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ANEXO V 

TÍTULO DE FORMACIÓN PROFESIONAL BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN 

1. Identificación del Título.

 El Título Profesional Básico en Cocina y Restauración queda identificado por los siguientes elementos: 

Denominación: Título Profesional Básico en Cocina y Restauración. 

Nivel: Formación Profesional Básica. 

Duración: 2000 horas. 

Familia Profesional: Hostelería y Turismo. 

Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificación Internacional Normalizada de la Educación). 

2. Organización de las enseñanzas.

Las enseñanzas conducentes a la obtención del Título Profesional Básico en Cocina y Restauración conforman 
un Ciclo Formativo de Formación Profesional Básica y están constituidas por los objetivos generales y los 
módulos profesionales. 

2.1 Objetivos generales. 

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes: 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y
mantenimiento asociándolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 
higiénico sanitarias. 

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento de
mercancías, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos 
básicos de preelaboración y/o regeneración. 

c) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicación, para
ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de múltiples aplicaciones. 

d) Identificar procedimientos de terminación y presentación de elaboraciones sencillas de cocina
relacionándolas con las características básicas del producto final para realizar la 
decoración/terminación de las elaboraciones. 

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionándolas con los procesos establecidos para la
satisfacción del cliente para colaborar en la realización del servicio. 

f) Distinguir métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las
características de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o 
conservación. 

g) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos con los procesos
establecidos y el tipo de cliente para colaborar en el servicio. 
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h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de los
servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su elaboración y conservación para realizar 
procesos de preparación y presentación de elaboraciones sencillas. 

i) Caracterizar las actividades de servicio y atención al cliente aplicando las normas de protocolo según
situación e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atención al cliente. 

j) Analizar el procedimiento de atención de sugerencias y reclamaciones de los clientes reconociendo
los contextos y responsabilidades implicadas para atención y comunicar quejas y sugerencias. 

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

l) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver problemas aplicar el
razonamiento de cálculo matemático para desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y 
gestionar sus recursos económicos.  

m) Identificar y comprender los aspectos básicos de funcionamiento del cuerpo humano y ponerlos en
relación con la salud individual y colectiva y valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo y 
afianzamiento de hábitos saludables de vida en función del entorno en el que se encuentra. 

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

ñ) Desarrollar las destrezas básicas de las fuentes de información utilizando con sentido crítico las 
tecnologías de la información y de la comunicación para obtener y comunicar información en el entorno 
personal, social o profesional. 

o) Reconocer características básicas de producciones culturales y artísticas, aplicando técnicas de
análisis básico de sus elementos para actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el 
patrimonio histórico-artístico y las manifestaciones culturales y artísticas. 

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingüísticas y alcanzar el nivel de precisión, 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 lingüísticas básicas 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 fenómenos y acontecimientos contemporáneos, evolución
histórica, distribución geográfica para explicar las características propias de las sociedades 
contemporáneas. 

s) Desarrollar valores y hábitos de comportamiento basados en principios democráticos, aplicándolos
en sus relaciones sociales habituales y en la resolución pacífica 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. 
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u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espíritu emprendedor, así como la confianza en sí mismo,
la participación y el espíritu crítico 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 demás y cooperando con
ellos, actuando con tolerancia y respeto a los demás para la realización eficaz de las tareas y como 
medio de desarrollo personal. 

w) Utilizar las tecnologías de la información y de la comunicación para informarse, comunicarse,
aprender y facilitarse las tareas laborales. 

x) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propósito de utilizar las
medidas preventivas correspondientes para la protección personal, evitando daños a las demás 
personas y en el medio ambiente. 

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 democrático. 

2.2 Módulos profesionales. 

a) Módulos profesionales asociados a unidades de competencia:

3005. Atención al cliente.

3034. Técnicas elementales de preelaboración.

3035. Procesos básicos de producción culinaria.

3036. Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación.

3037. Técnicas elementales de servicio.

3038. Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas.

3039. Preparación y montaje de materiales para colectividades y catering.

b) Otros módulos profesionales:

3009. Ciencias aplicadas I.

3042. Ciencias aplicadas II.

3011. Comunicación y sociedad I.

3012. Comunicación y sociedad II.

3041. Formación en centros de trabajo.
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3. Desarrollo de los módulos profesionales.

Módulo Profesional: Atención al cliente. 

Código: 3005. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de comunicación.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha analizado el comportamiento del posible cliente.

b) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situación de la que se parte.

c) Se ha obtenido la información necesaria del posible cliente.

d) Se ha favorecido la comunicación con el empleo de las técnicas y actitudes apropiadas al desarrollo
de la misma. 

e) Se ha mantenido una conversación, utilizando las fórmulas, léxico comercial y nexos de comunicación
(pedir aclaraciones, solicitar información, pedir a alguien que repita y otros). 

f) Se ha dado respuesta a una pregunta de fácil solución, utilizando el léxico comercial adecuado.

g) Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un grupo o en una relación de
comunicación en la que intervienen dos interlocutores. 

h) Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demás, demostrando cordialidad y
amabilidad en el trato. 

i) Se ha trasmitido información con claridad, de manera ordenada, estructura clara y precisa.

2. Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio, justificándolas desde el punto de
vista técnico.

Criterios de evaluación: 

a) Se han analizado las diferentes tipologías de público.

b) Se han diferenciado clientes de proveedores, y éstos del público en general.

c) Se ha reconocido la terminología básica de comunicación comercial.

d) Se ha diferenciado entre información y publicidad.

e) Se han adecuado las respuestas en función de las preguntas del público.

f) Se ha informado al cliente de las características del servicio, especialmente de las calidades
esperables.

g) Se ha asesorado al cliente sobre la opción más recomendable, cuando existen varias posibilidades,
informándole de las características y acabados previsibles de cada una de ellas. 

h) Se ha solicitado al cliente que comunique la elección de la opción elegida.
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3. Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las operaciones ejecutadas.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha hecho entrega al cliente de los artículos procesados, informando de los servicios realizados en
los artículos. 

b) Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a llevar a cabo en los artículos
entregados y los tiempos previstos para ello. 

c) Se han identificado los documentos de entrega asociados al servicio o producto.

d) Se ha recogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido, tomando nota, en caso contrario,
de sus objeciones, de modo adecuado. 

e) Se ha valorado la pulcritud y corrección, tanto en el vestir como en la imagen corporal, elementos
clave en la atención al cliente. 

f) Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente.

g) Se ha intentado la fidelización del cliente con el buen resultado del trabajo.

h) Se ha definido periodo de garantía y las obligaciones legales aparejadas.

4. Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de actuación.

Criterios de evaluación: 

a) Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones fácilmente subsanables, exponiendo
claramente los tiempos y condiciones de las operaciones a realizar, así como del nivel de probabilidad de 
modificación esperable. 

b) Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la legislación vigente, en relación con las
reclamaciones. 

c) e ha suministrado la información y documentación necesaria al cliente para la presentación de una
reclamación escrita, si éste fuera el caso. 

d) Se han recogido los formularios presentados por el cliente para la realización de una reclamación..

e) Se ha compartido información con el equipo de trabajo.

Duración: 52 horas. 

Contenidos básicos. 

Atención al cliente: 

El proceso de comunicación. Agentes y elementos que intervienen. 

Barreras y dificultades comunicativas. 
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Comunicación verbal: Emisión y recepción de mensajes orales. 

Técnicas para hablar correctamente en público.  

Motivación, frustración y mecanismos de defensa. Comunicación no verbal. 

Empatía y receptividad. 

Venta de productos y servicios:  

Actuación del vendedor profesional. 

Exposición de las cualidades de los productos y servicios. 

El vendedor. Características, funciones y actitudes. Cualidades y aptitudes para la venta y su desarrollo. 

El vendedor profesional: modelo de actuación. Relaciones con los clientes. 

Técnicas de venta. 

Aspectos relevantes de la Ley de Ordenación del Comercio Minorista. 

Información al cliente: 

Roles, objetivos y relación cliente-profesional. 

Tipología de clientes y su relación con la prestación del servicio. 

Atención personalizada como base de la confianza en la oferta de servicio. 

Necesidades y gustos del cliente, así como criterios de satisfacción de los mismos. 

Fidelización de clientes. 

Objeciones de los clientes y su tratamiento. 

Parámetros clave que identificar para la clasificación del artículo recibido. Técnicas de recogida de los 
mismos. 

Documentación básica vinculada a la prestación de servicios. 

Tratamiento de reclamaciones: 

Técnicas utilizadas en la actuación ante reclamaciones. Gestión de reclamaciones. Alternativas 
reparadoras. Elementos formales que contextualizan una reclamación. 

Documentos necesarios o pruebas en una reclamación. Procedimiento de recogida de las reclamaciones. 

Utilización de herramientas informáticas de gestión de reclamaciones. 

Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo profesional contiene la formación asociada a la función de atención y servicio al cliente, tanto en 
la información previa como en la postventa del producto o servicio. 

La definición de esta función incluye aspectos como: 

Comunicación con el cliente. 
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Información del producto como base del servicio. 

Atención de reclamaciones. 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo e), i) y j); y, las 
competencias profesionales, personales y sociales k) y l) del título. Además, se relaciona con los objetivos t), 
u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional de 
forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La descripción de los productos que comercializan y los servicios que prestan empresas tipo. 

La realización de ejercicios de expresión oral, aplicando las normas básicas de atención al público. 

La resolución de situaciones estándares mediante ejercicios de simulación. 

Módulo Profesional: Técnicas elementales de preelaboración. 

Código: 3034. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afines a la producción e instrucciones
recibidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio.

b) Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.

d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los procedimientos
establecidos. 

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

2. Prepara maquinaria, batería, útiles y herramientas relacionando sus aplicaciones básicas y su
funcionamiento.

Criterios de evaluación: 

a) Se han caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con la producción
culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas.
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c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas siguiendo los procedimientos
establecidos. 

d) Se han realizado las operaciones de preparación y mantenimiento de la maquinaria, batería, útiles y
herramientas. 

e) Se han comprobado las condiciones de prevención y seguridad en las actividades de preparación.

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

3. Realiza operaciones previas de manipulación identificando y aplicando los procedimientos básicos de
limpieza y cortes elementales, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones recibidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas.

b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios. 

c) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos. 

d) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de útiles y herramientas.

e) Se han caracterizado los cortes básicos e identificado sus aplicaciones a las diversas materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes básicos siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior. 

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

4. Realiza y obtiene cortes específicos y piezas con denominación, identificando y aplicando las técnicas y
procedimientos adecuados a las diversas materias primas, de acuerdo a normas establecidas e
instrucciones recibidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios. 

b) Se han realizado las tareas de preparación y limpieza previas al corte, utilizando correctamente
equipos, útiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos. 

c) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de útiles y herramientas.

d) Se han caracterizado las piezas y cortes específicos, relacionando e identificando sus posibles
aplicaciones a las diversas materias primas. 

e) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtención de piezas y/o cortes específicos siguiendo los
procedimientos establecidos. 
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f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior. 

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

5. Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en función de las características del
producto a regenerar.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneración.

b) Se han caracterizado las técnicas básicas de regeneración de materias primas en cocina.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos adecuados para aplicar las técnicas
de regeneración. 

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneración siguiendo los procedimientos establecidos e
instrucciones recibidas. 

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

Duración: 192 horas. 

Contenidos básicos. 

Acopio y distribución de materias primas: 

Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros. 

Medidas de prevención y seguridad. 

Estructura organizativa y funcional. 

Preparación de las máquinas, batería, útiles y herramientas: 

Clasificación de los equipos de cocina. 

Condiciones específicas de seguridad que debe reunir el mobiliario, los equipos, la maquinaria y 
herramientas de cocina. 

Maquinaria de cocina. 

Descripción y clasificación. 

Ubicación y distribución. 

Procedimientos de uso y mantenimiento. 

Medidas de prevención y seguridad en el manejo de útiles y maquinaria. 

Batería, útiles y herramientas. 

Descripción y clasificación de la batería, útiles y herramientas de cocina. 

Ubicación y distribución. 
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Procedimientos de uso y mantenimiento. 

Medidas de higiene y conservación de batería, útiles y  herramientas de cocina. 

Realización de operaciones previas de manipulación de materias primas: 

Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina. 

Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulación. 

Tratamientos específicos para ciertas materias primas. 

Cortes básicos. Descripción, formatos y aplicaciones. 

Procedimientos de ejecución de cortes básicos a géneros de cocina. 

Procedimientos intermedios de conservación. 

Realización y obtención de cortes específicos y piezas con denominación: 

Cortes específicos y piezas con denominación propia. Descripción, formatos y aplicaciones. 

Procedimientos básicos de ejecución de cortes específicos a diversos géneros de cocina. 

Procedimientos de obtención de piezas con denominación propia. 

Procedimientos intermedios de conservación. 

Medidas de prevención y seguridad. 

Regeneración de materias primas: 

Descripción y características de las técnicas de regeneración. 

Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de regeneración. 

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas. 

Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de acopio y distribución interna de 
materias primas en cocina, así como la preparación del lugar de trabajo y las tareas relacionadas con las 
preelaboraciones y regeneración de alimentos en cocina. 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), b), c) y e); 
y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), c), f) y g) del título. Además, se relaciona con 
los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La descripción, preparación y utilización de las máquinas, batería, útiles y herramientas de cocina. 
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Las fases de preelaboración de materias primas en cocina, incluyendo los tratamientos básicos de la 
misma. 

La ejecución de procesos de regeneración, envasado y conservación de géneros crudos, 
semielaborados y elaborados. 

Módulo Profesional: Procesos básicos de producción culinaria. 

Código: 3035. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación.  

1. Ejecuta técnicas elementales de cocción identificando sus características y aplicaciones.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de cocción.

c) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de cocción con respecto a sus posibilidades
de aplicación a diversos géneros. 

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas de
cocción. 

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de cocción siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior. 

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, y de
prevención de riesgos laborales. 

2. Realiza elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones, así como
sus posibles aplicaciones. 

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los
procedimientos de elaboración de fondos, salsas y otras elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. 

c) Se han realizado los procedimientos de obtención de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones
siguiendo los procedimientos establecidos. 

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.
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e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. 

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

3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado correctamente la información necesaria.

b) Se han realizado las tareas de organización y secuenciación de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma. 

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas. 

d) Se han ejecutado las tareas de obtención de elaboraciones culinarias elementales siguiendo los
procedimientos establecidos. 

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

f) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.

g) Se ha justificado el uso de la técnica en función del alimento a procesar.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. 

i) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad laboral.

4. Elabora guarniciones y elementos de decoración básicos relacionándolos con el tipo de elaboración y
forma de presentación.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones sencillas, así como sus posibles
aplicaciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuándolas a la elaboración a la que
acompañan. 

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas. 

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservación teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.
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g) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

5. Realiza acabados y presentaciones sencillos relacionando su importancia en el resultado final de las
elaboraciones.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboración.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboración siguiendo criterios estéticos,
instrucciones recibidas o procedimientos establecidos. 

c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservación necesarias para los productos
semielaborados y/o acabados siguiendo los procedimientos establecidos. 

d) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención de riesgos
laborales.

6. Asiste los procesos de elaboración culinaria complejos y el servicio en cocina, valorando sus
implicaciones en los resultados finales y en la satisfacción del cliente.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus características.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones óptimas de servicio, según instrucciones
recibidas o procedimientos establecidos. 

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.

e) Se ha colaborado en la realización de las elaboraciones de obligada ejecución durante el desarrollo del
servicio siguiendo los procedimientos establecidos. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

g) Se ha asistido en la disposición de los diferentes elementos que componen la elaboración siguiendo
instrucciones o normas establecidas. 

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad laboral.

Duración: 192 horas. 

Contenidos básicos. 

Ejecución de técnicas elementales de cocción: 

Terminología profesional. 

Técnicas de cocción. Descripción, análisis, clasificación y aplicaciones. 
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Procedimientos de ejecución de las diferentes técnicas. 

Fases y puntos clave en la ejecución de cada técnica, control de resultados. 

Realización de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones: 

Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. Descripción, análisis, clasificaciones y aplicaciones. 

Procedimientos de ejecución de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas. 

Fases y puntos clave en la ejecución de cada elaboración, control de resultados.  

Normativa higiénico-sanitaria. 

Preparación de elaboraciones culinarias sencillas: 

Documentos relacionados con la producción en cocina. Recetas, fichas técnicas, etc. Descripción. 
Interpretación de la información contenida. 

Organización y secuenciación de las diversas fases en la elaboración. 

Aplicación de cada técnica a materias primas de diferentes características. 

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparación de resultados. 

Elaboración de guarniciones y elementos de decoración básicos: 

Guarniciones y decoraciones. Descripción, finalidad, tipos, análisis y aplicaciones. 

Guarniciones clásicas. Denominaciones e ingredientes que las componen. Aplicaciones. 

Procedimientos de ejecución de las diversas elaboraciones de guarniciones y decoraciones. 

Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados. 

Normativa higiénico-sanitaria. 

Realización de acabados y presentaciones sencillos: 

Normas de decoración y presentación. Volumen, color, salseado, textura, simetría, etc. 

Ejecución de los procesos básicos de acabado y presentación. Puntos clave y control de resultados. 

Asistencia en los procesos de elaboración culinaria complejos y el servicio en cocina: 

El servicio en cocina. Descripción, tipos y posibles variables organizativas. 

Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place. 

Documentación relacionada con los servicios. 

Coordinación durante el servicio de cocina. 

Ejecución de los procesos de asistencia propios del servicio. 

Tareas de finalización del servicio. 

Normativa higiénico-sanitaria. 
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Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de aplicación de las técnicas de 
cocción a las diversas materias primas, identificando y controlando los efectos que dichas técnicas producen 
en los alimentos, así como el desarrollo de procedimientos relacionados con las elaboraciones básicas de 
múltiples aplicaciones, preparación, presentación y conservación de elaboraciones culinarias sencillas y la 
asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina. 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), b), c) y d); 
y, las competencias profesionales, personales y sociales b), d), e) y f) del título. Además, se relaciona con los 
objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La ejecución de técnicas de cocción con sus diferentes procedimientos y sus fases y puntos clave. 

La confección de elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones incluyendo fondos, salsas, 
guarniciones, entre otros. 

La preparación de elaboraciones culinarias sencillas siguiendo las instrucciones recibidas y los 
procedimientos establecidos. 

La terminación y decoración de platos y otras presentaciones culinarias sencillas. 

La asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina desde el preservicio a las tareas 
posteriores a su ejecución. 

Módulo Profesional: Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación. 

Código: 3036. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusión en la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulación de alimentos. 

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfección inadecuadas. 

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfección (L+D).

d) Se han descrito los parámetros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfección
requeridos.

e) Se han reconocido los tratamientos de Desratización, Desinsectación y Desinfección (DDD).
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f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de
manipulación de alimentos. 

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfección y los utilizados para los tratamientos de
DDD y sus condiciones de empleo. 

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulación de productos de limpieza, desinfección y
tratamientos DDD. 

2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos hábitos higiénicos.

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las
prácticas higiénicas. 

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos hábitos y sus medidas de prevención.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulación de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una
contaminación en los alimentos. 

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaración.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de protección de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica buenas prácticas de manipulación de alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las
Prácticas de Manipulación. 

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario
relacionándolas con los agentes causantes. 

c) Se ha valorado la repercusión de una mala manipulación de alimentos en la salud de los
consumidores. 

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservación de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuación frente a alertas alimentarias.

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
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Criterios de evaluación: 

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducción de consumos aporta a la protección
ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilización de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energías y/ o recursos cuya utilización sea menos perjudicial para el
ambiente. 

e) Se han caracterizado las diferentes metodologías existentes para el ahorro de energía y el resto de
recursos que se utilicen en la industria alimentaria. 

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo de
los recursos. 

5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado y necesidad de reciclaje, depuración o tratamiento. 

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas por la industria alimentaria. 

c) Se han descrito las técnicas de recogida, selección, clasificación y eliminación o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parámetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de producción
de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones. 

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la protección ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestión de los
residuos.

6. Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando el método
acorde a las necesidades de los productos, según instrucciones recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservación, así como los equipos
asociados a cada método. 

b) Se han relacionado las necesidades de envasado y conservación de las materias primas en cocina
con los métodos y equipos. 

c) Se han ejecutado las técnicas básicas de envasado y conservación siguiendo los procedimientos
establecidos. 

d) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.
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e) Se han determinado los lugares de conservación idóneos, para los géneros, hasta el momento de su
uso/consumo o destino final. 

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención de riesgos
laborales.

7. Recepciona materias primas identificando sus características y sus necesidades de conservación y
almacenamiento.

Criterios de evaluación: 

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentación asociada a la recepción de
materias primas. 

b) Se han reconocido las materias primas y sus características.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se han identificado las necesidades de conservación de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservación atendiendo a
normas establecidas e instrucciones recibidas. 

g) Se han colocado las materias primas en función de la prioridad en su consumo.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

Duración: 128 horas. 

Contenidos básicos. 

Limpieza y desinfección de utillaje, equipos e instalaciones: 

Conceptos y niveles de limpieza. 

Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. 

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o desratización y desinsectación 
inadecuados. 

Procesos y productos de limpieza. 

Buenas Prácticas  higiénicas: 

Normativa general de higiene aplicable a la actividad. 

Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los manipuladores. 

Guías de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH). 

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Características. 

Autocontrol. Sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico APPCC. 

Aplicación de buenas prácticas de manipulación de los alimentos: 
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Normativa general de manipulación de alimentos. 

Alteración y contaminación de los alimentos debido a prácticas de manipulación inadecuadas. 

Peligros sanitarios asociados a prácticas de manipulación inadecuadas. 

Utilización eficiente de recursos: 

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria. 

Concepto de las 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. 

Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. 

Recogida de los residuos: 

Legislación ambiental. 

Descripción de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos ambientales. 

Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos. 

Parámetros para el control ambiental en los procesos de producción de los alimentos. 

Envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y elaborados: 

Sistemas y métodos. 

Descripción y características  de los sistemas y métodos de envasado y conservación. 

Equipos asociados a cada método. 

Procedimientos de ejecución de técnicas básicas de envasado y conservación. 

Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas básicas de envasado y conservación. 

Recepción de materias primas: 

Materias primas. 

Descripción, características, clasificaciones y  aplicaciones. 

Categorías comerciales y etiquetados. 

Presentaciones comerciales. 

Medidas de prevención de riesgos laborales. 

Legislación higiénico-sanitaria. 

Economato y bodega. 

Descripción y características. 

Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento y consumo. 

Documentos relacionados con las operaciones de recepción. 

Orientaciones pedagógicas. 
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Este módulo contiene la formación necesaria para el conocimiento, la valoración y la aplicación de las normas 
higiénico sanitarias y de protección medioambiental, las relacionadas con los espacios de producción, el 
equipamiento, las materias primas y los manipuladores de alimentos, así como la recepción de las materias 
primas, la caracterización de éstas y su conservación. 

Por las características de este módulo profesional, se hace evidente su transversalidad al resto de módulos 
profesionales del Programa de Cualificación Profesional Inicial de Ayudante de Cocina, en lo referente a 
contenidos procedimentales y actitudinales. 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), b) y f); y, 
las competencias profesionales, personales y sociales a) y g) del título. Además, se relaciona con los objetivos 
t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo profesional 
de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La Limpieza y desinfección de utillaje, equipos e instalaciones, los procedimientos, legislación y peligros 
asociados a éstos. 

Las buenas prácticas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la actividad y las 
alteraciones y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los manipuladores. 

Guías de Prácticas Correctas de Higiene y la aplicación de buenas prácticas de manipulación de los 
alimentos. 

Reducción de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilización y reciclado. 

La recepción, almacenaje y conservación de materias primas en cocina. 

Módulo Profesional: Técnicas elementales de servicio. 

Código: 3037. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante, interpretando
documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, así como las
instrucciones recibidas. 

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.

d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo los procedimientos
establecidos. 

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idóneos, atendiendo a sus necesidades de
conservación y ubicación, atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas. 
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f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

2. Prepara equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante, reconociendo y relacionando sus
aplicaciones básicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios de esta zona de consumos de
alimentos y bebidas. 

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante.

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, verificando su
adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante,
manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo los 
procedimientos establecidos. 

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
prevención de riesgos laborales. 

3. Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los procedimientos y técnicas básicas,
previas al desarrollo de los distintos tipos de servicio.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de preservicio más significativas, teniendo
en cuenta las diversas tipologías y el ámbito de su ejecución. 

b) Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades y funcionalidad
posterior según el tipo de servicio a desarrollar. 

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas.

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idóneo de los diversos
procedimientos de preservicio. 

e) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio más significativas en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas. 

f) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del área de restaurante,
identificando y aplicando las diferentes técnicas de organización y servicio de esta área de consumo.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio básicas y, teniendo en cuenta los
tipos de servicio y el ámbito de su ejecución. 
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c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes para el desarrollo
posterior de las operaciones de servicio. 

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente al desarrollo de las
tareas. 

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de servicio, teniendo
en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas establecidas. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, potenciando la buena
imagen de la entidad que presta el servicio. 

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

5. Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los procedimientos y técnicas básicas,
posteriores al desarrollo de los distintos tipos de servicio.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que deben realizarse al cierre
de las áreas de servicio. 

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposición de géneros y material para la
adecuación al siguiente servicio. 

c) Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus especificidades y funcionalidad
posterior, atendiendo al orden de realización, instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 

d) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas. 

e) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención de riesgos
laborales.

Duración: 104 horas. 

Contenidos básicos. 

Acopio y distribución de géneros y material en la zona de restaurante: 

El área de restaurante. Descripción y caracterización. Estructuras organizativas, funcionales y 
competenciales básicas. 

Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante: 

Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y clasificaciones. 

Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

Legislación higiénico-sanitaria. 
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Realización de las operaciones de preservicio: 

Operaciones de preservicio. Identificación y características. Fases y procesos más significativos. 

Procedimientos de preparación y montaje de mobiliario, equipos y material. 

Puntos clave en la ejecución de las diversas fases. 

Valoración y control de resultados. 

Asistencia o realización de operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del área de 
restaurante: 

El servicio en sala. Definición, tipos y caracterización. 

Normas generales del servicio en sala y técnicas básicas de atención al cliente. Fases y modos de operar y 
actuar. 

Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio en sala. Transporte, servicio y 
desbarasado. 

Documentos que intervienen en los procesos de servicio. Identificación, características e interpretación. 

Procedimientos de ejecución en servicios especiales, como buffet, habitaciones, colectividades, etc. 

Normativa higiénico-sanitaria. 

Realización de las operaciones de postservicio: 

Operaciones de postservicio. Identificación y características. Fases y procesos más significativos. 

Procedimientos de recogida, adecuación a servicios posteriores y cierre. 

Puntos clave en la ejecución de las diversas fases. 

Valoración y control de resultados. 

Medidas de prevención de riesgos laborales. 

Legislación higiénico-sanitaria. 

Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones de acopio y distribución interna de 
materiales y géneros, así como las operaciones de preservicio y postservicio en sala, la aplicación de técnicas 
o asistencia durante la prestación de los servicios y la atención al cliente.

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), d), e) y h); 
y, las competencias profesionales, personales y sociales b), f) y h) del título. Además, se relaciona con los 
objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

00
10

35
86



Número 241 - Lunes, 19 de diciembre de 2016

página 399 

Boletín Oficial de la Junta de Andalucía

Depósito Legal: SE-410/1979. ISSN: 2253 - 802X http://www.juntadeandalucia.es/eboja

BOJA

La descripción, preparación y utilización del mobiliario, útiles, herramientas y materiales propios del 
restaurante. 

Las fases de ejecución y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atención al 
cliente. 

La ejecución de procesos de postservicio. 

Módulo Profesional: Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas. 

Código: 3038.  

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación.  

1. Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento
interno e instrucciones recibidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, así como las
instrucciones recibidas. 

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.

d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los procedimientos
establecidos. 

e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idóneos, atendiendo a sus necesidades de
conservación, normas establecidas e instrucciones recibidas. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de protección
medioambiental. 

2. Prepara equipos, útiles y menaje propios de área de bar, reconociendo y relacionando sus aplicaciones
básicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios del área de bar.

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área de bar.

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, verificando su
adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área de bar,
manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las operaciones de preparación y 
servicio, siguiendo los procedimientos establecidos. 

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa prevención de riesgos
laborales, e higiénico-sanitaria. 
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3. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y aplicando técnicas elementales de
preparación en tiempo y forma, de acuerdo a instrucciones recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b) Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparación a base de los distintos tipos
de bebidas. 

c) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los géneros utilizados, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos, útiles y/o herramientas necesarios. 

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas técnicas.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicación de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparación y presentación de bebidas sencillas en tiempo y
forma, siguiendo los procedimientos establecidos. 

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

4. Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y aplicando las diferentes
técnicas de organización y servicio de esta área de consumo.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio más comunes y significativas.

b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, así como las instrucciones recibidas y
normas establecidas. 

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y acordes para el desarrollo
posterior de la asistencia o realización de las operaciones de servicio. 

d) Se han aplicado las diversas operaciones de preservicio adecuadas al desarrollo posterior de los
servicios, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 

e) Se han realizado o asistido en su realización, las diversas técnicas de servicio, según instrucciones
recibidas y/o normas establecidas. 

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de todas las operaciones
de servicio. 

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, potenciando la buena
imagen de la entidad que presta el servicio. 

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa prevención de riesgos
laborales.

Duración: 104 horas. 

Contenidos básicos. 
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Acopio y distribución de géneros en el área de bar: 

El área de bar. Descripción y caracterización. Estructuras organizativas, funcionales y competenciales 
básicas. 

Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Caracterización y formalización de formularios. 

Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de géneros y material en la zona de bar. 

Legislación higiénico-sanitaria. 

Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área de bar: 

Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y clasificaciones. 

Útiles. Conservación y ubicación en el área de bar. 

Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

Normas de prevención de riesgos laborales. 

Preparación y presentación de elaboraciones sencillas de bebidas: 

Terminología profesional.  

Bebidas no alcohólicas. 

Bebidas no alcohólicas. Identificación, clasificación, características y tipos. 

Organización y secuenciación de las diversas fases y normas básicas de preparación y presentación. 

Procedimientos de ejecución y aplicación de técnicas en las diversas preparaciones. 

Métodos de conservación de las bebidas que lo precisen. 

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoración de resultados. 

Legislación higiénico-sanitaria. 

Bebidas alcohólicas. 

Identificación, clasificación, características y tipos. 

Organización y secuenciación de las diversas fases y normas básicas de preparación y presentación. 

Procedimientos de ejecución y aplicación de técnicas en las diversas preparaciones. 

Métodos de conservación de las bebidas que lo precisen. 

Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoración de resultados. 

Asistencia o realización en el servicio de alimentos y bebidas en barra: 

El servicio en barra. Definición, tipos y caracterización. 

Normas generales del servicio en barra y técnicas básicas de atención al cliente. Fases y modos de 
operar y actuar. 
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Documentos que intervienen en los procesos de servicio en barra. Identificación, características e 
interpretación. 

Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio y atención al cliente en barra. 

Fases y puntos clave durante el desarrollo de los procesos, alternativas y valoración de resultados. 

Normativa de prevención de riesgos laborales. 

Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar funciones relacionadas con las tareas previas 
y puestas a punto de los lugares de trabajo, así como el acopio y la distribución de géneros y material 
necesarios para la preparación, presentación y servicio de alimentos y bebidas en este ámbito de actuación 
profesional.

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), d), g) y h); 
y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), f) e i) del título. Además, se relaciona con los 
objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La descripción, preparación y utilización del mobiliario, útiles, herramientas y materiales propios del 
restaurante. 

La preparación de elaboraciones culinarias y bebidas sencillas siguiendo las instrucciones recibidas y 
los procedimientos establecidos. 

La terminación y decoración de platos y bebidas sencillas. 

Las fases de ejecución y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atención al 
cliente. 

La ejecución de procesos de postservicio. 

Módulo Profesional: Preparación y montaje de materiales para colectividades y catering. 

Código: 3039. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus características y aplicaciones.

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering en el entorno de la restauración
colectiva.

b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y funcionales básicas de este tipo de
empresas.
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c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que conforma la dotación para el montaje de
servicios de catering. 

d) Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y mantenimiento de primer nivel de equipos y
materiales. 

e) Se han descrito las operaciones de preparación de montajes, sus fases y las características y
peculiaridades de cada una. 

f) Se han interpretado correctamente las órdenes de servicio o instrucciones recibidas.

g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento interno en tiempo y forma.

h) Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de carga de acuerdo a normas y/o
protocolos de actuación establecidos. 

i) Se ha realizado la formalización de documentos asociados al acopio y la preparación de montajes.

j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad laboral y
protección ambiental. 

2. Recepciona mercancías procedentes de servicios de catering, caracterizando los procedimientos de
control, clasificación y distribución en las zonas de descarga.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y equipos procedentes de servicios de
catering. 

b) Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepción de mercancías en las zonas de
descarga. 

c) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la zona de descarga para su
posterior control y distribución. 

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y controlado documentalmente todas las
incidencias de roturas, deterioros y otros. 

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su traslado al departamento
correspondiente. 

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las zonas de descarga a las áreas de
lavado en tiempo y forma. 

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de descarga, según normas y/o
protocolos de actuación. 

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de calidad.

3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las características de la maquinaria específica
y los materiales con las operaciones de lavado.
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a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias específicas para la limpieza de equipos y materiales.

b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer nivel de maquinaria y
equipamiento para el lavado. 

c) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el lavado de materiales, así como las
normas y cuidados en su manipulación. 

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y equipos, caracterizando fases y
procedimientos. 

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y forma.

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales según normas y/o protocolos
de actuación. 

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad final conforme a normas o
instrucciones preestablecidas. 

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales limpios en las áreas destinadas a su
almacenamiento. 

i) Se ha formalizado la documentación asociada conforme a instrucciones o normas preestablecidas.

j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de prevención de riesgos laborales.

Duración: 156 horas. 

Contenidos básicos. 

Acopio de materiales para servicios de catering: 

Áreas de montaje en establecimientos de catering. Estructura organizativa y funcional, descripción y 
características. 

Material y equipamientos para los servicios de catering. Identificación, clasificación y características. 

Aplicaciones, normas de uso y mantenimiento básico. 

Preparación de montajes. Descripción, fases y características. 

Ordenes de servicio. Identificación y descripción. 

Procesos de aprovisionamiento interno. Descripción, fases y características de las operaciones. 

Preparación y disposición de las cargas. Zonas de carga, normas y/o protocolos de actuación. 

Control documental. Identificación y formalización de documentos. 

Recepción de mercancías procedentes de servicios de catering: 

Recepción de equipos y materiales. Descripción, fases y características. 

Zonas de descarga. Normas y/o protocolos de actuación, descripción y características. 

Criterios de evaluación: 
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Identificación de equipos, materiales y productos. Controles y distribución a otras áreas. Descripción y 
caracterización de las diversas operaciones. 

Controles documentales y administrativos. 

Identificación y formalización de documentos, funciones de los mismos. 

Limpieza de materiales y equipos: 

Maquinaria y equipamiento específico en las áreas de lavado. Identificación, funciones, mantenimiento de 
primer nivel y normas de uso. 

Productos de limpieza para el lavado de materiales. Tipología, aplicaciones, interpretación de etiquetados, 
dosificaciones y precauciones de uso. 

Operaciones de lavado. Descripción, fases y características. 

Clasificación y ubicación previa del material. Caracterización de las operaciones. 

Lavado del material. Uso y control de la maquinaria en función del tipo de material. Ejecución de las 
operaciones y evaluación de los resultados. 

Disposición, distribución y ubicación de los materiales limpios en las áreas correspondientes. 

Orientaciones pedagógicas. 

Este módulo profesional contiene la formación asociada a las funciones de aprovisionamiento, producción, 
servicios, higiene, calidad y prevención en las áreas de colectividades/catering. 

La definición de esta función incluye aspectos como: 

La recepción, almacenamiento y distribución interna de mercancías. 

El mantenimiento de instalaciones, máquinas, útiles y herramientas. 

La prestación de los servicios de limpieza. 

La higiene y desinfección. 

El cumplimiento de procesos y protocolos de calidad. 

La prevención de riesgos. 

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), d), e) y h); 
y, las competencias profesionales, personales y sociales a), b), h) y j) del título. Además, se relaciona con los 
objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del 
módulo versarán sobre: 

La preparación de materiales, equipos y productos envasados necesarios en el montaje de los servicios 
de catering. 
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La recepción de mercancías procedentes de servicios de catering para su clasificación, control y 
posterior higienizado. 

Las operaciones de lavado de materiales y equipos. 

La ubicación y disposición idónea de los equipos y materiales en sus lugares de almacenamiento. 

Módulo Profesional: Ciencias aplicadas I. 

Código: 3009. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

1. Trabaja en equipo habiendo adquirido las estrategias propias del trabajo cooperativo.

Criterios de evaluación: 

a) Se han realizado actividades de cohesión grupal.

b) Se ha debatido sobre los problemas del trabajo en equipo.

c) Se han elaborado unas normas para el trabajo por parte de cada equipo.

d) Se ha  trabajado correctamente en equipos formados atendiendo a criterios de heterogeneidad.

e) Se han asumido con responsabilidad distintos roles para el buen funcionamiento del equipo.

f) Se han aplicado estrategias para solucionar los conflictos surgidos en el trabajo cooperativo.

2. Usa las TIC responsablemente para intercambiar información con sus compañeros y compañeras, como
fuente de conocimiento y para la elaboración y presentación del mismo.

Criterios de evaluación: 

a) Se han usado correctamente las herramientas de comunicación social para el trabajo cooperativo con
los compañeros y compañeras. 

b) Se han discriminado fuentes fiables de las que no lo son.

c) Se ha seleccionado la información relevante con sentido crítico.

d) Se ha usado Internet con autonomía y responsabilidad en la elaboración de trabajos e investigaciones.

e) Se han manejado con soltura algunos programas de presentación de información (presentaciones,
líneas del tiempo, infografías, etc). 

3. Estudia y resuelve problemas relacionados con situaciones cotidianas o del perfil profesional, utilizando
elementos básicos del lenguaje matemático y sus operaciones y/o herramientas TIC, extrayendo
conclusiones y tomando decisiones en función de los resultados.

Criterios de evaluación: 

a) Se han operado números naturales, enteros y decimales, así como fracciones, en la resolución de
problemas reales sencillos, bien mediante cálculo mental, algoritmos de lápiz y papel o con calculadora, 
realizando aproximaciones en función del contexto y respetando la jerarquía de las operaciones. 
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b) Se ha organizado información y/o datos relativos a la economía doméstica o al entorno profesional en
una hoja de cálculo usando las funciones más básicas de la misma: realización de gráficos, aplicación 
de fórmulas básicas, filtro de datos, importación y exportación de datos. 

c) Se han diferenciado situaciones de proporcionalidad de las que no lo son, caracterizando las
proporciones directas e inversas como expresiones matemáticas y usando éstas para resolver problemas 
del ámbito cotidiano y del perfil profesional. 

d) Se han realizado análisis de situaciones relacionadas con operaciones bancarias: interés simple y
compuesto, estudios comparativos de préstamos y préstamos hipotecarios, comprendiendo la 
terminología empleada en estas operaciones (comisiones, TAE y Euríbor) y elaborando informes con las 
conclusiones de los análisis.  

e) Se han analizado las facturas de los servicios domésticos: agua, teléfono e Internet,  extrayendo
conclusiones en cuanto al gasto y el ahorro. 

f) Se han analizado situaciones relacionadas con precios, ofertas, rebajas, descuentos, IVA y otros
impuestos utilizando los porcentajes. 

g) Se ha usado el cálculo con potencias de exponente natural y entero, bien con algoritmos de lápiz y
papel o con calculadora, para la resolución de problemas elementales  relacionados con la vida cotidiana 
o el perfil profesional.

h) Se ha usado la calculadora para resolver problemas de la vida cotidiana o el perfil profesional en que
resulta necesario operar con números muy grandes o muy pequeños manejando la notación científica. 

i) Se han traducido al lenguaje algebraico situaciones sencillas.

4. Identifica propiedades fundamentales de la materia en las diferentes formas en las que se presenta en la
naturaleza, manejando sus magnitudes físicas y sus unidades fundamentales en unidades de sistema
métrico decimal.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado las propiedades fundamentales de la materia.

b) Se han resuelto problemas de tipo práctico relacionados con el entorno del alumnado que conlleven
cambios de unidades de longitud, superficie, masa, volumen y capacidad, presentando los resultados 
con ayuda de las TIC. 

c) Se han resuelto cuestiones prácticas relacionadas con la vida cotidiana o el perfil profesional
efectuando para ello trabajos en grupo que conlleven la toma de medidas, la elección de unidades del 
sistema métrico decimal adecuadas y la aproximación de las soluciones en función del contexto.  

d) Se han reconocido las propiedades de la materia según los diferentes estados de agregación,
utilizando modelos cinéticos para explicarlas. 

e) Se han realizado experiencias sencillas que permiten comprender que la materia tiene masa, ocupa
volumen, se comprime, se dilata y se difunde. 
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f) Se han identificado los cambios de estado que experimenta la materia utilizando experiencias
sencillas.

g) Se han identificado sistemas materiales relacionándolos con su estado en la naturaleza.

h) Se han reconocido los distintos estados de agregación de una sustancia dadas su temperatura de
fusión y ebullición. 

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

j) Se han tenido en cuenta las condiciones de higiene y seguridad para cada una de las técnicas
experimentales que se han realizado. 

5. Reconoce que la diversidad de sustancias presentes en la naturaleza están compuestas en base a unos
mismos elementos, identificando la estructura básica del átomo y diferenciando entre elementos,
compuestos y mezclas y utilizando el método más adecuado para la separación de los componentes de
algunas de  éstas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado con ejemplos sencillos diferentes sistemas materiales homogéneos y
heterogéneos. 

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

c) Se ha reconocido el átomo como la estructura básica que compone la materia identificando sus
partes y entendiendo el orden de magnitud de su tamaño y el de sus componentes. 

d) Se ha realizado un trabajo de investigación usando las TIC sobre la tabla periódica de los elementos
entendiendo la organización básica de la misma y reflejando algunos hitos del proceso histórico que llevó 
a su establecimiento.

e) Se han reconocido algunas moléculas de compuestos habituales como estructuras formadas por
átomos.

f) Se han establecido las diferencias fundamentales entre elementos, compuestos y mezclas
identificando cada uno de ellos en algunas sustancias de la vida cotidiana. 

g) Se han identificado los procesos físicos más comunes que sirven para la separación de los
componentes de una mezcla y algunos de los procesos químicos usados para obtener a partir de un 
compuesto los elementos que lo componen. 

h) Se ha  trabajado de forma cooperativa para separar mezclas utilizando diferentes técnicas
experimentales sencillas, manipulando adecuadamente los materiales de laboratorio y teniendo en 
cuenta las condiciones de higiene y seguridad. 

i) Se ha realizado un trabajo en equipo sobre las características generales básicas de algunos materiales
relevantes del entorno profesional correspondiente, utilizando las TIC. 

6. Relaciona las fuerzas con las magnitudes representativas de los movimientos - aceleración, distancia,
velocidad y tiempo- utilizando la representación gráfica, las funciones espacio-temporales y las
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ecuaciones y sistemas de ecuaciones para interpretar situaciones en que intervienen movimientos y 
resolver problemas sencillos de cinemática. 

Criterios de evaluación: 

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

b) Se han interpretado gráficas espacio-tiempo y gráficas velocidad-tiempo.

c) Se ha relacionado entre sí la distancia recorrida, la velocidad, el tiempo y la aceleración,
expresándolas en las unidades más adecuadas al contexto. 

d) Se han realizado gráficas espacio temporales a partir de unos datos dados eligiendo las unidades y las
escalas y graduando correctamente los ejes. 

e) Se ha representado gráficamente el movimiento rectilíneo uniforme interpretando la constante de
proporcionalidad como la velocidad del mismo. 

f) Se ha obtenido la ecuación punto pendiente del movimiento rectilíneo uniforme a partir de su gráfica y
viceversa.

g) Se han resuelto problemas sencillos de movimientos con aceleración constante usando las ecuaciones
y los sistemas de primer grado por métodos algebraicos y gráficos. 

h) Se ha estudiado la relación entre las fuerzas y los cambios en el movimiento.

i) Se han representado vectorialmente las fuerzas en unos ejes de coordenadas identificando la
dirección, el sentido y el módulo de los vectores. 

j) Se ha calculado el módulo de un vector con el teorema de Pitágoras.

k) Se han identificado las fuerzas que se encuentran en la vida cotidiana.

l) Se ha descrito la relación causa-efecto en distintas situaciones, para encontrar la relación entre fuerzas
y movimientos. 

m) Se han aplicado las leyes de Newton en situaciones de la vida cotidiana y se han resuelto,
individualmente y en equipo, problemas sencillos usando ecuaciones y sistemas de ecuaciones de 
primer grado. 

7. Analiza la relación entre alimentación y salud, conociendo la función de nutrición, identificando la
anatomía y fisiología de los aparatos y sistemas implicados en la misma (digestivo, respiratorio,
circulatorio y excretor) y utilizando herramientas matemáticas para el estudio de situaciones relacionadas
con ello.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha reconocido la organización pluricelular jerarquizada del organismo humano diferenciando entre
células, tejidos, órganos y sistemas. 

b) Se ha realizado el seguimiento de algún alimento concreto en todo el proceso de la nutrición,
analizando las transformaciones que tienen lugar desde su ingesta hasta su eliminación. 
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c) Se han presentado, ayudados por las TIC, informes elaborados de forma cooperativa, diferenciando
los procesos de nutrición y alimentación, identificando las estructuras y funciones más elementales de 
los aparatos digestivo, respiratorio, circulatorio y excretor. 

d) Se han diferenciado los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la salud.

e) 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. 

f) Se han utilizado las proporciones y los porcentajes para realizar cálculos sobre balances calóricos y
diseñar, trabajando en equipo, dietas obteniendo la información por diferentes vías (etiquetas de 
alimentos, Internet,...) 

g) Se han manejado las técnicas estadísticas básicas para realizar un trabajo sobre algún tema
relacionado con la nutrición: recopilación de datos, elaboración de tablas de frecuencias absolutas, 
relativas y tantos por ciento, cálculo con la ayuda de la calculadora de parámetros de centralización y 
dispersión (media aritmética, mediana, moda, rango, varianza y desviación típica) y redacción de un 
informe que relacione las conclusiones con el resto de contenidos asociados a este resultado de 
aprendizaje. 

8. Identifica los aspectos básicos del funcionamiento global de la Tierra, poniendo en relación los
fenómenos y procesos naturales más comunes de la geosfera, atmósfera, hidrosfera y biosfera e
interpretando la evolución del relieve del planeta.

Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado algunos fenómenos naturales (duración de los años, día y noche, eclipses, mareas
o estaciones) con los movimientos relativos de la Tierra en el Sistema Solar.

b) Se ha comprobado el papel protector de la atmósfera para los seres vivos basándose en las
propiedades de la misma. 

c) Se ha realizado un trabajo en equipo que requiera el análisis de situaciones, tablas y gráficos
relacionados con datos sobre el cambio climático, estableciendo la relación entre éste, las grandes 
masas de hielo del planeta y los océanos. 

d) Se han reconocido las propiedades que hacen del agua un elemento esencial para la vida en la Tierra.

e) Se han seleccionado y  analizado datos de distintas variables meteorológicas, utilizando páginas Web
de meteorología, para interpretar fenómenos meteorológicos sencillos y mapas meteorológicos simples. 

f) Se ha analizado y descrito la acción sobre el relieve y el paisaje de los procesos de erosión, transporte
y sedimentación, identificando los agentes geológicos que intervienen y diferenciando los tipos de 
meteorización. 

g) Se ha constatado con datos y gráficas como los procesos de deforestación y erosión del suelo
contribuyen al fenómeno de la desertificación y las consecuencias que supone para la vida en la Tierra. 

h) Se ha comprendido el concepto de biodiversidad realizando algún trabajo cooperativo sobre algún
ejemplo concreto cercano al entorno del alumnado y valorando la necesidad de su preservación. 
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i) Se han asumido actitudes en el día a día comprometidas con la protección del medio ambiente.

9. Resuelve problemas relacionados con el entorno profesional y/o la vida cotidiana que impliquen el
trabajo con distancias, longitudes, superficies, volúmenes, escalas y mapas aplicando las herramientas
matemáticas necesarias.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha utilizado el teorema de Pitágoras para calcular longitudes en diferentes figuras.

b) Se han utilizado correctamente los instrumentos adecuados para realizar medidas de longitud de
diferente magnitud dando una aproximación adecuada en función del contexto. 

c) Se han reconocido figuras semejantes y utilizado la razón de semejanza para calcular longitudes de
elementos inaccesibles. 

d) Se ha desarrollado un proyecto en equipo que requiera del cálculo de perímetros y áreas de
triángulos, rectángulos, círculos y figuras compuestas por estos elementos, utilizando las unidades de 
medida correctas. 

e) Se ha trabajado con recipientes de cualquier tamaño que puedan contener líquidos modelizando su
estructura para calcular áreas y volúmenes (envases habituales de bebidas, piscinas y embalses como 
ortoedros, depósitos esféricos o tuberías cilíndricas) 

f) Se han manejado las escalas para resolver problemas de la vida cotidiana y/o del entorno profesional
usando mapas y planos. 

Duración: 160 horas. 

Contenidos básicos. 

Trabajo cooperativo: 

El aprendizaje cooperativo como método y como contenido. 

Ventajas y problemas del trabajo cooperativo. 

Formación de los equipos de trabajo. 

Normas de trabajo del equipo. 

Estrategias simples de trabajo cooperativo. 

Uso de las Tecnologías de la Información y la Comunicación: 

Herramientas de comunicación social. 

Tipos y ventajas e inconvenientes. 

Normas de uso y códigos éticos. 

Selección de información relevante. 

Internet. 
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Estrategias de búsqueda de información: motores de búsqueda, índices y portales de información y 
palabras clave y operadores lógicos. 

Selección adecuada de las fuentes de información. 

Herramientas de presentación de información. 

Recopilación y organización de la información. 

Elección de la herramienta más adecuada: presentación de diapositivas, líneas del tiempo, infografías, 
vídeos y otras. 

Estrategias de exposición. 

Estudio y resolución de problemas mediante elementos básicos del lenguaje matemático: 

Operaciones con diferentes tipos de números: enteros, decimales y fracciones. 

Jerarquía de las operaciones. 

Economía doméstica. Uso básico de la hoja de cálculo. 

Proporciones directas e inversas. 

Porcentajes: IVA y otros impuestos, ofertas, rebajas, etc. 

Estudio de préstamos hipotecarios sencillos: comisiones bancarias, TAE y Euríbor, interés simple y 
compuesto. 

Estudio de las facturas de la luz y el agua. 

Operaciones con potencias. 

Uso de la calculadora para la notación científica. 

Introducción al lenguaje algebraico. 

Identificación de las formas de la materia: 

El sistema métrico decimal: unidades de longitud, superficie, volumen, capacidad y masa. 

Aproximaciones y errores. 

La materia. Propiedades de la materia. 

Cambios de estado de la materia. 

Clasificación de la materia según su estado de agregación y composición. 

Modelo cinético molecular. 

Normas generales de trabajo en el laboratorio. 

Material de laboratorio y normas de seguridad. 

Reconocimiento e identificación de las estructuras que componen la materia y sus formas de organizarse: 

Sustancias puras y mezclas. 
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Diferencia entre elementos y compuestos. 

Diferencia entre compuestos y mezclas. 

Diferencia entre mezclas homogéneas y heterogéneas. 

Técnicas básicas de separación de mezclas y compuestos. 

La tabla periódica. Concepto básico de átomo. 

Materiales relacionados con la vida cotidiana y/o el perfil profesional. 

Normas generales de trabajo en el laboratorio. 

Material de laboratorio y normas de seguridad. 

Relación de las fuerzas sobre el estado de reposo y movimiento de los cuerpos: 

Tipos de movimientos. 

Interpretación de gráficas espacio-tiempo y velocidad-tiempo. 

El movimiento rectilíneo y uniforme: magnitudes, unidades, características, representación gráfica, 
ecuación, fórmulas, resolución de problemas. 

El movimiento uniformemente acelerado: magnitudes, unidades, características, gráficas, fórmulas 
asociadas, resolución de problemas sencillos. 

Descripción de las fuerzas como magnitudes vectoriales: módulo, dirección y sentido. Unidades. 

Leyes de Newton y aplicaciones prácticas. 

Tipos de fuerzas más habituales en la vida cotidiana: gravitatorias, de rozamiento, de tensión y fuerza 
normal. 

Ecuaciones de primer grado. 

Sistemas de ecuaciones de primer grado. 

Análisis de la relación entre alimentación y salud: 

La organización general del cuerpo humano. 

Aparatos y sistemas, órganos, tejidos y células. 

La función de nutrición. 

Alimentos y nutrientes. Diferencias y principales tipos. Pirámide de alimentos y estudio de la 
proporcionalidad (cantidades diarias recomendadas). 

Anatomía y fisiología del sistema digestivo, respiratorio, circulatorio y excretor. Estructuras y funciones 
elementales. 

Hábitos saludables relacionados con la nutrición. Análisis y diseño de dietas equilibradas. 

Análisis estadístico. 

Interpretación de gráficas estadísticas. 
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Población y muestra. Variable estadística cualitativa y cuantitativa. 

Tablas de datos. Frecuencias absolutas. Frecuencias relativas. Tantos por ciento. 

Medidas de centralización. Media aritmética, mediana y moda. 

Medidas de dispersión. Concepto de varianza, desviación típica y coeficiente de variación. 

Uso de la calculadora para cálculos estadísticos. 

Identificación del funcionamiento global de la Tierra:

Movimientos de rotación y translación de la Tierra y sus consecuencias. 

La atmósfera: composición, importancia para la vida en la Tierra y efecto invernadero. 

El cambio climático. Datos que lo evidencian. Consecuencias para la vida en la Tierra. Medidas a nivel 
institucional y ciudadano para minimizar sus efectos. 

El agua: propiedades, importancia para la vida y el ciclo el agua. 

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

Acción de los agentes geológicos externos: meteorización, erosión, transporte y sedimentación. 

La desertificación. Consecuencias en España y Andalucía. 

Resolución de problemas geométricos: 

Toma de medidas de longitudes: uso de diferentes aparatos de medida (regla, metro, calibre, palmo, …) 

Unidades de medida. 

Aproximación y error. 

Elementos de un triángulo. Clasificación. El teorema de Pitágoras. 

Elementos de los polígonos. Clasificación. 

Figuras semejantes: características de distintas figuras semejantes en particular los triángulos, razón de 
semejanza, uso de la semejanza para cálculo de elementos inaccesibles. 

Cálculo de perímetros y superficies de triángulos, rectángulos, paralelogramos, trapecios, polígonos, 
círculos y figuras compuestas con estos elementos. 

Cálculo de áreas y volúmenes de ortoedros, prismas, pirámides, conos y cilindros y esferas o cuerpos 
sencillos compuestos por estos. 

Mapas y planos. Escalas. 

Orientaciones pedagógicas. 

El planteamiento metodológico con que abordar este módulo cobra una especial relevancia por tratarse de 
contenidos que el alumnado ha trabajado previamente en su paso por la etapa de Educación Secundaria y 
que no han sido total o parcialmente adquiridos. Asimismo, el perfil del alumnado que accede a estas 
enseñanzas, su falta de motivación, autoestima y contexto personal, familiar y social requiere la aplicación de 
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estrategias metodológicas motivadoras, capaces de romper la barrera psicológica que le predispone 
negativamente hacia estos aprendizajes, complementadas con medidas concretas y graduales acordes a la 
diversidad de niveles de conocimiento, intereses y motivación del alumnado. 

Una de las estrategias metodológicas más eficaces para abordar estos retos es el trabajo en equipo del 
alumnado. Por este motivo, y porque es una de las competencias más necesarias para la vida laboral de hoy 
en día, se ha incluido un primer resultado de aprendizaje con el que se pretende dotar al alumnado de las 
herramientas necesarias para desarrollar esta destreza. Es importante que estos contenidos se trabajen al 
inicio del curso, explicando al alumnado las características del trabajo cooperativo, practicando con dinámicas 
sencillas y favoreciendo la cohesión del grupo clase y de los equipos de trabajo que se formen, para 
posteriormente seguir usando esta metodología a lo largo de todas las unidades didácticas que desarrollemos.  

El uso correcto y responsable de las tecnologías de la información y la comunicación en la sociedad actual es 
una necesidad básica para la vida profesional y privada de las personas y debe ser uno de los objetivos de 
toda formación de base, por lo que debe pasar a formar parte de la práctica educativa cotidiana de una 
manera natural. Ahora bien, no por integrar estas herramientas en el proceso de enseñanza y aprendizaje 
como un instrumento más que facilita la adquisición de conocimiento, se debe olvidar que también es un 
contenido en sí mismo que es importante enseñar. Por esta razón, se ha incluido un resultado de aprendizaje 
dedicado exclusivamente a esta temática, aunque el objetivo no sea trabajarlo de forma diferenciada del resto 
de contenidos, sino incluirlo en todas las unidades didácticas que se desarrollen a través de sus tres 
aplicaciones metodológicas más relevantes: como fuente de información, como herramienta de comunicación 
y trabajo y como medio de presentación de resultados.  

En lo referido ya al ámbito de las ciencias, este módulo contribuye a dotar al alumnado de una formación 
científica que le permita adquirir hábitos de vida saludables y respetuosos con el medio ambiente de forma 
fundamentada y entendiendo el funcionamiento del propio cuerpo, así como comprender y analizar con 
métodos propios de la ciencia el mundo físico que le rodea y sus acuciantes problemas en los que, como toda 
la ciudadanía, el alumnado tiene una importante responsabilidad que asumir y de la que se debe concienciar. 

El desarrollo de la competencia matemática resulta imprescindible en en un momento en el que muchas de 
las situaciones en las que un ciudadano del siglo XXI se ve envuelto a lo largo de la vida requieren de la 
aplicación de estrategias propias de esta rama del conocimiento para ser tratadas satisfactoriamente. Por ello, 
se trabajarán las matemáticas, no como un contenido en sí mismo ajeno a la realidad, sino como una 
herramienta tanto para el análisis y resolución de situaciones y problemas en el ámbito de la vida cotidiana, 
como para describir e investigar problemas científicos. De esta forma, en este currículum, los contenidos 
matemáticos  se han integrado siempre en un contexto en el que resultan necesarios para trabajar otras 
cuestiones prácticas y/o científicas, y se repetirán a lo largo del currículum, tanto en este módulo como en el 
de Ciencias aplicadas II. Por ejemplo, se aprovecharán los contenidos de fuerzas y movimientos en el 
resultado de aprendizaje 6 para incluir las ecuaciones y las funciones lineales, o la alimentación para usar la 
estadística en el resultado de aprendizaje 7.  

Los principios pedagógicos en los que se sustentará la metodología de aula serán los siguientes: 

Se procurarán aprendizajes significativos teniendo en cuenta el contexto del alumnado y permitiendo 
que éste pueda aplicar el conocimiento a nuevas situaciones. 
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Se basará en el “trabajo por proyectos”  o “problemas abiertos” que capaciten al alumnado a trabajar 
de forma autónoma y desarrollen la competencia de “aprender a aprender”. 

Se programarán un conjunto amplio de actividades que permitan la atención a la diversidad de ritmos 
de aprendizaje, motivaciones y experiencias previas. Siempre que sea posible se utilizará un material de 
trabajo variado: prensa, recibos domésticos, textos, gráficos, mapas, documentos bancarios, páginas 
web de diferentes organismos, etc. 

Se usarán estrategias que permitan detectar las ideas y conocimientos previos  del alumnado de modo 
que puedan usarse como punto de partida del aprendizaje. 

Se trabajará asiduamente de forma cooperativa, usando estrategias simples que permitan al alumnado 
ir familiarizándose con las características de este tipo de metodología. 

Se hará una gestión del tiempo que permita que el alumnado se encuentre en clase preferentemente 
trabajando.

La formación del módulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo k), l), m), n) y 
ñ); y, las competencias profesionales, personales y sociales m), n), ñ) y o) del título. Además, se relaciona con 
los objetivos t), u), v), w), x), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) y z) que se incluirán en este módulo 
profesional de forma coordinada con el resto de módulos profesionales. 

Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del 
módulo en relación con el aprendizaje de las lenguas están relacionadas con: 

El uso del trabajo cooperativo y las tecnologías de la información y la comunicación para el 
planteamiento y la resolución de problemas. 

La utilización de los números y sus operaciones para resolver problemas. 

La realización de ejercicios de expresión oral, aplicando las normas básicas de atención al público. 

El reconocimiento de la composición básica y las propiedades de la materia. 

El reconocimiento y uso de material de laboratorio básico. 

El reconocimiento de la acción de las fuerzas en el movimiento. 

La identificación y localización de las estructuras anatómicas que intervienen en el proceso de la 
nutrición. 

La importancia de la alimentación para una vida saludable. 

La resolución de problemas, tanto en el ámbito científico como cotidiano. 

La identificación de los fenómenos físicos más importantes del planeta Tierra y su influencia en el 
relieve.

Módulo: Ciencias aplicadas II. 

Código: 3042. 

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 
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1. Trabaja en equipo profundizando en las estrategias propias del trabajo cooperativo.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha debatido sobre los problemas del trabajo en equipo.

b) Se han elaborado unas normas para el trabajo por parte de cada equipo.

c) Se ha  trabajado correctamente en equipos formados atendiendo a criterios de heterogeneidad.

d) Se han asumido con responsabilidad distintos roles para el buen funcionamiento del equipo.

e) Se ha usado el cuaderno de equipo para realizar el seguimiento del trabajo.

f) Se han aplicado estrategias para solucionar los conflictos surgidos en el trabajo cooperativo.

g) Se han realizado trabajos de investigación de forma cooperativa usando estrategias complejas.

2. Usa las TIC responsablemente para intercambiar información con sus compañeros y compañeras, como
fuente de conocimiento y para la elaboración y presentación del mismo.

Criterios de evaluación: 

a) Se han usado correctamente las herramientas de comunicación social para el trabajo cooperativo con
los compañeros y compañeras. 

b) Se han discriminado fuentes fiables de las que no lo son.

c) Se ha seleccionado la información relevante con sentido crítico.

d) Se ha usado Internet con autonomía y responsabilidad en la elaboración de trabajos e investigaciones.

e) Se ha profundizado en el conocimiento de programas de presentación de información
(presentaciones, líneas del tiempo, infografías, etc). 

3. Estudia y resuelve problemas relacionados con situaciones cotidianas o del perfil profesional, utilizando
elementos básicos del lenguaje matemático y sus operaciones y/o herramientas TIC, extrayendo
conclusiones y tomando decisiones en función de los resultados.

Criterios de evaluación: 

a) Se han operado números naturales, enteros y decimales, así como fracciones, en la resolución de
problemas reales, bien mediante cálculo mental, algoritmos de lápiz y papel o con calculadora, 
realizando aproximaciones en función del contexto y respetando la jerarquía de las operaciones. 

b) Se ha organizado información y/o datos relativos al entorno profesional en una hoja de cálculo
usando las funciones más básicas de la misma: realización de gráficos, aplicación de fórmulas básicas, 
filtro de datos, importación y exportación de datos. 

c) Se han usado los porcentajes para analizar diferentes situaciones y problemas relacionados con las
energías.

d) Se han concretado propiedades o relaciones de situaciones sencillas mediante expresiones
algebraicas. 
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e) Se han simplificado expresiones algebraicas sencillas utilizando métodos de desarrollo y factorización.

f) Se ha conseguido resolver problemas reales de la vida cotidiana en los que se precise el planteamiento
y resolución de ecuaciones de primer grado y sistemas de ecuaciones. 

g) Se han resuelto problemas sencillos que requieran el uso de ecuaciones utilizando el método gráficos
y las TIC. 

h) Se ha utilizado el vocabulario adecuado para la descripción de situaciones relacionadas con el azar.

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

j) Se han resueltos problemas cotidianos mediante cálculos de probabilidad sencillos.

4. Resuelve problemas sencillos de diversa índole, a través de su análisis contrastado y aplicando las fases
del método científico.

Criterios de evaluación: 

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

b) Se han analizado las diversas hipótesis y se ha emitido una primera aproximación a su explicación.

c) Se han planificado métodos y procedimientos experimentales sencillos de diversa índole para refutar o
no su hipótesis. 

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

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

f) Se ha defendido el resultado con argumentaciones y pruebas las verificaciones o refutaciones de las
hipótesis emitidas. 

5. Reconoce las características básicas, anatómicas y fisiológicas, de los órganos y aparatos implicados en
las funciones de relación y reproducción, así como algunas de sus alteraciones más frecuentes.

Criterios de evaluación: 

a) Se ha identificado la función de relación como un conjunto de procesos de obtención de información,
procesado de la misma y elaboración de una respuesta. 

b) Se han reconocido los órganos fundamentales del sistema nervioso, identificando los órganos de los
sentidos y su función principal. 

c) Se han identificado los factores sociales que repercuten negativamente en la salud como el estrés y el
consumo de sustancias adictivas. 

d) Se ha diferenciado entre reproducción y sexualidad.

e) Se han reconocido las principales diferencias del aparato reproductor masculino y femenino,
identificando la función principal de cada uno. 
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f) Se han comparado los diferentes métodos anticonceptivos, valorando su eficacia e importancia en la
prevención de las enfermedades de transmisión sexual. 

g) Se ha valorado la sexualidad propia y de las personas que nos rodean, adquiriendo actitudes de
respeto hacia las diferentes opciones. 

6. Diferencia la salud de la enfermedad, relacionando los hábitos de vida con las enfermedades más
frecuentes, reconociendo los principios básicos de defensa contra las mismas.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado 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 más comunes en la
población, y reconocido sus causas, la prevención y los tratamientos. 

d) Se han relacionado los agentes que causan las enfermedades infecciosas habituales con el contagio
producido.

e) Se ha entendido la acción de las vacunas, antibióticos y otras aportaciones de la ciencia médica para
el tratamiento y prevención de enfermedades infecciosas. 

f) Se ha reconocido el papel que tienen las campañas de vacunación en la prevención de enfermedades
infecciosas.

g) Se ha descrito el tipo de donaciones que existen y los problemas que se producen en los trasplantes.

h) Se ha valorado la importancia del empleo de los equipos de protección individualizada en la
realización de trabajos prácticos relacionados con el entorno profesional. 

i) Se han buscado e interpretado informaciones estadísticas relacionadas con la salud y la enfermedad
adoptando una actitud crítica ante las mismas. 

7. Reconoce, plantea y analiza situaciones relacionadas con la energía en sus distintas formas y el consumo
energético, valorando las consecuencias del uso de energías renovables y no renovables.

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado situaciones de la vida cotidiana en las que queda de manifiesto la intervención de
la energía. 

b) Se han reconocido diferentes fuentes de energía.

c) Se han analizado diferentes situaciones aplicando la Ley de conservación de la energía y el principio
de degradación de la misma. 

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

e) Se han relacionado la energía, el calor y la temperatura manejando sus unidades de medida.

f) Se han establecido grupos de fuentes de energía renovable y no renovable.
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g) Se ha debatido de forma argumentada sobre las ventajas e inconvenientes (obtención, transporte y
utilización) de las fuentes de energía renovable y no renovable, utilizando las TIC para obtener y 
presentar la información. 

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

i) Se han analizado los hábitos de consumo y ahorro eléctrico y establecido líneas de mejora en los
mismos basándose en la realización de cálculos del gasto de energía en aparatos electrodomésticos y 
proponiendo soluciones de ahorro justificados con datos. 

j) Se han clasificado las centrales eléctricas y descrito la transformación energética en las mismas
debatiendo las ventajas y desventajas de cada una de ellas. 

k) Se ha analizado el tratamiento y control de la energía eléctrica, desde su producción hasta su
consumo valorando los costes. 

8. Aplica técnicas físicas o químicas, utilizando el material necesario, para la realización de prácticas de
laboratorio sencillas, midiendo las magnitudes implicadas.

Criterios de evaluación: 

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

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

c) Se ha realizado alguna práctica de laboratorio para identificar identificado algún tipo de biomoléculas
presentes en algún material  orgánico. 

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

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

9. Reconoce las reacciones químicas que se producen en los procesos biológicos y en la industria
argumentando su importancia en la vida cotidiana y describiendo los cambios que se producen.

Criterios de evaluación: 

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

b) Se han descrito las manifestaciones de reacciones químicas.

c) Se han descrito los componentes principales de una reacción química y la intervención de la energía
en la misma. 

d) Se han reconocido algunas reacciones químicas tipo, como combustión, oxidación, descomposición,
neutralización, síntesis, aeróbica, anaeróbica. 

e) Se han identificado los componentes y el proceso de reacciones químicas sencillas mediante ensayos
de laboratorio. 
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f) Se han elaborado informes utilizando las TIC sobre las industrias más relevantes: alimentarias,
cosmética, reciclaje, describiendo de forma sencilla los procesos que tienen lugar en las mismas. 

10. Reconoce y analiza críticamente la influencia del desarrollo tecnológico sobre la sociedad y el entorno
proponiendo y valorando acciones para la conservación del equilibrio medioambiental.

Criterios de evaluación: 

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 diseñando estrategias básicas para posibilitar el mantenimiento del medioambiente.

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

e) Se han reconocido los fenómenos de la contaminación atmosférica y los principales agentes
causantes de la misma. 

f) Se ha investigado sobre el fenómeno de la lluvia ácida, sus consecuencias inmediatas y futuras y cómo
sería posible evitarla. 

g) Se ha descrito el efecto invernadero argumentando las causas que lo originan o contribuyen y las
medidas para su minoración. 

h) Se ha descrito la problemática 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. 

11. Valora la importancia del agua como base de la vida en la Tierra analizando la repercusión de las
diferentes actividades humanas sobre la misma.

Criterios de evaluación: 

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

b) Se han analizado los efectos que tienen para la vida en la Tierra  la contaminación y el uso
irresponsable de los acuíferos. 

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

12. Previene la posibilidad de aparición de enfermedades básicas, utilizando técnicas de mantenimiento y
desinfección de los utensilios y aparatos utilizados en las actuaciones derivadas de su profesión.

Criterios de evaluación: 

a) Se han caracterizado los microorganismos y parásitos más 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 más frecuentes que afectan a la piel y
al aparato digestivo. 
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d) Se han propuesto formas de prevención 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 tóxicos. 

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

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

h) Se han analizado y experimentado diversos procedimientos de desinfección y esterilización.

Duración: 130 horas. 

Contenidos básicos. 

Trabajo cooperativo: 

Ventajas y problemas del trabajo cooperativo. 

Formación de los equipos de trabajo. 

Normas de trabajo del equipo. 

Los roles dentro del trabajo en equipo. 

El cuaderno de equipo. 

Estrategias simples de trabajo cooperativo. 

Estrategias complejas de aprendizaje cooperativo. 

Uso de las Tecnologías de la Información y la Comunicación: 

Herramientas de comunicación social. 

Tipos y ventajas e inconvenientes. 

Normas de uso y códigos éticos. 

Selección de información relevante. 

Internet. 

Estrategias de búsqueda de información: motores de búsqueda, índices y portales de información y 
palabras clave y operadores lógicos. 

Selección adecuada de las fuentes de información. 

Herramientas de presentación de información. 

Recopilación y organización de la información. 

Elección de la herramienta más adecuada: presentación de diapositivas, líneas del tiempo, infografías, 
vídeos y otras. 

Estrategias de exposición. 
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Estudio y resolución de problemas mediante elementos básicos del lenguaje matemático: 

Operaciones con diferentes tipos de números: enteros, decimales y fracciones. 

Jerarquía de las operaciones. 

Economía relacionada con el entorno profesional. Uso de la hoja de cálculo. 

Porcentajes. 

Ecuaciones de primer y segundo grado. 

Probabilidad básica. 

Resolución de problemas sencillos: 

El método científico. 

Fases del método científico. 

Aplicación del método científico a situaciones sencillas. 

Reconocimiento de la anatomía y fisiología de las funciones de relación y reproducción: 

La función de relación en el organismo humano. Percepción, coordinación y movimiento. 

Sistema nervioso. Órganos de los sentidos. Cuidados e higiene. 

Función de reproducción en el organismo humano. Aparato reproductor masculino y femenino. 

Métodos anticonceptivos. 

Sexo y sexualidad. Salud e higiene sexual.  

Diferenciación entre salud y enfermedad: 

Factores determinantes de la enfermedad física y mental. 

Adicciones. Prevención y tratamiento. 

Enfermedades infecciosas. Agentes causales, transmisión, prevención y tratamiento. Sistema inmunitario. 
Vacunas. 

Enfermedades de transmisión sexual. 

Trasplantes y donaciones. 

Hábitos  de vida saludables. 

Reconocimiento de situaciones relacionadas con la energía: 

Manifestaciones de la energía en la naturaleza. 

La energía en la vida cotidiana. 

Tipos de energía. 

Ley de conservación y transformación de la energía y sus implicaciones. Principio de degradación de la 
energía.
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Energía, calor y temperatura. Unidades. 

Fuentes de energía renovable y no renovable. 

Producción, transporte y consumo de energía eléctrica. 

Materia y electricidad. 

Magnitudes básicas asociadas al consumo eléctrico: energía y potencia. Unidades de medida. 

Hábitos de consumo y ahorro de electricidad. 

Sistemas de producción de energía eléctrica: centrales térmicas de combustión,  centrales 
hidroeléctricas, centrales fotovoltaicas, centrales eólicas, centrales nucleares. 

Gestión de los residuos radioactivos. 

Transporte y distribución de energía eléctrica. Costes.  

Aplicación de técnicas físicas o químicas: 

Material básico 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 orgánica e inorgánicas. 

Microscopio óptico y lupa binocular. Fundamentos ópticos de los mismos y manejo. Utilización. 

Reconocimiento de reacciones químicas cotidianas: 

Reacción química. 

Condiciones de producción de las reacciones químicas: Intervención de energía. 

Reacciones químicas en distintos ámbitos de la vida cotidiana. 

Reacciones químicas básicas. 

Reconocimiento de la influencia del desarrollo tecnológico sobre la sociedad y el entorno: 

Concepto y aplicaciones del desarrollo sostenible. 

Factores que inciden sobre la conservación del medio ambiente. 

Contaminación atmosférica; causas y efectos. 

La lluvia ácida. 

El efecto invernadero. 

La destrucción de la capa de ozono. 

Valoración de la importancia del agua para la vida en la Tierra: 
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