros.

— Clasificacion de las sustancias puras.

— Diferencia entre elementos y compuestos.

— Diferencia entre mezclas y compuestos.

— Estudios de materiales relacionados con las profesiones.

Descubrimiento de la energia:

— Manifestaciones de la naturaleza en las que se interpreta claramente la accién
de la energia: terremotos, tsunamis, volcanes, riadas, movimiento de las aspas
de un molino, energia eléctrica obtenida a partir de los saltos de agua en los
rios, etc.

— La energia en la vida cotidiana.

— Distintos tipos de energia.

— Transformacién de la energia.

— Energia, calor y temperatura. Unidades.

— Analisis y valoracion de diferentes fuentes de energia renovables y no
renovables.
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Localizacion de estructuras anatémicas:

— Niveles de organizacioén de la materia viva.

— Proceso de nutricién: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcion de cada uno de ellos, integracién de los mismos.

— Proceso de excrecion; en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracion de los mismos.

— Proceso de relacion: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracion de los mismos.

— Proceso de reproduccion: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcion de cada uno de ellos, integracién de los mismos.

Diferenciacion entre salud y enfermedad:

— La salud y la enfermedad.

— El sistema inmunitario. Células que intervienen en la defensa contra las
infecciones.

— Enfermedades infecciosas y no infecciosas. Higiene y prevencion.

— Tipos de enfermedades infecciosas.

— Las vacunas.

— Trasplantes y donaciones de células, sangre y 6rganos.

— Enfermedades de trasmision sexual. Prevencion.

— Lasalud mental: prevencién de drogodependencias y de trastornos alimentarios.

Elaboracién de menus y dietas:

— Nutrientes, tipos y funciones.

— Alimentacién y salud. Habitos alimenticios saludables.

— Estudio de dietas y elaboracién de las mismas.

— Reconocimiento de nutrientes presentes en ciertos alimentos, discriminacion de
los mismos, representacion en tablas o en murales de los resultados obtenidos.
Explicaciones a los resultados que se desvian de los esperados.

— Educaciéon en habitos alimentarios saludables.

Resolucién de ecuaciones:

— Analisis de sucesiones numeéricas. Progresiones aritméticas y geométricas.

— Sucesiones recurrentes. Las progresiones como sucesiones recurrentes.

— Curiosidad e interés por investigar las regularidades, relaciones y propiedades
que aparecen en conjuntos de nimeros.

— Traduccion de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.

— Transformacion de expresiones algebraicas. Igualdades notables.

— Desarrollo y factorizacién de expresiones algebraica.

— Resolucién de ecuaciones de primer grado con una incégnita.

— Resolucién de problemas mediante la utilizacién de ecuaciones.
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Orientaciones pedagoégicas.

Este modulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje
permanente y contiene la formacién para que el alumno sea consciente tanto de su
propia persona como del medio que le rodea.

Los contenidos de este modulo contribuyen a afianzar y aplicar habitos saludables
en todos los aspectos de su vida cotidiana.

Igualmente se les forma para que utilicen el lenguaje operacional de las
matematicas en la resolucion de problemas de distinta indole, aplicados a cualquier
situacion, ya sea en su vida cotidiana como en su vida laboral.

La estrategia de aprendizaje para la ensefianza de este médulo que integra a
ciencias como las matematicas, quimica, biologia y geologia se enfocara a los
conceptos principales y principios de las ciencias, involucrando a los estudiantes
en la solucion de problemas y otras tareas significativas, y les permita trabajar de
manera auténoma para construir su propio aprendizaje y culminar en resultados
reales generados por ellos mismos.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo k), 1), m), n) y A); y, las competencias profesionales, personales y
sociales I), m), n) y fi) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w),
X), Y)Yy 2); y las competencias s), t), u), v), w), x) e y) que se incluiran en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del médulo versaran sobre:

— La utilizacién de los nimeros y sus operaciones para resolver problemas.

— El reconocimiento de las formas de la materia.

— El reconocimiento y uso de material de laboratorio basico.

— La identificacion y localizacion de las estructuras anatomicas.

— La realizacion de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas basicas
de atencidn al publico.

— La importancia de la alimentacién para una vida saludable.

— La resolucion de problemas, tanto en el ambito cientifico como cotidiano.

Modulo: Ciencias aplicadas Il.
Codigo: 3042.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Resuelve situaciones cotidianas aplicando los métodos de resolucién de ecuaciones
y sistemas y valorando la precisién, simplicidad y utilidad del lenguaje algebraico.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han utilizado identidades notables en las operaciones con polinomios

b) Se han obtenido valores numéricos a partir de una expresion algebraica.

c) Se han resuelto ecuaciones de primer y segundo grado sencillas de modo
algebraico y grafico.

d) Se han resuelto problemas cotidianos y de otras areas de conocimiento
mediante ecuaciones y sistemas.

e) Se havalorado la precisién, simplicidad y utilidad del lenguaje algebraico para
representar situaciones planteadas en la vida real.

2. Resuelve problemas sencillos de diversa indole, a través de su analisis contrastado
y aplicando las fases del método cientifico.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planteado hipotesis sencillas, a partir de observaciones directas o
indirectas recopiladas por distintos medios.

b) Se han analizado las diversas hipdtesis y se ha emitido una primera
aproximacion a su explicacion.

¢) Se han planificado métodos y procedimientos experimentales sencillos de
diversa indole para refutar o no su hipotesis.

d) Se ha trabajado en equipo en el planteamiento de la solucion.

e) Se han recopilado los resultados de los ensayos de verificacion y plasmado
en un documento de forma coherente.

f) Se hadefendido el resultado con argumentaciones y pruebas las verificaciones
o refutaciones de las hipotesis emitidas.

3. Realiza medidas directas e indirectas de figuras geométricas presentes en
contextos reales, utilizando los instrumentos, las formulas y las técnicas necesarias.

Criterios de evaluacién:

a) Se han utilizado instrumentos apropiados para medir angulos, longitudes,
areas y volumenes de cuerpos y figuras geométricas interpretando las
escalas de medida.

b) Se han utilizado distintas estrategias (semejanzas, descomposicion en figuras
mas sencillas, entre otros) para estimar o calcular medidas indirectas en el
mundo fisico.

¢) Se han utilizado las férmulas para calcular perimetros, areas y volimenes y
se han asignado las unidades correctas.

d) Se ha trabajado en equipo en la obtencion de medidas.

e) Se han utilizado las TIC para representar distintas figuras.

4. Interpreta graficas de dos magnitudes calculando los parametros significativos de
las mismas y relacionandolo con funciones matematicas elementales y los principales
valores estadisticos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha expresado la ecuacion de la recta de diversas formas.

b) Se ha representado graficamente la funcion cuadratica aplicando métodos
sencillos para su representacion.

c) Se ha representado graficamente la funcion inversa.

d) Se ha representado graficamente la funcién exponencial.

e) Se ha extraido informacion de graficas que representen los distintos tipos de
funciones asociadas a situaciones reales.

f) Se ha utilizado el vocabulario adecuado para la descripcion de situaciones
relacionadas con el azar y la estadistica.

g) Se han elaborado e interpretado tablas y graficos estadisticos.

h) Se han analizado caracteristicas de la distribucion estadistica obteniendo
medidas de centralizacion y dispersion.

i) Se han aplicado las propiedades de los sucesos y la probabilidad.

i) Se han resueltos problemas cotidianos mediante calculos de probabilidad
sencillos.

5. Aplica técnicas fisicas o quimicas, utilizando el material necesario, para la
realizacion de practicas de laboratorio sencillas, midiendo las magnitudes implicadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado la disponibilidad del material basico utilizado en un
laboratorio.

b) Se han identificado y medido magnitudes basicas, entre otras, masa, peso,
volumen, densidad, temperatura.

c) Se han identificado distintos tipos de biomoléculas presentes en materiales
organicos.

d) Se ha descrito la célula y tejidos animales y vegetales mediante su
observacion a través de instrumentos Gpticos.

e) Se han elaborado informes de ensayos en los que se incluye el procedimiento
seguido, los resultados obtenidos y las conclusiones finales.

6. Reconoce las reacciones quimicas que se producen en los procesos bioldgicos y
en la industria argumentando su importancia en la vida cotidiana y describiendo los
cambios que se producen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado reacciones quimicas principales de la vida cotidiana, la
naturaleza y la industria.

b) Se han descrito las manifestaciones de reacciones quimicas.

c) Se han descrito los componentes principales de una reaccion quimica y la
intervencion de la energia en la misma.

d) Se han reconocido algunas reacciones quimicas tipo, como combustion,
oxidacion, descomposicion, neutralizacion, sintesis, aerébica, anaerdbica.
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e) Se han identificado los componentes y el proceso de reacciones quimicas
sencillas mediante ensayos de laboratorio.

f) Se han elaborado informes utilizando las TIC sobre las industrias méas
relevantes: alimentarias, cosmética, reciclaje, describiendo de forma sencilla
los procesos que tienen lugar en las mismas.

7. ldentifica aspectos positivos y negativos del uso de la energia nuclear describiendo
los efectos de la contaminacién generada en su aplicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado efectos positivos y negativos del uso de la energia nuclear.
b) Se ha diferenciado el proceso de fusién y fisién nuclear.
¢) Se han identificado algunos problemas sobre vertidos nucleares producto
de catastrofes naturales o de mala gestion y mantenimiento de las centrales
nucleares.
d) Se ha argumentado sobre la problematica de los residuos nucleares.
e) Se ha trabajado en equipo y utilizado las TIC.

8. Identifica los cambios que se producen en el planeta tierra argumentando sus
causas y teniendo en cuenta las diferencias que existen entre relieve y paisaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los agentes geoldgicos externos y cual es su accion sobre
el relieve.

b) Se han diferenciado los tipos de meteorizacion e identificado sus
consecuencias en el relieve.

c) Se ha analizado el proceso de erosion, reconociendo los agentes geolégicos
externos que intervienen y las consecuencias en el relieve.

d) Se ha descrito el proceso de transporte discriminando los agentes geoldgicos
externos que intervienen y las consecuencias en el relieve.

e) Se ha analizado el proceso de sedimentacidn discriminado los agentes

geoldgicos externos que intervienen, las situaciones y las consecuencias en
el relieve.

9. Categoriza los contaminantes atmosféricos principales identificando sus origenes
y relacionandolos con los efectos que producen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los fenémenos de la contaminacion atmosférica y los
principales agentes causantes de la misma.

b) Se ha investigado sobre el fenémeno de la lluvia acida, sus consecuencias
inmediatas y futuras y como seria posible evitarla.

c) Se ha descrito el efecto invernadero argumentando las causas que lo originan
o contribuyen y las medidas para su minoracion.
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d) Se ha descrito la problematica que ocasiona la pérdida paulatina de la capa
de ozono, las consecuencias para la salud de las personas, el equilibrio de la
hidrosfera y las poblaciones.

10. Identifica los contaminantes del agua relacionando su efecto en el medio ambiente
con su tratamiento de depuracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido y valorado el papel del agua en la existencia y
supervivencia de la vida en el planeta.

b) Se ha identificado el efecto nocivo que tienen para las poblaciones de seres
vivos de la contaminacion de los acuiferos.

¢) Se han identificado posibles contaminantes en muestras de agua de distinto
origen planificado y realizando ensayos de laboratorio.

d) Se ha analizado los efectos producidos por la contaminaciéon del agua y el
uso responsable de la misma.

11. Contribuye al equilibrio medioambiental analizando y argumentando las lineas
basicas sobre el desarrollo sostenible y proponiendo acciones para su mejora y
conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado las implicaciones positivas de un desarrollo sostenible.

b) Se han propuesto medidas elementales encaminadas a favorecer el
desarrollo sostenible.

c) Se han disefiado estrategias basicas para posibilitar el mantenimiento del
medioambiente.

d) Se ha trabajado en equipo en la identificacion de los objetivos para la mejora
del medioambiente.

12. Relaciona las fuerzas que aparecen en situaciones habituales con los efectos
producidos teniendo en cuenta su contribucion al movimiento o reposo de los objetos
y las magnitudes puestas en juego.

Criterios de evaluacion:

a) Se han discriminado movimientos cotidianos en funcién de su trayectoria y
de su celeridad.

b) Se ha relacionado entre si la distancia recorrida, la velocidad, el tiempo y la
aceleracion, expresandolas en unidades de uso habitual.

¢) Se han representado vectorialmente a determinadas magnitudes como la
velocidad y la aceleracion.

d) Se han relacionado los parametros que definen el movimiento rectilineo
uniforme utilizando las expresiones graficas y matematica.

e) Se han realizado célculos sencillos de velocidades en movimientos con
aceleracion constante.
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f) Se ha descrito la relacién causa-efecto en distintas situaciones, para
encontrar la relacion entre Fuerzas y movimientos.
g) Se han aplicado las leyes de Newton en situaciones de la vida cotidiana.

13. Identifica los aspectos basicos de la produccion, transporte y utilizacion de la
energia eléctrica y los factores que intervienen en su consumo, describiendo los
cambios producidos y las magnitudes y valores caracteristicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y manejado las magnitudes fisicas basicas a tener en
cuenta en el consumo de electricidad en la vida cotidiana.

b) Se han analizado los habitos de consumo y ahorro eléctrico y establecido
lineas de mejora en los mismos.

c) Se han clasificado las centrales eléctricas y descrito la trasformacion
energética en las mismas.

d) Se han analizado las ventajas y desventajas de las distintas centrales
eléctricas.

e) Se han descrito basicamente las etapas de la distribucion de la energia
eléctrica desde su génesis al usuario.

f) Se trabajado en equipo en la recopilacion de informacion sobre centrales
eléctricas en Esparia.

14. Previene la posibilidad de aparicion de enfermedades bésicas, utilizando
técnicas de mantenimiento y desinfeccion de los utensilios y aparatos utilizados en
las actuaciones derivadas de su profesion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los microorganismos y parasitos mas comunes que
afectan a la piel y al aparato digestivo.

b) Se han categorizado los principales agentes causantes de infecciones por
contacto con materiales infectados o contaminados.

c) Se han reconocido las enfermedades infecciosas y parasitarias mas
frecuentes que afectan a la piel y al aparato digestivo.

d) Se han propuesto formas de prevencién de infecciones y parasitosis que
afectan a la piel y al aparato digestivo.

e) Se han identifica las principales sustancias utilizadas en el procesamiento
de los alimentos que pueden actuar como téxicos.

f) Se ha analizado y protocolizado el procedimiento de lavado de las manos
antes y después de cualquier manipulacion, con objeto de prevenir la
transmision de enfermedades.

g) Se han identificado y tipificado distintos tipos de desinfectantes y métodos
de esterilizacion.

h) Se han analizado y experimentado diversos procedimientos de desinfeccion
y esterilizacion.
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Duracién: 90 horas.
Contenidos basicos.
Resolucion de ecuaciones y sistemas en situaciones cotidianas:

— Transformacion de expresiones algebraicas.

— Obtencién de valores numéricos en formulas.

— Polinomios: raices y factorizacién.

— Resolucion algebraica y grafica de ecuaciones de primer y segundo grado.
— Resolucion de sistemas sencillos.

Resolucion de problemas sencillos:

— El método cientifico.
— Fases del método cientifico.
— Aplicacién del método cientifico a situaciones sencillas.

Realizacién de medidas en figuras geométricas:

— Puntos y rectas.

— Rectas secantes y paralelas.

— Poligonos: descripcion de sus elementos y clasificacion.
— Angulo: medida.

— Semejanza de triangulos.

— Circunferencia y sus elementos: célculo de la longitud.

Interpretacion de graficos:

— Interpretacion de un fendémeno descrito mediante un enunciado, tabla, grafica
0 expresion analitica.

— Funciones lineales. Funciones cuadraticas.

— Estadistica y calculo de probabilidad.

— Uso de aplicaciones informaticas para la representacion, simulacion y analisis
de la grafica de una funcién.

Aplicacion de técnicas fisicas o quimicas:

— Material basico en el laboratorio.

— Normas de trabajo en el laboratorio.

— Normas para realizar informes del trabajo en el laboratorio.

— Medida de magnitudes fundamentales.

— Reconocimiento de biomoléculas organica e inorganicas

— Microscopio 6ptico y lupa binocular. Fundamentos 6pticos de los mismos y
manejo. Utilizacién
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Reconocimiento de reacciones quimicas cotidianas:

— Reaccién quimica.

— Condiciones de produccion de las reacciones quimicas: Intervencion de
energia.

— Reacciones quimicas en distintos ambitos de la vida cotidiana.

— Reacciones quimicas basicas.

Identificacion de aspectos relativos a la contaminacién nuclear:

— Origen de la energia nuclear.
— Tipos de procesos para la obtencion y uso de la energia nuclear.
— Gestion de los residuos radiactivos provenientes de las centrales nucleares.

Identificacion de los cambios en el relieve y paisaje de la tierra:

— Agentes geoldgicos externos.

— Relieve y paisaje.

— Factores que influyen en el relieve y en el paisaje.

— Accion de los agentes geolégicos externos: meteorizacion, erosion, transporte
y sedimentacion.

— Identificacion de los resultados de la accion de los agentes geoldgicos.

Categorizacion de contaminantes principales:

— Contaminacion.

— Contaminacién atmosférica; causas y efectos.
— Lalluvia acida.

— El efecto invernadero.

— La destruccién de la capa de ozono.

Identificacion de contaminantes del agua:

— El agua: factor esencial para la vida en el planeta.

— Contaminacién del agua: causas, elementos causantes.

— Tratamientos de potabilizacion

— Depuracion de aguas residuales.

— Meétodos de almacenamiento del agua proveniente de los deshielos,
descargas fluviales y lluvia.

Equilibrio medioambiental y desarrollo sostenible:

— Concepto y aplicaciones del desarrollo sostenible.
— Factores que inciden sobre la conservacion del medio ambiente.
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Relacion de las fuerzas sobre el estado de reposo y movimientos de cuerpos:

— Clasificacién de los movimientos segun su trayectoria.

— Velocidad y aceleracion. Unidades.

— Magnitudes escalares y vectoriales.

— Movimiento rectilineo uniforme caracteristicas. Interpretacion grafica.

— Fuerza: Resultado de una interaccion.

— Representacion de fuerzas aplicadas a un soélido en situaciones habituales.
Resultante.

Produccion y utilizacién de la energia eléctrica.

— Electricidad y desarrollo tecnolégico.

— Materia y electricidad.

— Magnitudes basicas manejadas en el consumo de electricidad: energia y
potencia. Aplicaciones en el entorno del alumno.

— Habitos de consumo y ahorro de electricidad.

— Sistemas de produccion de energia eléctrica.

— Transporte y distribuciéon de la energia eléctrica. Etapas.

Prevencién de enfermedades:

— Micro organismos y parasitos comunes.

— Limpieza, conservacién, cuidado y almacenamiento del material de trabajo.

— Protocolo del lavado de manos.

— Tipos de desinfectantes y formas de uso.

— Limpieza, desinfeccidn y esterilizacion del material de trabajo.

— Riesgos provenientes de una deficiente limpieza del personal, del material y
de lugar de trabajo.

— Medidas de proteccién personal segun el perfil profesional.

Orientaciones pedagodgicas.

Este modulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje
permanente y contiene la formacion para que utilizando los pasos del razonamiento
cientifico, basicamente la observacién y la experimentacion los alumnos aprendan a
interpretar fenémenos naturales.

Del mismo modo puedan afianzar y aplicar habitos saludables en todos los
aspectos de su vida cotidiana.

Igualmente se les forma para que utilicen el lenguaje operacional de las
matematicas en la resolucion de problemas de distinta indole, aplicados a cualquier
situacion, ya sea en su vida cotidiana como en su vida laboral.

La estrategia de aprendizaje para la ensefianza de este médulo que integra a
ciencias como las matematicas, fisica y quimica, biologia y geologia se enfocara a
los conceptos principales y principios de las ciencias, involucrando a los estudiantes

cve: BOE-A-2014-5591



=20 E BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Nuam. 130 Jueves 29 de mayo de 2014 Sec. |. Pag. 40860

en la solucién de problemas y otras tareas significativas, y les permita trabajar de
manera autbnoma para construir su propio aprendizaje y culminar en resultados
reales generados por ellos mismos.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo k), 1), m), n) y ii); y, las competencias profesionales, personales y
sociales 1), m), n) y fi) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w),
X), ¥) ¥ 2); y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluirdn en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

— La resolucion de problemas, tanto en el ambito cientifico como cotidiano.
— La interpretacion de graficos y curvas.

— La aplicacion cuando proceda del método cientifico.

— La valoracion del medio ambiente y la influencia de los contaminantes.

— Las caracteristicas de la energia nuclear.

— La aplicacion de procedimientos fisicos y quimicos elementales.

— La realizacién de ejercicios de expresion oral.

— La representacion de fuerzas.

— Los cuidados basicos de la piel.

— La prevencion de enfermedades

Moédulo Profesional: Comunicacion y sociedad I.
Codigo: 3011.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Valora la evolucién histérica de las sociedades prehistoricas y de la Edad Antigua
y sus relaciones con los paisajes naturales, analizando los factores y elementos
implicados, y desarrollando actitudes y valores de aprecio del patrimonio natural y
artistico.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito mediante el andlisis de fuentes gréaficas las principales
caracteristicas de un paisaje natural, reconociendo dichos elementos en el
entorno mas cercano.

b) Se han explicado la ubicacién, el desplazamiento y la adaptacion al medio de
los grupos humanos del periodo de la hominizacién hasta el dominio técnico de
los metales de las principales culturas que lo ejemplifican.

c) Se han relacionado las caracteristicas de los hitos artisticos més significativos
del periodo prehistérico con la organizacién social y el cuerpo de creencias,
valorando sus diferencias con las sociedades actuales.

d) Se ha valorado la pervivencia de estas sociedades en las sociedades actuales,
comparado sus principales caracteristicas.
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e) Se han discriminado las principales caracteristicas que requiere el analisis
de las obras arquitecténicas y escultéricas mediante ejemplos arquetipicos,
diferenciando estilos canonicos.

f) Se ha juzgado el impacto de las primeras sociedades humanas en el paisaje
natural, analizando las caracteristicas de las ciudades antiguas y su evolucion
en la actualidad.

g) Se ha analizado la pervivencia en la Peninsula Ibérica y los territorios
extrapeninsulares espafioles de las sociedades prehistoricas y de la Edad
Antigua.

h) Se han elaborado instrumentos sencillos de recogida de informacién mediante
estrategias de composicion protocolizadas, utilizando tecnologias de la
informacién y la comunicacion.

i) Se han desarrollado comportamientos acordes con el desarrollo del propio
esfuerzo y el trabajo colaborativo.

2. Valora la construccién del espacio europeo hasta las primeras transformaciones
industriales y sociedades agrarias, analizando sus caracteristicas principales y
valorando su pervivencia en la sociedad actual y en el entorno inmediato.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la transformacién del mundo antiguo al medieval, analizando
la evolucion del espacio europeo, sus relaciones con el espacio extraeuropeo
y las caracteristicas mas significativas de las sociedades medievales.

b) Se han valorado las caracteristicas de los paisajes agrarios medievales y su
pervivencia en las sociedades actuales, identificando sus elementos principales.

c¢) Se han valorado las consecuencias de la construccion de los imperios coloniales
en América en las culturas autdctonas y en la europea.

d) Se ha analizado el modelo politico y social de la monarquia absoluta durante la
Edad Moderna en las principales potencias europeas.

e) Se han valorado los indicadores demograficos basicos de las transformaciones
en la poblacion europea durante el periodo analizado.

f) Se han descrito las principales caracteristicas del andlisis de las obras pictéricas
a través del estudio de ejemplos arquetipicos de las escuelas y estilos que se
suceden en Europa desde el Renacimiento hasta la irrupcién de las vanguardias
historicas.

g) Se ha analizado la evolucién del sector o de los sectores productivos propios
del perfil del titulo, analizando sus transformaciones y principales hitos de
evolucion en sus sistemas organizativos y tecnoldgicos.

h) Se han elaborado instrumentos sencillos de recogida de informacién mediante
estrategias de composicion protocolizadas, utilizando las tecnologias de la
informacién y la comunicacion.

i) Se han desarrollado comportamientos acordes con el desarrollo del propio
esfuerzo y el trabajo en equipo.

3. Utiliza estrategias comunicativas para interpretar y comunicar informacioén
oral en lengua castellana, aplicando los principios de la escucha activa, estrategias
sencillas de composicién y las normas linglisticas basicas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la estructura de textos orales procedentes de los medios de
comunicacioén de actualidad, identificando sus caracteristicas principales.

b) Se han aplicado las habilidades basicas para realizar una escucha activa,
identificando el sentido global y contenidos especificos de un mensaje oral.

c) Se ha realizado un buen uso de los elementos de comunicacién no verbal en
las argumentaciones y exposiciones.

d) Se han analizado los usos y niveles de la lengua y las normas linguisticas en
la comprensién y composicion de mensajes orales, valorando y revisando los
usos discriminatorios, especificamente en las relaciones de género.

e) Se ha utilizado la terminologia gramatical apropiada en la comprension de las
actividades gramaticales propuestas y en la resolucién de las mismas.

4. Utiliza estrategias comunicativas para interpretar y comunicar informacion
escrita en lengua castellana, aplicando estrategias de lectura comprensiva y
aplicando estrategias de andlisis, sintesis y clasificacion de forma estructurada y
progresiva a la composicion autonoma de textos breves seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado y analizado las caracteristicas principales de los tipos en
relacion con su idoneidad para el trabajo que desea realizar.

b) Se han utilizado herramientas de busqueda diversas en la comprensién de
un texto escrito, aplicando estrategias de reinterpretaciéon de contenidos.

c) Se han aplicado, de forma sistematica, estrategias de lectura comprensiva
en la comprensién de los textos, extrayendo conclusiones para su
aplicacion en las actividades de aprendizaje y reconociendo posibles usos
discriminatorios desde la perspectiva de género.

d) Se haresumido el contenido de un texto escrito, extrayendo la idea principal,
las secundarias y el propésito comunicativo, revisando y reformulando las
conclusiones obtenidas.

e) Se ha analizado la estructura de distintos textos escritos de utilizacion
diaria, reconociendo usos y niveles de la lengua y pautas de elaboracion.

f) Se han aplicado las principales normas gramaticales y ortograficas en la
redaccion de textos de modo que el texto final resulte claro y preciso.

g) Se han desarrollado pautas sistematicas en la elaboracién de textos
escritos que permitan la valoracion de los aprendizajes desarrollados
y la reformulacién de las necesidades de aprendizaje para mejorar la
comunicacion escrita.

h) Se han observado pautas de presentacion de trabajos escritos teniendo
en cuenta el contenido, el formato y el publico destinatario, utilizando un
vocabulario adecuado al contexto.

i) Se han resuelto actividades de comprension y analisis de las estructuras
gramaticales, comprobando la validez de las inferencias realizadas.

5. Realiza la lectura de textos literarios representativos de la Literatura en lengua
castellana anteriores al siglo XIX, generando criterios estéticos para la construccion
del gusto personal.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han contrastado las etapas de evolucion de la literatura en lengua
castellana en el periodo considerado y reconociendo las obras mayores
mas representativas.

b) Sehavalorado laestructuray el uso dellenguaje de una lectura personal de
una obra literaria adecuada al nivel, situandola en su contexto y utilizando
instrumentos protocolizados de recogida de informacion.

c) Se han expresado opiniones personales razonadas sobre los aspectos
mas apreciados y menos apreciados de una obra y sobre la implicacion
entre su contenido y las propias experiencias vitales.

d) Se han aplicado estrategias para la comprension de textos literarios,
teniendo en cuenta de los temas y motivos basicos.

e) Se ha presentado informacién sobre periodos, autores y obras de la
literatura en lengua castellana a partir de textos literarios.

6. Utiliza estrategias para comunicar informacion oral en lenguainglesa, elaborando
presentaciones orales de poca extension, bien estructuradas, relativas a situaciones
habituales de comunicacién cotidiana y frecuente de ambito personal o profesional.

Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado las estrategias de escucha activa para la comprension
precisa de los mensajes recibidos.

b) Se ha identificado la intencién comunicativa basica de mensajes directos
o recibidos mediante formatos electrénicos, valorando las situaciones de
comunicacioén y sus implicaciones en el uso del vocabulario empleado.

c) Se haidentificado el sentido global del texto oral que presenta la informacion
de forma secuenciada y progresiva en situaciones habituales frecuentes y
de contenido predecible.

d) Se han identificado rasgos fonéticos y de entonacién comunes y evidentes
gue ayudan a entender el sentido general del mensaje.

e) Se han realizado presentaciones orales breves de textos descriptivos,
narrativos e instructivos, de ambito personal o profesional, de acuerdo con
un guién sencillo, aplicando la estructura de cada tipo de texto y utilizando,
en su caso, medios informéaticos.

f) Se han utilizado estructuras gramaticales basicas y un repertorio esencial
y restringido de expresiones, frases y palabras de situaciones habituales
frecuentes y de contenido altamente predecible segin el proposito
comunicativo del texto.

g) Sehaexpresado con cierta claridad, usando unaentonaciény pronunciacion
comprensible, aceptandose las pausas y dudas frecuentes.

h) Se ha mostrado una actitud reflexiva y acerca de la informaciéon que
suponga cualquier tipo de discriminacion.

i) Se han identificado las normas de relacién social basicas y estandarizadas
de los paises donde se habla la lengua extranjera.

j) Sehanidentificado las costumbres o actividades cotidianas de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.
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7. Participa en conversaciones en lengua inglesa utilizando un lenguaje sencillo
y claro en situaciones habituales frecuentes del ambito personal o profesional,
activando estrategias de comunicacion basicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha dialogado, de forma dirigida y siguiendo un guién bien estructurado
utiizando un repertorio memorizado de modelos de oraciones vy
conversaciones breves y basicas, sobre situaciones habituales frecuentes
y de contenido altamente predecible.

b) Se ha mantenido la interaccion utilizando estrategias de comunicacion
sencillas para mostrar el interés y la comprension.

c) Se han utilizado estrategias basicas de compensacién para suplir carencias
en la lengua extranjera.

d) Se han utilizado estructuras gramaticales basicas y un repertorio esencial
y restringido de expresiones, frases, palabras y marcadores de discurso
lineales, segun el propdsito comunicativo del texto.

e) Se ha expresado con cierta claridad, utilizando una entonacion y
pronunciacién comprensible, aceptandose las pausas y dudas frecuentes.

8. Elabora textos escritos en lengua inglesa breves y sencillos de situaciones de
comunicacion habituales y frecuentes del &mbito personal o profesional, aplicando
estrategias de lectura comprensiva y desarrollando estrategias estructuradas de
composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido de forma comprensiva el texto, reconociendo sus rasgos
basicos y su contenido global.

b) Se han identificado las ideas fundamentales y la intencién comunicativa
basica del texto.

c) Se hanidentificado estructuras gramaticales basicasy un repertorio limitado
de expresiones, frases y palabras y marcadores de discurso lineales, en
situaciones habituales frecuentes, de contenido muy predecible.

d) Se han completado y reorganizado frases y oraciones, atendiendo al
propoésito comunicativo, a normas gramaticales basicas.

e) Se ha elaborado textos breves, adecuados a un propdsito comunicativo,
siguiendo modelos estructurados.

f) Se ha utilizado el Iéxico esencial apropiado a situaciones frecuentes y al
contexto del ambito personal o profesional

g) Se ha mostrado interés por la buena presentacion de los textos escritos,
respetado las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas y siguiendo
sencillas pautas de revision.

h) Se han utilizado diccionarios impresos y online y correctores ortograficos
de los procesadores de textos en la composicion de los mismos.

i) Se ha mostrado una actitud reflexiva y acerca de la informacién que
suponga cualquier tipo de discriminacion.
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Duracion: 120 horas.
Contenidos basicos.

Valoracién de las sociedades prehistéricas y antiguas y su relaciéon con el medio
natural:

— Los paisajes naturales. Aspectos generales y locales.
— Las sociedades prehistéricas.
— El nacimiento de las ciudades.

(]

El habitat urbano y su evolucién.

Gréficos de representacion urbana.

Las sociedades urbanas antiguas.

La cultura griega: extension, rasgos e hitos principales.
Caracteristicas esenciales del arte griego.

La cultura romana.

Caracteristicas esenciales del arte romano.

O OO0 0o

o

— Tratamiento y elaboracion de informacion para las actividades educativas.

0 Recursos béasicos: guiones, esquemas y resimenes, entre otros recursos.
o Herramientas sencillas de localizacion cronoldgica.
o Vocabulario seleccionado y especifico.

Valoracion de la creacién del espacio europeo en las edades media y moderna:

La Europa medieval.

o Pervivencia de usosy costumbres. El espacio agrario y sus caracteristicas.
o El contacto con otras culturas.

La Europa de las Monarquias absolutas.

o Las grandes monarquias europeas: ubicacion y evolucion sobre el mapa
en el contexto europeo.

o La monarquia absoluta en Espafia.

o Evolucién del sector productivo durante el periodo.

La colonizacién de América.
Estudio de la poblacién.

o Evolucién demografica del espacio europeo.
o Comentario de graficas de poblacién: pautas e instrumentos basicos.

La evolucion del arte europeo de las épocas medieval y moderna.
o Pautas béasicas para el comentario de obras pictéricas.

Tratamiento y elaboracion de informacion para las actividades educativas.

o Recursos basicos: resumenes, fichas tematicas, biografias, hojas de
calculo o similares, elaboracion, entre otros.
o Vocabulario especifico.
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Utilizacion de estrategias de comunicacion oral en lengua castellana:

Textos orales.

Aplicacion de escucha activa en la comprension de textos orales.
Pautas para evitar la disrupcion en situaciones de comunicacion oral.
El intercambio comunicativo.

o Elementos extralingiisticos de la comunicacion oral.
0 Usos orales informales y formales de la lengua.
o Adecuacion al contexto comunicativo.

Aplicacion de las normas linglisticas en la comunicacion oral. Organizacién
de la frase: estructuras gramaticales basicas.
Composiciones orales.

o Exposiciones orales sencillas sobre hechos de la actualidad.
o Presentaciones orales sencilla.
o Uso de medios de apoyo: audiovisuales y TIC.

Utilizacion de estrategias de comunicacion escrita en lengua castellana:

— Tipos de textos. Caracteristicas de textos de propios de la vida cotidiana y
profesional.

— Estrategias de lectura: elementos textuales.

— Pautas para la utilizacién de diccionarios diversos.

— Estrategias basicas en el proceso de composicion escrita.

— Presentacion de textos escritos en distintos soportes.

0 Aplicacion de las normas gramaticales.
o Aplicacion de las normas ortograficas.

— Textos escritos.

o Principales conectores textuales.

0 Aspectos bésicos de las formas verbales en los textos, con especial
atencion a los valores aspectuales de perifrasis verbales.

o Funcién subordinada, sustantiva, adjetiva y adverbial del verbo.

o Sintaxis: enunciado, frase y oracion; sujeto y predicado; complemento
directo, indirecto, de régimen, circunstancial, agente y atributo.

Lectura de textos literarios en lengua castellana anteriores al siglo XIX:

— Pautas para la lectura de fragmentos literarios.

— Instrumentos para la recogida de informacién de la lectura de una obra literaria.

— Caracteristicas estilisticas y tematicas de la literatura en lengua castellana a
partir de la Edad Media hasta el siglo XVIII.

— La narrativa. Temas y estilos recurrentes segun la época literaria.

— Lectura e interpretacion de poemas. Temas y estilos recurrentes segun la
época literaria.

— El teatro. Temas y estilos segun la época literaria.

cve: BOE-A-2014-5591



=20 E BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Nuam. 130 Jueves 29 de mayo de 2014 Sec. |. Pag. 40867

Comprension y produccion de textos orales basicos en lengua inglesa:

— lIdeas principales en llamadas, mensajes, 6rdenes e indicaciones muy claras.

— Descripcién general de personas, lugares, objetos (del ambito profesional y
del publico).

— Narracion sobre situaciones habituales y frecuentes del momento presente,
pasado y del futuro.

— Léxico frecuente, expresiones y frases sencillas para desenvolverse en
transacciones y gestiones cotidianas del entorno personal o profesional.

— Recursos gramaticales:

o Tiempos y formas verbales en presente, pasado; verbos principales,
modales y auxiliares. Funciones comunicativas asociadas a situaciones
habituales y frecuentes.

o Elementos lingtisticos fundamentales.

0 Marcadores del discurso para iniciar, ordenar y finalizar.

— Pronunciacién de fonemas o grupos fonicos de caracter basico que presenten
mayor dificultad.

— Uso de registros adecuados en las relaciones sociales.

— Estrategias fundamentales de comprension y escucha activa.

Participacion en conversaciones en lengua inglesa:

— Estrategias de comprension y escucha activa para iniciar, mantener y terminar
la interaccion.

Elaboracién de mensajes y textos sencillos en lengua inglesa:

— Comprension de la informacién global y la idea principal de textos basicos
cotidianos, de ambito personal o profesional.

— Léxico frecuente para desenvolverse en transacciones y gestiones cotidianas,
sencillas del ambito personal o profesional.

— Composicion de textos escritos muy breves, sencillos y bien estructurados.

— Recursos gramaticales:

o Tiempos y formas verbales. Relaciones temporales: anterioridad,
posterioridad y simultaneidad.

o Estructuras gramaticales basicas.

o Funciones comunicativas mas habituales del &mbito personal o profesional
en medios escritos.

— Elementos linglisticos fundamentales atendiendo a los tipos de textos,
contextos y propositos comunicativos.

— Propiedades basicas del texto.

— Estrategias y técnicas de compresion lectora.

— Estrategias de planificacion y de correccion.
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Orientaciones pedagégicas.

Este moédulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje
permanente y contiene la formacién para que las alumnas y los alumnos sean
capaces de reconocer las caracteristicas basicas de los fendmenos relacionados
con la actividad humana y mejorar sus habilidades comunicativas

La estrategia de aprendizaje para la ensefianza de este médulo que integra
conocimientos basicos relativos a ciencias sociales, lengua castellana y literatura y
lengua inglesa, estard enfocada al uso de herramientas basicas del andlisis textual,
la elaboracion de informacion estructurada tanto oral como escrita, la localizacion de
espacio-temporal de los fenédmenos sociales y culturales y el respeto a la diversidad
de creencias y a pautas de relacion cotidiana en distintas sociedades y grupos
humanos, involucrando a los estudiantes en tareas significativas que les permita
trabajar de manera auténomay en equipo.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo fi), 0), p), 9), ) Y S); Y, las competencias profesionales, personales y
sociales fi), 0), p), q) y r) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v),
w), X), ¥) V¥ 2); y las competencias s), t), u), v), w), X) € y) que se incluiran en este
madulo profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo estaran orientada hacia:

— La concrecion de un plan personalizado de formacién que tenga como objetivo
lograr la integracién del alumno en las situaciones de aprendizaje propuestas,
mediante la aplicacion de estrategias motivadoras.

— Lapotenciacién de la autonomia en la ejecucion de las actividades y en la gestion
de su tiempo de aprendizaje en el ambito de las competencias y contenidos del
ambito sociolinguistico.

— La realizaciéon de dinamicas sobre el desarrollo de habilidades sociales que
favorezcan el asentamiento de habitos de disciplina y de trabajo individual y en
equipo.

— La utilizaciéon de estrategias, recursos y fuentes de informaciéon a su alcance,
fomentando el uso de las TIC, que contribuyan a la reflexion sobre la valoracién
de la informacién necesaria para construir explicaciones estructuradas de la
realidad que le rodea.

— La utilizacién de métodos globalizadores (proyectos, centros de interés, entre
otros) que permitan la integracion del alumnado en las actividades de aprendizaje,
concretada en una metodologia de trabajo que los relacione con la actualidad.

— La programacion de actividades que se relacionen, siempre que sea posible, con
capacidades que se deriven del perfil profesional.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo en relacion con las Ciencias Sociales estan
relacionadas con:

— La integracion motivadora de saberes que le permitan analizar y valorar la
diversidad de las sociedades humanas.
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— Lauutilizacién de recursos y fuentes de informacion a su alcance para organizar la
informacién que extraiga para favorecer su integracion en el trabajo educativo.

— Elreconocimiento de la huella del pasado en la vida diaria mediante la apreciacion
de la diversidad de los grupos humanos y sus logros a lo largo del tiempo.

— Lavaloracién de los problemas de su entorno a partir del analisis de la informacién
disponible, la formulaciéon de explicaciones justificadas y la reflexion sobre su
actuacion ante las mismas en situaciones de aprendizaje pautadas.

— La potenciacion de las capacidades de observacion y criterios de disfrute de las
expresiones artisticas mediante el andlisis pautado de producciones artisticas
arquetipicas, apreciando sus valores estéticos y tematicos.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo en relacion con el aprendizaje de las lenguas estan
relacionadas con:

— La utilizacién de la lengua tanto en la interpretacién y elaboracion de mensajes
orales y escritos sencillos, mediante su uso en distintos tipos de situaciones
comunicativas y textuales de su entorno.

— La utilizacién de un vocabulario adecuado a las situaciones de su entorno que
orientard la concrecion de los contenidos, actividades y ejemplos utilizados en el
madulo.

— Laseleccioén y ejecucion de estrategias didacticas que faciliten el auto-aprendizaje
y que incorporen el uso de la lengua en situaciones de comunicacion lo mas reales
posibles, utilizando las posibilidades de las Tecnologia de la Informacion y de la
Comunicacion (correo electronico, SMS, internet, redes sociales, entre otras).

— Lautilizacion de las técnicas de comunicacion para potenciar el trabajo en equipo
que les permita integrarse en las actividades educativas con garantia de éxito.

— La apreciacién de la variedad cultural y de costumbres presentes en su entorno,
poniéndola en relacién con las necesidades derivadas del uso de la lengua con
distintos hablantes.

— Eldesarrollo de habitos de lectura que les permitan disfrutar de la produccion literaria
mediante el uso de textos seleccionados a sus necesidades y caracteristicas.

Modulo Profesional: Comunicacion y sociedad Il.
Codigo: 3012.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Infiere las caracteristicas esenciales de las sociedades contemporaneas a
partir del estudio de su evolucién histérica, analizando los rasgos basicos de su
organizacion social, politica y econémica.

Criterios de evaluacion:
a) Se han discriminado las consecuencias para la organizacion de las

sociedades actuales de las corrientes ideolégicas que la han cimentado,
situandolas en el tiempo y el espacio.
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b) Se ha valorado el modelo de relaciones econoémicas globalizado actual
mediante el estudio de las transformaciones econémicas producidas como
consecuencia de las innovaciones tecnolégicas y los sistemas organizativos
de la actividad productiva.

c) Se han categorizado las caracteristicas de la organizacién social
contemporanea, analizando la estructura y las relaciones sociales de la
poblacion actual y su evolucion durante el periodo.

d) Se ha examinado la evolucion de las relaciones internacionales
contemporaneas, elaborando explicaciones causales y consecutivas que
permitan desarrollar opiniones propias sobre los conflictos actuales.

e) Se ha valorado el proceso de unificacion del espacio europeo, analizando
su evolucién, argumentando su influencia en las politicas nacionales de los
paises miembros de la Uni6n Europea.

f) Se ha asociado la evolucion de los acontecimientos historicos globales
con la evolucién histérica del Estado espafiol, identificando sus fases de
evolucion, los principales conflictos y su situacion actual.

g) Se han identificado los rasgos esenciales del arte contemporaneo y su
evolucién hasta nuestros dias, construyendo opiniones y criterios propios
de orden estético.

h) Se ha analizado la evoluciéon del sector o de los sectores productivos
propios del titulo, describiendo sus transformaciones y principales hitos de
evolucion en sus sistemas organizativos y tecnoldgicos.

i) Se han elaborado instrumentos pautados de recogida y difusion de
informacién que permitan la evaluacion de los aprendizajes realizados,
utilizando el vocabulario preciso

j) Sehan desarrollando comportamientos acordes con el desarrollo del propio
esfuerzo y el trabajo colaborativo.

2. Valora los principios basicos del sistema democratico analizando sus
instituciones y las diferentes organizaciones politicas y econdmicas en que se
manifiesta e infiriendo pautas de actuacidon para acomodar su comportamiento al
cumplimiento de dichos principios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los principios basicos de la Declaracién Universal de
Derechos Humanos y su situacion en el mundo de hoy, valorando su implicacion
para la vida cotidiana.

b) Se han analizado los principios rectores, las instituciones y normas de
funcionamiento de las principales instituciones internacionales, juzgando su
papel en los conflictos mundiales.

c) Se ha valorado la importancia en la mediacién y resolucion de conflictos en la
extension del modelo democratico, desarrollando criterios propios y razonados
para la resolucion de los mismos.

d) Se han juzgado los rasgos esenciales del modelo democratico espafiol,
valorando el contexto histérico de su desarrollo.

e) Se havalorado laimplicacién del principio de no discriminacion en las relaciones
personales y sociales del entorno proximo, juzgando comportamientos propios
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y ajenos e infiriendo pautas y acciones apropiadas para acomodar la actitud a
los derechos y a las obligaciones que de él se derivan.

f) Se ha elaborado informacién pautada y organizada para su utilizacion en
situaciones de trabajo colaborativo y contraste de opiniones.

3. Utiliza estrategias comunicativas para interpretar y comunicar informacion
oral en lengua castellana, aplicando los principios de la escucha activa, estrategias
razonadas de composicion y las normas linglisticas correctas en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado las técnicas de la escucha activa en el andlisis de mensajes
orales procedentes de distintas fuentes.

b) Se ha reconocido la intencién comunicativa y la estructura tematica de la
comunicacion oral, valorando posibles respuestas.

c) Se ha realizado un uso correcto de los elementos de comunicacién no verbal
en las argumentaciones y exposiciones.

d) Se han aplicado los usos y niveles de la lengua y las normas lingiiisticas
en la comprensién y composicion de mensajes orales, valorando los usos
discriminatorios.

e) Se ha utilizado la terminologia gramatical correcta en la comprension de las
actividades gramaticales propuestas y en la resolucién de las mismas.

4. Utiliza estrategias comunicativas para comunicar informacion escrita en lengua
castellana, aplicando estrategias de analisis, sintesis y clasificacion de forma
estructurada a la composicién autbnoma de textos de progresiva complejidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado y analizado las caracteristicas principales de los tipos en
relacion con su adecuacion para el trabajo que desea realizar.

b) Se han utilizado técnicas de blsqueda diversas en la comprension de un texto
escrito, aplicando estrategias de reinterpretacion de contenidos.

c) Se han aplicado, de forma sistematica, estrategias de lectura comprensiva en
la comprensidn de los textos, reconociendo posibles usos discriminatorios.

d) Se ha resumido el contenido de un texto escrito, extrayendo la idea principal,
las secundarias y el propdésito comunicativo, revisando y reformulando las
conclusiones obtenidas.

e) Se ha analizado la estructura de distintos textos escritos de uso académico o
profesional, reconociendo usos y niveles de la lengua y pautas de elaboracion.

f) Se han aplicado las principales normas gramaticales y ortograficas en la
redaccioén de textos de modo que el texto final resulte claro, preciso y adecuado
al formato y al contexto comunicativo.

g) Se han desarrollado pautas sistematizadas en la preparacion de textos escritos
gue permitan mejorar la comunicacion escrita.

h) Se han observado pautas de presentacion de trabajos escritos teniendo en
cuenta el contenido, el formato y el pablico destinatario, utilizando un vocabulario
correcto segun las normas linglisticas y los usos a que se destina.
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i) Se han resuelto actividades de comprension y analisis de las estructuras
gramaticales, comprobando la precision y validez de las inferencias realizadas.

5. Interpreta textos literarios representativos de la Literatura en lengua castellana
desde el siglo XIX hasta la actualidad, reconociendo la intenciéon del autor y
relacionandolo con su contexto historico, sociocultural y literario.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los movimientos literarios en lengua castellana en el periodo
considerado y reconociendo las obras mas representativas.

b) Se ha valorado la estructura y el uso del lenguaje de una lectura personal de
obras adecuadas al nivel y situandola en su contexto y utilizando instrumentos
pautados.

¢) Se han expresado opiniones personales fundamentadas sobre los aspectos
apreciados en obras literarias.

d) Se han aplicado estrategias de analisis de textos literarios, reconociendo los
temas y motivos y elementos simbdlicos y la funcionalidad de los recursos
estilisticos mas significativos.

e) Se ha informado sobre un autor, una obra o un periodo de la literatura en lengua
castellana, recogiendo en forma analitica la informacion correspondiente.

6. Utiliza estrategias para interpretar y comunicar informacion oral en lengua
inglesa, aplicando los principios de la escucha activa y elaborando presentaciones
orales de poca extension, claras y estructuradas, relativas a temas y aspectos
concretos, frecuentes y cotidianos, del &mbito personal y profesional.

Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado de forma sistematica las estrategias de escucha activa para la
comprension global y especifica de los mensajes recibidos, sin necesidad de
entender todos los elementos del mismo.

b) Se ha identificado la intencion comunicativa de mensajes directos o empleando
un repertorio limitado de expresiones, frases, palabras y marcadores de
discurso estructuradores (de apertura, continuidad y cierre).

¢) Se ha identificado el sentido global y las ideas principales del texto oral
y estructuras gramaticales basicas en oraciones sencillas de situaciones
habituales frecuentes y de contenido predecible y concreto.

d) Se han identificado rasgos fonéticos y de entonacion esenciales que ayudan a
entender el sentido global y las ideas principales y secundarias del mensaje.

e) Se han realizado composiciones y presentaciones orales breves de acuerdo
con un guién estructurado, aplicando el formato y los rasgos propios de cada
tipo de texto, de ambito personal o profesional.

f) Se han utilizado estructuras gramaticales basicas y marcadores de discurso
para iniciar, enlazar, ordenar y finalizar el discurso, en situaciones habituales,
frecuentes y aspectos concretos.

g) Se ha expresado la informacién, usando una entonacién y pronunciacién
razonables, aceptandose las pausas y pequefias vacilaciones.
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h) Se ha mostrado una actitud reflexiva y critica acerca de la informacion que
suponga cualquier tipo de discriminacion.

i) Se han identificado las normas de relacion social mas frecuentes de los paises
donde se habla la lengua extranjera.

j) Se han identificado las costumbres o actividades cotidianas de la comunidad y
del lugar de trabajo donde se habla la lengua extranjera.

k) Se han identificado las principales actitudes y comportamientos profesionales
en situaciones de comunicacion habituales del &mbito profesional.

7. Mantiene conversaciones sencillas en lengua inglesa en situaciones habituales
y concretas del ambito personal y profesional, utilizando estrategias de comunicacién
bésicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha dialogado siguiendo un guion sobre temas y aspectos concretos y
frecuentes del ambito personal y profesional.

b) Se ha escuchado y dialogado en interacciones sencillas, cotidianas de la vida
profesional y personal, solicitando y proporcionando informacién con cierto
detalle.

¢) Se ha mantenido la interaccion utilizando diversas estrategias de comunicacion
esenciales para mostrar el interés y la comprension.

d) Se han utilizado estrategias de compensacion para suplir carencias en la lengua
extranjera (parafrasear, lenguaje corporal, ayudas audio-visuales).

e) Se han utilizado estructuras gramaticales y oraciones sencillas y un repertorio
esencial, limitado, de expresiones, frases, palabras frecuentes, y marcadores
de discurso lineales.

f) Se ha expresado con cierta claridad, usando una entonacién y pronunciacion
razonable y comprensible, aceptandose algunas pausas y vacilaciones.

8. Elabora textos breves y sencillos con cierto detalle en lengua inglesa, relativos a
situaciones de comunicacion habituales del &mbito personal y profesional, aplicando
estrategias de lectura comprensiva y desarrollando estrategias sistematicas de
composicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido el texto reconociendo los rasgos esenciales del género y su
estructura, e interpretando su contenido global y especifico, sin necesidad de
entender todos los elementos del mismo.

b) Se ha identificado la intencion comunicativa basica del texto organizado de
distinta manera.

¢) Se hanidentificado estructuras gramaticalesy oraciones sencillasy un repertorio
limitado de expresiones, frases, palabras y marcadores de discurso, basicos
y lineales, en situaciones habituales frecuentes y concretas de contenido
predecible.

d) Se han completado frases, oraciones y textos sencillos, atendiendo al
propoésito comunicativo, con estructuras gramaticales de escasa complejidad
en situaciones habituales y concretas de contenido predecible.
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e) Se han elaborado textos breves y sencillos, adecuados a un proposito
comunicativo, utilizando los conectores mas frecuentes para enlazar las
oraciones.

f) Se harespetado las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas siguiendo
pautas sistematicas y concretas de revision y correccion.

g) Se ha mostrado una actitud reflexiva y critica acerca de la informaciéon que
suponga cualquier tipo de discriminacion.

Duracion: 120 horas.
Contenidos basicos.
Valoracién de las sociedades contemporaneas:

— La construccion de los sistemas democraticos.

o La llustracién y sus consecuencias.
o0 La sociedad liberal.
o La sociedad democratica.

— Estructura econémica y su evolucién.

o Principios de organizacién econémica. La economia globalizada actual.
0 La segunda globalizacién.

o Tercera globalizacién: los problemas del desarrollo.

o Evolucién del sector productivo propio.

— Relaciones internacionales.

Grandes potencias y conflicto colonial.
La guerra civil europea.

Descolonizacion y guerra fria.

El mundo globalizado actual.

Espafia en el marco de relaciones actual.

O O o0o0oo

— La construcciéon europea.
— Arte contemporaneo.

o La ruptura del canon clasico.
o Elciney el comic como entretenimiento de masas.

— Tratamiento y elaboracion de informacion para las actividades educativas.

o Trabajo colaborativo.
0 Presentaciones y publicaciones web.

Valoracion de las sociedades democraticas:

— La Declaracion Universal de Derechos Humanos.

o0 Los Derechos Humanos en la vida cotidiana.
o Conflictos internacionales actuales.
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— El modelo democratico espafiol.

o La construccién de la Espafia democratica.
o La Constitucion Espafiola.
o El principio de no discriminacion en la convivencia diaria.

— Resolucién de conflictos.
— Tratamiento y elaboracion de informacion para las actividades educativas.

0 Procesos y pautas para el trabajo colaborativo.
o Preparacién y presentacion de informacion para actividades deliberativas.
o Normas de funcionamiento y actitudes en el contraste de opiniones.

Utilizacion de estrategias de comunicacion oral en lengua castellana:

Textos orales.
Técnicas de escucha activa en la comprensién de textos orales.
La exposicién de ideas y argumentos.

o Organizacion y preparacion de los contenidos: ilacion, sucesién y
coherencia.
o Estructura.

Aplicacion de las normas linguisticas en la comunicacion oral.

o Organizacion de la frase: estructuras gramaticales bésicas.
o Coherencia semantica.

Utilizacién de recursos audiovisuales.
Utilizacion de estrategias de comunicacion escrita en lengua castellana:

— Trabajos, informes, ensayos y otros textos académicos y cientificos.
— Aspectos linglisticos a tener en cuenta.

0 Registros comunicativos de la lengua; factores que condicionan su uso.
o Diversidad linglistica espafiola.

o Variaciones de las formas deicticas en relacién con la situacion.

o Estilo directo e indirecto.

— Estrategias de lectura con textos académicos.
— Presentacion de textos escritos.
— Analisis linguistico de textos escritos.

o Conectores textuales: causa, consecuencia, condicion e hipétesis.

o Las formas verbales en los textos. Valores aspectuales de las perifrasis
verbales.

o0 Sintaxis: complementos; frases compuestas.

o Estrategias para mejorar el interés del oyente.

Interpretacion de textos literarios en lengua castellana desde el siglo XIX:

— Instrumentos para la recogida de informacién de la lectura de una obra literaria.
— La literatura en sus géneros.
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— Evolucion de la literatura en lengua castellana desde el siglo XIX hasta la
actualidad.

Interpretacion y comunicacion de textos orales cotidianos en lengua inglesa:

— Distincion de ideas principales y secundarias de textos orales breves y
sencillos.

— Descripcién de aspectos concretos de personas, lugares, servicios basicos,
objetos y de gestiones sencillas.

— Experiencias del ambito personal, publico y profesional.

— Narracién de acontecimientos y experiencias del momento presente, pasado
y futuro.

— Léxico, frasesy expresiones, para desenvolverse en transacciones y gestiones
cotidianas del &mbito personal y profesional.

— Tipos de textos y su estructura.

— Recursos gramaticales:

Tiempos y formas verbales simples y compuestas.

Funciones comunicativas asociadas a situaciones habituales.
Elementos lingtiisticos fundamentales.

Marcadores del discurso.

Oraciones subordinadas de escasa complejidad.

O O o0o0oo

— Estrategias de comprension y escucha activa.
— Pronunciacién de fonemas o grupos fénicos que presenten mayor dificultad.
— Uso de registros adecuados en las relaciones sociales.

Interaccidn en conversaciones en lengua inglesa:

— Estrategias de interaccién para mantener y seguir una conversacion.
— Uso de frases estandarizadas.

Interpretacion y elaboraciéon de mensajes escritos sencillo en lengua inglesa:

— Informacién global y especifica de mensajes de escasa dificultad referentes a
asuntos bésicos cotidianos del ambito personal y profesional.

— Composicion de textos escritos breves y bien estructurados.

— Léxico para desenvolverse en transacciones y gestiones -cotidianas,
necesarias, sencillas y concretas del ambito personal y profesional:

— Terminologia especifica del area profesional de los alumnos.

— Recursos gramaticales:

o0 Marcadores del discurso.
0 Uso de las oraciones simples y compuestas en el lenguaje escrito.

— Estrategias y técnicas de compresion lectora.

— Propiedades basicas del texto.

— Normas socioculturales en las relaciones del ambito personal y profesional en
situaciones cotidianas.

— Estrategias de planificacion del mensaje.
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Orientaciones pedagégicas.

Este moédulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje
permanente y contiene la formacion para que utilizando los pasos del método
cientifico, mediante el andlisis de los principales fendmenos relacionados con las
actividades humanas en el mundo contemporaneo y el desarrollo de estrategias
comunicativas suficientes en lengua castellana para mejorar sus acrecentar sus
posibilidades de desarrollo personal, sociales y profesional, asi como iniciarse en la
comunicacion en lengua inglesa en distintas situaciones habituales.

La estrategia de aprendizaje para la ensefianza de este médulo que integra
materias como ciencias sociales, lengua castellana y literatura y lengua inglesa, se
enfocara a la adquisicion de herramientas de analisis espacio-temporal, el tratamiento
de textos orales y escritos, la elaboracion de mensajes estructurados y el respeto
hacia otras sociedades, involucrando a los estudiantes en tareas significativas que
les permita trabajar de manera auténoma y colaborativa para construir su propio
aprendizaje y culminar en resultados reales generados por ellos mismos.

La formacién del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del
ciclo formativo fi), 0), p), 9), ) Y S); Y, las competencias profesionales, personales y
sociales fi), 0), p), q) y r) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v),
w), X), ¥) V¥ 2); y las competencias s), t), u), v), w), X) € y) que se incluiran en este
madulo profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo estaran orientada hacia:

— La concrecion de un plan personalizado de formacién que tenga como objetivo
lograr la implicacién activa del alumno en su proceso formativo, donde la practica
y la funcionalidad de los aprendizajes constituyan un continuum que facilite la
realizacion de las actividades que lleve a cabo el alumnado.

— Lapotenciacion de la autonomiay la iniciativa personal para utilizar las estrategias
adecuadas en ambito sociolingtiistico.

— La realizaciéon de dinamicas sobre el desarrollo de habilidades sociales que
favorezcan el desarrollo y asentamiento de habitos de disciplina y de trabajo
individual y colaborativo.

— La utilizacién de estrategias, recursos y fuentes de informacioén a su alcance que
contribuyan a la reflexién sobre la valoracién de la informacidn necesaria para
construir explicaciones razonadas de la realidad que le rodea.

— La garantia del acceso a la informacion para todos los alumnos, fomentando el
uso de las TIC.

— La utilizacién de métodos globalizadores (proyectos, centros de interés, entre
otros) que permitan la integracion de competencias y contenidos, concretada en
una metodologia de trabajo que los relacione con la actualidad para permitir la
adaptacion de los alumnos a la realidad personal, social y profesional.

— La programacion de actividades que se relacionen, siempre que sea posible,
con capacidades que se deriven del perfil profesional y su adaptacion a los
requerimientos profesionales de su entorno.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo en relacion con las Ciencias Sociales estan
relacionadas con:

— La integracion de saberes que permita el estudio de un fenédmeno relacionado
con las ciencias sociales desde una perspectiva multidisciplinar que le permitan
valorar la diversidad de las sociedades humanas.

— La utilizacién de estrategias y destrezas de actuacién, recursos y fuentes de
informacién a su alcance para acercarse al método cientifico y organizar la
informacién que extraiga para favorecer su integracion en el trabajo educativo.

— Elreconocimiento de la huella del pasado en la vida diaria mediante la apreciacion
de los cambios y transformaciones sufridas por los grupos humanos a lo largo del
tiempo.

— La valoracién de los problemas de la sociedad actual a partir del analisis de
la informacién disponible y la concrecién de hipétesis propias y razonadas de
explicacién de los fendmenos observados en situacion de aprendizaje.

— Potenciacion de las capacidades de apreciacion y de creacion, de educar el
gusto por las artes, mediante el desarrollo de contenidos y actividades que se
relacionen con obras y expresiones artisticas seleccionadas.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo en relacion con el aprendizaje de las lenguas estan
relacionadas con:

— La utilizacién de la lengua tanto en la interpretacién y elaboracion de mensajes
orales y escritos, mediante su uso en distintos tipos de situaciones comunicativas
y textuales.

— La utilizaciéon de un vocabulario adecuado a las situaciones de la vida personal,
social y profesional que debera vehicular la concrecion de los contenidos,
actividades y ejemplos utilizados en el médulo.

— Laselecciény ejecucion de estrategias didacticas que faciliten el auto-aprendizaje
y que incorporen el uso de la lengua en situaciones de comunicacion lo mas
reales posibles, utilizando las posibilidades de las Tecnologia de la Informacion
y de la Comunicacién (correo electronico, SMS, internet, redes sociales, entre
otras).

— Lautilizacion de las técnicas de comunicacién para potenciar el trabajo colaborativo
gue permita desarrollar el concepto de inteligencia colectiva y su relacion con el
ambito profesional.

— La apreciacién de la variedad cultural y de costumbres caracteristica de las
sociedades contemporaneas, mas especificamente en el ambito de las culturas
de habla inglesa.

— La creacion de habitos de lectura y criterios estéticos propios que les permitan
disfrutar de la produccién literaria, con mayor profundizacion en la produccion en
lengua castellana.
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Moédulo Profesional: Formacioén en centros de trabajo.
Cédigo: 3137.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Colabora en las operaciones basicas de recepcion y preparaciéon de materias
primas y productos auxiliares respetando las normas higiénico-sanitarias y de
seguridad laboral y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las materias primas y productos auxiliares que entran en el
proceso productivo.

b) Se han seleccionado y utilizado las herramientas e instrumentos adecuados.

¢) Se ha acondicionado la zona de trabajo.

d) Se ha limpiado y preparado la materia prima recibida.

e) Se han eliminado los residuos y partes sobrantes.

f) Se ha controlado el ritmo establecido.

g) Se han cumplimentado las hojas o partes preparados

2. Colabora en las operaciones de envasado, acondicionado, empaquetado y
embalaje de productos alimentarios, respetando las normas higiénico-sanitarias y
de seguridad laboral y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los envases y materiales necesarios para el envasado,
acondicionado final y el embalaje de los productos alimentarios.

b) Se han preparado y puesto a punto las maquinas y equipos de envasado y
embalaje.

c) Se han realizado las operaciones automaticas de llenado, cerrado y etiquetado

d) .Se han realizado las operaciones automaticas de empaquetado y embalaje de
productos alimentarios.

e) Se hanrecogido los residuos generadosy se han traslado al lugar de eliminacién
0 recuperacion.

f) Se han cumplimentado hojas y parte de trabajo preparados para recuento de
consumibles y de los productos obtenidos,

g) Se han notificado las anomalias o fallos observados en las operaciones
realizadas.

3. Elabora productos alimentarios respetando las normas higiénico-sanitarias y de
seguridad laboral y ambiental.

Criterios de evaluacion;
a) Se han reconocido las caracteristicas del producto entrante ya preparado.

b) Se ha operado con los utensilios, equipos y sustancias necesarias para el tipo
de industria alimentaria.
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c) Se ha ayudado en la aplicacién de tratamientos finales de conservacién y
acabado.de productos alimentarios.

d) Se ha operado segun indicaciones recibidas.

e) Se han depositado los productos tratados en el lugar y forma adecuada para su
posterior tratamiento.

f) Se harealizado el mantenimiento minimo necesario en instalaciones y servicios
auxiliares de la industria alimentaria.

4. Realiza tareas rutinarias y especificas de limpieza y desinfeccién y recogida
de residuos de areas de trabajo, instalaciones, maquinaria y equipos de la industria
alimentaria y laboratorios quimicos, respetando las normas higiénico-sanitarias y de
seguridad laboral y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado los productos de higiene y desinfeccién para la limpieza de
instalaciones y equipos de la industria alimentaria.

b) Se han realizado los procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e
higienizacion manuales o automaticos.

c) Se ha comprobado que los contenedores de eliminacion de residuos de
productos quimicos se encuentran en el lugar adecuado.

d) Se ha realizado la limpieza de laboratorios siguiendo la frecuencia definida en
lo reglamentado.

e) Se han cumplimentado los registros establecidos.

f) Se ha colaborado en la recogida de residuos con las precauciones y
procedimientos establecidos.

g) Se ha ayudado en reparaciones sencillas y en arreglos y mejoras de equipos e
instalaciones de procesos.

5. Efectlia las operaciones basicas de laboratorio respetando las buenas practicas
y las normas de seguridad de laboratorio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado los reactivos y material de laboratorio necesarios.

b) Se ha acondicionado la zona de trabajo.

c) Se han realizado calculos sencillos para preparar disoluciones y mezclas.

d) Se han realizado las medidas de masas y volimenes necesarias para preparar
disoluciones y mezclas.

e) Se han realizado operaciones auxiliares de laboratorio segun las instrucciones
recibidas.

f) Se ha contribuido en reparaciones sencillas de equipos e instalaciones de
laboratorio.

6. Maneja transpalés y carretillas automotoras o manuales para el traslado de
productos y mercancias, interpretando la sefializaciéon y respetando las normas de
seguridad y circulacion al manejar equipos de trabajo méviles.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado correctamente las 6rdenes de movimiento de materiales y
productos para su carga o descarga.

b) Se han seleccionado los medios de transporte a utilizar, en funcién de la carga.

c) Se ha realizado la carga o descarga de los productos, conforme a las
instrucciones recibidas

d) Se han trasladado bultos conduciendo transpalés, carretillas de mano o
automotoras, respetando las normas de seguridad y salud.

e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los
equipos antes o después del movimiento, siguiendo las indicaciones del
fabricante.

f) Se ha estacionado el transpalé o carretilla en el lugar previsto para ello y sin
que entorpezca el paso.

7. Actua conforme a las normas de prevencion y riesgos laborales de la empresa
Criterios de evaluacion;

a) Se ha cumplido en todo momento la normativa general sobre prevencion y
seguridad, asi como las establecidas por la empresa.

b) Se han identificado los factores y situaciones de riesgo que se presentan en su
ambito de actuacion en el centro de trabajo.

¢) Se han adoptado actitudes relacionadas con la actividad para minimizar los
riesgos laborales y medioambientales.

d) Se ha empleado el equipo de proteccion individual (EPIs) establecido para las
distintas operaciones.

e) Se han utilizado los dispositivos de proteccion de las maquinas, equipos e
instalaciones en las distintas actividades.

f) Se ha actuado segun el plan de prevencién.

g) Se ha mantenido la zona de trabajo libre de riesgos, con orden y limpieza.

h) Se ha trabajado minimizando el consumo de energia y la generacion de
residuos.

8. Actua de forma responsable y se integra en el sistema de relaciones técnico-
sociales de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han ejecutado con diligencia las instrucciones que recibe.

b) Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla, comunicandose eficazmente
con la persona adecuada en cada momento.

c) Se ha cumplido con los requerimientos y normas técnicas, demostrando un
buen hacer profesional y finalizando su trabajo en un tiempo limite razonable.

d) Se hamostrado entodo momento unaactitud de respeto hacialos procedimientos
y normas establecidos.

e) Se ha organizado el trabajo que realiza de acuerdo con las instrucciones y
procedimientos establecidos, cumpliendo las tareas en orden de prioridad y
actuando bajo criterios de seguridad y calidad en las intervenciones.
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f) Se ha coordinado la actividad que desempefia con el resto del personal,
informando de cualquier cambio, necesidad relevante o contingencia no prevista.

g) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de los
descansos instituidos y no abandonando el centro de trabajo antes de lo
establecido sin motivos debidamente justificados.

h) Se ha preguntado de manera apropiada la informacion necesaria o las dudas
gue pueda tener para el desempefio de sus labores a su responsable inmediato.

i) Se ha realizado el trabajo conforme a las indicaciones realizadas por sus
superiores, planteando las posibles modificaciones o sugerencias en el lugar y
modos adecuados.

Duracion: 130 horas.

Este médulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos
generales, propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a
desarrollar competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.

4. Requisitos minimos de calidad del contexto formativo.
4.1. Espacios.

Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo
formativo son:

— Aula polivalente.

— Planta de elaboracién.

— Laboratorio.

— Taller de almacenaje.

4.2, Equipamientos minimos.

Ordenadores instalados en red, cafién de proyeccion e Internet.

Aula polivalente ; o
P Medios audiovisuales.

Servicios auxiliares de agua, energia eléctrica y aire comprimido.
Mesas de trabajo y fregaderos de acero inoxidable.

Armarios y estanterias de acero inoxidable.

Balanzas de precisiéon y bascula.

Instrumentos de medida para controles basicos.

Utillaje variado, de acero inoxidable, para cocina.

Gavetas y recipientes de plastico.

Tablas de corte.

Equipos de seleccion, limpieza y acondicionado de materias
primas vegetales y animales.

Planta de
elaboraciéon
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Equipos para la reduccion de tamario.

Equipos para la distribucién homogénea de componentes.
Equipos para la coccidn, extraccion y destilacion.

Equipo de filtracién esterilizante.

Intercambiadores de frio y de calor.

Horno por calor seco y/ o humedo.

Equipos para la separacion de componentes.
Céamara de refrigeracion y de congelacion.
Carros de acero inoxidable.

Equipos para el envasado.

Equipos para el embalaje.

Equipos para el etiquetado y rotulado.
Equipos para el transporte interno.

Equipos de limpieza de instalaciones y maquinas.
Equipos y medios de seguridad.

Laboratorio

Material basico de laboratorio

Autoclave.

Centrifuga.

pH-metro.

Estufas de cultivo.

Destiladores y desionizadores de agua.

Bafio térmico con refrigeracion.

Bafio maria.

Placas calefactoras con agitacion.

Estufa y desecador de infrarrojos para la determinacién de
humedad.

Calibres.

Desecadores.

Horno mufla.

Rotavapor.

Campana de gases.

Equipos y medios de seguridad.

Taller de
almacenaje.

Estanterias.

«Pallets».

Transpalés manuales.
Etiquetadora.

Carretilla.

Equipos y medios de seguridad.
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5. Profesorado.

5.1. Las especialidades del profesorado del sector pablico a las que se atribuye la
imparticion de los modulos profesionales asociados al perfil profesional, son:

3133. Operaciones Especialidad :

auxiliares en la industria | e Operaciones

alimentaria. y equipos de

3134. Elaboracién de elaboracion

productos alimentarios. de productos

3135 leplezay allmentgrlos. e Profesor Técnico de
mantenimiento de e Operaciones de L X

. . . Formacién Profesional.
instalaciones y equipos. proceso.

3136. Operaciones e Laboratorio.

bésicas de laboratorio. Otros:

3070. Operaciones e Profesor

auxiliares de especialista, en su

almacenaje. caso.

e Operaciones de
proceso.

e Operaciones

3137. Formacion en y equipos de e Profesor Técnico de
centros de trabajo elaboracion Formacién Profesional.
de productos
alimentarios.

e Laboratorio.

5.2. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los mddulos profesionales,
paralos centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de las educativas, son:

3133. Operaciones auxiliares en la
industria alimentaria.
3134. Elaboracion de productos

alimentarios. e Licenciado, Ingeniero,
3135 Limpieza y mantenimiento de Arquitecto o el titulo de grado
instalaciones y equipos. correspondiente u otros titulos
3136. Operaciones basicas de laboratorio. equivalentes.
3070. Operaciones auxiliares de
almacenaje.

3137 Formacion en centros de trabajo.
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5.3. Las titulaciones habilitantes a efectos de docencia para la imparticion de los
madulos profesionales, para los centros de titularidad privada o de titularidad publica
de otras administraciones distintas de las educativas, son:

Médulos Profesionales Titulaciones

3133. Operaciones auxiliares en la
industria alimentaria.
3134. Elaboracion de productos

alimentarios. Diol do. 1 iero Técni
3135 Limpieza y mantenimiento de ¢ Diplomado, 'ngeniero 1echico o
instalaciones y equipos. Arquitecto Tecnlcq o el titulo de
3136. Operaciones basicas de grado correspondiente u otros
laboratorio titulos equivalentes.
3070. Operaciones auxiliares de
almacenaje.

3137 Formacion en centros de trabajo.

6. Correspondencia entre médulos profesionales y unidades de competencia
para su acreditacion o convalidacion.

Médulos profesionales

Unidades de competencia acreditables
superados

UC0543 1. Realizar tareas de apoyo a la
recepcion y preparacion de las materias primas.
3133. Operaciones auxiliares | UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones
en la industria para el envasado, acondicionado Yy
alimentaria. empaquetado de productos alimentarios,
siguiendo instrucciones de trabajo de caracter
normalizado y dependiente.

3134. Elaboracién de UC05447,1: Reallza_r tareas de apoyo a la
elaboracién, tratamiento y conservacion de

productos alimentarios. . )
productos alimentarios.
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Médulos profesionales

Unidades de competencia acreditables
superados

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y
de higiene general en equipos e instalaciones
y de apoyo a la proteccion ambiental en la
industria alimentaria, segun las instrucciones
recibidas.

3135. Limpieza y UC0547_1: Ayudar en el mantenimiento
mantenimiento de operativo de maquinas e instalaciones de la
instalaciones y equipos. | industriaalimentaria, siguiendolasinstrucciones

recibidas.

UC1310 1 Realizar operaciones de limpieza

y desinfeccion de materiales, equipos e

instalaciones en las que se empleen productos

quimicos.

UC1312_1 Realizar operaciones auxiliares
elementales en laboratorios y en los procesos
de la industria quimica y afines.

3136. Operaciones basicas de
laboratorio.

UC1325 1. Realizar las operaciones auxiliares

de recepcidn, colocacion, mantenimiento y

3070. Operaciones auxiliares | expedicién de cargas en el almacén de forma
de almacenaje. integrada en el equipo.

UCO0432_1: Manipular cargas con carretillas

elevadoras.

7. Ciclos formativos de grado medio a los que este titulo permite la
aplicacion de criterios de preferencia para la admision en caso de concurrencia
competitiva.

Este titulo tendra preferencia para la admision a todos los titulos de grado medio
de las familias profesionales de:

— Fabricacién Mecanica.

— Hosteleria y Turismo.

— Imagen Personal.

— Industrias Alimentarias.

— Quimica.

— Madera, Mueble y Corcho.
— Vidrio y Ceramica.
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