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ANEXO V
TITULO DE FORMACION PROFESIONAL BASICO EN COCINA Y RESTAURACION
1. Identificacion del Titulo.
El Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion queda identificado por los siguientes elementos:
— Denominacion: Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion.
— Nivel: Formacién Profesional Basica.
— Duracién: 2000 horas.
— Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.
— Referente europeo: CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).
2. Organizacién de las ensefianzas.

Las ensenanzas conducentes a la obtencion del Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion conforman
un Ciclo Formativo de Formacion Profesional Basica y estan constituidas por los objetivos generales y los
modulos 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 vy
mantenimiento asociandolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones
higiénico sanitarias.

b) ldentificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento de
mercancias, reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos
basicos de preelaboracion y/o regeneracion.

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

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de cocina
relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la
decoracién/terminacion de las elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos para la
satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacién a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o
conservacion.

g) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos 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 elaboracion y conservacion para realizar
procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.

i) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo segln
situacion e instrucciones recibidas para asistir en las actividades de atencién al cliente.

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

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

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

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

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

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

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

p) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingliisticas y alcanzar el nivel de precisién, 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 lingiliisticas basicas en lengua extranjera para comunicarse de forma oral y
escrita en situaciones habituales y predecibles de la vida cotidiana y profesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos contemporaneos, evolucién
historica, distribucion geogréfica para explicar las caracteristicas propias de las sociedades
contemporaneas.

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

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el aprendizaje a lo largo de la
vida para adaptarse a las nuevas situaciones laborales y personales.
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u) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la confianza en si mismo,
la participacion y el espiritu critico para resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad
profesional como de la personal.

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

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

X) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el propdésito de utilizar las
medidas preventivas correspondientes para la proteccion personal, evitando dafios a las demas
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 democratico.

2.2 Mddulos profesionales.
a) Modulos profesionales asociados a unidades de competencia:
3005. Atencion al cliente.
3034. Técnicas elementales de preelaboracion.
3035. Procesos basicos de produccion culinaria.
3036. Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la manipulacion.
3037. Técnicas elementales de servicio.
3038. Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas.
3039. Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering.
b) Otros modulos profesionales:
3009. Ciencias aplicadas I.
3042. Ciencias aplicadas .
3011. Comunicacion y sociedad .
3012. Comunicacion y sociedad II.

3041. Formacién en centros de trabajo.
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3. Desarrollo de los mddulos profesionales.
Modulo Profesional: Atencién al cliente.
Cadigo: 3005.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de comunicacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha analizado el comportamiento del posible cliente.
b) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situacion de la que se parte.
c) Se ha obtenido la informacién necesaria del posible cliente.

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

e) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las férmulas, Iéxico comercial y nexos de comunicacion
(pedir aclaraciones, solicitar informacion, pedir a alguien que repita y otros).

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las diferentes tipologias de publico.
b) Se han diferenciado clientes de proveedores, y éstos del publico en general.
c) Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacién comercial.
d) Se ha diferenciado entre informacion y publicidad.
e) Se han adecuado las respuestas en funcion de las preguntas del publico.

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

g) Se ha asesorado al cliente sobre la opcion mas recomendable, cuando existen varias posibilidades,
informandole de las caracteristicas y acabados previsibles de cada una de ellas.

h) Se ha solicitado al cliente que comunique la eleccion de la opcién elegida.
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3. Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las operaciones ejecutadas.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a llevar a cabo en los articulos
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 correccion, tanto en el vestir como en la imagen corporal, elementos
clave en la atencién al cliente.

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

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

h) Se ha definido periodo de garantia y las obligaciones legales aparejadas.
4. Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de actuacion.
Criterios de evaluacion:

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

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

c) e ha suministrado la informacién y documentacion necesaria al cliente para la presentacion de una
reclamacion escrita, si éste fuera el caso.

d) Se han recogido los formularios presentados por el cliente para la realizacién de una reclamacion..
e) Se ha compartido informacién con el equipo de trabajo.

Duracion: 52 horas.

Contenidos basicos.

Atencion al cliente:

—El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que intervienen.

—Barreras y dificultades comunicativas.
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— Comunicacién verbal: Emision y recepcion de mensajes orales.

—Técnicas para hablar correctamente en publico.

— Motivacion, frustracién y mecanismos de defensa. Comunicacion no verbal.

— Empatia y receptividad.

Venta de productos y servicios:

—Actuacion del vendedor profesional.

— Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.

—El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes. Cualidades y aptitudes para la venta y su desarrollo.
— El vendedor profesional: modelo de actuacién. Relaciones con los clientes.
—Técnicas de venta.

— Aspectos relevantes de la Ley de Ordenacién del Comercio Minorista.

Informacion al cliente:

—Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.

—Tipologia de clientes y su relacion con la prestacion del servicio.

— Atencion personalizada como base de la confianza en la oferta de servicio.

— Necesidades y gustos del cliente, asi como criterios de satisfaccion de los mismos.
—Fidelizacion de clientes.

—Objeciones de los clientes y su tratamiento.

— Parametros clave que identificar para la clasificacion del articulo recibido. Técnicas de recogida de los
mismos.

— Documentacion basica vinculada a la prestacion de servicios.
Tratamiento de reclamaciones:

—Técnicas utilizadas en la actuacién ante reclamaciones. Gestion de reclamaciones. Alternativas
reparadoras. Elementos formales que contextualizan una reclamacion.

— Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion. Procedimiento de recogida de las reclamaciones.
— Utilizacién de herramientas informaticas de gestion de reclamaciones.
Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion asociada a la funcion de atencion y servicio al cliente, tanto en
la informacioén previa como en la postventa del producto o servicio.

La definicién de esta funcion incluye aspectos como:

— Comunicacion con el cliente.
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— Informacién del producto como base del servicio.
— Atencion de reclamaciones.

La formacion del médulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo e), i) y j); v, las
competencias profesionales, personales y sociales k) y 1) del titulo. Ademas, 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 incluiran en este médulo profesional de
forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

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

— La descripcion de los productos que comercializan y los servicios que prestan empresas tipo.
— La realizacion de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas basicas de atencién al publico.
— La resolucion de situaciones estandares mediante ejercicios de simulacion.

Médulo Profesional: Técnicas elementales de preelaboracion.

Codigo: 3034.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:
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 proteccion medioambiental.

2. Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas relacionando sus aplicaciones basicas y su
funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, Utiles y herramientas relacionadas con la produccion
culinaria.

b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas.
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c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles y
herramientas.

e) Se han comprobado las condiciones de prevencion y seguridad en las actividades de preparacion.

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

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

Criterios de evaluacion:
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, Utiles y/o herramientas necesarios.

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

d) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de Utiles y herramientas.
e) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones a las diversas materias primas.
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 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 especificos y piezas con denominacion, identificando y aplicando las técnicas y
procedimientos adecuados a las diversas materias primas, de acuerdo a normas establecidas e
instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencién de piezas y/o cortes especificos siguiendo los
procedimientos establecidos.
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f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacién 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 funcion de las caracteristicas del
producto a regenerar.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneracion.
b) Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de materias primas en cocina.

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

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

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

Duracion: 192 horas.

Contenidos basicos.

Acopio y distribucion de materias primas:

— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros.
— Medidas de prevencion y seguridad.

— Estructura organizativa y funcional.

Preparacion de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas:
—Clasificacién de los equipos de cocina.

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

— Magquinaria de cocina.

— Descripcion y clasificacion.

— Ubicacion y distribucién.

— Procedimientos de uso y mantenimiento.

— Medidas de prevencion y seguridad en el manejo de utiles y maquinaria.
— Bateria, Utiles y herramientas.

— Descripcion y clasificacion de la bateria, utiles y herramientas de cocina.

— Ubicacion y distribucién.
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— Procedimientos de uso y mantenimiento.

— Medidas de higiene y conservacion de bateria, Utiles y herramientas de cocina.

Realizacion de operaciones previas de manipulacion de materias primas:

— Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros de cocina.
—Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacién.

— Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

— Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

— Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

Realizacion y obtencion de cortes especificos y piezas con denominacion:

— Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripcion, formatos y aplicaciones.
— Procedimientos basicos de ejecucion de cortes especificos a diversos géneros de cocina.
— Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion propia.

— Procedimientos intermedios de conservacion.

— Medidas de prevencion y seguridad.

Regeneracion de materias primas:

— Descripcion y caracteristicas de las técnicas de regeneracion.

— Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de regeneracion.

—Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacién necesaria para desempefar funciones de acopio y distribucion interna de
materias primas en cocina, asi como la preparacion del lugar de trabajo y las tareas relacionadas con las
preelaboraciones y regeneracion de alimentos en cocina.

La formacion del mddulo 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 titulo. Ademas, se relaciona con
los objetivos 1), u), v), w), X), y) y z); y las competencias t), u), v), w), x), y) ¥ z) que se incluirdn en este mddulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

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

— La descripcion, preparacion y utilizacion de las maquinas, bateria, ttiles y herramientas de cocina.
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— Las fases de preelaboracion de materias primas en cocina, incluyendo los tratamientos basicos de la
misma.

— La ejecucion de procesos de regeneracion, envasado y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados.

Modulo Profesional: Procesos basicos de produccién culinaria.
Codigo: 3035.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus caracteristicas y aplicaciones.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.

c¢) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de coccion con respecto a sus posibilidades
de aplicacion a diversos géneros.

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

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacién de cada técnica.
f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los procedimientos establecidos.
g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 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
prevencion de riesgos laborales.

2. Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, asi como
sus posibles aplicaciones.

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

c) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién de los resultados obtenidos.
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e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 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
proteccion medioambiental.

Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando los diferentes procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado correctamente la informacion necesaria.

b) Se han realizado las tareas de organizaciéon y secuenciacion 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 obtencién 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 funcién del alimento a procesar.

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

i) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcion de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa, de seguridad laboral.

Elabora guarniciones y elementos de decoracion basicos relacionandolos con el tipo de elaboracion y
forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecudndolas a la elaboracion a la que
acompafian.

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 conservacion 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 correccion en funcién de los resultados obtenidos.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que configuran la elaboracion.

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

c¢) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y conservacion necesarias para los productos
semielaborados y/o0 acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién 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 prevencion de riesgos
laborales.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus caracteristicas.

b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones dptimas de servicio, segun 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 documentacion e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.

e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada ejecucién 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 disposicion de los diferentes elementos que componen la elaboracion siguiendo
instrucciones o normas establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de seguridad laboral.
Duracion: 192 horas.
Contenidos basicos.
Ejecucion de técnicas elementales de coccion:
— Terminologia profesional.

—Técnicas de coccion. Descripcion, analisis, clasificacion y aplicaciones.
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—Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas.

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

Realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones:

— Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcion, analisis, clasificaciones y aplicaciones.
— Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y salsas.

—Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracién, control de resultados.

— Normativa higiénico-sanitaria.

Preparacion de elaboraciones culinarias sencillas:

—Documentos relacionados con la produccién en cocina. Recetas, fichas técnicas, etc. Descripcion.
Interpretacion de la informacién contenida.

—Organizacion y secuenciacion de las diversas fases en la elaboracion.

—Aplicacién de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.

—Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparacion de resultados.
Elaboracién de guarniciones y elementos de decoracion basicos:

—Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, analisis y aplicaciones.
—Guarniciones clasicas. Denominaciones e ingredientes que las componen. Aplicaciones.
— Procedimientos de ejecucion de las diversas elaboraciones de guarniciones y decoraciones.
—Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.

—Normativa higiénico-sanitaria.

Realizacion de acabados y presentaciones sencillos:

—Normas de decoracién y presentacion. Volumen, color, salseado, textura, simetria, etc.
—Ejecucion de los procesos basicos de acabado y presentacion. Puntos clave y control de resultados.
Asistencia en los procesos de elaboracién culinaria complejos y el servicio en cocina:

—El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.

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

— Documentacion relacionada con los servicios.

— Coordinacion durante el servicio de cocina.

—Ejecucion de los procesos de asistencia propios del servicio.

—Tareas de finalizacion del servicio.

—Normativa higiénico-sanitaria.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempedar funciones de aplicacion de las técnicas de
coccion a las diversas materias primas, identificando y controlando los efectos que dichas técnicas producen
en los alimentos, asi como el desarrollo de procedimientos relacionados con las elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones, preparacion, presentacion y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas y la
asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina.

La formacion del mddulo 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 titulo. Ademas, se relaciona con los
objetivos 1), u), v), w), x), y) y z); y las competencias 1), u), v), w), x), y) y z) que se incluirdn en este modulo
profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

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

— La ejecucién de técnicas de coccion con sus diferentes procedimientos y sus fases y puntos clave.

— La confeccion de elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones incluyendo fondos, salsas,
guarniciones, entre otros.

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

— La terminacion y decoracion 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 ejecucion.

Modulo Profesional: Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higiene en la manipulacion.
Codigo: 3036.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacién, Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).
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f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de
manipulacion de alimentos.

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

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

Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas de prevencion.
c¢) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de alimentos.

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

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos relacionando éstas con la calidad higiénico-
sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion 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 conservacion 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 actuacion frente a alertas alimentarias.

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

5.

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 reduccién de consumos aporta a la proteccién
ambiental.

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

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

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia 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.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado y necesidad de reciclaje, depuracién 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, seleccion, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y conservacidén 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 conservacion idoneos, 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 prevencion de riesgos
laborales.

7. Recepciona materias primas identificando sus caracteristicas y sus necesidades de conservacion y
almacenamiento.

Criterios de evaluacion:

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

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

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 conservacion de las materias primas.

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

g) Se han colocado las materias primas en funcion de la prioridad en su consumo.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

Duracion: 128 horas.

Contenidos basicos.

Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

—Conceptos y niveles de limpieza.

— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

—Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y desinsectacion
inadecuados.

—Procesos y productos de limpieza.

Buenas Practicas higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.
—Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

— Uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Caracteristicas.

— Autocontrol. Sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico APPCC.

Aplicacién de buenas practicas de manipulacion de los alimentos:
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—Normativa general de manipulacion de alimentos.
—Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.
— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
Utilizacion eficiente de recursos:
— Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria alimentaria.
— Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado.
— Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.
Recogida de los residuos:
— Legislacion ambiental.
— Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos ambientales.
—Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.
Envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados:
— Sistemas y métodos.
— Descripcion y caracteristicas de los sistemas y métodos de envasado y conservacion.
— Equipos asociados a cada método.
— Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de envasado y conservacion.
—Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas basicas de envasado y conservacion.
Recepciéon de materias primas:
— Materias primas.
— Descripcion, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
— Categorias comerciales y etiquetados.
— Presentaciones comerciales.
— Medidas de prevencion de riesgos laborales.
— Legislacion higiénico-sanitaria.
—Economato y bodega.
— Descripcion y caracteristicas.
— Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de su almacenamiento y consumo.
— Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

Orientaciones pedagdgicas.
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Este médulo contiene la formacién necesaria para el conocimiento, la valoracién y la aplicacién de las normas
higiénico sanitarias y de proteccion medioambiental, las relacionadas con los espacios de produccion, el
equipamiento, las materias primas y los manipuladores de alimentos, asi como la recepcion de las materias
primas, la caracterizacion de éstas y su conservacion.

Por las caracteristicas de este modulo profesional, se hace evidente su transversalidad al resto de madulos
profesionales del Programa de Cualificacién Profesional Inicial de Ayudante de Cocina, en lo referente a
contenidos procedimentales y actitudinales.

La formacién del mddulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo a), b) y f); v,
las competencias profesionales, personales y sociales a) y g) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos
1), u), v), w), x), y) y ); y las competencias t), u), v), w), x), y) ¥ z) que se incluiran en este modulo profesional
de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

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

— La Limpieza y desinfeccién de utillaje, equipos e instalaciones, los procedimientos, legislacion y peligros
asociados a éstos.

— Las buenas practicas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la actividad y las
alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los manipuladores.

— Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los
alimentos.

— Reduccioén de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilizacion y reciclado.
— La recepcion, almacenaje y conservacion de materias primas en cocina.

Médulo Profesional: Técnicas elementales de servicio.

Codigo: 3037.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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 evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, asi 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 idoneos, atendiendo a sus necesidades de
conservacion y ubicacion, 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, Utiles y menaje propios del area de restaurante, reconociendo y relacionando sus
aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje propios del area 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
prevencion de riesgos laborales.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de preservicio mas significativas, teniendo
en cuenta las diversas tipologias y el ambito de su ejecucion.

b) Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades y funcionalidad
posterior segln 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 idéneo de los diversos
procedimientos de preservicio.

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

f) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los requerimientos del servicio.

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio basicas y, teniendo en cuenta los
tipos de servicio y el ambito de su ejecucion.
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c) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles 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 cortesia y eficacia, potenciando la buena
imagen de la entidad que presta el servicio.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c¢) Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus especificidades y funcionalidad
posterior, atendiendo al orden de realizacién, 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 correccion en funcion de los resultados obtenidos.

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

Duracion: 104 horas.
Contenidos basicos.
Acopio y distribucion de géneros y material en la zona de restaurante:

—El éarea de restaurante. Descripcion y caracterizacion. Estructuras organizativas, funcionales y
competenciales basicas.

Preparacion de equipos, utiles y menaje propios del area de restaurante:
— Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y clasificaciones.
— Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.

— Legislacién higiénico-sanitaria.
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Realizacion de las operaciones de preservicio:

— Operaciones de preservicio. ldentificacion y caracteristicas. Fases y procesos mas significativos.
— Procedimientos de preparacion y montaje de mobiliario, equipos y material.

—Puntos clave en la ejecucion de las diversas fases.

—Valoracion y control de resultados.

Asistencia o realizacion de operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del area de
restaurante:

—El servicio en sala. Definicion, tipos y caracterizacion.

—Normas generales del servicio en sala y técnicas basicas de atencion al cliente. Fases y modos de operar y
actuar.

—Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas de servicio en sala. Transporte, servicio y
desbarasado.

— Documentos que intervienen en los procesos de servicio. Identificacion, caracteristicas e interpretacion.
— Procedimientos de ejecucion en servicios especiales, como buffet, habitaciones, colectividades, etc.
—Normativa higiénico-sanitaria.

Realizacién de las operaciones de postservicio:

— Operaciones de postservicio. Identificacidn y caracteristicas. Fases y procesos mas significativos.
— Procedimientos de recogida, adecuacion a servicios posteriores y cierre.

—Puntos clave en la ejecucién de las diversas fases.

—Valoracion y control de resultados.

— Medidas de prevencion de riesgos laborales.

— Legislacioén higiénico-sanitaria.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacién necesaria para desempefar funciones de acopio y distribucion interna de
materiales y géneros, asi como las operaciones de preservicio y postservicio en sala, la aplicacion de técnicas
0 asistencia durante la prestacion de los servicios y la atencién al cliente.

La formacion del mddulo 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 titulo. Ademas, se relaciona con los
objetivos 1), u), v), w), x), y) vy z); y las competencias 1), u), v), w), x), y) y z) que se incluirdn en este modulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del
modulo versaran sobre:
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— La descripcion, preparacion y utilizacion del mobiliario, Utiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

— Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencion al
cliente.

— La ejecucién de procesos de postservicio.
Médulo Profesional: Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas.
Cadigo: 3038.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al acopio, asi 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 idéneos, atendiendo a sus necesidades de
conservacion, 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 proteccion
medioambiental.

2. Prepara equipos, Utiles y menaje propios de area de bar, reconociendo y relacionando sus aplicaciones
basicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y caracterizado los equipos, Utiles y menaje propios del area de bar.
b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y menaje propios del area de bar.

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

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparacion 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, Utiles 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 aplicacion de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion 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 organizacion y servicio de esta area de consumo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio mas comunes y significativas.

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

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje necesarios y acordes para el desarrollo
posterior de la asistencia o realizacion 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 realizacién, las diversas técnicas de servicio, segun 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 cortesia y eficacia, potenciando la buena
imagen de la entidad que presta el servicio.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los resultados obtenidos.

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

Duracion: 104 horas.

Contenidos basicos.
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Acopio y distribucién de géneros en el area de bar:

—El area de bar. Descripcion y caracterizacion. Estructuras organizativas, funcionales y competenciales
basicas.

— Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Caracterizacion y formalizacién de formularios.
— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros y material en la zona de bar.
— Legislacién higiénico-sanitaria.
Preparacion de equipos, utiles y menaje propios del area de bar:
— Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. Descripciones y clasificaciones.
— Utiles. Conservacion y ubicacion en el area de bar.
— Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.
—Normas de prevencion de riesgos laborales.
Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas:
—Terminologia profesional.
—Bebidas no alcoholicas.
— Bebidas no alcohdlicas. Identificacién, clasificacion, caracteristicas y tipos.
— Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de preparacion y presentacion.
— Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas preparaciones.
— Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.
— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracion de resultados.
— Legislacioén higiénico-sanitaria.
— Bebidas alcohdlicas.
— ldentificacion, clasificacion, caracteristicas y tipos.
— Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de preparacion y presentacion.
— Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas preparaciones.
— Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.
— Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracién de resultados.
Asistencia o realizacion en el servicio de alimentos y bebidas en barra:
— El servicio en barra. Definicion, tipos y caracterizacion.

— Normas generales del servicio en barra y técnicas basicas de atencion al cliente. Fases y modos de
operar y actuar.
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— Documentos que intervienen en los procesos de servicio en barra. Identificacion, caracteristicas e
interpretacion.

— Procedimientos de ejecucién de operaciones basicas de servicio y atencion al cliente en barra.
— Fases y puntos clave durante el desarrollo de los procesos, alternativas y valoracion de resultados.
— Normativa de prevencion de riesgos laborales.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo contiene la formacion necesaria para desempefar funciones relacionadas con las tareas previas
y puestas a punto de los lugares de trabajo, asi como el acopio y la distribucion de géneros y material
necesarios para la preparacion, presentacion y servicio de alimentos y bebidas en este ambito de actuacion
profesional.

La formacion del médulo 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 titulo. Ademas, se relaciona con los
objetivos 1), u), v), w), x), y) y z); y las competencias 1), u), v), w), x), y) y z) que se incluirdn en este modulo
profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

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

— La descripcion, preparacion y utilizacion del mobiliario, Utiles, herramientas y materiales propios del
restaurante.

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

— La terminacion y decoracion de platos y bebidas sencillas.

— Las fases de ejecucion y/o asistencia de los procedimientos elementales de servicio y atencion al
cliente.

— La ejecucion de procesos de postservicio.
Modulo Profesional: Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering.
Codigo: 3039.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus caracteristicas y aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y funcionales basicas de este tipo de
empresas.
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c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que conforma la dotacién 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 preparacion de montajes, sus fases y las caracteristicas y
peculiaridades de cada una.

f) Se han interpretado correctamente las 6rdenes 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 actuacion establecidos.

i) Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al acopio y la preparacién de montajes.

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

2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering, caracterizando los procedimientos de
control, clasificacion y distribucién en las zonas de descarga.

Criterios de evaluacion:

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 recepcién de mercancias 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 distribucion.

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 areas de
lavado en tiempo y forma.

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

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

3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las caracteristicas de la maquinaria especifica
y los materiales con las operaciones de lavado.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas 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, asi como las
normas y cuidados en su manipulacion.

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 segun normas y/o protocolos
de actuacion.

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 areas destinadas a su
almacenamiento.

i) Se ha formalizado la documentacién asociada conforme a instrucciones o normas preestablecidas.
i) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de prevencion de riesgos laborales.
Duracion: 156 horas.
Contenidos basicos.
Acopio de materiales para servicios de catering;

—Areas de montaje en establecimientos de catering. Estructura organizativa y funcional, descripcion y
caracteristicas.

— Material y equipamientos para los servicios de catering. ldentificacion, clasificacion y caracteristicas.
— Aplicaciones, normas de uso y mantenimiento basico.

— Preparaciéon de montajes. Descripcion, fases y caracteristicas.

—Ordenes de servicio. Identificacién y descripcion.

—Procesos de aprovisionamiento interno. Descripcidn, fases y caracteristicas de las operaciones.

— Preparacion y disposicion de las cargas. Zonas de carga, normas y/o protocolos de actuacion.
—Control documental. Identificacion y formalizacion de documentos.

Recepcién de mercancias procedentes de servicios de catering:

—Recepcion de equipos y materiales. Descripcién, fases y caracteristicas.

—Zonas de descarga. Normas y/o protocolos de actuacién, descripcion y caracteristicas.
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—ldentificaciéon de equipos, materiales y productos. Controles y distribucién a otras areas. Descripcién y
caracterizacion de las diversas operaciones.

—Controles documentales y administrativos.
— Identificacion y formalizacién de documentos, funciones de los mismos.
Limpieza de materiales y equipos:

— Magquinaria y equipamiento especifico en las areas de lavado. Identificacion, funciones, mantenimiento de
primer nivel y normas de uso.

— Productos de limpieza para el lavado de materiales. Tipologia, aplicaciones, interpretacion de etiquetados,
dosificaciones y precauciones de uso.

— Operaciones de lavado. Descripcion, fases y caracteristicas.
—Clasificacion y ubicacién previa del material. Caracterizacion de las operaciones.

—Lavado del material. Uso y control de la maquinaria en funcion del tipo de material. Ejecucion de las
operaciones y evaluacion de los resultados.

— Disposicion, distribucion y ubicacién de los materiales limpios en las areas correspondientes.
Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo profesional contiene la formacién asociada a las funciones de aprovisionamiento, produccion,
servicios, higiene, calidad y prevencion en las areas de colectividades/catering.

— La definicion de esta funcién incluye aspectos como:

— La recepcion, almacenamiento y distribucion interna de mercancias.
— El mantenimiento de instalaciones, maquinas, utiles y herramientas.
— La prestacién de los servicios de limpieza.

— La higiene y desinfeccion.

— El cumplimiento de procesos y protocolos de calidad.

— La prevencién de riesgos.

La formacion del médulo 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 titulo. Ademas, se relaciona con los
objetivos 1), u), v), w), X), y) ¥ z); y las competencias t), u), v), w), X), ¥) y z) que se incluiran en este médulo
profesional de forma coordinada con el resto de mddulos profesionales.

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

— La preparacién de materiales, equipos y productos envasados necesarios en el montaje de los servicios
de catering.
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— La recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering para su clasificacién, control y
posterior higienizado.

— Las operaciones de lavado de materiales y equipos.
— La ubicacion y disposicion idonea de los equipos y materiales en sus lugares de almacenamiento.
Médulo Profesional: Ciencias aplicadas I.
Codigo: 3009.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Trabaja en equipo habiendo adquirido las estrategias propias del trabajo cooperativo.
Criterios de evaluacion:
a) Se han realizado actividades de cohesion 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 informacion con sus compafieros y compaferas, como
fuente de conocimiento y para la elaboracion y presentacion del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han usado correctamente las herramientas de comunicacion social para el trabajo cooperativo con
los compafieros y compaferas.

b) Se han discriminado fuentes fiables de las que no lo son.
c) Se ha seleccionado la informacioén relevante con sentido critico.
d) Se ha usado Internet con autonomia y responsabilidad en la elaboracion de trabajos e investigaciones.

e) Se han manejado con soltura algunos programas de presentacion de informacion (presentaciones,
lineas del tiempo, infografias, etc).

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han operado numeros naturales, enteros y decimales, asi como fracciones, en la resolucion de
problemas reales sencillos, bien mediante calculo mental, algoritmos de lapiz y papel o con calculadora,
realizando aproximaciones en funcion del contexto y respetando la jerarquia de las operaciones.
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b) Se ha organizado informacién y/o datos relativos a la economia domeéstica o al entorno profesional en
una hoja de calculo usando las funciones mas basicas de la misma: realizacion de graficos, aplicacion
de formulas basicas, filtro de datos, importacion y exportacion de datos.

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

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

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 célculo con potencias de exponente natural y entero, bien con algoritmos de lapiz y
papel o con calculadora, para la resolucion 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 numeros muy grandes o muy pequefos manejando la notacion cientifica.

i) Se han traducido al lenguaje algebraico situaciones sencillas.

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

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

b) Se han resuelto problemas de tipo practico 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 practicas relacionadas con la vida cotidiana o el perfil profesional
efectuando para ello trabajos en grupo que conlleven la toma de medidas, la eleccién de unidades del
sistema métrico decimal adecuadas y la aproximacion de las soluciones en funcién del contexto.

d) Se han reconocido las propiedades de la materia seglin los diferentes estados de agregacion,
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 relacionandolos con su estado en la naturaleza.

h) Se han reconocido los distintos estados de agregacion de una sustancia dadas su temperatura de
fusién y ebullicion.

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 estan compuestas en base a unos
mismos elementos, identificando la estructura basica del atomo y diferenciando entre elementos,
compuestos y mezclas y utilizando el método mas adecuado para la separacion de los componentes de
algunas de éstas.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha reconocido el atomo como la estructura basica que compone la materia identificando sus
partes y entendiendo el orden de magnitud de su tamafio y el de sus componentes.

d) Se ha realizado un trabajo de investigacion usando las TIC sobre la tabla periédica de los elementos
entendiendo la organizacién basica de la misma y reflejando algunos hitos del proceso historico que llevéd
a su establecimiento.

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

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 fisicos mas comunes que sirven para la separacion de los
componentes de una mezcla y algunos de los procesos quimicos 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 caracteristicas generales basicas de algunos materiales
relevantes del entorno profesional correspondiente, utilizando las TIC.

6. Relaciona las fuerzas con las magnitudes representativas de los movimientos - aceleracién, distancia,
velocidad y tiempo- utilizando la representacion grafica, las funciones espaciotemporales y las
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ecuaciones y sistemas de ecuaciones para interpretar situaciones en que intervienen movimientos y
resolver problemas sencillos de cinematica.

Criterios de evaluacion:
a) Se han discriminado movimientos cotidianos en funcion de su trayectoria y de su celeridad.
b) Se han interpretado graficas espacio-tiempo y graficas velocidad-tiempo.

c) Se ha relacionado entre si la distancia recorrida, la velocidad, el tiempo y la aceleracion,
expresandolas en las unidades mas adecuadas al contexto.

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

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

f) Se ha obtenido la ecuacion punto pendiente del movimiento rectilineo uniforme a partir de su grafica y
viceversa.

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

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

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

i) Se ha calculado el moédulo de un vector con el teorema de Pitagoras.
k) Se han identificado las fuerzas que se encuentran en la vida cotidiana.

I) Se ha descrito la relacion causa-efecto en distintas situaciones, para encontrar la relacion 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 relacién entre alimentacion y salud, conociendo la funcién de nutricion, identificando la
anatomia y fisiologia de los aparatos y sistemas implicados en la misma (digestivo, respiratorio,
circulatorio y excretor) y utilizando herramientas matematicas para el estudio de situaciones relacionadas
con ello.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha realizado el seguimiento de algin alimento concreto en todo el proceso de la nutricién,
analizando las transformaciones que tienen lugar desde su ingesta hasta su eliminacién.
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c) Se han presentado, ayudados por las TIC, informes elaborados de forma cooperativa, diferenciando
los procesos de nutricion y alimentacion, identificando las estructuras y funciones mas 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 calculos sobre balances caldricos y
disefar, trabajando en equipo, dietas obteniendo la informacion por diferentes vias (etiquetas de
alimentos, Internet,...)

g) Se han manejado las técnicas estadisticas basicas para realizar un trabajo sobre algin tema
relacionado con la nutricion: recopilacion de datos, elaboracién de tablas de frecuencias absolutas,
relativas y tantos por ciento, calculo con la ayuda de la calculadora de parametros de centralizacion y
dispersién (media aritmética, mediana, moda, rango, varianza y desviacion tipica) y redaccion de un
informe que relacione las conclusiones con el resto de contenidos asociados a este resultado de
aprendizaje.

8. ldentifica los aspectos basicos del funcionamiento global de la Tierra, poniendo en relacién los
fendmenos y procesos naturales mas comunes de la geosfera, atmosfera, hidrosfera y biosfera e
interpretando la evolucion del relieve del planeta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado algunos fendomenos naturales (duracion de los afios, dia y noche, eclipses, mareas
0 estaciones) con los movimientos relativos de la Tierra en el Sistema Solar.

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

c) Se ha realizado un trabajo en equipo que requiera el andlisis de situaciones, tablas y graficos
relacionados con datos sobre el cambio climatico, estableciendo la relacion 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 meteorolégicas, utilizando paginas Web
de meteorologia, para interpretar fendmenos meteorologicos sencillos y mapas meteorologicos simples.

f) Se ha analizado y descrito la accion sobre el relieve y el paisaje de los procesos de erosién, transporte
y sedimentacion, identificando los agentes geoldgicos que intervienen y diferenciando los tipos de
meteorizacion.

g) Se ha constatado con datos y graficas como los procesos de deforestacion y erosion del suelo
contribuyen al fendmeno de la desertificacion y las consecuencias que supone para la vida en la Tierra.

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha utilizado el teorema de Pitagoras para calcular longitudes en diferentes figuras.

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

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

d) Se ha desarrollado un proyecto en equipo que requiera del calculo de perimetros y areas de
tridngulos, rectangulos, circulos y figuras compuestas por estos elementos, utilizando las unidades de
medida correctas.

e) Se ha trabajado con recipientes de cualquier tamafio que puedan contener liqguidos modelizando su
estructura para calcular areas y volumenes (envases habituales de bebidas, piscinas y embalses como
ortoedros, depdsitos esféricos o tuberias cilindricas)

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

Duracion: 160 horas.
Contenidos basicos.
Trabajo cooperativo:
—EI aprendizaje cooperativo como método y como contenido.
—Ventajas y problemas del trabajo cooperativo.
— Formacién de los equipos de trabajo.
—Normas de trabajo del equipo.
— Estrategias simples de trabajo cooperativo.
Uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion:
— Herramientas de comunicacion social.
— Tipos y ventajas e inconvenientes.
— Normas de uso y codigos éticos.
— Seleccion de informacion relevante.

— Internet.
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— Estrategias de busqueda de informacion: motores de busqueda, indices y portales de informacion y
palabras clave y operadores logicos.

— Seleccién adecuada de las fuentes de informacion.
—Herramientas de presentacién de informacion.
— Recopilacién y organizacion de la informacion.

— Eleccién de la herramienta mas adecuada: presentacion de diapositivas, lineas del tiempo, infografias,
videos y otras.

— Estrategias de exposicion.
Estudio y resolucion de problemas mediante elementos basicos del lenguaje matematico:
— Operaciones con diferentes tipos de numeros: enteros, decimales y fracciones.
— Jerarquia de las operaciones.
— Economia doméstica. Uso basico de la hoja de calculo.
— Proporciones directas e inversas.
— Porcentajes: IVA y otros impuestos, ofertas, rebajas, etc.

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

—Estudio de las facturas de la luz y el agua.

—Operaciones con potencias.

—Uso de la calculadora para la notacion cientifica.

— Introduccion al lenguaje algebraico.

Identificacion 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.

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

— Modelo cinético molecular.

—Normas generales de trabajo en el laboratorio.

— Material de laboratorio y normas de seguridad.

Reconocimiento e identificacion 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 homoggéneas y heterogéneas.
—Técnicas basicas de separacion de mezclas y compuestos.
— La tabla periddica. Concepto basico de atomo.
— 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.
Relacion de las fuerzas sobre el estado de reposo y movimiento de los cuerpos:
—Tipos de movimientos.
— Interpretacién de graficas espacio-tiempo y velocidad-tiempo.

—El movimiento rectilineo y uniforme: magnitudes, unidades, caracteristicas, representacion grafica,
ecuacion, formulas, resolucion de problemas.

—EI movimiento uniformemente acelerado: magnitudes, unidades, caracteristicas, graficas, férmulas
asociadas, resolucion de problemas sencillos.

— Descripcion de las fuerzas como magnitudes vectoriales: médulo, direccion y sentido. Unidades.
— Leyes de Newton y aplicaciones practicas.

—Tipos de fuerzas mas habituales en la vida cotidiana: gravitatorias, de rozamiento, de tension y fuerza
normal.

—Ecuaciones de primer grado.
— Sistemas de ecuaciones de primer grado.
Analisis de la relacién entre alimentacion y salud:
— La organizacién general del cuerpo humano.
— Aparatos y sistemas, érganos, tejidos y células.
—La funcién de nutricién.

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

— Anatomia vy fisiologia del sistema digestivo, respiratorio, circulatorio y excretor. Estructuras y funciones
elementales.

— Habitos saludables relacionados con la nutricion. Analisis y disefio de dietas equilibradas.
— Analisis estadistico.

— Interpretacion de graficas estadisticas.
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— Poblacién y muestra. Variable estadistica cualitativa y cuantitativa.
— Tablas de datos. Frecuencias absolutas. Frecuencias relativas. Tantos por ciento.
— Medidas de centralizacion. Media aritmética, mediana y moda.
— Medidas de dispersion. Concepto de varianza, desviacion tipica y coeficiente de variacion.
—Uso de la calculadora para calculos estadisticos.
|dentificacion del funcionamiento global de la Tierra:
— Movimientos de rotacién y translacion de la Tierra y sus consecuencias.
— La atmdsfera: composicion, importancia para la vida en la Tierra y efecto invernadero.

—El cambio climatico. 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.

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

— La desertificacion. Consecuencias en Espafia y Andalucia.

Resolucién de problemas geométricos:

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

— Aproximacioén y error.

—Elementos de un triangulo. Clasificacion. El teorema de Pitagoras.

— Elementos de los poligonos. Clasificacion.

—Figuras semejantes: caracteristicas de distintas figuras semejantes en particular los triangulos, razon de
semejanza, uso de la semejanza para calculo de elementos inaccesibles.

—Calculo de perimetros y superficies de triangulos, rectangulos, paralelogramos, trapecios, poligonos,
circulos y figuras compuestas con estos elementos.

—Calculo de areas y volumenes de ortoedros, prismas, piramides, conos y cilindros y esferas o cuerpos
sencillos compuestos por estos.

—Mapas y planos. Escalas.
Orientaciones pedagdgicas.

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

Una de las estrategias metodolégicas mas eficaces para abordar estos retos es el trabajo en equipo del
alumnado. Por este motivo, y porque es una de las competencias mas necesarias para la vida laboral de hoy
en dia, 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 caracteristicas del trabajo cooperativo, practicando con dinamicas
sencillas y favoreciendo la cohesion del grupo clase y de los equipos de trabajo que se formen, para
posteriormente seguir usando esta metodologia a lo largo de todas las unidades didacticas que desarrollemos.

El uso correcto y responsable de las tecnologias de la informacion y la comunicacion en la sociedad actual es
una necesidad basica para la vida profesional y privada de las personas y debe ser uno de los objetivos de
toda formaciéon de base, por lo que debe pasar a formar parte de la practica educativa cotidiana de una
manera natural. Ahora bien, no por integrar estas herramientas en el proceso de ensefanza y aprendizaje
como un instrumento mas que facilita la adquisicion de conocimiento, se debe olvidar que también es un
contenido en si mismo que es importante ensefar. Por esta razon, se ha incluido un resultado de aprendizaje
dedicado exclusivamente a esta tematica, aunque el objetivo no sea trabajarlo de forma diferenciada del resto
de contenidos, sino incluirlo en todas las unidades didacticas que se desarrollen a través de sus tres
aplicaciones metodoldgicas mas relevantes: como fuente de informacién, como herramienta de comunicacién
y trabajo y como medio de presentacion de resultados.

En lo referido ya al ambito de las ciencias, este modulo contribuye a dotar al alumnado de una formacion
cientifica que le permita adquirir habitos de vida saludables y respetuosos con el medio ambiente de forma
fundamentada y entendiendo el funcionamiento del propio cuerpo, asi como comprender y analizar con
métodos propios de la ciencia el mundo fisico que le rodea y sus acuciantes problemas en los que, como toda
la ciudadania, el alumnado tiene una importante responsabilidad que asumir y de la que se debe concienciar.

El desarrollo de la competencia matematica resulta imprescindible en en un momento en el que muchas de
las situaciones en las que un ciudadano del siglo XX| se ve envuelto a lo largo de la vida requieren de la
aplicacion de estrategias propias de esta rama del conocimiento para ser tratadas satisfactoriamente. Por ello,
se trabajaran las matematicas, no como un contenido en si mismo ajeno a la realidad, sino como una
herramienta tanto para el analisis y resolucion de situaciones y problemas en el ambito de la vida cotidiana,
como para describir e investigar problemas cientificos. De esta forma, en este curriculum, los contenidos
matematicos se han integrado siempre en un contexto en el que resultan necesarios para trabajar otras
cuestiones practicas y/o cientificas, y se repetiran a lo largo del curriculum, tanto en este modulo como en el
de Ciencias aplicadas Il. Por ejemplo, se aprovecharan los contenidos de fuerzas y movimientos en el
resultado de aprendizaje 6 para incluir las ecuaciones y las funciones lineales, o la alimentacion para usar la
estadistica en el resultado de aprendizaje 7.

Los principios pedagdgicos en los que se sustentara la metodologia de aula seran los siguientes:

— Se procuraran 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 basara en el “trabajo por proyectos” o “problemas abiertos” que capaciten al alumnado a trabajar
de forma autonoma y desarrollen la competencia de “aprender a aprender”.

— Se programaran un conjunto amplio de actividades que permitan la atencion a la diversidad de ritmos
de aprendizaje, motivaciones y experiencias previas. Siempre que sea posible se utilizara un material de
trabajo variado: prensa, recibos domésticos, textos, graficos, mapas, documentos bancarios, paginas
web de diferentes organismos, etc.

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

— Se trabajara asiduamente de forma cooperativa, usando estrategias simples que permitan al alumnado
ir familiarizandose con las caracteristicas de este tipo de metodologia.

— Se hara una gestiéon del tiempo que permita que el alumnado se encuentre en clase preferentemente
trabajando.

La formacion del mddulo se relaciona con los siguientes objetivos generales del ciclo formativo k), 1), m), n) y
fi); y, las competencias profesionales, personales y sociales m), n), i) y o) del titulo. Ademas, se relaciona con
los objetivos 1), u), v), w), x), ¥) y z); y las competencias t), u), v), w), X), y) ¥ z) que se incluiran en este modulo
profesional de forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

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

— EI uso del trabajo cooperativo y las tecnologias de la informacion y la comunicacion para el
planteamiento y la resolucion de problemas.

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

— La realizacion de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas basicas de atencion al publico.
— El reconocimiento de la composicion basica y las propiedades de la materia.

— El reconocimiento y uso de material de laboratorio basico.

— El reconocimiento de la accion de las fuerzas en el movimiento.

— La identificacion y localizacion de las estructuras anatémicas que intervienen en el proceso de la
nutricion.

— La importancia de la alimentacion para una vida saludable.
— La resolucion de problemas, tanto en el ambito cientifico como cotidiano.

— La identificacion de los fenomenos fisicos mas importantes del planeta Tierra y su influencia en el
relieve.

Mddulo: Ciencias aplicadas .
Codigo: 3042.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
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1. Trabaja en equipo profundizando en las estrategias propias del trabajo cooperativo.
Criterios de evaluacion:
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 investigacion de forma cooperativa usando estrategias complejas.

2. Usa las TIC responsablemente para intercambiar informacion con sus compafieros y compafieras, como
fuente de conocimiento y para la elaboracion y presentacion del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han usado correctamente las herramientas de comunicacion social para el trabajo cooperativo con
los companferos y companeras.

b) Se han discriminado fuentes fiables de las que no lo son.
c) Se ha seleccionado la informacion relevante con sentido critico.
d) Se ha usado Internet con autonomia y responsabilidad en la elaboracion de trabajos e investigaciones.

e) Se ha profundizado en el conocimiento de programas de presentacion de informacion
(presentaciones, lineas del tiempo, infografias, etc).

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han operado numeros naturales, enteros y decimales, asi como fracciones, en la resolucion de
problemas reales, bien mediante calculo mental, algoritmos de lapiz y papel o con calculadora,
realizando aproximaciones en funcion del contexto y respetando la jerarquia de las operaciones.

b) Se ha organizado informacion y/o datos relativos al entorno profesional en una hoja de calculo
usando las funciones mas basicas de la misma: realizacion de graficos, aplicaciéon de férmulas basicas,
filtro de datos, importacién y exportacion de datos.

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

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 factorizacién.

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

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

h) Se ha utilizado el vocabulario adecuado para la descripcion de situaciones relacionadas con el azar.
i) Se han aplicado las propiedades de los sucesos y la probabilidad.
i) Se han resueltos problemas cotidianos mediante calculos de probabilidad sencillos.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

5. Reconoce las caracteristicas basicas, anatémicas vy fisiologicas, de los 6rganos y aparatos implicados en
las funciones de relacion y reproduccion, asi como algunas de sus alteraciones mas frecuentes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la funcién de relacion como un conjunto de procesos de obtencién de informacion,
procesado de la misma y elaboracion de una respuesta.

b) Se han reconocido los érganos fundamentales del sistema nervioso, identificando los érganos de los
sentidos y su funcién 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 reproduccién y sexualidad.

e) Se han reconocido las principales diferencias del aparato reproductor masculino y femenino,
identificando la funcion principal de cada uno.
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f) Se han comparado los diferentes métodos anticonceptivos, valorando su eficacia e importancia en la
prevencion de las enfermedades de transmision 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 habitos de vida con las enfermedades mas
frecuentes, reconociendo los principios basicos de defensa contra las mismas.

Criterios de evaluacion:
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 mas comunes en la
poblacidn, y reconocido sus causas, la prevencion y los tratamientos.

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

e) Se ha entendido la accién de las vacunas, antibiéticos y otras aportaciones de la ciencia médica para
el tratamiento y prevencion de enfermedades infecciosas.

f) Se ha reconocido el papel que tienen las campafias de vacunacién en la prevencion 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 proteccion individualizada en la
realizacion de trabajos practicos relacionados con el entorno profesional.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido diferentes fuentes de energia.

c¢) Se han analizado diferentes situaciones aplicando la Ley de conservacion de la energia y el principio
de degradacion 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 energia.

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

f) Se han establecido grupos de fuentes de energia renovable y no renovable.
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g) Se ha debatido de forma argumentada sobre las ventajas e inconvenientes (obtencion, transporte y
utilizacion) de las fuentes de energia renovable y no renovable, utilizando las TIC para obtener y
presentar la informacion.

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

i) Se han analizado los habitos de consumo y ahorro eléctrico y establecido lineas de mejora en los
mismos basandose en la realizacion de calculos del gasto de energia en aparatos electrodomésticos y
proponiendo soluciones de ahorro justificados con datos.

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

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha verificado la disponibilidad del material basico utilizado en un laboratorio.

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

c) Se ha realizado alguna practica de laboratorio para identificar identificado algun tipo de biomoléculas
presentes en algun material organico.

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

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 quimicas que se producen en los procesos biologicos y en la industria
argumentando su importancia en la vida cotidiana y describiendo los cambios que se producen.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado reacciones quimicas principales de la vida cotidiana, la naturaleza y la industria.
b) Se han descrito las manifestaciones de reacciones quimicas.

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

d) Se han reconocido algunas reacciones quimicas tipo, como combustion, oxidacion, descomposicion,
neutralizacion, sintesis, aerobica, anaerdbica.

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

Reconoce y analiza criticamente la influencia del desarrollo tecnologico sobre la sociedad y el entorno
proponiendo y valorando acciones para la conservacion del equilibrio medioambiental.

Criterios de evaluacion:

11.

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 disefando estrategias basicas para posibilitar el mantenimiento del medioambiente.

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

e) Se han reconocido los fenomenos de la contaminacion atmosférica y los principales agentes
causantes de la misma.

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

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

h) Se ha descrito la problematica que ocasiona la pérdida paulatina de la capa de ozono, las
consecuencias para la salud de las personas, el equilibrio de la hidrosfera y las poblaciones.

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

Criterios de evaluacion:

12.

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 contaminacion y el uso
irresponsable de los acuiferos.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han reconocido las enfermedades infecciosas y parasitarias mas frecuentes que afectan a la piel y
al aparato digestivo.
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d) Se han propuesto formas de prevencion 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 toxicos.

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

g) Se han identificado y tipificado distintos tipos de desinfectantes y métodos de esterilizacion.
h) Se han analizado y experimentado diversos procedimientos de desinfeccién y esterilizacion.

Duracion: 130 horas.

Contenidos basicos.

Trabajo cooperativo:

—Ventajas y problemas del trabajo cooperativo.

— Formacién 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 Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion:

— Herramientas de comunicacién social.

—Tipos y ventajas e inconvenientes.

—Normas de uso y codigos éticos.

—Seleccion de informacion relevante.

— Internet.

—Estrategias de busqueda de informacién: motores de busqueda, indices y portales de informacion y
palabras clave y operadores logicos.

—Seleccién adecuada de las fuentes de informacion.
—Herramientas de presentacion de informacion.
—Recopilacion y organizacion de la informacion.

—Eleccion de la herramienta mas adecuada: presentacion de diapositivas, lineas del tiempo, infografias,
videos y otras.

— Estrategias de exposicion.
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Estudio y resolucion de problemas mediante elementos basicos del lenguaje matematico:
— Operaciones con diferentes tipos de numeros: enteros, decimales y fracciones.

— Jerarquia de las operaciones.

— Economia relacionada con el entorno profesional. Uso de la hoja de calculo.

— Porcentajes.

—Ecuaciones de primer y segundo grado.

— Probabilidad basica.

Resolucion de problemas sencillos:

— EI método cientifico.

— Fases del método cientifico.

—Aplicacién del método cientifico a situaciones sencillas.

Reconocimiento de la anatomia y fisiologia de las funciones de relacion y reproduccion:

— La funcién de relacion en el organismo humano. Percepcion, coordinacién y movimiento.
—Sistema nervioso. Organos de los sentidos. Cuidados e higiene.

— Funcioén de reproduccion en el organismo humano. Aparato reproductor masculino y femenino.
— Métodos anticonceptivos.

—Sexo y sexualidad. Salud e higiene sexual.

Diferenciacion entre salud y enfermedad:

— Factores determinantes de la enfermedad fisica y mental.

— Adicciones. Prevencion y tratamiento.

— Enfermedades infecciosas. Agentes causales, transmision, prevencion y tratamiento. Sistema inmunitario.
Vacunas.

— Enfermedades de transmisién sexual.

—Trasplantes y donaciones.

—Habitos de vida saludables.

Reconocimiento de situaciones relacionadas con la energia:
— Manifestaciones de la energia en la naturaleza.

—La energia en la vida cotidiana.

—Tipos de energia.

—Ley de conservacion y transformacién de la energia y sus implicaciones. Principio de degradacién de la
energia.
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—Energia, calor y temperatura. Unidades.

— Fuentes de energia renovable y no renovable.

— Produccion, transporte y consumo de energia eléctrica.
— Materia y electricidad.
— Magnitudes basicas asociadas al consumo eléctrico: energia y potencia. Unidades de medida.
— Habitos de consumo y ahorro de electricidad.

— Sistemas de produccion de energia eléctrica: centrales térmicas de combustién, centrales
hidroeléctricas, centrales fotovoltaicas, centrales edlicas, centrales nucleares.

— Gestion de los residuos radioactivos.
— Transporte y distribucion de energia eléctrica. Costes.
Aplicacién de técnicas fisicas o quimicas:
— Material basico en el laboratorio.
—Normas de trabajo en el laboratorio.
— Normas para realizar informes del trabajo en el laboratorio.
— Medida de magnitudes fundamentales.
—Reconocimiento de biomoléculas organica e inorganicas.
— Microscopio optico y lupa binocular. Fundamentos 6pticos de los mismos y manejo. Utilizacion.
Reconocimiento de reacciones quimicas cotidianas:
—Reaccién quimica.
—Condiciones de produccion de las reacciones quimicas: Intervencion de energia.
—Reacciones quimicas en distintos ambitos de la vida cotidiana.
—Reacciones quimicas basicas.
Reconocimiento de la influencia del desarrollo tecnolégico sobre la sociedad y el entorno:
—Concepto y aplicaciones del desarrollo sostenible.
— Factores que inciden sobre la conservacion del medio ambiente.
— Contaminacion atmosférica; causas y efectos.
—La lluvia acida.
— El efecto invernadero.
— La destruccion de la capa de ozono.

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