ANEXO XX

Curriculo do ciclo formativo de formacion profesion al basica do titulo profe-
sional basico en Industrias Alimentarias

1. Identificacion do titulo.

O titulo profesional basico en Industrias Alimentarias queda identificado polos
seguintes elementos:

— Denominacion: profesional basico en Industrias Alimentarias.
— Nivel: formacién profesional basica.

— Duracién: 2.000 horas.

— Familia profesional: Industrias Alimentarias.

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

2. Elementos do perfil.
2.1. Competencia xeral do titulo.

A competencia xeral do titulo consiste en recibir, preparar e procesar materias
primas e auxiliares para a producion en industrias alimentarias e quimicas, apli-
cando protocolos establecidos para a elaboracion e o envasamento de produtos, e
realizando operacions sinxelas e rutineiras de laboratorio, operando coa calidade
indicada, cumprindo as normas correspondentes de hixiene alimentaria, de pre-
vencion de riscos laborais e de proteccion ambiental, comunicandose oralmente e
por escrito en linguas galega e castela, asi como nalgunha lingua estranxeira.

2.2. Competencias do titulo.

As competencias profesionais, persoais e sociais, e as competencias para a
aprendizaxe permanente deste titulo son as que se relacionan:

a) Realizar tarefas basicas de recepcion e preparacion de materias primas e
produtos auxiliares para a elaboracion de produtos alimentarios, evitando danos e
controlando o ritmo do proceso.

b) Participar no envasamento, no acondicionamento e na embalaxe de produtos
alimentarios, operando cos mandos de maquinas e equipamentos correspondentes
e seguindo as normas establecidas.

c) Intervir nas operacions de elaboracion, conservacion e acabamento de produ-
tos alimentarios, realizando operacions automaticas e semiautomaticas rutineiras e
aplicando a normativa hixiénico-sanitaria.

d) Realizar operacions de limpeza e hixiene nas areas de traballo, nos equipa-
mentos e nas instalacions da industria alimentaria e en laboratorios quimicos, apli-
cando procedementos xerais e especificos as necesidades.
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e) Realizar operaciéns de recollida, eliminacion e tratamento de residuos, identi-
ficando a orixe e a lifia de producion onde se xeraran.

f) Realizar o mantemento de maquinas, equipamentos e instalacions, cumprindo
0s procedementos establecidos nos manuais para 0 seu uso e a sua conservacion.

g) Preparar mesturas e disolucidns rutineiras, realizando medidas de masas e
volumes e os calculos sinxelos necesarios, cumprindo as normas de calidade, pre-
vencion de riscos e seguridade ambiental.

h) Realizar o mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions
auxiliares, comprobando que estean nas condicions idéneas de operacion.

I) Manter a limpeza e a orde no posto de traballo, cumprindo as normas de boas
practicas de laboratorio e os requisitos de saude laboral.

J) Recibir mercadorias no almacén e rexistrar entradas, etiguetandoas e codifi-
candoas conforme as suas caracteristicas e as suas condicions de manipulaciéon e
de conservacion.

k) Manexar, transportar e colocar mercadorias no almacén aplicando sistemas
basicos de almacenamento e utilizando carretas automotoras ou manuais e medios
de manipulacion complementarios.

l) Resolver problemas predicibles relacionados co seu ambito fisico, social, per-
soal e produtivo, utilizando o razoamento cientifico e os elementos proporcionados
polas ciencias aplicadas e sociais.

m) Actuar de xeito saudable en contextos cotians que favorezan o desenvolve-
mento persoal e social, amosando influencias e habitos positivos para a saude
humana.

n) Valorar actuacions encamifiadas a conservacion ambiental diferenciando as
consecuencias das actividades cotias que poida afectar o equilibrio do ambiente.

) Obter e comunicar informacién destinada & autoaprendizaxe e ao seu uso en
distintos contextos do seu contorno persoal, social ou profesional mediante recur-
S0s ao seu alcance e os propios das tecnoloxias da informacion e da comunica-
cion.

0) Actuar con respecto e sensibilidade cara a diversidade cultural, o patrimonio
historico-artistico e as manifestacions culturais e artisticas, apreciando 0 seu uso
como fonte de enriquecemento persoal e social.

p) Comunicarse con claridade, precision e fluidez en distintos contextos sociais
ou profesionais e por diferentes medios, canles e soportes ao seu alcance, utili-
zando e adecuando recursos linglisticos orais e escritos propios das linguas gale-
ga e castela.

g) Comunicarse en situacions habituais de caracter laboral, persoal e social, uti-
lizando recursos linguisticos basicos en lingua estranxeira.

I Realizar explicacions sinxelas sobre acontecementos e fen6menos caracteris-
ticos das sociedades contemporaneas a partir de informacién histérica e xeografica
ao seu dispor.

s) Adaptarse as novas situacions laborais orixinadas por cambios tecnoléxicos e
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organizativos na sua actividade laboral, utilizando as ofertas formativas ao seu al-
cance e localizando os recursos mediante as tecnoloxias da informacion e da co-
municacion.

t) Cumprir as tarefas propias do seu nivel con autonomia e responsabilidade,
empregando criterios de calidade e eficiencia no traballo asignado e efectuandoo
de forma individual ou como membro dun equipo.

u) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e a competencia das
persoas que intervefien no seu ambito de traballo, contribuindo & calidade do tra-
ballo realizado.

v) Asumir e cumprir as medidas de prevencion de riscos e seguridade laboral na
realizacion das actividades laborais, evitando danos persoais, laborais e ambien-
tais.

w) Cumprir as normas de calidade e de accesibilidade e desefio universais que
afectan a sua actividade profesional.

x) Actuar con espirito emprendedor, iniciativa persoal e responsabilidade na
eleccidén dos procedementos da sua actividade profesional.

y) Exercer os dereitos e cumprir as obrigas derivadas da sua actividade profe-
sional, de acordo co establecido na lexislacion vixente, participando activamente
na vida econodmica, social e cultural.

2.3. Relacion de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo Nacional
de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

2.3.1. Cualificacions profesionais completas:

a) Operaciéns auxiliares de elaboracion na industria alimentaria, INA172_1 (Real
decreto 1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue as seguintes unidades de
competencia:

— UCO0543_1.: realizar tarefas de apoio a recepcion e & preparacion das materias
primas.

— UCO0544 1. realizar tarefas de apoio a elaboraciéon, ao tratamento e a conser-
vacion de produtos alimentarios.

— UCO0545 1. manexar equipamentos e instalacions para o envasamento, 0
acondicionamento e a empaquetaxe de produtos alimentarios, seguindo ins-
trucions de traballo de caracter normalizado e dependente.

— UC0432_1: manipular cargas con carretas elevadoras.

b) Operacions auxiliares de mantemento e transporte interno na industria alimen-
taria, INA173_1 (Real decreto 1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue as se-
guintes unidades de competencia:

— UCO0546_1: realizar operaciéns de limpeza e de hixiene xeral en equipamen-
tos e instalacions, e de apoio & proteccion ambiental na industria alimentaria,
segundo as instrucions recibidas.

— UCO0547_1: axudar no mantemento operativo de maquinas e instalacions da
industria alimentaria, seguindo as instrucions recibidas.
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— UC0432_1: manipular cargas con carretas elevadoras.
2.3.2. Cualificacions profesionais incompletas:

a) Operacions auxiliares e de almacén, en industrias e laboratorios quimicos,
QUI405_1 (Real decreto 1179/2008, do 11 de xullo):

— UC1310_1: Realizar operacions de limpeza e desinfeccion de materiais, equi-
pamentos e instalacions en que se empreguen produtos quimicos.

— UC1312_1: realizar operacions auxiliares elementais en laboratorios e nos
procesos da industria quimica e afins.

b) Actividades auxiliares de almacén, COM411 1 (Real decreto 1179/2008, do
11 de xullo),

— UC1325_1: realizar as operacions auxiliares de recepcion, colocacion, man-
temento e expedicion de cargas no almacén, de xeito integrado no equipo.
2.4. Contorno profesional.

2.4.1. Estas persoas exercen a sua actividade na industria alimentaria de pe-
gueno, mediano ou gran tamafo, tanto as que se dedican a fabricacion directa de
transformacions alimentarias como as de servizos e produtos auxiliares para o sec-
tor. Desenvolve, xeralmente por conta allea, tarefas normalizas de apoio nas areas
de recepcion, preparacion, elaboracion e conservacion, operando de xeito automa-
tico con dispositivos, equipamentos e instalacions, e en areas de laboratorio, reali-
zando tarefas sinxelas e rutineiras. Realiza, asi mesmo, tarefas de coidado e man-
temento de instalaciéns e equipamentos, e labores relacionados co transporte in-
terno e coa almacenaxe. Ocasionalmente, pode tamén exercer a slUa actividade
por conta propia no campo da artesania relacionada coa fabricacion de produtos

alimentarios derivados da gandaria. Opera seguindo instrucions de persoas coa
titulacion de técnico/a superior e segundo procedementos establecidos.

2.4.2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
— Peobn da industria da alimentacion e bebidas.

— Preparador/ora de materias primas.

— Operador/ora de maquinas para elaborar e envasar produtos alimentarios.

— Mozo/a de almacén; operador/ora de carreta.

— Auxiliar de planta alimentaria.

— Auxiliar de mantemento en industria alimentaria.

— Auxiliar de lifia de producion.

— Auxiliar de almacén.

— Auxiliar de limpeza e desinfeccion de instalacions, aparellos e material de la-
boratorio.

— Axudante de plantas residuais.
— Axudante de plantas de tratamento de augas.
2.5. Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.
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a) A industria agroalimentaria ocupa unha posicion importante no sector indus-
trial espafiol e da Union Europea. Os procesos produtivos e organizativos que se
estan a crear nas industrias agroalimentarias estan a afectar a sua dimension em-
presarial e, de xeito directo, a sGa estrutura interna.

b) Os novos esquemas organizativos baséanse en unidades especializadas de
linas de producion que demandan persoal operario con cofiecementos xerais para
cada nivel xerarquico das empresas onde sexa requirido.

c) O desenvolvemento tecnoléxico céntrase nomeadamente nos procesos pro-
dutivos e nas tarefas de almacenamento, onde a automatizacién esta a propiciar a
desaparicion de tarefas manuais e a incrementar a produtividade, ao reducirse os
custos e eliminarse os tempos mortos.

d) Os cambios tecnoloxicos baséanse primordialmente na incorporacion das no-
vas tecnoloxias da informacion e da comunicacion, na aplicacion da nova normati-
va de seguridade alimentaria e de rastrexabilidade, e no emprego das novas tecno-
loxias de producién (acondicionamento e transformacion de materias primas, for-
mulacion, conservacion e envasamento de produtos alimentarios). Ademais, insis-
tese nunha maior sensibilizacién canto a seguridade e a hixiene laboral na aplica-
cion da normativa de proteccion ambiental.

3. Ensinanzas do ciclo formativo.
3.1. Obxectivos xerais do titulo

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os seguintes:

a) ldentificar as materias primas e os produtos auxiliares da industria alimentaria,
recofiecendo os procesos onde intervefien, para realizar as tarefas basicas de re-
cepcion e preparacion.

b) Manexar as maguinas e os equipamentos correspondentes, interpretando as
especificacions do procedemento que cumpra aplicar, para participar no envasa-
mento, no acondicionamento e na embalaxe de produtos alimentarios.

c) Aplicar as medidas hixiénico-sanitarias, con cofiecemento da normativa de
seguridade alimentaria, para intervir nas operacions de elaboracion, conservacion
e acabamento de produtos alimentarios.

d) Manexar as maquinas e 0s equipamentos correspondentes, interpretando as
especificacions do procedemento que cumpra aplicar, para intervir nas operacions
de elaboracion, conservacion e acabamento de produtos alimentarios.

e) Recofiecer as especificacions que deben cumprir as areas de traballo, os
equipamentos e as instalacions, para realizar as operacions de limpeza e hixiene.

f) Interpretar as instrucions incluidas no plan de xestion ambiental, para realizar
operacions de recollida, eliminacién e tratamento de residuos.

g) Interpretar manuais de uso de maquinas, equipamentos e utensilios, identifi-
cando a secuencia de operaciéns, para realizar o seu mantemento basico.

h) Identificar os reactivos e calcular as cantidades para preparar mesturas e di-
solucions rutineiras.
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i) Comprobar o estado de operatividade dos equipamentos e das instalacions
auxiliares de laboratorio, para realizar o seu mantemento de primeiro nivel.

j) Clasificar os espazos e as zonas dos almacéns en relacion cos elementos de
transporte e almacenamento axeitados para cada un, para manexar, transportar e
colocar mercadorias.

k) Comprender os fenOmenos que acontecen no contorno natural mediante o
cofilecemento cientifico como un saber integrado, asi como cofiecer e aplicar os
métodos para identificar e resolver problemas basicos nos diversos campos do co-
flecemento e da experiencia.

l) Desenvolver habilidades para formular, interpretar e resolver problemas aplicar
0 razoamento de calculo matematico para desenvolverse na sociedade e no con-
torno laboral, e para xestionar 0s seus recursos econdémicos.

m) Identificar e comprender os aspectos basicos de funcionamento do corpo
humano e polos en relacion coa saude individual e colectiva, e valorar a hixiene e a
saude para permitir o desenvolvemento e o afianzamento de hébitos saudables de
vida, en funcion do contorno.

n) Desenvolver habitos e valores acordes coa conservacion e a sustentabilidade
do patrimonio natural, comprendendo a interaccion entre os seres vivos e 0 medio
natural, para valorar as consecuencias que se derivan da accion humana sobre o
equilibrio ambiental.

) Desenvolver as destrezas basicas das fontes de informacion utilizando con
sentido critico as tecnoloxias da informacion e da comunicacion, para obter e co-
municar informacién no contorno persoal, social ou profesional.

0) Recofiecer caracteristicas basicas de producions culturais e artisticas, apli-
cando técnicas de analise basica dos seus elementos, para actuar con respecto e
sensibilidade cara a diversidade cultural, o patrimonio historico-artistico e as mani-
festacions culturais e artisticas.

p) Desenvolver e afianzar habilidades e destrezas linguisticas e alcanzar o nivel
de precision, claridade e fluidez requiridas, utilizando os cofiecementos sobre as
linguas galega e castela, para se comunicar no seu ambito social, na sua vida cotia
e na actividade laboral.

g) Desenvolver habilidades linglisticas basicas en lingua estranxeira para se
comunicar oralmente e por escrito en situacions habituais e predicibles da vida co-
tid e profesional.

r) Recofiecer causas e trazos propios de fendmenos e acontecementos contem-
poraneos, a sla evolucion historica e a sua distribucion xeogréfica, para explicar
as caracteristicas propias das sociedades contemporaneas.

s) Desenvolver valores e habitos de comportamento baseados en principios de-
mocréticos, e aplicalos nas suas relacions sociais habituais e na resolucion pacifi-
ca dos conflitos.

t) Comparar e seleccionar recursos e ofertas formativas existentes para a apren-
dizaxe ao longo da vida, para se adaptar as novas situacions laborais e persoais.

u) Desenvolver a iniciativa, a creatividade e o espirito emprendedor, asi como a
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confianza en si mesmo/a, a participacion e o espirito critico, para resolver situa-
cions e incidencias das actividades profesional e persoal.

v) Desenvolver traballos en equipo asumindo os deberes, cooperando coas de-
mais persoas con tolerancia e respecto, para a realizacion eficaz das tarefas e co-
mo medio de desenvolvemento persoal.

w) Utilizar as tecnoloxias da informacioén e da comunicacion para se informar, se
comunicar, aprender e facilitar as tarefas laborais.

X) Relacionar os riscos laborais e ambientais coa actividade laboral, co propésito
de utilizar as medidas preventivas correspondentes para a proteccion persoal, evi-
tando danos ambientais e as demais persoas.

y) Desenvolver as técnicas da sUa actividade profesional asegurando a eficacia
e a calidade no seu traballo, e propor, se procede, melloras nas actividades de tra-
ballo.

z) Recofiecer os dereitos e os deberes como axente activo na sociedade, tendo
en conta o marco legal que regula as condiciéns sociais e laborais, para participar
na cidadania democrética.

3.2. Mdédulos profesionais.

Os modulos deste ciclo formativo son os que se relacionan:

— MP3009. Ciencias aplicadas I.

— MP3011. Comunicacion e sociedade |I.

— MP3012. Comunicacion e sociedade Il.

— MP3070. Operaciéns auxiliares de almacenaxe.

— MP3042. Ciencias aplicadas Il.

— MP3133. Operacions auxiliares na industria alimentaria.

—~ MP3134. Elaboraciéon de produtos alimentarios.

— MP3135. Limpeza e mantemento de instalacions e equipamentos.

—~ MP3136. Operacions basicas de laboratorio.

—~ MP3137. Formacion en centros de traballo.
3.3. Vinculacién con capacitaciéns profesionais.

A formacién establecida neste decreto garante o nivel de cofiecemento necesa-
rio para posibilitar unhas practicas correctas de hixiene e manipulacion de alimen-

tos, de acordo coa exixencia do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de fe-
breiro, polo que se establecen as normas relativas a manipuladores de alimentos.
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Desenvolvemento de modulos

4.1

4.1.1

Modulo profesional: Ciencias aplicadas |

Codigo: MP3009.

Duracién: 175 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAT1. Resolve problemas matematicos en situacions cotias, utilizando os elementos ba-
sicos da linguaxe matematica e as suas operacions.

— CAL.1. Identificaronse os tipos de nimeros e utilizaronse para interpretar adecua-
damente a informacion cuantitativa.

— CA1.2. Realizaronse calculos con eficacia mediante calculo mental ou mediante al-
goritmos de lapis e calculadora (fisica ou informatica).

— CA1.3. Utilizéronse as TIC como medio de procura de informacion.

— CA1.4. Operouse con potencias de expofiente natural e enteiro aplicando as propie-
dades.

— CAL.5. Utilizouse a notacion cientifica para representar nimeros moi grandes ou
moi pequenos e operar con eles.

— CAL.6. Representaronse os numeros reais sobre a recta numérica.
— CAL1.7. Caracterizouse a proporcion como expresion matematica.
— CA1.8. Compararonse magnitudes establecendo o seu tipo de proporcionalidade.

— CA1.9. Utilizouse a regra de tres para resolver problemas nos que intervefien magni-
tudes directamente e inversamente proporcionais.

— CAL1.10. Aplicouse o xuro simple e composto en actividades cotids.

RAZ2. Recofiece as instalacions e o material de laboratorio e valéraos como recursos ne-

cesarios para a realizacion das actividades practicas.

— CAZ2.1. Identificaronse as técnicas experimentais que se vaian realizar.

— CAZ2.2. Manipularonse adecuadamente os materiais instrumentais do laboratorio.

~ CAZ2.3. Tivéronse en conta as condicions de hixiene e seguridade para as técnicas
experimentais que se vaian realizar.

RA3. Identifica propiedades fundamentais da materia nas formas en que se presenta na
natureza, manexando as stias magnitudes fisicas e as suas unidades fundamentais en
unidades de sistema métrico decimal.

— CA3.1. Describironse as propiedades da materia.
— CA3.2. Practicaronse os cambios de unidades de lonxitude, masa e capacidade.
— CA3.3. Identificouse a equivalencia entre unidades de volume e capacidade.

— CA3.4. Efectuaronse medidas en situacions reais utilizando as unidades do sistema
métrico decimal e utilizando a notacidn cientifica.

— CA3.5. Identificouse a denominacion dos cambios de estado da materia.

— CA3.6. identificaronse, con exemplos sinxelos, diferentes sistemas materiais homo-
xéneos ¢ heteroxéneos.
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CA3.7. Identificaronse os estados de agregacion nos que se presenta a materia e uti-
lizaronse modelos cinéticos para explicar os cambios de estado.

CA3.8. Identificaronse sistemas materiais en relacion co seu estado na natureza.

CA3.9. Recofiecéronse os estados de agregacion dunha substancia dada a sua tempe-
ratura de fusion e de ebulicion.

CA3.10. Establecéronse diferenzas entre ebulicion e evaporacion utilizando exem-
plos sinxelos.

RA4. Utiliza o método mais adecuado para a separaciéon de compoiientes de mesturas
sinxelas en relacion co proceso fisico ou quimico en que se basea.

CAA4.1. Identificouse e describiuse o que se considera substancia pura e mestura.
CAA4.2. Establecéronse as diferenzas fundamentais entre mesturas e compostos.
CAA4.3. Discriminaronse os procesos fisicos e quimicos.

CAA4.4. Seleccionaronse, dunha listaxe de substancias, as mesturas, 0s compostos €
os elementos quimicos.

CAA4.5. Aplicaronse de xeito practico diferentes separacions de mesturas por méto-
dos sinxelos.

CA4.6. Describironse as caracteristicas xerais basicas de materiais en relacion coas
profesions, utilizando as TIC.

CAA4.7. Traballouse en equipo na realizacion de tarefas.

RAS5. Recofiece como a enerxia estd presente nos procesos naturais, describindo feno-
menos simples da vida real.

CAS5. 1. Identificaronse situacions da vida cotid nas que se pon de manifesto a inter-
vencion da enerxia.

CAS5.2. Recofiecéronse diversas fontes de enerxia.
CAS.3. Establecéronse grupos de fontes de enerxia renovable e non renovable.

CA5.4. Amosaronse as vantaxes € 0s inconvenientes (obtencion, transporte e utiliza-
cion) das fontes de enerxia renovables e non renovables, utilizando as TIC.

CAS.5. Aplicaronse cambios de unidades de enerxia.
CA5.6. Amosouse, en diferentes sistemas, a conservacion da enerxia.

CA5.7. Describironse procesos relacionados co mantemento do organismo e da vida
nos que se aprecia claramente o papel da enerxia.

RAG6. Localiza as estruturas anatémicas basicas discriminando os sistemas ou os apare-
llos aos que pertencen e asocidndoos as funcidons que producen no organismo.

CAG6.1. Identificaronse e describironse os 6rganos que configuran o corpo humano, e
asociaronse ao sistema ou ao aparello correspondente.

CA®6.2. Relacionouse cada organo, sistema e aparello 4 sta funcion, e indicaronse as
stias asociacions.

CA®6.3. Describiuse a fisioloxia do proceso de nutricion e identificouse a funcioén das
estruturas anatomicas dos aparellos dixestivo, circulatorio, respiratorio e excretor.

CA6.4. Describiuse a fisioloxia do proceso de reproducion e identificouse a funcion
das estruturas anatémicas do aparello reprodutor.

CAG6.5. Detallouse como funciona o proceso de relacion e identificouse a funcion
das estruturas anatomicas dos sistemas nervioso e endocrino.

CA®6.6. Utilizaronse ferramentas informaticas para describir adecuadamente apare-
llos e sistemas.
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= RA7. Diferencia a satide da doenza, relacionando os habitos de vida coas doenzas mais
frecuentes e reconiecendo os principios basicos de defensa contra elas.

CA7.1. Identificaronse situacions de satde e de doenza para as persoas.
CA7.2. Describironse os mecanismos encargados da defensa do organismo.

CA7.3. Identificaronse e clasificaronse as doenzas infecciosas € non infecciosas
mais comuns na poboacion, e recofiecéronse as stias causas, a sua prevencion e os
seus tratamentos.

CA7.4. Relacionaronse os axentes que causan as doenzas infecciosas habituais co
contaxio producido.

CA7.5. Describiuse a accion das vacinas, dos antibioticos e doutras achegas da cien-
cia médica para o tratamento e a prevencion de doenzas infecciosas.

CA7.6. Recofieceuse o papel das campanas de vacinacion na prevencion de doenzas
infecciosas.

CA7.7. Describiuse o tipo de doazdns e os problemas que se producen nos trans-
plantes.

CA7.8. Recofiecéronse situacions de risco para a saude relacionadas co contorno
profesional mais préximo.

CA7.9. Desenaronse pautas de habitos saudables relacionados con situacions cotids.

= RAS. Elabora ments e dietas equilibradas sinxelas diferenciando os nutrientes que con-
tefien e adaptandoos aos pardmetros corporais € a situacions diversas.

CAA&.1. Discriminouse entre o proceso de nutricion € o de alimentacion.
CA8.2. Diferencidronse os nutrientes necesarios para o0 mantemento da saude.

CAB8.3. Recofieceuse a importancia dunha boa alimentacion e do exercicio fisico no
coidado do corpo humano.

CAS8.4. Relacionaronse as dietas coa satude, diferenciando entre as necesarias para o
mantemento da saude e as que poden conducir a unha mingua desta.

CAS8.5. Realizouse o calculo sobre balances caloricos en situacions habituais do con-
torno.

CAB8.6. Calculouse o metabolismo basal e os seus resultados, e representouse nun
diagrama establecendo comparacions e conclusions.

CA8.7. Elaboraronse menus para situacions concretas, investigando na rede as pro-
piedades dos alimentos.

= RAO9. Resolve situacions cotias, utilizando expresions alxébricas sinxelas e aplicando
os métodos de resolucion mais axeitados.

CA9.1. Concretaronse propiedades ou relacions de situacions sinxelas mediante ex-
presions alxébricas.

CAO9.2. Simplificaronse expresions alxébricas sinxelas utilizando métodos de desen-
volvemento e factorizacion.

CA9.3. Resolvéronse problemas da vida cotid en que cumpra a formulacion e a reso-
lucién de ecuacions de primeiro grao.

CA9.4. Resolvéronse problemas sinxelos utilizando métodos gréficos e as TIC.
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4.1.2

Contidos basicos

BC1. Resolucion de problemas mediante operacions basicas

Recofiecemento e diferenciacion dos tipos de numeros. Representacion na recta real.
Utilizacion da xerarquia das operacions.

Interpretacion e utilizacion dos nimeros reais e das operacions en diferentes contextos.
Notacion cientifica. Representacion e operacions de suma, resta, multiplicacion e divi-
sion.

Proporcionalidade directa e inversa. Regra de tres. Comparacion de magnitudes.

As porcentaxes na economia.

Técnicas de procura de informacion coas tecnoloxias da informacion e da comunica-
cion.

BC2. Recofiecemento de materiais e instalacions de laboratorio

Normas xerais de traballo no laboratorio.
Normas de seguridade e hixiene no laboratorio.
Materiais de laboratorio: tipos e utilidade.

Técnicas experimentais. Manexo da instrumentacion do laboratorio na realizacion de
actividades practicas.

BC3. Identificacion das formas da materia

Unidades de lonxitude, capacidade e masa no sistema métrico decimal: calculos, equi-
valencias e medidas. Uso da notacion cientifica.

Materia: propiedades.
Clasificacion da materia segundo o seu estado de agregacion e composicion.
Estados de agregacion: sélido, liquido e gasoso. Temperatura de fusion e de ebulicion.

Sistemas materiais homoxéneos e heteroxéneos. Estados de agregacion dos materiais na
natureza.

Natureza corpuscular da materia. Cambios de estado e modelos cinéticos.

BC4. Separacién de mesturas e substancias

Substancias puras e mesturas: identificacion, descricion e diferenciacion.
Substancias puras: elementos e compostos. Taboa periddica.

Técnicas basicas de separacion de mesturas no laboratorio. Procesos fisicos e quimicos
que intervefien.

Caracteristicas basicas dos materiais relacionados co perfil profesional.

Traballo en equipo: reparticion de tarefas, normas, orde e elaboracion de informes.
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BC5. Recofiecemento da enerxia nos procesos naturais

Manifestacions da enerxia na natureza: fontes de enerxia e procesos en que esta inter-
vén.

Fontes de enerxia renovable e non renovable: identificacion. Vantaxes e inconvenientes
de cada unha.

A enerxia na vida cotia: identificacion de situacions proximas.
Formas de enerxia e a sua transformacion. Lei de conservacion da enerxia.

Enerxia, calor e temperatura. Unidades mais habituais do Sistema Internacional.

BC6. Localizacion de estruturas anatémicas basicas

Niveis de organizacion da materia viva. Organos, aparellos e sistemas. Relacions entre
eles e as stias funcions.

Fisioloxia do proceso de nutricion: aparellos dixestivo, circulatorio, respiratorio e ex-
cretor.

Fisioloxia do proceso de relacion: sistemas nervioso € endocrino.

Fisioloxia do proceso de reproducion: aparello reprodutor e desenvolvemento embrio-
nario.

BC7. Diferenciacion entre salde e doenza

Satde e doenza: concepto e diferenciacion.

Tipos de doenzas: infecciosas e non infecciosas; doenzas de transmision sexual. Cau-
sas, prevencion e tratamentos.

Mecanismos encargados da defensa do organismo. Sistema inmunitario.

Hixiene e prevencion de doenzas. Tratamento fronte 4s doenzas infecciosas. Vacinas.
Transplantes e doazons.

Satde mental: prevencion de drogodependencias e de trastornos alimentarios.

Habitos de vida saudables relacionados coas doenzas mais frecuentes € con situacions
cotias.

BC8. Elaboracion de menus e de dietas

Alimentos e nutrientes: diferenciacion. Recofiecemento de nutrientes presentes nos
alimentos.

Alimentacion e saude. Habitos saudables relacionados coa alimentacion.
Concepto e elaboracion de dietas. Tipos de dietas. Elaboracion de menus.

Hébitos saudables relacionados coa alimentacion. Importancia dunha boa alimentacion
e do exercicio fisico.

BC9. Resoluciéon de ecuacioéns sinxelas

Progresions aritméticas e xeométricas.

Traducion de situacions da linguaxe verbal 4 alxébrica.
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4.1.3

= Transformacion de expresions alxébricas. Operacions alxébricas de suma, diferenza,
multiplicacion e factor comun.

= Desenvolvemento e factorizacién de expresions alxébricas. Identidades notables.
= Resolucion de ecuacions de primeiro grao cunha incognita.

= Aplicacion de métodos graficos de resolucion de problemas.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo contribue a alcanzar as competencias para a aprendizaxe permanente e contén
a formacion para que o alumnado sexa consciente tanto da sua propia persoa como do me-
dio que o rodea.

Os contidos deste mdodulo contribtien a afianzar e aplicar habitos saudables en todos os
aspectos da vida cotia.

Asi mesmo, utilizan a linguaxe operacional das matematicas na resolucién de proble-
mas de indole diversa, aplicados a calquera situacion, tanto na vida cotid como na vida la-
boral.

A estratexia de aprendizaxe para o ensino deste mddulo, que integra ciencias como as
matematicas, a quimica, a bioloxia e a xeoloxia, enfécase aos conceptos principais e aos
principios das ciencias, involucrando o alumnado na resolucion de problemas sinxelos e
na realizacion doutras tarefas significativas, ¢ permitelle traballar de xeito autonomo para
construir a stia propia aprendizaxe e culminar en resultados reais xerados por el mesmo.

A formacion do modulo contriblie a alcanzar os obxectivos k), 1), m), n) e i) do ciclo
formativo e as competencias 1), m), n) e fi). Ademais, relacidnase cos obxectivos t), u), v),
W), X), Y) € Z), € coas competencias s), t), u), v), w), X) e y), que se incluirdn neste modulo
profesional de xeito coordinado co resto de mddulos profesionais.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

Utilizacién dos numeros e das suas operacions para resolver problemas.
Recofiecemento das formas da materia.

~ Recoiiecemento e uso de material de laboratorio basico.
Identificacion e localizacion das estruturas anatomicas.
Realizacion de exercicios de expresion oral, aplicando as normas basicas de atencion
ao publico.

-~ Importancia da alimentacion para unha vida saudable.

— Resolucion de problemas, tanto no ambito cientifico como no cotian.
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4.2 Mobdulo profesional: Comunicacion e sociedade |

Codigo: MP3011.

Duracién: 206 horas.

4.2.1 Unidade formativa 1: Comunicacion en linguas galega e castela |

Codigo: MP3011 13.

Duracidn: 88 horas.

4.2.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Utiliza estratexias comunicativas para interpretar € comunicar informacion oral
en lingua galega e en lingua casteld, aplicando os principios da escoita activa, estrate-
xias sinxelas de composicion e as normas lingiiisticas basicas.

CALl.1. Analizouse a estrutura de textos orais procedentes dos medios de comunica-
cion de actualidade e identificaronse as stas caracteristicas principais.

— CA1.2. Aplicéaronse as habilidades basicas para realizar unha escoita activa, identifi-
cando o sentido global e os contidos especificos dunha mensaxe oral.

CAL1.3. Realizouse un bo uso dos elementos de comunicacion non verbal nas argu-
mentacions € nas exposicions.

— CA1.4. Analizaronse os usos € os niveis da lingua, asi como as normas lingiisticas,
na comprension e aplicaronse na composicion de mensaxes orais, € revisaronse e
eliminaronse os usos discriminatorios, nomeadamente nas relacions de xénero.

— CAL1.5. Utilizouse a terminoloxia gramatical axeitada na comprension das activida-
des gramaticais propostas e na sua resolucion.

RAZ2. Utiliza estratexias comunicativas para interpretar € comunicar informacion escrita
en lingua galega e en lingua casteld, aplicando 4 composicion autonoma de textos bre-
ves seleccionados, estratexias de lectura comprensiva e de andlise, sintese e clasifica-
cion, de xeito estruturado e progresivo.

CAZ2.1. Valoraronse e analizaronse as caracteristicas principais dos tipos de textos
en relacion coa sta idoneidade para o traballo que se desexe realizar e en funcion da
sua finalidade.

-~ CA2.2. Utilizaronse diversas ferramentas de procura na comprension dun texto es-
crito, aplicando estratexias de reinterpretacion de contidos.

— CAZ2.3. Aplicaronse sistematicamente estratexias de lectura comprensiva na interpre-
tacion dos textos, extraendo conclusions para a stia aplicacion nas actividades de
aprendizaxe e recofiecendo posibles usos discriminatorios desde a perspectiva de
xénero.

— CA2.4. Resumiuse o contido dun texto escrito, extraendo a idea principal, as secun-
darias e o propdsito comunicativo, e revisaronse e reformularonse as conclusions ob-
tidas.

— CAZ2.5. Analizouse a estrutura de textos escritos de utilizacion diaria, recoflecendo
usos e niveis da lingua, e pautas de elaboracion.

CA2.6. Aplicaronse as principais normas gramaticais e ortograficas na redaccion de
textos, de xeito que o texto final resulte claro e preciso.
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CA2.7. Desenvolvéronse pautas sistematicas na elaboracion de textos escritos que
permiten a valoracion das aprendizaxes desenvolvidas e a reformulacion das necesi-
dades de aprendizaxe para mellorar a comunicacion escrita.

CAZ2.8. Seguironse pautas de presentacion de traballos escritos tendo en conta o con-
tido, o formato e o publico destinatario, utilizando un vocabulario adecuado ao con-
texto.

CA2.9. Resolvéronse actividades de comprension e anélise das estruturas gramati-
cais e comprobouse a validez das inferencias realizadas.

= RA3. Realiza a lectura de textos literarios representativos da literatura casteld anterio-
res ao século XIX, xerando criterios estéticos para a construcion do gusto persoal.

CA3.1. Contrastaronse as etapas de evolucion da literatura en lingua castela no peri-
odo considerado e recofiecéronse as obras mais representativas.

CA3.2. Valorouse a estrutura e o uso da linguaxe na lectura persoal dunha obra lite-
raria adecuada ao nivel, situandoa no seu contexto e utilizando instrumentos proto-
colizados de recollida de informacion.

CA3.3. Expresaronse opinidns persoais razoadas sobre os aspectos mais € menos
apreciados dunha obra e sobre a implicacion entre o seu contido e as propias expe-
riencias vitais.

CA3.4. Aplicaronse estratexias para a comprension de textos literarios, tendo en
conta os temas e 0s motivos basicos.

CA3.5. Presentouse informacion sobre periodos, autores e obras da literatura en lin-
gua castela a partir de textos literarios.

= RAA4. Realiza a lectura de textos literarios representativos da literatura en lingua galega
anteriores ao século XX, xerando criterios estéticos para a construcion do gusto perso-

al.

CAA4.1. Contrastaronse as etapas de evolucion da literatura en lingua galega no peri-
odo considerado e recofiecéronse as obras mais representativas.

CA4.2. Valorouse a estrutura e o uso da linguaxe na lectura persoal dunha obra lite-
raria adecuada ao nivel, situdndoa no seu contexto e utilizando instrumentos proto-
colizados de recollida de informacion.

CAA4.3. Expresaronse opinions persoais razoadas sobre os aspectos mais € menos
apreciados dunha obra e sobre a implicacion entre o seu contido € as propias expe-
riencias vitais.

CA4.4. Aplicaronse estratexias para a comprension de textos literarios, tendo en
conta os temas e os motivos basicos.

CA4.5. Presentouse informacion sobre periodos, autores e obras da literatura en lin-
gua galega a partir de textos literarios.

= RAS. Cofiece a formacion da lingua galega e da lingua castela e as distintas etapas da
sta historia social ata o século XIX, asi como os fendémenos de contacto de linguas,
sendo consciente da necesidade de normalizar a lingua galega no marco do plurilin-
giiismo.

CAS.1. Analizéronse as caracteristicas de formacion da lingua galega e da lingua
castela.

CAS.2. Identificaronse as causas e consecuencias dos feitos mais relevantes da his-
toria social da lingua galega e da lingua castela anterior ao século XX.

CAS.3. Analizaronse os fendmenos de contacto de linguas, atendendo a situacions
de bilingiliismo, diglosia, interferencias e o conflito lingiiistico.

Paxina 15 de 71



4212

— CAS5.4. Valorouse a necesidade de normalizar a lingua galega no marco do plurilin-
giiismo, rexeitando os prexuizos lingisticos.

Contidos basicos

BC1. Utilizacién de estratexias de comunicacion oral en lingua galega e en lingua castela

Textos orais.
Aplicacion de escoita activa na comprension de textos orais.
Pautas para evitar a disrupcion en situacions de comunicacion oral.

Intercambio comunicativo.

— Elementos extralingiiisticos da comunicacién oral.

— Usos orais informais e formais da lingua.

— Adecuacion ao contexto comunicativo.

Aplicacion das normas lingiiisticas na comunicacion oral. Organizacion da frase: estru-
turas gramaticais basicas en lingua galega e en lingua castela.

Composicions orais.

— Exposicidns orais sinxelas sobre feitos da actualidade.

— Presentacions orais sinxelas.

— Uso de medios de apoio: medios audiovisuais e TIC.

BC2. Utilizaciéon de estratexias de comunicacion escrita en lingua galega e en lingua
castela

Tipos de textos. Caracteristicas de textos de propios da vida cotia e profesional.
Estratexias de lectura: elementos textuais.

Pautas para a utilizacion de dicionarios diversos.

Estratexias bésicas no proceso de composicion escrita.

Presentacion de textos escritos en distintos soportes. Aplicacion das normas gramaticais
e ortograficas en lingua castela e en lingua galega.

Textos escritos.

— Principais conectores textuais en lingua casteld e en lingua galega.

— Aspectos basicos das formas verbais nos textos, con especial atencion as perifrases
verbais, 4 concordancia e a coherencia temporal e modal.

— Funcioéns substantiva, adxectiva e adverbial do verbo.

— Sintaxe: enunciado, frase e oracion; suxeito e predicado; complemento directo, indi-
recto, de réxime, circunstancial, axente e atributo.

— Estruturas subordinadas: substantivas, adxectivas e adverbiais.

BC3. Lectura de textos literarios en lingua castela anteriores ao século XIX

Pautas para a lectura de fragmentos literarios.
Instrumentos para a recollida de informacion da lectura dunha obra literaria.

Caracteristicas estilisticas e tematicas da literatura en lingua casteld a partir da Idade
Media e ata o século XVIIIL.
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4.2.2

4.2.2.1

Narrativa: temas e estilos recorrentes segundo a época literaria.
Poesia: temas e estilos recorrentes segundo a época literaria. Interpretacion.

Teatro: temas e estilos segundo a época literaria.

BC4. Lectura de textos literarios en lingua galega anteriores ao século XX

Pautas para a lectura de fragmentos literarios.
Instrumentos para a recollida de informacion da lectura dunha obra literaria.

Caracteristicas estilisticas e tematicas da literatura en lingua galega desde a Idade Me-
dia e ata o século XIX.

A literatura medieval.
A literatura dos Séculos Escuros.

A literatura do século XIX: etapas e obras mais significativas.

BC5. Coiiecemento da formacion da lingua galega e da lingua castela e das distintas
etapas da sUa historia social ata o século XIX, asi como os fenémenos de contacto de
linguas.

A formacion da lingua galega e da lingua castela.

Caracteristicas das etapas da historia social da lingua galega e da lingua castela ata o
século XIX.

Andlise dos fendmenos de contacto de linguas (bilingiiismo, diglosia, conflito lingiisti-
co ¢ interferencias).

Adopcion de actitudes positivas cara 4 normalizacion da lingua galega e cofiecemento
do proceso.

Valoracién do plurilingiiismo como expresion da riqueza cultural da humanidade.

Critica dos prexuizos lingiiisticos.

Unidade formativa 2: Comunicacion en lingua inglesa I

Codigo: MP3011 23.

Duracién: 59 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RALI. Utiliza estratexias para interpretar ¢ comunicar informacion oral en lingua ingle-
sa, elaborando presentacions orais de pouca extension, ben estruturadas, relativas a si-
tuacions habituais de comunicacion cotid e frecuente de &mbito persoal, publico ou pro-
fesional.

— CAIl.1. Aplicaronse as estratexias de escoita activa para a comprension precisa das
mensaxes recibidas.

— CAL1.2. Identificouse a intencién comunicativa basica de mensaxes directas ou reci-
bidas mediante formatos electronicos, valorando as situacions de comunicacion e as
suas implicacions no uso do vocabulario empregado.
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CA1.3. Identificouse o sentido global do texto oral que presenta a informacion de
xeito secuenciado e progresivo en situacions habituais frecuentes e de contido predi-
cible.

CA1.4. Identificaronse trazos fonéticos e de entoacion comun e evidente que axuden
a entender o sentido xeral da mensaxe.

CAL.5. Realizaronse presentacions orais breves de textos descritivos, narrativos e
instrutivos dos ambitos persoal, publico ou profesional, de acordo cun guidn sinxelo,
aplicando a estrutura de cada tipo de texto e utilizando, de ser o caso, medios infor-
maticos.

CAL1.6. Utilizaronse estruturas gramaticais basicas adaptadas a contextos diferentes
(formal, non formal e situacions profesionais), e un repertorio esencial e restrinxido
de expresions, frases e palabras de situacions habituais frecuentes e de contido alta-
mente predicible segundo o proposito comunicativo do texto.

CAL.7. Expresouse con certa claridade, usando unha entoacion e unha pronuncia
comprensible, aceptandose as pausas e as dubidas frecuentes.

CA1.8. Amosouse unha actitude reflexiva acerca da informacién que supoiia calque-
ra tipo de discriminacion.

CA1.9. Identificaronse as normas de relacions sociais basicas e estandarizadas dos
paises onde se fale a lingua estranxeira.

CA1.10. Identificaronse os costumes ou as actividades cotias da comunidade onde
se fale a lingua estranxeira.

RAZ2. Participa en conversas en lingua inglesa utilizando unha linguaxe sinxela e clara
en situacions habituais frecuentes dos ambitos persoal ou profesional, activando estra-
texias de comunicacion basicas.

CAZ2.1. Dialogouse, de xeito dirixido e seguindo un guidn ben estruturado, utilizan-
do un repertorio memorizado de modelos de oracions e conversas breves e basicas,
sobre situacidns habituais frecuentes e de contido altamente predicible.

CA2.2. Mantivose a interaccion utilizando estratexias de comunicacion sinxelas para
amosar o interese € a comprension.

CAZ2.3. Utilizaronse estratexias basicas de compensacion para suplir carencias na
lingua estranxeira, como a observacion da persoa interlocutora e a procura da sta
axuda para facilitar a bidirecionalidade da comunicacion.

CAZ2 4. Utilizaronse estruturas gramaticais basicas e un repertorio esencial e restrin-
xido de expresions, frases, palabras e marcadores de discurso lineais, segundo o
proposito comunicativo do texto.

CA2.5. Expresouse con certa claridade, utilizando unha entoacion e unha pronuncia
comprensibles, aceptdndose as pausas e as dubidas frecuentes, nun rexistro formal
ou neutro e sempre que as condicions acusticas sexan boas € a mensaxe non estea
distorsionada.

RA3. Elabora textos escritos breves e sinxelos en lingua inglesa, en situacions de co-
municaciéns habituais e frecuentes dos ambitos persoal, publico ou profesional, desen-
volvendo estratexias estruturadas de composicion, e aplica estratexias de lectura com-
prensiva.

CA3.1. Leuse o texto de xeito comprensivo, recofiecendo os seus trazos basicos, o
seu contido global, e analizouse a sua intencidn e o seu contexto.

CA3.2. Identificaronse as ideas fundamentais e a intencidon comunicativa basica do
texto.
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4.2.2.2

— CA3.3. Identificaronse estruturas gramaticais basicas e un repertorio limitado de ex-
presions, frases, palabras e marcadores de discurso lineais, en situacions habituais
frecuentes, de contido moi predicible.

— CA3.4. Completaronse e reorganizaronse frases e oracions, atendendo ao proposito
comunicativo € a normas gramaticais basicas.

CA3.5. Elaboraronse textos breves e adecuados a un prop6sito comunicativo, se-
guindo modelos estruturados.

— CA3.6. Utilizouse o Iéxico esencial axeitado para situacions frecuentes e para o con-
texto dos ambitos persoal ou profesional.

CA3.7. Amosouse interese pola boa presentacion dos textos escritos, respectando as
normas gramaticais, ortograficas e tipograficas, e seguindo sinxelas pautas de revi-
sion.

CA3.8. Utilizaronse dicionarios impresos € en lifia e correctores ortograficos dos
procesadores na composicion dos textos.

— CA3.9. Amosouse unha actitude reflexiva acerca da informacién que supofia calque-
ra tipo de discriminacion.

Contidos basicos

BC1. Comprension e producion de testos orais basicos en lingua inglesa

Ideas principais en chamadas, mensaxes, ordes e indicacions moi claras.
Descricion xeral de persoas, lugares e obxectos dos ambitos profesional e publico.

Narracion e explicacion sobre situacions habituais e frecuentes do presente, do pasado e
do futuro.

Léxico, expresions e frases sinxelas frecuentes para se desenvolver en transaccions e
xestions cotids dos dmbitos persoal ou profesional.

Recursos gramaticais.

Tempos e formas verbais en presente e pasado; verbos principais, modais e auxilia-
res. Funcidns comunicativas asociadas a situacions habituais e frecuentes.

— Elementos lingliisticos fundamentais.
— Marcadores do discurso para iniciar, ordenar e finalizar.

Pronuncia de fonemas ou grupos fonicos de caracter basico que presenten maior difi-
cultade.

Uso de rexistros axeitados nas relacions sociais.
Estratexias fundamentais de comprension e escoita activa.

Formatos electronicos mais usuais.

BC2. Participacion en conversas en lingua inglesa

Estratexias de comprension e escoita activa para iniciar, manter e rematar a interaccion.
Elaboracion de mensaxes e textos sinxelos en lingua inglesa.

Comprension da informacion global e da idea principal de textos basicos cotians, dos
ambitos persoal, publico ou profesional.
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4.2.3

4231

Léxico frecuente para se desenvolver en transaccions e xestions cotids e sinxelas dos
ambitos persoal, publico ou profesional.

Composicion de textos escritos moi breves, sinxelos e ben estruturados.

BC3. Interpretacion e elaboracién de mensaxes sinxelas escritas en lingua inglesa

Elementos lingiiisticos fundamentais atendendo aos tipos de textos, aos contextos e aos
propositos comunicativos tendo en conta un enfoque centrado no uso da lingua e na sta
dimension social.

Propiedades bésicas do texto.

Estratexias e técnicas de compresion de lectura.

Estratexias de planificacion e de correccion escrita.

Estratexias de expresion e de interaccion escrita.

Usos sociais da lingua: informacion xeral, opinion e valoracion.

Funciéns comunicativas mais habituais dos ambitos persoal, publico ou profesional en
medios escritos.

Coherencia espazo-temporal e cohesion a través do uso de recursos sinxelos para ini-
ciar, desenvolver ou rematar un texto escrito.

Contidos léxico-semanticos sinxelos e basicos da lingua inglesa.

Tempos e formas verbais. Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simulta-
neidade.

Estruturas gramaticais basicas:
A oracién simple e a oracion composta con and/or/but.

Dicionarios impresos ¢ en lifia, e correctores ortograficos.

Unidade formativa 3: Sociedade |

Cédigo: MP3011_33.

Duracion: 59 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Valora a evolucion histérica das sociedades prehistoricas e da Idade Antiga, asi
como as suas relacions coas paisaxes naturais, analizando os factores e os elementos
implicados, e desenvolvendo actitudes e valores de aprecio do patrimonio natural e ar-
tistico.

CAL.1. Describironse mediante a analise de fontes graficas as principais caracteristi-
cas dunha paisaxe natural, e recofiecéronse esas caracteristicas no contorno mais
proximo.

CA1.2. Explicaronse a localizacion, o desprazamento e a adaptacion ao medio dos
grupos humanos do periodo da hominizacion, ata o dominio técnico dos metais por
parte das principais culturas que o exemplifican.

CA1.3. Relacionaronse as caracteristicas dos fitos artisticos madis significativos do
periodo prehistérico coa organizacion social € co corpo de crenzas, e valoraronse as
suas diferenzas coas sociedades actuais.
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— CA1.4. Valorouse a persistencia destas sociedades nas actuais, en especial no territo-
rio galego e peninsular, identificando e comparando as suas principais caracteristi-
cas.

— CAL1.5. Discriminaronse as principais caracteristicas que require a analise das obras
arquitectonicas e escultdricas mediante exemplos arquetipicos, diferenciando estilos
canonicos.

— CA1.6. Xulgouse o impacto das primeiras sociedades humanas na paisaxe natural,
analizando as caracteristicas das cidades antigas e a sia evolucion na actualidade no
territorio galego e peninsular.

— CAL1.7. Analizouse a persistencia en Galicia, na Peninsula Ibérica e nos territorios
extrapeninsulares espafiois das sociedades prehistoricas e da Idade Antiga.

CA1.8. Elaboraronse instrumentos sinxelos de recollida de informacion mediante es-
tratexias de composicion protocolizadas, utilizando tecnoloxias da informacion e da
comunicacion.

CAL1.9. Desenvolvéronse comportamentos acordes co desenvolvemento do propio
esforzo e o traballo colaborativo.

= RAZ2. Valora a construcion do espazo europeo ata as primeiras transformacions indus-
triais das sociedades agrarias, analizando as suas caracteristicas principais, asi como a
sua persistencia na sociedade actual e no contorno inmediato.

CAZ2.1. Analizouse a transformacion do mundo antigo no medieval, recofiecendo a
evolucion do espazo europeo, as stias relacions co espazo extraeuropeo € as caracte-
risticas mais significativas das sociedades medievais en Galicia e en Espana.

CAZ2.2. Valoraronse as caracteristicas das paisaxes agrarias medievais e a sua persis-
tencia nas sociedades actuais galega e espafiola, identificando os seus elementos
principais.

— CAZ2.3. Valoraronse as consecuencias da construcion dos imperios coloniais en
América nas culturas autdctonas e nas europeas.

CA2.4. Analizouse o modelo politico e social da monarquia absoluta durante a Idade
Moderna nas principais potencias europeas, asi como as suas peculiaridades en Gali-
cia e en Espana.

CAZ2.5. Valoraronse os indicadores demograficos basicos das transformacions na
poboacion europea, espaiola e galega durante o periodo analizado.

— CAZ2.6. Describironse as principais caracteristicas da analise das obras pictoricas a
través do estudo de exemplos arquetipicos das escolas e dos estilos que se suceden
en Europa, en Espafia e en Galicia desde o Renacemento ata a irrupcion das vangar-
das historicas.

CA2.7. Analizouse a evolucion do sector ou dos sectores produtivos propios do per-
fil do titulo, analizando as suas transformacions e os principais fitos de evolucion
nos seus sistemas organizativos e tecnoloxicos.

CAZ2.8. Elaboraronse instrumentos sinxelos de recollida de informacion mediante es-
tratexias de composicion protocolizadas, utilizando as tecnoloxias da informacién e
da comunicacion.

CA2.9. Desenvolvéronse comportamentos acordes co desenvolvemento do propio
esforzo e o traballo en equipo.
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4.2.3.2 Contidos basicos

BC1. Valoracion das sociedades prehistoricas e antigas e a sla relacion co medio
natural

= Paisaxes naturais: aspectos xerais e locais.
= Sociedades prehistoricas.

= Nacemento das cidades.
— Haébitat urbano e a sua evolucion.
— Graficos de representacion urbana.
— Sociedades urbanas antigas.
— Cultura grega: extension, trazos e fitos principais.
— Caracteristicas esenciais da arte grega.
— Cultura romana.
— Caracteristicas esenciais da arte romana.
— As sociedades prehistoricas e antigas no territorio galego € peninsular.

= Tratamento e elaboracioén de informacion para as actividades educativas.
— Recursos bésicos: guidns, esquemas, resumos, etc.
— Ferramentas sinxelas de localizacion cronoléxica.
— Vocabulario seleccionado e especifico.

BC2. Valoracion da creacion do espazo europeo na Idade Media e na Idade Moderna

= Europa medieval.
— Persistencia de usos e costumes. Espazo agrario e as suas caracteristicas.
— Contacto con outras culturas.

= Europa das monarquias absolutas.

— Grandes monarquias europeas: localizacion e evolucion sobre o mapa no contexto
europeo.

- Monarquia absoluta en Espaiia.
— Evolucion do sector produtivo durante o periodo.

= Colonizacién de América.
= @alicia na época medieval e moderna.

= Estudo da poboacion.
— Evolucion demografica do espazo europeo.
— Comentario de graficas de poboacion: pautas e instrumentos basicos.

= Evolucion da arte europea, espanola e galega das épocas medieval e moderna. Pautas
basicas para o comentario de obras pictdricas.

= Tratamento e elaboracion de informacidn para as actividades educativas.

— Recursos basicos: resumos, fichas tematicas, biografias, follas de calculo ou simila-
res, etc.

— Vocabulario especifico.
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4.2.4

Orientacions pedagoxicas

Este modulo contribue a alcanzar as competencias para a aprendizaxe permanente e contén
a formacion para que o alumnado sexa quen de recofiecer as caracteristicas basicas dos fe-
ndémenos relacionados coa actividade humana e mellorar as suas habilidades comunicati-
vas.

A estratexia de aprendizaxe para o ensino deste mddulo, que integra cofiecementos ba-
sicos relativos a ciencias sociais, lingua galega e literatura, lingua casteld e literatura, e
lingua inglesa, estara enfocada ao uso de ferramentas bésicas da analise textual, 4 elabora-
cion de informacion estruturada oral e escrita, 4 localizacion espazo-temporal dos fenome-
nos sociais e culturais, ao respecto pola diversidade de crenzas e &s pautas de relacion co-
tid en distintas sociedades e grupos humanos, involucrando o alumnado en tarefas signifi-
cativas que lle permitan traballar de xeito autonomo e en equipo.

Para facilitar a organizacion dos contidos, este mdédulo dividese en tres unidades forma-
tivas: Comunicacion en linguas galega e casteld I, Comunicacion en lingua inglesa I, e So-
ciedade 1.

A lingua galega e literatura, e a lingua casteld e literatura abordanse desde un enfoque
comunicativo que xustifica o seu tratamento integrado nunha tinica unidade formativa. En
calquera caso, de acordo coa lexislacion vixente, no proceso de ensino e aprendizaxe dé-
bense usar ambas as linguas nas destrezas de comprension e de producioén para que o
alumnado finalice esta formacion sendo competente nas duas.

A formacién do médulo relacidnase cos obxectivos xerais 1), 0), p), q), ) € s) do ciclo
formativo, e coas competencias profesionais, persoais e sociais fi), 0), p), q) € r). Ademais,
relacidonase cos obxectivos t), u), v), w), X), y) € z), € coas competencias s), t), u), v), w),
X) ey), que se incluirdn neste modulo profesional de xeito coordinado co resto de méddulos
profesionais.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo estaran orientadas a:

Concrecion dun plan personalizado de formacion que tefia como obxectivo lograr a
integracion do alumnado nas situacions de aprendizaxe propostas, mediante a apli-
cacion de estratexias motivadoras.

Potenciacion da autonomia na execucion das actividades e na xestiéon do seu tempo
de aprendizaxe, no ambito das competencias e dos contidos do &mbito sociolingiiis-
tico.

Realizacion de dindmicas sobre o desenvolvemento de habilidades sociais que favo-
rezan o asentamento de habitos de disciplina e de traballo individual e en equipo.

— Uso de estratexias, recursos e fontes de informacién ao seu alcance, fomentando o
uso das TIC, que contriblian 4 reflexion sobre a valoracion da informacidn necesaria
para construir explicacions estruturadas da realidade.

— Uso de métodos globalizadores (proxectos, centros de interese, etc.) que permitan a
integracion do alumnado nas actividades de aprendizaxe, concretado nunha metodo-
loxia de traballo que os relacione coa actualidade.

— Programacioén de actividades que se relacionen, sempre que sexa posible, con capa-
cidades que se deriven do perfil profesional.
As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo en relacion coa aprendizaxe das linguas estan relacionadas con:

— Uso da lingua na interpretacion e na elaboracion de mensaxes sinxelas orais e escri-
tas, mediante o seu uso en distintos tipos de situacidons comunicativas e textuais do
contorno do alumnado.
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— Uso dun vocabulario adecuado &s situacions do seu contorno, que orientara a con-
crecion dos contidos, das actividades e dos exemplos utilizados no modulo.

Seleccidn e execucion de estratexias didacticas que faciliten a autoaprendizaxe e que
incorporen o uso da lingua en situacions de comunicacién o mais reais posible, utili-
zando as posibilidades das tecnoloxia da informacion e da comunicacion (correo
electronico, SMS, internet, redes sociais, etc.).

— Uso das técnicas de comunicacion para potenciar o traballo en equipo que permita a
integracion do alumnado nas actividades educativas con garantia de éxito.
Apreciacion da variedade cultural e de costumes presentes no contorno do alumna-
do, en relacion coas necesidades derivadas do uso da lingua con distintos falantes.

— Desenvolvemento de habitos de lectura que permitan a satisfaccion coa producion li-
teraria, mediante o uso de textos seleccionados acordes as suas necesidades e carac-
teristicas.

As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo en relacion coas ciencias sociais estan relacionadas con:
— Integracion motivadora de saberes que lle permitan ao alumnado analizar e valorar a
diversidade das sociedades humanas.
Utilizacion de recursos e fontes de informacion ao seu alcance para organizar a in-
formacion que extraia, para favorecer a sua integracion no traballo educativo.
— Reconecemento da pegada do pasado na vida diaria mediante a apreciacion da diver-
sidade dos grupos humanos e os seus logros ao longo do tempo.
Valoracién dos problemas do contorno do alumnado a partir da andlise da informa-

cion disponiible e da formulacion de explicacions xustificadas e a reflexion sobre a
stia actuacion ante estas, en situacions de aprendizaxe pautadas.

Potenciacion das capacidades de observacion e criterios para a satisfaccion coas ex-
presions artisticas mediante a andlise pautada de producions artisticas arquetipicas,
apreciando os seus valores estéticos e tematicos.
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4.3

4.3.1

43.1.1

Modulo profesional: Comunicacion e sociedade Il
= Codigo: MP3012.

= Duracion: 135 horas.

Unidade formativa 1. Comunicacion en linguas galega e castela Il

= Coédigo: MP3012 13.

= Duracion: 67 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAI. Utiliza estratexias comunicativas para interpretar ¢ comunicar informacion oral
en lingua galega e en lingua casteld, aplicando os principios da escoita activa, estrate-
xias razoadas de composicion e as normas lingiiisticas correctas en cada caso.

CAL.1. Aplicaronse as técnicas da escoita activa na analise de mensaxes orais pro-
cedentes de diversas fontes.

CA1.2. Recofieceuse a intencion comunicativa e a estrutura € cohesion da comuni-
cacion oral, valorando posibles respostas.

CA1.3. Realizouse un uso correcto dos elementos de comunicacion non verbal nas
argumentacions € nas exposicions.

CA1.4. Analizaronse os usos ¢ os niveis da lingua e as normas lingiiisticas na com-
prension e aplicaronse na composicion de mensaxes orais, valorando e eliminando
os usos discriminatorios.

CA1.5. Utilizouse a terminoloxia gramatical correcta na comprension das activida-
des gramaticais propostas e na sua resolucion.

= RA2. Utiliza estratexias comunicativas para comunicar informacion escrita en lingua
galega e en lingua casteld, aplicando & composicion auténoma de textos de progresiva
complexidade estratexias de analise, sintese e clasificacion, de xeito estruturado.

CAZ2.1. Valoraronse e analizaronse as caracteristicas principais dos tipos de textos
en relacion coa sua adecuacion para o traballo que se desexe realizar e en funcion da
sua finalidade.

CAZ2.2. Utilizaronse diversas técnicas de procura na comprension dun texto escrito,
aplicando estratexias de reinterpretacion de contidos.

CAZ2.3. Aplicéaronse sistematicamente estratexias de lectura comprensiva na interpre-
tacion dos textos, recofiecendo posibles usos discriminatorios.

CA2.4. Resumiuse o contido dun texto escrito, extraendo a idea principal, as secun-
darias e o propdsito comunicativo, revisando e reformulando as conclusions obtidas.
CAZ2.5. Analizouse a estrutura de diversos textos escritos de uso académico ou pro-

fesional, recofiecendo os usos e os niveis da lingua, e pautas de elaboracion.

CA2.6. Aplicaronse as principais normas gramaticais e ortograficas na redaccion de
textos, de xeito que o texto final resulte claro, preciso e adecuado ao formato e ao
contexto comunicativo.

CAZ2.7. Desenvolvéronse pautas sistematizadas na preparacion de textos escritos que
permiten mellorar a comunicacién escrita.
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CAZ2.8. Seguironse pautas de presentacion de traballos escritos tendo en conta o con-
tido, o formato e o publico destinatario, utilizando un vocabulario correcto segundo
as normas lingliisticas e a finalidade.

CA2.9. Resolvéronse actividades de comprension e anélise das estruturas gramati-
cais, comprobando a precision e a validez das inferencias realizadas.

= RA3. Interpreta textos literarios representativos da literatura en lingua casteld desde o
século XIX ata a actualidade, recofiecendo a intencion do autor ou da autora e relacio-
nandoos co seu contexto historico, sociocultural e literario.

CA3.1. Describironse os movementos literarios en lingua casteld no periodo consi-
derado, recofiecendo as obras mais representativas.

CA3.2. Valorouse a estrutura e o uso da linguaxe na lectura persoal de obras ade-
cuadas ao nivel, situdndoa no seu contexto e utilizando instrumentos pautados.

CA3.3. Expresaronse opinidns persoais fundamentadas sobre os aspectos apreciados
en obras literarias.

CA3.4. Aplicaronse estratexias de analise de textos literarios, recoiiecendo os temas
e 0s motivos, os elementos simbdlicos e a funcionalidade dos recursos estilisticos
mais significativos.

CA3.5. Informouse sobre un autor ou unha autora, un periodo ou unha obra da lite-
ratura en lingua casteld, recollendo de forma analitica a informacidn correspondente.

= RAA4. Interpreta textos literarios representativos da literatura en lingua galega desde
comezos do século XX ata a actualidade, recofiecendo a intencion da autora ou do autor
e relacionandoos co seu contexto historico, sociocultural e literario.

CAA4.1. Describironse os movementos literarios en lingua galega no periodo conside-
rado, recofiecendo as obras mais representativas.

CA4.2. Valorouse a estrutura e o uso da linguaxe na lectura persoal de obras ade-
cuadas ao nivel, situdndoa no seu contexto e utilizando instrumentos pautados.

CAA4.3. Expresaronse opinidns persoais fundamentadas sobre os aspectos apreciados
en obras literarias.

CA4.4. Aplicaronse estratexias de analise de textos literarios, recoilecendo os temas
e 0s motivos, os elementos simbdlicos e a funcionalidade dos recursos estilisticos
mais significativos.

CAA4.5. Informouse sobre un autor ou unha autora, un periodo ou unha obra da lite-
ratura en lingua galega, recollendo de forma analitica a informacion correspondente.

= RAS. Coiece e valora a situacion sociolingliistica das distintas linguas do Estado espa-
fiol e as principais caracteristicas das variedades xeograficas da lingua galega e da lin-
gua casteld, asi como as distintas etapas, desde comezos do século XX, da historia so-
cial da lingua galega e da lingua castela, valorando a funcion do estdndar, a necesidade
de normalizar a lingua galega e rexeitando os prexuizos lingiiisticos.

CAS.1. Identificouse a situacion sociolingiiistica das distintas linguas do Estado es-
panol, valorando a diversidade lingiiistica como un elemento de enriquecemento cul-
tural e outorgandolle a todas as linguas o0 mesmo valor e a mesma funcién comuni-
cativa.

CAS5.2. Recofiécese a variedade interna das linguas castela e galega como simbolo
da riqueza do noso patrimonio lingiiistico.

CAS5.3. Identificaronse as causas e consecuencias dos feitos mais relevantes da his-
toria social da lingua galega e da lingua castela desde comezos do século XX.

Paxina 26 de 71



4.3.1.2

— CAS5.4. Valorouse a funcion do estandar de calquera lingua, asi como a necesidade
de normalizar a lingua galega no marco do plurilingiiismo, rexeitando os prexuizos
lingiiisticos.

Contidos basicos

BC1. Utilizaciéon de estratexias de comunicacion oral en lingua galega e en lingua castela

= Textos orais.
= Técnicas de escoita activa na comprension de textos orais.

= Exposicion de ideas e argumentos.
— Organizacion e preparacion dos contidos: ilacion, sucesion e coherencia.
— Estrutura.

= Aplicacion das normas lingiiisticas na comunicacion oral.

— Organizacion da frase: estruturas gramaticais basicas en lingua galega e en lingua
castela.

— Coherencia semantica.

= Uso de recursos audiovisuais.

BC2. Uso de estratexias de comunicacion escrita en lingua galega e en lingua castela

= Traballos, informes, ensaios e outros textos académicos e cientificos.

= Aspectos lingliisticos para ter en conta.
— Rexistros comunicativos da lingua; factores que condicionan o seu uso.
— Variacions das formas deicticas en relacion coa situacion.
— Estilo directo e indirecto.

= Estratexias de lectura con textos académicos.
= Presentacion de textos escritos.

= Comprension e producion de textos escritos.
— Conectores textuais: causa, consecuencia, condicion e hipotese.

— Formas verbais nos textos. As perifrases verbais e a concordancia e a coherencia
temporal e modal.

— Sintaxe: complementos; frases compostas.
— Estratexias para mellorar o interese da persoa receptora.

BC3. Interpretacion de textos literarios en lingua castela desde o século XIX

= Instrumentos para a recollida de informacion da lectura dunha obra literaria do periodo
estudado.

= A literatura en lingua castela nos seus xéneros.
= Evolucion da literatura en lingua castela desde o século XIX ata a actualidade.

= Expresion de opinions fundamentadas sobre textos e obras literarias en lingua castela.

BCA4. Interpretacion de textos literarios en lingua galega desde comezos do século XX

= Instrumentos para a recollida de informacién da lectura dunha obra literaria.
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4.3.2

4321

A literatura en lingua galega nos seus xéneros.
Evolucion da literatura en lingua galega desde comezos do século XX ata a actualidade.

Expresion de opinioéns fundamentadas sobre textos e obras literarias en lingua galega.

BC5. Coiiecemento e respecto pola diversidade lingtiistica, a historia social da lingua
galega e da lingua castela desde comezos do século XX e valoracion do estandar e da
necesidade de normalizar a lingua galega.

A situacion sociolingiiistica das linguas do Estado espafiol.
A variedade interna da lingua castela e da lingua galega.

Caracteristicas das etapas da historia social da lingua galega e da lingua casteld desde
comezos do século XX.

Funcions e valor da lingua estdndar.

Adopcion de actitudes positivas cara & normalizacion da lingua galega e cofiecemento
do proceso.

Recofiecemento e rexeitamento dos prexuizos lingiiisticos, valorando o plurilingiiismo
como expresion da riqueza cultural da humanidade.

Unidade formativa 2: Comunicacion en lingua inglesa I

Cédigo: MP3012_23.

Duracién: 34 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Utiliza estratexias para interpretar ¢ comunicar informacion oral en lingua ingle-
sa, aplicando os principios da escoita activa e elaborando presentacions orais de pouca
extension, claras e estruturadas, relativas a temas e aspectos concretos, frecuentes e co-
tidns dosambitos persoal, publico e profesional

— CAl.1. Aplicaronse sistematicamente as estratexias de escoita activa para a com-
prension global e especifica das mensaxes recibidas, sen necesidade de entender to-
dos os seus elementos.

— CAL1.2. Identificouse a intenciéon comunicativa de mensaxes directas ou empregando
un repertorio limitado de expresions, frases, palabras e marcadores de discurso, es-
truturadores (de apertura, continuidade e pechamento).

— CAL1.3. Identificouse o sentido global e as ideas principais do texto oral e de estrutu-
ras gramaticais basicas en oracions sinxelas, de situacions habituais frecuentes e de
contido predicible e concreto.

— CALl.4. Identificaronse trazos fonéticos e de entoacion esenciais que axudan a en-
tender o sentido global e as ideas principais e secundarias da mensaxe.

— CAL1.5. Realizéronse composicions e presentacions orais breves de acordo cun guién
estruturado, aplicando o formato e os trazos propios de cada tipo de texto de ambito
persoal, publico ou profesional.

— CAl.6. Utilizaronse estruturas gramaticais basicas e marcadores de discurso para
iniciar, enlazar, ordenar e finalizar o discurso en situacions habituais frecuentes e
aspectos concretos.
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CA1.7. Expresouse a informacion usando unha entoacioén e unha pronuncia razoa-
bles, aceptandose as pautas e pequenas vacilacions.

CA1.8. Amosouse unha actitude reflexiva e critica acerca da informacioén que supo-
fia calquera tipo de discriminacion.

CA1.9. Identificaronse e valoraronse as normas de relacion social e as normas de
cortesia mais frecuentes dos paises onde se fala a lingua estranxeira.

CA1.10. Identificaronse e valoraronse os costumes ou as actividades cotias da co-
munidade e do lugar de traballo onde se fala a lingua estranxeira.

CA1.11. Identificaronse as principais actitudes e os comportamentos profesionais en
situacions de comunicacion habituais do &mbito profesional.

= RA2. Mantén conversas sinxelas e breves en lingua inglesa en situacions habituais e
concretas, cara a cara ou por medios técnicos, do &mbito persoal, piblico e profesional,
empregando estratexias de comunicacion basica.

CAZ2.1. Dialogouse seguindo un guion sobre temas e aspectos concretos e frecuentes
do ambito persoal, publico e profesional.

CA2.2. Describironse, narraronse e explicdronse experiencias propias.

CAZ2.3. Escoitouse e dialogouse en interaccions sinxelas, cotids da vida profesional,
publica e persoal, solicitando e proporcionando informacién con certo detalle.

CA2.4. Mantivose a interaccion utilizando diversas estratexias de comunicacion
esenciais para amosar o interese e a comprension.

CA2.5. Utilizaronse estratexias de compensacion para suplir carencias na lingua es-
tranxeira (parafrasear, linguaxe corporal e axudas audiovisuais), para facilitar a co-
municacion entre as persoas interlocutoras.

CA2.6. Utilizaronse estruturas gramaticais e oracions sinxelas, e un repertorio esen-
cial e limitado de expresions, frases, palabras frecuentes e marcadores de discurso
lineais.

CA2.7. Expresouse con certa claridade, usando unha entoacion e unha pronuncia ra-
zoables e comprensibles, aceptdndose algunhas pausas e vacilacions, nun rexistro
formal ou neutro e sempre que as condicions acusticas sexan boas € a mensaxe non
estea distorsionada.

= RA3. Elabora textos breves e sinxelos con certo detalle en lingua inglesa relativos a si-
tuacions de comunicacion habituais do ambito persoal, publico e profesional, aplicando
estratexias de lectura comprensiva e desenvolvendo estratexias sistematicas de compo-
sicion.

CA3.1. Leuse o texto reconiecendo os trazos esenciais do xénero, a sa intencion, o
seu contexto e a sua estrutura, e interpretando o seu contido global e especifico sen
necesidade de entender todos os seus elementos.

CA3.2. Identificouse a intencién comunicativa basica do texto, o sentido xeral, a in-
formacion esencial e as partes principais, mesmo cando o texto se organiza de distin-
ta maneira.

CA3.3. Identificaronse estruturas gramaticais e oracions sinxelas, e un repertorio li-
mitado de expresions, frases, palabras e marcadores de discurso bésicos e lineais, en
situacions habituais frecuentes e concretas de contido predicible.

CA3.4. Completaronse frases, oracions e textos sinxelos atendendo ao proposito
comunicativo, con estruturas gramaticais de escasa complexidade, en situacions ha-
bituais e concretas de contido predicible.

CA3.5. Elaboraronse textos breves e sinxelos, adecuados a un propdsito comunicati-
vo, empregando os conectores mais frecuentes para enlazar as oracions.
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4.3.2.2

— CA3.6. Respectaronse as normas gramaticais, ortograficas e tipograficas seguindo
pautas sistematicas e concretas de revision e correccion.

— CA3.7. Amosouse unha actitude reflexiva e critica acerca da informacion que supo-
fia calquera tipo de discriminacion.

Contidos basicos

BC1. Interpretacion e comunicacion de textos orais cotians en lingua inglesa

Distincion de ideas principais e secundarias, informacion esencial de textos orais bre-
ves e sinxelos.

Descricion de aspectos concretos de persoas, lugares, servizos basicos, obxectos e xes-
tions sinxelas.

Experiencias dos ambitos persoal, publico e profesional.

Narracion, explicacions e intercambio de acontecementos e experiencias do presente,
do pasado e do futuro.

Léxico, frases e expresions para se desenvolver en transaccidons e xestions cotias dos
ambitos persoal e profesional.

Tipos de textos e a sua estrutura.
Recursos tecnoldxicos
Recursos gramaticais.

— Tempos e formas verbais simples e compostas.

— Funciéns comunicativas asociadas a situacions habituais do &mbito persoal, publico
e profesional.

— Elementos lingliisticos fundamentais.

— Marcadores do discurso.

— Dominio sinxelo do discurso: coherencia e cohesion.

— Oracions simples e subordinadas de escasa complexidade.

Estratexias de comprension e escoita activa.
Pronuncia de fonemas ou grupos fonicos que presenten maior dificultade.
Uso de rexistros axeitados nas relacions sociais e das normas de cortesia.

Recofiecemento e uso de expresions relacionadas cos costumes e os ritos nunha comu-
nidade de persoas usuarias da lingua inglesa.

BC2. Interaccion en conversas en lingua inglesa

Estratexias de interaccion para manter e seguir unha conversa.

Uso de frases estandarizadas.

BC3. Interpretacion e elaboracion de mensaxes sinxelas escritas en lingua inglesa

Informacién global e especifica de mensaxes de escasa dificultade referentes a asuntos
basicos cotians dos dmbitos persoal, publico e profesional.

Composicion de textos escritos breves e ben estruturados.
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4.3.3

4331

= Léxico para se desenvolver en transaccions e xestidns cotids, necesarias, sinxelas e
concretas dos ambitos persoal, publico e profesional.

= Terminoloxia especifica da area profesional do alumnado.

= Recursos gramaticais.
Marcadores do discurso.
Dominio sinxelo do discurso: coherencia e cohesion.
Uso das oracions simples e compostas na linguaxe escrita.

= Estratexias e técnicas de compresion de lectura.
= Propiedades bésicas do texto.

= Normas socioculturais nas relacions dos d&mbitos persoal, publico e profesional en si-
tuacidns cotias.

= Estratexias de planificacion da mensaxe.

Unidade formativa 3; Sociedade Il
= Codigo: MP3012_33.

= Duracion: 34 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAI. Infire as caracteristicas esenciais das sociedades contemporaneas a partir do estu-
do da stia evolucidn historica, analizando os trazos bésicos da sua organizacion social,
politica e econdmica en distintos momentos, € a sucesion de transformacions e conflitos
acaecidos.

CAL1.1. Discrimindronse as consecuencias para a organizacion das sociedades ac-
tuais das correntes ideoloxicas que a cimentaron, situdndoas no tempo € no espazo.

— CA1.2. Valorouse o modelo globalizado actual de relacions economicas mediante o
estudo das transformacions econdmicas producidas como consecuencia das innova-
cions tecnoldxicas e os sistemas organizativos da actividade produtiva.

-~ CA1.3. Categorizaronse as caracteristicas da organizacion social contemporanea, en
especial a galega e a espaiola, analizando a estrutura e as relacions sociais da pobo-
acion actual e a sua evolucion durante o periodo, utilizando graficas e fontes directas
seleccionadas.

-~ CAl.4. Examinouse a evolucion das relacions internacionais contemporaneas, ela-
borando explicacions causais e consecutivas que permitan desenvolver opinions
propias sobre os conflitos actuais.

CAL.5. Valorouse o proceso de unificacion do espazo europeo, analizando a sta
evolucion, os seus principios € as suas institucions significativas, e argumentouse a
stia influencia nas politicas nacionais dos paises membros da Union Europea.

CAL.6. Asociouse a evolucion dos acontecementos histdricos globais coa evolucion
histérica do Estado espafiol e do territorio galego, identificando as suas fases de evo-
lucion, os principais conflitos e a sua situacion actual.

CAL.7. Identificaronse os trazos esenciais da arte contemporanea, en especial a ga-
lega e a espafiola, e a siia evolucidn ata os nosos dias, construindo opiniéns e crite-
rios propios de orde estética.
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CA1.8. Analizouse a evolucion do sector ou dos sectores produtivos propios do titu-
lo e describironse as suas transformacions e os principais fitos de evolucion nos seus
sistemas organizativos e tecnoloxicos.

CA1.9. Elaboraronse instrumentos pautados de recollida e difusion de informacién
que permitan a avaliacion das aprendizaxes realizadas, utilizando o vocabulario pre-
Ciso.

CA1.10. Desenvolvéronse comportamentos acordes co desenvolvemento do propio
esforzo e o traballo colaborativo.

= RAZ2. Valora os principios basicos do sistema democratico analizando as stias institu-
cidns e as organizacions politicas e econdmicas en que se manifesta, inferindo pautas
de actuacion para acomodar o seu comportamento ao cumprimento dos devanditos
principios.

CAZ2.1. Recofiecéronse os principios basicos da Declaracion Universal de Dereitos
Humanos e a sua situacion no mundo de hoxe, valorando a sua implicacion para a
vida cotia.

CAZ2.2. Analizaronse os principios reitores, as institucions e as normas de funciona-
mento das principais institucions internacionais, Xxulgando o seu papel nos conflitos
mundiais.

CAZ2.3. Valorouse a importancia da mediacion e da resolucion de conflitos na exten-
sion do modelo democratico, desenvolvendo criterios propios e razoados para a re-
solucion destes.

CA2.4. Xulgaronse os trazos esenciais do modelo democratico espafiol valorando o
contexto historico do seu desenvolvemento.

CAZ2.5. Valorouse a implicacion do principio de non discriminacion nas relacions
persoais e sociais do contorno, xulgando comportamentos propios e alleos e inferin-
do pautas e accidns apropiadas para acomodar a actitude aos dereitos e &s obrigas
que diso se derivan.

CAZ2.6. Elaborouse informacion pautada e organizada para a sua utilizacion en situa-
cions de traballo colaborativo e contraste de opinions

4.3.3.2 Contidos basicos

BC1. Valoraciéon das sociedades contemporaneas

Construcion dos sistemas democraticos: a Ilustracion e as stias consecuencias, a socie-
dade liberal e a sociedade democratica.

Estrutura econdmica € a sua evolucion.

Principios de organizacion econdomica. Economia globalizada actual.
A segunda globalizacion.

Terceira globalizacion: problemas do desenvolvemento.

Evolucion do sector produtivo propio en Galicia e en Espaia.

Relacidns internacionais.

Grandes potencias e conflito colonial.
Guerra civil europea.
Descolonizacion e guerra ftia.
Mundo globalizado actual.

Principais institucions internacionais.
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4.3.4

— GQalicia e Espana no marco de relacions actual.
= Construcion europea. Galicia e Espafia en Europa.

= Arte contemporanea: ruptura do canon clasico; o cine € o cdmic como entretemento de
masas.

= Tratamento e elaboracion de informacion para as actividades educativas: traballo cola-
borativo; presentacions e publicacions web.

BC2. Valoracion das sociedades democraticas

= Declaracion Universal de Dereitos Humanos: os dereitos humanos na vida cotia; confli-
tos internacionais actuais.

= Modelo democratico espafiol: construcion da Espafia democratica; constitucion Espa-
fiola. A organizacion do Estado espafniol. O Estado das autonomias. O Estatuto de Au-
tonomia de Galicia.

= Principio de non discriminacion na convivencia diaria. Resolucion de conflitos.

= Tratamento e elaboracioén de informacion para as actividades educativas.
Procesos e pautas para o traballo colaborativo.
Preparacion e presentacion de informacion para actividades deliberativas.
Normas de funcionamento e actitudes no contraste de opinions.

Orientacions pedagoxicas

Este médulo contribie a alcanzar as competencias para a aprendizaxe permanente do
alumnado e contén a formacion para mellorar as suas posibilidades de desenvolvemento
persoal, social e profesional, utilizando os pasos do método cientifico, mediante a analise
dos principais fenémenos relacionados coas actividades humanas no mundo contempora-
neo, co desenvolvemento de estratexias comunicativas suficientes en linguas galega e cas-
teld, e cos fundamentos da comunicacion en lingua inglesa en distintas situacions habi-
tuais.

A estratexia de aprendizaxe para o ensino deste modulo, que integra materias como as
ciencias sociais, a lingua galega e literatura, a lingua casteld e literatura, e lingua inglesa,
enfocarase 4 adquisicion de ferramentas de analise espazo-temporal, ao tratamento de tex-
tos orais e escritos, 4 elaboracion de mensaxes estruturadas e ao respecto cara a outras so-
ciedades, involucrando o alumnado en tarefas significativas que lle permitan traballar de
xeito autdbnomo e colaborativo, para construir a sila propia aprendizaxe e culminar en re-
sultados reais xerados por el mesmo.

Para facilitar a organizacion dos contidos, este mdédulo dividese en tres unidades forma-
tivas: Comunicacion en linguas galega e casteld II, Comunicacion en lingua inglesa II, e
Sociedade II.

A lingua galega e literatura, e a lingua casteld e literatura abordanse desde un enfoque
comunicativo que xustifica o seu tratamento integrado nunha tnica unidade formativa. En
calquera caso, de acordo coa lexislacion vixente, no proceso de ensino e aprendizaxe dé-
bense usar ambas as linguas nas destrezas de comprension e de producion para que o
alumnado finalice esta formacion sendo competente nas duas.

A formacién do médulo relacidnase cos obxectivos xerais i), 0), p), q), ) € s) do ciclo
formativo, e coas competencias profesionais, persoais e sociais fi), 0), p), q) € r). Ademais,
relacidonase cos obxectivos t), u), v), w), X), y) € z), € coas competencias s), t), u), v), w),
X) ey), que se incluirdn neste modulo profesional de xeito coordinado co resto de mddulos
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profesionais.

As lifas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo estaran orientadas cara a:

Concrecion dun plan personalizado de formacidn que tefia como obxectivo lograr a
implicacion activa do alumno no seu proceso formativo, onde a practica e a funcio-
nalidade das aprendizaxes constitlian un continuum que facilite a realizacion das ac-
tividades que leve a cabo o alumnado.

— Potenciacion da autonomia e da iniciativa persoal, para utilizar as estratexias axeita-
das no ambito sociolingiiistico.

Realizacion de dindmicas sobre o desenvolvemento de habilidades sociais que favo-
rezan o desenvolvemento e o asentamento de habitos de disciplina e de traballo in-
dividual e colaborativo.

Uso de estratexias, recursos e fontes de informacion ao seu alcance que contribuan a
reflexion sobre a valoracidon da informacion necesaria para construir explicacions ra-
zoadas da realidade.

Garantia do acceso 4 informacion para todo o alumnado, fomentando o uso das TIC.

Uso de métodos globalizadores (proxectos, centros de interese, etc.) que permitan a
integracion de competencias e contidos, concretado nunha metodoloxia de traballo
que os relacione coa actualidade para permitir a adaptacion do alumnado 4 realidade
persoal, social e profesional.

— Programacioén de actividades que se relacionen, sempre que sexa posible, con capa-
cidades que se deriven do perfil profesional e a sua adaptacion aos requisitos profe-
sionais do seu contorno.

As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo en relacion coa aprendizaxe das linguas estan relacionadas con:

Uso da lingua na interpretacion e na elaboracion de mensaxes orais e escritas, me-
diante o seu uso en situacions comunicativas e textuais de distintos tipos.

— Uso dun vocabulario adecuado &s situacions da vida persoal, social e profesional que
debera vehicular a concrecion dos contidos, das actividades e dos exemplos utiliza-
dos no moédulo.

— Seleccion e execucion de estratexias didacticas que faciliten a autoaprendizaxe e que
incorporen o uso da lingua en situacions de comunicacion o mais reais posible, utili-
zando as posibilidades das tecnoloxia da informacion e da comunicacion (correo
electronico, SMS, internet, redes sociais, etc.).

~ Uso das técnicas de comunicacion para potenciar o traballo colaborativo que permita
desenvolver o concepto de intelixencia colectiva e a sua relacion co ambito profe-
sional.

Apreciacion da variedade cultural e de costumes caracteristica das sociedades con-
temporaneas, mais especificamente no ambito das culturas de fala inglesa.

— Creacion de habitos de lectura e criterios estéticos propios que lle permitan ao alum-
nado a satisfaccion coa producion literaria, con maior afondamento na producion nas
linguas galega e castela.

As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo en relacion coas ciencias sociais estan relacionadas con:

— Integracion de saberes que permita o estudo dun fenémeno relacionado coas ciencias
sociais desde unha perspectiva multidisciplinar que lle permitan ao alumnado valo-
rar a diversidade das sociedades humanas.
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— Uso de estratexias e destrezas de actuacion, recursos e fontes de informacion ao seu
alcance para se achegar ao método cientifico e organizar a informacion que extraia
para favorecer a sua integracion no traballo educativo.

— Reconecemento da pegada do pasado na vida diaria mediante a apreciacion dos cam-
bios e das transformacions sufridas polos grupos humanos ao longo do tempo.

Valoracién dos problemas da sociedade actual a partir da andlise da informacion
dispoiiible e da concrecidon de hipoteses propias e razoadas de explicacion dos feno-
menos observados en situacion de aprendizaxe.

Potenciacion das capacidades de apreciacion e de creacion, de educacion do gusto
polas artes, mediante o desenvolvemento de contidos e actividades que se relacionen
con obras e expresions artisticas seleccionadas.
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4.4  Mdobdulo profesional: Ciencias aplicadas |l
= Codigo: MP3042.

= Duracion: 162 horas.

4.4.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAL. Resolve situacions cotids aplicando os métodos de resolucion de ecuacions e de
sistemas, valorando a precision, a simplicidade e a utilidade da linguaxe alxébrica.

CAL1.1. Utilizaronse identidades notables nas operacions con polinomios.
CA1.2. Obtivéronse valores numéricos a partir dunha expresion alxébrica.

CA1.3. Resolvéronse ecuacions de primeiro e segundo grao sinxelas de modo alxé-
brico e grafico.

CA1.4. Resolvéronse problemas cotidns e doutras areas de conecemento mediante
ecuacions e sistemas.

CA1.5. Valorouse a precision, a simplicidade e a utilidade da linguaxe alxébrica pa-
ra representar situacions formuladas na vida real.

CA1.6. Resolvéronse sistemas de ecuacions sinxelos.

= RAZ2. Resolve problemas sinxelos de diversa indole, a través da stia analise contrastada
e aplicando as fases do método cientifico.

CA2.1. Formuléronse hipoteses sinxelas, a partir de observacions directas ou indi-
rectas compiladas por distintos medios.

CAZ2.2. Analizaronse diversas hipoteses e emitiuse una primeira aproximacion a sua
explicacion.

CA2.3. Planificaronse métodos e procedementos experimentais sinxelos de diversa
indole para refutar ou non a sua hipdtese.

CAZ2.4. Traballouse en equipo na formulacion da solucion.

CA2.5. Compiléronse os resultados dos ensaios de verificacion e reflectironse nun
documento de xeito coherente.

CAZ2.6. Defendeuse o resultado con argumentacions e probas, e verificacions ou re-
futacions das hipoteses emitidas.

= RA3. Realiza medidas directas e indirectas de figuras xeométricas presentes en contex-
tos reais, utilizando os instrumentos, as féormulas e as técnicas necesarias.

CA3.1. Utilizaronse instrumentos apropiados para medir angulos, lonxitudes, areas e
volumes de corpos e de figuras xeométricas, interpretando as escalas de medida.

CA3.2. Utilizaronse estratexias (semellanzas e descomposicion en figuras mais sin-
xelas, etc.) para estimar ou calcular medidas indirectas no mundo fisico.

CA3.3. Utilizaronse as formulas para calcular perimetros, dreas e volumes, e asigna-
ronse as unidades correctas.

CA3.4. Traballouse en equipo na obtencion de medidas.
CA3.5. Utilizaronse as TIC para representar figuras.

= RAA4. Interpreta graficas de duas magnitudes calculando os pardmetros significativos
destas e relacionandoo con funcidons matematicas elementais e os principais valores es-
tatisticos.

CAA4.1. Expresouse a ecuacion da recta de diversas formas.
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CAA4.2. Representouse graficamente a funcion cuadratica aplicando métodos sinxe-
los para a sta representacion.

CAA4.3. Representouse graficamente a funcion inversa.
CA4.4. Representouse graficamente a funcidon exponencial.

CAA4.5. Extraeuse informacion de graficas que representen os tipos de funcidns aso-
ciadas a situacions reais.

CAA4.6. Utilizouse o vocabulario adecuado para a descricion de situacions relaciona-
das co azar e coa estatistica.

CAA4.7. Elaboraronse e interpretaronse taboas e graficos estatisticos.

CA4.8. Analizaronse caracteristicas da distribucion estatistica obtendo medidas de
centralizacion e de dispersion.

CA4.9. Aplicaronse as propiedades dos sucesos e a probabilidade.

CA4.10. Resolvéronse problemas cotians mediante calculos de probabilidade sinxe-
los.

= RAS. Aplica técnicas fisicas ou quimicas, utilizando o material necesario para a reali-
zacion de practicas de laboratorio sinxelas, medindo as magnitudes implicadas.

CAS.1. Verificouse a dispofiibilidade do material basico utilizado nun laboratorio.

CAS5.2. Identificaronse e medironse magnitudes basicas (masa, peso, volume, densi-
dade, temperatura, etc.).

CAS5.3. Identificaronse tipos de biomoléculas presentes en materiais organicos e
inorganicos.

CA5.4. Describironse a célula e os tecidos animais e vexetais mediante a stia obser-
vacion a través de instrumentos Opticos.

CAS5.5. Elaboraronse informes de ensaios onde se inclia a xustificacion, o procede-
mento seguido, os resultados obtidos e as conclusions.

CAS5.6. Aplicaronse as normas de traballo no laboratorio.

= RAG6. Reconece as reaccidons quimicas que se producen nos procesos bioldxicos e na
industria, argumentando a sua importancia na vida cotia e describindo os cambios que
se producen.

CAG6.1. Identificaronse reaccions quimicas principais da vida cotid, da natureza e da
industria.

CAG6.2. Describironse as manifestacions de reaccions quimicas.

CAG6.3. Describironse os compofientes principais dunha reaccidon quimica e a inter-
vencion da enerxia nela.

CA6.4. Recofiecéronse algunhas reaccions quimicas tipo (combustion, oxidacion,
descomposicion, neutralizacion, sintese, aerdbica e anaerdbica).

CAG6.5. Identificaronse os compoientes € o proceso de reaccions quimicas sinxelas
mediante ensaios de laboratorio.

CAG6.6. Elaboraronse informes utilizando as TIC sobre as industrias mais salienta-
bles (alimentaria, cosmética e de reciclaxe), describindo de forma sinxela os proce-
sos que tefien lugar nelas.

CAG6.7. Aplicaronse as normas de seguridade no traballo de laboratorio.

= RAY7. Identifica aspectos positivos € negativos do uso da enerxia nuclear, e describe os
efectos da contaminacion xerada na sua aplicacion.

CA7.1. Analizéronse efectos positivos e negativos do uso da enerxia nuclear.
CA7.2. Diferenciaronse os procesos de fusion e de fisién nuclear.
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CA7.3. Identificaronse alglins problemas sobre verteduras nucleares produto de ca-
tastrofes naturais ou de mala xestién e mal mantemento das centrais nucleares.

CA7.4. Argumentouse sobre a problematica dos residuos nucleares.
CA7.5. Traballouse en equipo e utilizaronse as TIC.

= RAS. Identifica os cambios que se producen no planeta Terra argumentando as stias
causas e tendo en conta as diferenzas entre relevo e paisaxe.

CAS.1. Identificaronse os axentes xeoloxicos externos e cal € a siia accion sobre o
relevo.

CA&8.2. Diferencidronse os tipos de meteorizacion e identificaronse as suas conse-
cuencias no relevo.

CAS8.3. Analizouse o proceso de erosion, recofiecendo os axentes xeoloxicos exter-
nos que intervefien e as consecuencias no relevo.

CAB8.4. Describiuse o proceso de transporte discriminando os axentes xeoloxicos ex-
ternos que intervefien e as consecuencias no relevo.

CA8.5. Analizouse o proceso de sedimentacion discriminando os axentes xeoloxicos
externos que intervefien, as situacions e as consecuencias no relevo.

= RAO9. Categoriza os contaminantes atmosféricos principais identificando as suas orixes
e relacionandoas cos seus efectos.

CA9.1. Recofiecéronse os fenomenos da contaminacion atmosférica e os principais
axentes que a causan.

CA9.2. Investigouse sobre o fendmeno da chuvia acida, as stias consecuencias in-
mediatas e futuras, e como seria posible evitala.

CA9.3. Describiuse o efecto invernadoiro argumentando as sias causas ou axentes
que contribuen a el, asi como as medidas para a stia reducion.

CAO9.4. Describiuse a problematica que ocasiona a perda paulatina da capa de ozono,
€ as consecuencias para a saude das persoas, o equilibrio da hidrosfera e as poboa-
cions.

= RAI10. Identifica os contaminantes da auga tendo en conta a relacion entre o seu efecto
no ambiente € o seu tratamento de depuracion.

CA10.1. Recofieceuse e valorouse o papel da auga na existencia e na supervivencia
da vida no planeta.

CA10.2. Identificouse o efecto nocivo da contaminacion dos acuiferos nas poboa-
cions de seres vivos.

CA10.3. Identificaronse posibles contaminantes en mostras de auga de distinta ori-
xe, planificando e realizando ensaios de laboratorio.

CA10.4. Analizaronse os efectos producidos pola contaminacioén da auga e o uso
responsable desta.

= RAI11. Contriblie ao equilibrio ambiental, analizando e argumentando as lifias basicas
sobre o desenvolvemento sustentable e propondo accidons para a sua mellora e a stia
conservacion.

CAI11.1. Analizaronse as implicacions positivas dun desenvolvemento sustentable.

CA11.2. Propuxéronse medidas elementais encamifiadas a favorecer o desenvolve-
mento sustentable.

CA11.3. Desefiaronse estratexias basicas para posibilitar o mantemento do ambiente.

CA11.4. Traballouse en equipo na identificacion dos obxectivos para a mellora am-
biental.
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RA12. Relaciona as forzas que aparecen en situacions habituais cos efectos producidos
tendo en conta a stia contribucion ao movemento ou ao repouso dos obxectos € as mag-
nitudes postas en x0go.

CA12.1. Discriminaronse movementos cotians en funcion da sua traxectoria e da sua
celeridade.

CA12.2. Relacionaronse entre si a distancia percorrida, a velocidade, o tempo ¢ a
aceleracion, expresandoas en unidades de uso habitual.

CA12.3. Representaronse vectorialmente determinadas magnitudes como a veloci-
dade e a aceleracion.

CA12.4. Relaciondronse os parametros que definen o movemento rectilineo unifor-
me utilizando as expresions grafica e matematica.

CA12.5. Realizaronse calculos sinxelos de velocidades en movementos con acelera-
cion constante.

CA12.6. Describiuse a relacion causa e efecto en distintas situacions, para atopar a
relacion entre forzas e movementos.

CA12.7. Aplicéaronse as leis de Newton en situacions da vida cotid.

RA13. Identifica os aspectos basicos da producion, o transporte e a utilizacion da ener-
xia eléctrica, e os factores que intervefien no seu consumo, describindo os cambios pro-
ducidos e as magnitudes e valores caracteristicos.

CA13.1. Identificaronse e manexaronse as magnitudes fisicas béasicas para ter en
conta no consumo de electricidade na vida cotia.

CA13.2. Analizaronse os habitos de consumo e de aforro eléctrico e establecéronse
lifias de mellora neles.

CA13.3. Clasificaronse as centrais eléctricas e describiuse a transformacion enerxé-
tica nelas.

CA13.4. Analizaronse as vantaxes e as desvantaxes das centrais eléctricas.

CA13.5. Describironse basicamente as etapas da distribucion da enerxia eléctrica
desde a stia xénese 4 persoa usuaria.

CA13.6. Traballouse en equipo na compilacion de informacion sobre centrais eléc-
tricas en Espafia.

RAT14. Prevén a posibilidade de aparicion de doenzas basicas, utilizando técnicas de
mantemento e desinfeccion dos utensilios e dos aparellos utilizados nas actuacions de-
rivadas da sta profesion.

CA14.1. Caracterizaronse microorganismos e parasitos comuns que afectan a pel e
ao aparello dixestivo.

CA14.2. Categorizaronse os principais axentes causantes de infeccions por contacto
con materiais infectados ou contaminados.

CA14.3. Recofiecéronse as doenzas infecciosas e parasitarias mais frecuentes que
afectan a pel e o aparello dixestivo.

CA14.4. Propuxéronse formas de prevencion de infeccions e parasitoses que afectan
a pel e o aparello dixestivo.

CA14.5. Identificaronse as principais substancias utilizadas no procesamento dos
alimentos que poden actuar como toxicos.

CA14.6. Analizouse e protocolizouse o procedemento de lavado das mans antes e
despois de calquera manipulacion, co obxecto de previr a transmision de doenzas.

CA14.7. Identificaronse e tipificaronse distintos tipos de desinfectantes € métodos
de esterilizacion.
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4.4.2

— CA14.8. Analizaronse e experimentaronse diversos procedementos de desinfeccion
e esterilizacion.

Contidos basicos

BC1. Resolucién de ecuaciéns e de sistemas en situacions cotias

Transformacion de expresions alxébricas. Operacions alxébricas de suma, diferenza,
produto, cociente e factor comun.

Obtencion de valores numéricos en formulas. Regra de Ruffini.
Polinomios: raices e factorizacion. Teorema do resto e teorema do factor.
Resolucion alxébrica e grafica de ecuacions de primeiro e de segundo grao.
Resolucion de sistemas de ecuacions sinxelos.

Técnicas de resolucidon de problemas con ecuacions e sistemas.

Linguaxe alxébrica. Precision e simplicidade na traducion de situacions reais.

BC2. Resolucion de problemas sinxelos

Método cientifico.

Fases do método cientifico: observacion, elaboracidon de hipdteses, experimentacion,
analise de resultados, e leis ou teorias.

Aplicacion das fases do método cientifico a situacions sinxelas.

Traballo en equipo: reparticion de tarefas e de responsabilidades, cooperacion, respecto
e orde. Elaboracion de informes.

BC3. Realizacion de medidas en figuras xeométricas

Puntos e rectas.

Rectas secantes e paralelas.

Angulo: medida.

Poligonos: descricion dos seus elementos e clasificacion.
Triangulos. Semellanza; teoremas de Tales e de Pitagoras.

Circunferencia e os seus elementos. Medida e calculo de lonxitudes, areas e volumes.
Asignacion de unidades.

Célculo de medidas indirectas. Semellanzas; descomposicion en figuras mais simples.

Traballo en equipo: reparticion de tarefas e de responsabilidades, cooperacion e respec-
to. Presentacion de resultados.

Uso de aplicacions informaticas de xeometria dindmica para o estudo e a representa-
cion de figuras xeométricas.

BC4. Interpretacion de graficos

Interpretacion dun fendmeno descrito mediante un enunciado, unha taboa, unha grafica
ou unha expresion analitica.

Funcions lineais. Ecuacidn da recta.
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Funcions cuadraticas. Representacion gréfica.
Representacion grafica da funcion inversa e da funcion exponencial.

Uso de aplicacions informaticas para a representacion, a simulacion e a analise da gra-
fica dunha funcion.

Estatistica. Téaboas e graficos estatisticos. Medidas de centralizacion e dispersion.

Célculo de probabilidades. Propiedades dos sucesos e da probabilidade. Resolucion de
problemas.

BC5. Aplicacion de técnicas fisicas ou quimicas

Material basico no laboratorio. Inventario.
Normas de traballo no laboratorio.

Medida de magnitudes fundamentais: lonxitude, masa, peso, volume, densidade, tem-
peratura, etc.

Recofiecemento de biomoléculas orgénicas e inorganicas.

Microscopio Optico e lupa binocular: fundamentos Opticos e manexo; utilizacién para
describir a célula, e os tecidos animais e vexetais.

Informes de traballo no laboratorio: estrutura e formato.

BC6. Recofiecemento de reaccions quimicas cotias

Reaccion quimica. Compofientes € procesos. Ensaios de laboratorio.
Condicidns de producion das reaccions quimicas: intervencion de enerxia.
Reaccions quimicas en ambitos da vida cotid, da natureza e na industria.

Reaccions quimicas basicas: combustion, oxidacion, descomposicion, neutralizacion,
sintese, aerobica e anaerobica.

Procesos que tefien lugar nas industrias mais salientables (alimentarias, cosmética e de
reciclaxe).

Normas de seguridade no traballo de laboratorio.

BC7. Identificacion de aspectos relativos & contaminacion nuclear

Orixe da enerxia nuclear.
Tipos de procesos para a obtencion e o uso da enerxia nuclear: fusion e fision.

Residuos radioactivos provenientes das centrais nucleares: problematica da stia xestion
e do seu tratamento.

Traballo en equipo: reparticion de tarefas e de responsabilidades, normas, orde e elabo-
racion de informes.

BCS8. Identificaciobn dos cambios no relevo e na paisaxe da Terra

Axentes xeoloxicos externos e internos.

Accidon dos axentes xeoloxicos externos: meteorizacion, erosion, transporte € sedimen-
tacion.

Identificacion dos resultados da accidon dos axentes xeoloxicos.
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Relevo e paisaxe. Factores condicionantes.

BC9. Categorizacién dos contaminantes atmosféricos principais

Concepto.
Chuvia acida.
Efecto invernadoiro.

Destrucién da capa de ozono.

BC10. Identificacién de contaminantes da auga

Auga: factor esencial para a vida no planeta.
Contaminacién da auga: causas e efectos.
Tratamentos de depuracion e potabilizacion de auga.

Me¢étodos de almacenamento da auga proveniente dos desxeamentos, as descargas flu-
viais e a chuvia.

BC11. Equilibrio ambiental e desenvolvemento sustentable

Concepto e aplicacions do desenvolvemento sustentable.
Factores que inciden sobre a conservacion do ambiente.

Acciéns que contriblien ao mantemento e na mellora do equilibrio ambiental.

BC12. Influencia das forzas sobre o estado de repouso e de movemento dos corpos

Clasificacion dos movementos segundo a sua traxectoria e a sua aceleracion.

Distancia percorrida, velocidade e aceleracion. Unidades do Sistema Internacional e
mais habituais. Calculos en movementos con aceleracion constante.

Magnitudes escalares e vectoriais: distancia percorrida, velocidade e aceleracion.
Movemento rectilineo uniforme: caracteristicas. Interpretacion grafica.

Forza: resultado dunha interaccion. Relacion entre forzas e movementos.
Representacion de forzas aplicadas a un solido en situacions habituais. Resultante.

Leis de Newton.

BC13. Producion e utilizacion da enerxia eléctrica

Electricidade e desenvolvemento tecnoloxico.
Materia e electricidade.

Magnitudes bésicas manexadas no consumo de electricidade: enerxia e potencia. Apli-
cacions na vida cotid: interpretacion do recibo da luz.

Habitos de consumo e aforro de electricidade.

Sistemas de producion de enerxia eléctrica: tipos de centrais eléctricas, as stias vantaxes
e as stias desvantaxes.

Transporte e distribucion da enerxia eléctrica: etapas.
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4.4.3

= Traballo en equipo: reparticion de tarefas e de responsabilidades; elaboracion de infor-
mes.

BC14. Prevencion de doenzas

= Microorganismos e parasitos mais comuns que afectan as persoas.

= C(lasificacion das doenzas infecciosas e parasitarias que afectan a pel e o aparello dixes-
tivo.

= Limpeza, conservacion, coidado e almacenamento do material de traballo.
= Protocolo do lavado de mans.
= Tipos de desinfectantes e formas de uso.

= Limpeza, desinfeccion e esterilizacion do material de traballo. Riscos derivados do seu
deficiente procedemento de desinfeccion e esterilizacion.

= Riscos provenientes dunha deficiente limpeza do persoal, do material e do lugar de tra-
ballo.

= Medidas de proteccion persoal segundo o perfil profesional.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo contriblie a alcanzar as competencias para a aprendizaxe permanente e contén
a formacion para que, utilizando os pasos do razoamento cientifico, basicamente a obser-
vacion e a experimentacion, o alumnado aprenda a interpretar fenomenos naturais e, do
mesmo modo, poida afianzar e aplicar habitos saudables en todos os aspectos da sua vida
cotia.

Igualmente formase para que utilice a linguaxe operacional das matematicas na resolu-
cion de problemas de distinta indole, aplicados a calquera situacion, na stia vida cotia e na
sua vida laboral.

A estratexia de aprendizaxe para o ensino deste modulo, que integra ciencias como as
matematicas, a fisica e a quimica, a bioloxia e a xeoloxia, enfocarase aos conceptos prin-
cipais e aos principios das ciencias, involucrando o alumnado na solucidon de problemas e
noutras tarefas significativas, e permitiralle traballar de xeito autonomo para construir a
sua propia aprendizaxe e culminar en resultados reais xerados por el mesmo.

A formacion do modulo relacionase cos obxectivos xerais k), 1), m), n) e i) do ciclo
formativo, e coas competencias profesionais, persoais e sociais 1), m), n) e i1). Ademais,
relacidonase cos obxectivos t), u), v), w), X), y) € z), € coas competencias s), t), u), v), w),
X) €y), que se incluirdn neste modulo profesional de xeito coordinado co resto de modulos
profesionais.

As lifias de actuacidén no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

Resolucion de problemas, tanto no &mbito cientifico como no cotidn.
Interpretacion de graficos e curvas.

Aplicacion, cando proceda, do método cientifico.

Valoracion do ambiente e da influencia dos contaminantes.
Caracteristicas da enerxia nuclear.

Aplicacion de procedementos fisicos e quimicos elementais.
Realizacion de exercicios de expresion oral.
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— Representacion de forzas.
— Coidados basicos da pel.
— Prevencion de doenzas.
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4.5

4.5.1

Modulo profesional: Operacions auxiliares de al-
macenaxe

= Codigo: MP3070.

= Duracion: 146 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAI1. Recibe mercadorias tendo en conta a relacion entre as stias caracteristicas e as
condicions de almacenamento previstas.

CALl.1. Relacionaronse etiquetas, embalaxes e medios de transporte coa tipoloxia de
produtos e de destinos, para a stia correcta manipulacion.

CA1.2. Identificaronse tipos de cargas e mercadorias en funcion das stias caracteris-
ticas especificas de manipulacion.

CA1.3. Verificouse a correspondencia entre as mercadorias recibidas e as stas eti-
quetas e/ou o contido do albara.

CA1.4. Identificaronse os tipos de documentos relacionados coa recepcion (pedido,
albara, etiquetas, cartas de porte, acta e informe de recepcion).

CAL1.5. Recofiecéronse as discrepancias e as anomalias mais frecuentes das cargas.
CA1.6. Extraecuse unha mostra dunha carga para a stia inspeccion.

CAL1.7. Clasificaronse mercadorias conforme as stuas caracteristicas e as condicions
de conservacion.

CAL1.8. Describironse os procesos de desconsolidacion e desembalaxe de cargas ma-
nualmente ou utilizando as ferramentas adecuadas.

CA1.9. Utilizaronse follas de calculo para cubrir fichas de almacén.

CA1.10. Elaborouse un informe co resultado da recepcion, utilizando aplicacions in-
formaticas.

CALl.11. Empregouse tempo e esforzo en ampliar cofiecementos e informacion com-
plementaria.

= RAZ2. Etiqueta mercadorias mediante aplicacions informaticas especificas, valorando o
control da rastrexabilidade que posibilita o seu rexistro e a sua codificacion.

CAZ2.1. Identificaronse sistemas de codificacion de mercadorias.

CAZ2.2. Describironse os contidos e os significados dos codigos.

CA2.3. Consultouse un indice de codigos nunha base de datos de almacén.
CAZ2 4. Etiquetaronse mercadorias co codigo de xeito visible.

CAZ2.5. Indicaronse condicidons de manipulacion e conservacion dos produtos.

CAZ2.6. Describiuse a rastrexabilidade das mercadorias a partir da etiqueta e dos do-
cumentos de control.

CA2.7. Realizouse a alta no rexistro de existencias utilizando aplicacions informati-
cas.

CAZ2.8. Respectaronse e aplicaronse as medidas de prevencion e seguridade de ris-
cos laborais no almacén.

= RA3. Almacena produtos e mercadorias, e xustifica a sua colocacion e as condicidons de
almacenamento en funcion do espazo dispoiiible.
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CA3.1. Clasificaronse os tipos de almacéns.
CA3.2. Identificouse a situacion fisica das zonas do almacén.

CA3.3. Describironse sistemas basicos e regras xerais de colocacion de mercadorias
no almacén para aproveitar optimamente o espazo dispoiiible.

CA3.4. Interpretaronse ordes de movemento de mercadorias e produtos para apro-
veitar optimamente o espazo de almacenaxe ou proceder & sua expedicion ou a stia
subministracion.

CA3.5. Describiuse o funcionamento de carretas automotoras para a manipulacion
de cargas.

CA3.6. Colocaronse cargas ou mercadorias no lugar indicado na orde de traballo,
tendo en conta as suas caracteristicas e as silas condicions de manipulacion.

CA3.7. Utilizaronse medios informadticos para transmitir con precision a informa-
cion dos movementos de cargas e mercadorias que se realizan.

CA3.8. Aplicaronse e respectaronse as medidas de seguridade e prevencion de riscos
no almacén.

CA3.9. Mantivose o almacén limpo e ordenado.

RA4. Colabora na elaboracion de inventarios de mercadorias, realizando operacions
basicas de control de existencias mediante ferramentas informaticas de control de al-
macens.

CA4.1. Describiuse a documentacion técnica relacionada co almacén.

CA4.2. Relacionouse a almacenaxe minima co tempo de aprovisionamento de pro-
vedores/as e a demanda.

CA4.3. Identificaronse os tipos de almacenaxe e de inventarios, asi como as suas va-
riables.

CA4 4. Realizouse inventario de produtos existentes nun almacén, elaboraronse par-
tes de incidencia, en caso necesario, € comunicaronse necesidades de reaprovisio-
namento e roturas de existencias.

CAA4.5. Sinalaronse os mecanismos que se empregan para asegurar a renovacion de
almacenaxes € o mantemento das existencias minimas.

CAA4.6. Identificouse o sistema 6ptimo de reposicion de existencias en funcion do ti-
po de almacén.

CAA4.7. Utilizaronse aplicacions informaticas especificas de control de almacéns.

CA4.8. Elaborouse a informacion asociada ao control do almacén, de xeito ordena-
do, estruturado, claro e preciso, utilizando procesadores de texto e follas de calculo.

CA4.9. Valorouse a relevancia do control de almacén na distribucion comercial € no
proceso produtivo.

RAS. Prepara pedidos para a sua expedicion, tendo en conta a relacion das caracteristi-
cas e das condicions de manipulacion e conservacion de mercadorias e produtos coas
ordes de traballo e os documentos de expedicion.

CAS5. 1. Interpretouse a normativa que regula a embalaxe e a etiquetaxe das mercado-
rias e dos produtos.

CAS5.2. Relacionaronse as caracteristicas dos tipos de embalaxe coas caracteristicas
fisicas e técnicas dos produtos e das mercadorias, coas stias condicions de manipula-
cion e co seu transporte.

CAS.3. Describironse, a partir da orde de pedido, as mercadorias que cumpra expe-
dir.
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4.5.2

— CAS.4. Verificouse, a partir das fichas de almacén, que exista mercadoria suficiente
para cubrir o pedido.

CAS5.5. Describironse os movementos que haxa que realizar no almacén ata localizar
a mercadoria na zona de expedicion e os equipamentos adecuados de manipulacion.

— CAS.6. Utilizaronse aplicacions informaticas para cubrir notas de entrega.

— CAS5.7. Rexistraronse saidas de mercadorias en fichas de almacén e documentacion
técnica.

CAS.8. Crearonse etiquetas e determinouse o lugar que deben ocupar na embalaxe,
asi como os sinais de proteccion da mercadoria.

— CAS.9. Interpretaronse ordes de carga, identificando o lugar de colocacion da mer-
cadoria no medio de transporte en funcion das suas caracteristicas fisicas e o seu
destino.

— CAS5.10. Demostrouse responsabilidade ante erros.

Contidos basicos

BC1. Recepcion de mercadorias e xestion de entradas

= Medios de transporte.

= Procedementos de control de descargas.

= Concepto e clasificacion das mercadorias.

= Documentos relacionados coa recepcion de mercadorias.

= Rexistro de mercadorias. Libro rexistro de entrada e saida.

= Fichas de almacén: sistemas FIFO e PMP.

BC2. Etiquetaxe e codificacion de mercadorias

= Sistemas de codificacion. Codigos EAN.

= Etiquetas: tipos e funcions.

= Ferramentas de control da etiquetaxe.

= Rotulacion e sinais nas embalaxes. Pictogramas.

= Medidas de prevencion de riscos laborais.

BC3. Almacenaxe de produtos e mercadorias

= Tipos de almacéns desde distintos puntos de vista.

= Zonas do almacén. Criterio ABC.

= Tipos de andeis de almacenamento.

= Equipamentos mecénicos para a manipulacion de mercadorias.

= Normas de seguridade e hixiene que regulan a conservacion € o mantemento de merca-
dorias.

= Seguridade e prevencion nas operacions auxiliares de almacenaxe. Sinalizacion en al-
maceéns
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4.5.3

BC4. Operacions basicas de control de existencias

= Sistemas de almacenaxe.

= Sistemas de reposicion das mercadorias. Existencias minimas e existencias de seguri-
dade.

= Inventario: finalidade e tipos.
= Proceso de elaboracion de inventarios. Fichas para control fisico.

= Utilizacion de aplicacions informaticas nas actividades auxiliares de control de existen-
cias.

= Loxistica, definicion e funcions.

= Normas basicas de actuacion en caso de emerxencias.

BC5. Preparacion de pedidos e expedicion de mercadorias

= Orde de pedido.
= Recepcion e tratamento de pedidos.
= Consolidacion de cargas. Palés: tipos e funcions.

= Etiquetaxe e embalaxe de expedicion. Tipos de embalaxes segundo a mercadoria. Em-
balaxes especiais.

= Albara: funcioéns, datos e tipos.

= Relacions entre o ambiente e as embalaxes.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contén a formacioén necesaria para realizar actividades auxiliares
de almacenaxe.

A definicion desta funcion abrangue aspectos como:

Recepcion de mercadorias en almacéns, interpretando a documentacion de recepcion
e rexistrando as mercadorias manualmente ou mediante aplicacions informaticas.

— FEtiquetaxe de mercadorias utilizando diferentes sistemas de codificacion, e a stia co-
locacion no almacén en funcion das stias caracteristicas de conservacion e de mani-
pulacion, e do espazo dispoiiible.

-~ Realizacion de inventarios para detectar necesidades de reaprovisionamento e rotu-
ras de existencias.

— Preparacion de pedidos, seleccionando as mercadorias conforme a orde de traballo, e
embalando e etiquetando a unidade cos equipamentos e cos medios adecuados as
condicions de manipulacion e de conservacion dos produtos e das mercadorias.

A formacién do médulo relacidonase cos obxectivos xerais ¢), d), f) e j) do ciclo formativo,
e coas competencias profesionais, persoais € sociais b), j) e k). Ademais, relacionase cos
obxectivos t), u), v), w), X), y) € z), € as competencias s), t), u), v), w), X) € y), que se in-
cluiran neste modulo profesional de xeito coordinado co resto de médulos profesionais.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

Interpretacion de planos de distintos almacéns, identificando as zonas e os itinerarios
de traslado interno dos produtos e das mercadorias.
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— Confeccion de etiquetas, aplicando codigos, que identifiquen as mercadorias e os
seus lugares de colocacién nun almacén.

Elaboracion de fichas de almacén coa aplicacion informéatica adecuada.

Realizacion de recontos, inventarios e, a partir de eles, informes das incidencias de-
tectadas.

— Preparacion de unidades de pedido, a partir dunha orde de traballo concreta, selec-
cionando o tipo de embalaxe en funcidn das caracteristicas da mercadoria e o medio
de transporte, e etiquetando e/ou rotulando os sinais precisos na embalaxe.
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4.6 Modulo profesional: Operacions auxiliares na
industria alimentaria

= Codigo: MP3133.

Duracién: 146 horas.

4.6.1 Unidade formativa 1: Recepcion, control e preparaci  6n

= Codigo: MP3133 12.

Duracién: 59 horas.

4.6.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Colabora no traballo de recepcion e control de materias primas e de produtos au-
xiliares, rexistrando as medicions previas e executando posteriores instrucions.

CALl.1. Interpretaronse as instrucions recibidas e a documentacion asociada 4 recep-
cioén de materias primas e produtos auxiliares.

CA1.2. Recofiecéronse as materias primas € as suas caracteristicas, en relacion co
proceso e co produto final.

CA1.3. Realizaronse as medicions previas e rexistraronse os datos.

CA1.4. Transportaronse e depositdronse as materias primas atendendo as instrucions
de traballo.

CAL.5. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

RA2. Prepara as materias primas e os produtos auxiliares, realizando as operacions ba-
sicas necesarias e atendendo as instrucions do proceso previo a elaboracion.

CAZ2.1. Puxose a punto o material que se vaia necesitar para o preprocesamento das
materias primas.

CA2.2. Seleccionouse a materia prima que se necesita tendo en conta o produto que
se vaia obter.

CA2.3. Limpouse a materia prima eliminando os residuos e as partes sobrantes.

CA2.4. Cortaronse en anacos, despezdronse, moéronse ou picaronse as materias
primas e os produtos entrantes, nos casos necesarios.

CAZ2.5. Controlouse o ritmo do proceso evitando atascos ou excesos na entrada.

CA2.6. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.6.1.2 Contidos basicos

BC1. Control e recepcién de materias primas

Materias primas: clasificacion.

Produtos auxiliares principais utilizados na industria alimentaria.

Recepcion de mercadorias na industria alimentaria. Operacidons e comprobacions xe-
rais. Recepcion cualitativa e cuantitativa.
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4.6.2

4.6.2.1

Medicion e calculo de cantidades de materias primas en funcién dos procesos de fabri-
cacion que se desenvolveran.

Utensilios e equipamentos de control e valoracion de materias primas: posta a punto e
control.

Rexistros e anotacions de materias primas recibidas.
Conservacion de materias primas e materiais auxiliares.

Aditivos e medios estabilizadores.

BC2. Preparacion de materias primas e produtos auxiliares

Operaciéns basicas de preparacion de materias primas: tipos de operacions e descri-
cion.
Operacidns e equipamentos especificos: resultados.

Magquinaria e equipamentos especificos: posta a punto e manexo.

Unidade formativa 2. Envasamento e embalaxe de prod ~ utos
alimentarios

Cédigo: MP3133_22.

Duracion: 87 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAI1. Prepara materiais de envasamento, acondicionamento e embalaxe de produtos
alimentarios, regulando os equipamentos especificos segundo as instrucions de traballo.

— CAI.1. Selecciondronse os utensilios e os materiais apropiados para o traballo de
envasar e configurar.

— CA1.2. Identificaronse os tipos e as modalidades principais de envasamento ¢ emba-
laxe de produtos alimentarios.

— CAL.3. Realizouse a limpeza dos envases nas condicions de hixiene necesarias.
— CALl.4. Reconecéronse os materiais de embalaxe.

— CAL.S. Regularonse os equipamentos da lifia de envasamento segundo as instrucions
recibidas.

— CAL1.6. Asociouse o tipo de envasamento, acondicionamento e embalaxe co proceso
de producion e co produto obtido.

— CA1.7. Comprobaronse os materiais de acondicionamento asociados & presentacion
final.

— CA1.8. Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria e as medidas de seguridade e pre-
vencion de riscos laborais e ambientais asociados &s operacions de preparacion de
materiais e de equipamentos.

RA2. Envasa e acondiciona os produtos alimentarios, controlando as lifias automaticas
do proceso de acordo coas instrucions establecidas.

— CAZ2.1. Supervisaronse € puxéronse a punto as maquinas € os equipamentos princi-
pais e medios auxiliares do proceso de envasamento.

— CA2.2. Realizouse o control de enchedura, pechamento e etiquetaxe dos envases de
produtos alimentarios.
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4.6.2.2

— CA2.3. Rexistrouse nas follas e nos partes de traballo o reconto de consumibles e
dos envases producidos.

— CA2.4. Reconeceuse o lugar onde deben aloxarse os envases contados.

— CA2.5. Estableceuse o xeito e o lugar onde deben depositarse os sobrantes e os refu-
g0s para a stia recuperacion ou eliminacion.

— CAZ2.6. Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria e as medidas de seguridade e pre-
vencion de riscos laborais e ambientais asociados 4 utilizacion de maquinas e equi-
pamentos de envasamento e acondicionamento de produtos.

RA3. Empaqueta e embala os produtos alimentarios envasados, operando con equipa-
mentos automaticos ou semiautomaticos segundo as instrucions de traballo.

— CA3.1. Comprobouse a disposicion correcta nas lifias ou nos equipamentos dos ma-
teriais principais e auxiliares de embalaxe.

— CA3.2. Operouse coas maquinas de embalaxe, controlando o seu funcionamento.
— CA3.3. Comprobaronse as operacions finais de embalaxe.

— CA3.4. Identificouse o lugar e a forma onde depositar os residuos da embalaxe para
a sua recuperacion.

— CA3.5. Rexistrouse o nimero de consumibles e paquetes ou unidades producidas.

— CA3.6. Aplicouse a normativa hixiénico-sanitaria e as medidas de seguridade e pre-
vencion de riscos laborais e ambientais asociados 4s operacions de embalaxe.

Contidos basicos

BC1. Preparacion de materiais

Funcions e efectos do envasamento dos produtos alimentarios.

Caracteristicas e propiedades dos materiais utilizados para o envasamento de produtos
alimentarios.

Principais tipos e modalidades de envasamento de produtos alimentarios.
Envases metalicos: materiais, tipos, caracteristicas e utilizacion.

Envases de vidro ¢ ceramica.

Envases de papel e carton.

Bolsas ¢ bandexas.

Materiais de acondicionamento: envolturas diversas. Produtos e materiais de acompa-
flamento e presentacion.

Recubrimento.

Etiquetas, rotulacion e elementos de identificacion e informacion.

BC2. Envasamento e acondicionado de produtos alimentarios

Operacions de envasamento e acondicionado.
Formacion do envase "in situ".

Manipulacién e preparacion de envases.
Tipos ou sistemas de pechamento.

Procedementos de acondicionado e identificacion.
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4.6.3

= QOperacions de envasamento, regulacion e manexo.
= Tipos basicos, principais compostos e funcionamento do envasamento.
= Equipamentos auxiliares.

= Maquinas manuais e automaticas de envasamento e acondicionamento.

BC3. Empaquetaxe e embalaxe de produtos alimentarios

= Materiais de embalaxe.

= Manipulacion e preparacion de materiais de embalaxe.

= Procedementos de empaquetaxe, retractilamento, orientacion e formacion de lotes.
= Rotulacion e identificacion de lotes.

= Paletizacion e movemento de palés.

= Destino e colocacion de sobrantes e refugos de envasamento, acondicionamento e em-
balaxe.

= Lifias automatizadas integrais.

= Maquinas de embalaxe: tipos basicos, principais compostos e funcionamento da emba-
laxe. Equipamentos auxiliares de embalaxe.

= Mantemento elemental e posta a punto.

= Magquinas manuais de embalaxe. Maquinas automaticas e robotizadas.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para realizar as funcions de control
e recepcion de materias primas, ¢ de envasamento e empaquetaxe de produtos alimenta-
rios.

A definicion destas funcions abrangue aspectos como:
Aplicacion de técnicas bésicas de preparacion de materias primas.
Preparacion de materiais e equipamentos de envasamento e empaquetaxe.
Envasamento e acondicionamento de produtos alimentarios.
Empaquetaxe e embalaxe.
A formacion do modulo relacidonase cos obxectivos xerais a), b), f) e g), € coas competen-
cias profesionais, persoais e sociais a), b), f) e g). Ademais, relacionase cos obxectivos t),

u), v), W), X), y) € z), € coas competencias s), t), u), v), w), X) € y), que se incluirdn neste
modulo profesional de xeito coordinado co resto de médulos profesionais.

As lifias de actuacidon no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

— Recepcion de mercadorias.

— Preparacion de materias primas e auxiliares.

— Modalidades e tipos de envasamento.

— Operacidns de envasamento e acondicionamento.
— Operacions de embalaxe.

— Retirada de residuos.

— Deteccion dos defectos relacionados co proceso.
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4.7

4.7.1

Modulo profesional: Elaboracion de produtos
alimentarios

= Codigo: MP3134.

Duracién: 237 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Elabora produtos alimentarios, aplicando técnicas sinxelas e utilizando as ferra-
mentas de manipulacion e os equipamentos correspondentes ao proceso.

CAl.1. Interpretaronse a documentacion e as instrucions de traballo.

CA1.2. Recoiiecéronse as operacions de elaboracion de produtos alimentarios que
cumpra realizar.

CA1.3. Utilizdronse correctamente os utensilios, os equipamentos e os elementos
auxiliares.

CA1.4. Engadironse todos os ingredientes e as substancias que formen parte do pro-
duto elaborado.

CA1.5. Mantivose o ritmo o proceso, evitando posibles incidencias.

CAL.6. Aplicaronse as medidas de hixiene e de seguridade especificas na manipula-
cion de produtos e no manexo de equipamentos.

RA2. Realiza operacions bésicas de tratamentos finais de conservacion e acabamento
de produtos alimentarios, utilizando técnicas segundo as instrucions recibidas.

CAZ2.1. Identificaronse os equipamentos ¢ as instalacions que intervefien nos trata-
mentos finais de conservacion e/ou acabamento de produtos alimentarios.

CA2.2. Cargaronse os equipamentos e as camaras de tratamentos na forma e na con-
tia establecidas para o proceso.

CA2.3. Controlaronse os medios e os sistemas de regulacion dos equipamentos e das
instalacions.

CAZ2.4. Revisaronse os indicadores dos parametros estandar e rexistraronse os datos.

CA2.5. Depositaronse os produtos tratados no lugar e da forma axeitados para o seu
posterior traslado.

CA2.6. Colaborouse na toma de mostras aplicando instrucidns e detallando explica-
cions.

CA2.7. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

RA3. Realiza operacions basicas de mantemento en instalacions e servizos auxiliares
da industria alimentaria.

CA3.1. Identificaronse os servizos auxiliares que ten a industria alimentaria, en rela-
cion co proceso produtivo.

CA3.2. Recofieceuse a sinalizacion, as cores e os trazados das conducions dos servi-
zos auxiliares.

CA3.3. Actuouse sobre os mandos e os aparellos reguladores en operacidons sinxelas
e rutineiras da producion.

CA3.4. Axudouse na posta a punto e no mantemento basico dos servizos e das insta-
lacions auxiliares.
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— CA3.5. Adoptaronse medidas de seguridade persoal e de proteccion ambiental.

= RA4. Adopta as normas de seguridade alimentaria nas operacions de preparacion de
materias primas e produtos auxiliares, recofiecendo os factores de risco, asi como as
medidas e equipamentos para os previr.

— CAA4.1. Caracterizaronse as normas basicas de hixiene alimentaria.

— CA4.2. Seleccionaronse as medidas de hixiene necesarias na recepcion de materias
primas.

— CAA4.3. Adoptaronse as medidas de hixiene estipuladas nas operacions de transporte,
descanso e colocacion das mercadorias.

— CAA4.4. Seleccionaronse as medidas de hixiene persoal no proceso de tratamento de
materias primas e auxiliares.

— CAA4.5. Seguironse os requisitos hixiénicos xerais das instalacions € dos equipamen-
tos.

— CAA4.6. Realizouse a recollida e o control de residuos adoptando as medidas hixiéni-
cas estipuladas.

Contidos basicos

BC1. Técnicas de elaboracién de produtos

= Operacions basicas de elaboracion de produtos alimentarios: tratamentos por accion da
calor, a irradiacion, a alta presion ou o frio; manipulacion do contido de auga; adicion
de substancias quimicas; afumado, fermentacion e maduracion; técnicas de extrusion,
reducién do tamafio de solidos, concentracion e emulsificacion. Técnicas de separacion.

= Equipamentos, maquinaria e utensilios utilizados na elaboraciéon de produtos alimenta-
rios: equipamentos para tratamentos térmicos e para tratamentos de secado, de conser-
vacion por calor e de conservacion por frio. Utensilios basicos na industria alimentaria:
manexo.

BC2. Tratamentos finais de conservacion e acabamento de produtos alimentarios

= Tipos de tratamento para conservacion e o acabamento de produtos alimentarios.

= Descricion e manexo basico de equipamentos € maquinaria de conservacion e acabado
de produtos.

= Sistemas elementais de control e rexistro de datos.

BC3. Manipulacion de instalacions e servizos auxiliares

= Elementos de regulacion. Equipamentos de sistemas auxiliares.
= Producioén de aire. Aire e gases na industria alimentaria.

= Instalacions de producion e acondicionamento de aire e gases. Instalacidns pneumati-
cas.

= Fundamentos de transmision da calor. Producién de calor. Instalacions de producion de
calor. Instalacions de vapor.

= Instalacions de producidon e mantemento de frio: fundamentos e elementos basicos.

= Acondicionamento de auga: distribucion de auga, bombeamento, conducions e acceso-
ri0s.
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4.7.3

BC4. Seguridade alimentaria

= Alteracions e contaminacion dos alimentos. Fontes de contaminacion.
= Normas basicas de hixiene alimentaria.

= Normativa sobre a manipulacion de alimentos.

= Medidas de hixiene persoal.

= Requisitos hixiénicos xerais de instalacions e equipamentos.

= Guias de boas practicas de hixiene.

Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para a realizacion de operacions ba-
sicas de elaboracion nas industrias alimentarias, preparando o produto para o seu posterior
traslado ao almacén ou 4 lifia de envasamento e/ou embalaxe.

A definicién desta funcion abrangue aspectos como:

— Elaboracion de produtos alimentarios.

— Conservacion e acabamento de produtos alimentarios.

Manipulacién de elementos de regulacion e equipamentos de sistemas auxiliares.

— Proteccién persoal e sanidade alimentaria.

A formacion do modulo relacionase cos obxectivos xerais a), b), ¢), d), f) e g), e as com-
petencias profesionais, persoais e sociais a), b), ¢) e f). Ademais, relacionase cos obxecti-
vos t), u), v), w), X), y) € z), € coas competencias s), t), u), v), w), X) e y), que se incluiran
neste modulo profesional de xeito coordinado co resto de modulos profesionais.

As lifias de actuacidén no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

Operacions basicas de elaboracion de produtos alimentarios.
Operacions basicas de conservacion e acabamento de produtos.
Mantemento basico de instalacions e equipamentos de producion.
Tratamento de residuos.

Hixiene alimentaria.
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4.8

4.8.1

48.1.1

Modulo profesional: Limpeza e mantemento de
instalacions e equipamentos

= Codigo: MP3135.

Duracién: 209 horas.

Unidade formativa 1: Limpeza de instalacions e equi  pamentos

= Codigo: MP3135 12.

Duracién: 167 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Realiza tarefas rutineiras de limpeza e desinfeccion xeral de areas de traballo, ins-
talacions, maquinaria e equipamentos da industria alimentaria, recoiiecendo os proce-
dementos de limpeza e desinfeccion, e as medidas de hixiene persoal e xeral relaciona-
das co seu traballo.

CAl.1. Relacionaronse os medios e os produtos de limpeza e desinfeccion coas zo-
nas, as instalacions e os equipamentos onde se aplican.

CAL1.2. Prepararonse os produtos de hixiene e desinfeccion para a limpeza de insta-
lacions e equipamentos da industria alimentaria.

CA1.3. Utilizaronse os utensilios ¢ maquinaria de hixienizacion.

CA1.4. Realizaronse os procesos € os procedementos de limpeza, desinfeccion e hi-
xienizacion manuais ou automaticos.

CA1.5. Comprobouse que o traballo realizado sexa o esperado segundo os parame-
tros establecidos.

CA1.6. Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de protecciéon ambiental.

RA2. Realiza tarefas rutineiras para eliminar a sucidade en materiais, instrumentos,
equipamentos e areas de laboratorios e industrias quimicas, recofiecendo os procede-
mentos de limpeza e desinfeccion, e as medidas de hixiene persoal e xeral relacionadas
co seu traballo.

CA2.1. Relacionaronse os equipamentos e os produtos de limpeza cos materiais, os
instrumentos, os equipamentos ¢ as areas de laboratorios onde se aplican, e coa natu-
reza da sucidade.

CA2.2. Comprobouse que os produtos e/ou equipamentos de limpeza estean en con-
dicions adecuadas.

CA2.3. Comprobouse que os contedores de eliminacioén de residuos de produtos qu-
imicos se atopen no lugar axeitado.

CAZ2.4. Utilizouse a roupa de traballo adecuada aos produtos que se manipulen.

CA2.5. Reconecéronse e utilizdronse os equipamentos de proteccion acaidos para o
tipo de produtos que se manipulen.

RA3. Realiza limpezas especificas en funcion dos tipos de urxencia e do risco para as
persoas, os equipamentos ¢ as instalacions, seguindo instrucions e conforme os proto-
colos establecidos.
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CA3.1. Diferenciouse a actuacion urxente ante unha limpeza imprevista fronte a
limpeza previamente establecida nos plans de limpeza.

CA3.2. Realizouse a limpeza de laboratorios e industrias quimicas e alimentarias se-
guindo a frecuencia definida no regulamentado.

CA3.3. Utilizaronse materiais e equipamentos especificos na eliminacioén de vertidos
accidentais.

CA3.4. Cubrironse os rexistros establecidos.

CA3.5. Comunicouselle 4 persoa responsable de xestion ambiental a necesidade de
retirar os residuos que se eliminan a través dun xestor autorizado.

CA3.6. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa de seguridade
laboral e de proteccion ambiental.

RA4. Realiza operacions de recollida, depuracion e vertido de residuos, aplicando os
procedementos establecidos nos plans de xestion ambiental.

CAA4.1. Identificaronse os tipos de residuos que se xeran nas industrias alimentarias.

CA4.2. Relacionaronse cos efectos ambientais os residuos € os contaminantes orixi-
nados na industria alimentaria.

CA4.3. Colaborouse na recollida de residuos, coa precaucion € cos procedementos
establecidos.

CA4.4. Almacenaronse no lugar indicado os residuos e os desperdicios da industria
alimentaria.

CAA4.5. Realizouse o manexo rutineiro dos equipamentos de depuracion.
CA4.6. Tomouse a mostra segundo as indicaciéns recibidas.

CAA4.7. Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Contidos basicos

BC1. Limpeza e desinfeccion en industrias alimentarias

Requisitos hixiénico-sanitarios das industrias alimentarias.

Limpeza das instalacions das industrias alimentarias como punto de control critico do
sistema de andlise de perigos e puntos de control criticos (APPCC).

Produtos utilizados para a limpeza e a hixienizacion nas industrias alimentarias.

A auga: propiedades.

Deterxentes. Desinfectantes: cloro activo.

Insecticidas e raticidas na industria alimentaria.

Dosificacion dos produtos: tipos.

Etiquetas dos produtos. Pictogramas referentes ao tipo de superficies e ao método de
utilizacion.

Condicidns e lugares de almacenamento e colocacion dos produtos de limpeza.

Equipamento: utensilios ¢ maquinarias de hixienizacion.

Disposicion e colocacion dos utensilios e maquinaria de limpeza.

Procesos e procedementos de limpeza, desinfeccion e hixienizacion.
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= Plan de hixiene e saneamento segundo as instalacions, as dependencias, as superficies,
os utensilios e a maquinaria. Procesos CIP e SIP.

= Procedementos operacionais de estandares de limpeza e desinfeccion. Fases do proceso
de limpeza e desinfeccion: prelavado, limpeza, enxaugamento intermedio, desinfeccion
e enxaugamento final.

= Esterilizacion: xeneralidades e métodos.

BC2. Limpeza en laboratorios e industrias quimicas

= Concepto de sucidade e tipos de limpeza: conceptos basicos.

= Materiais habitualmente utilizados na industria quimica.

= Limpeza en frio e en quente.

= Procedementos fisicos e quimicos de limpeza: sistemas de aspiracion, absorcion e abra-
sion.

= Equipamentos e produtos de limpeza en laboratorios e industrias quimicas.

= Incompatibilidades basicas dos produtos de limpeza.

= Produtos de limpeza en laboratorios de analise alimentaria.

= Equipamentos de traballo e proteccion individual.

= Riscos derivados do uso de equipamentos e produtos de limpeza.

BC3. Limpezas especificas

= Limpezas de caracter especial. Desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion e desratiza-
cion.
= Organizacion e rexistro das operacions de limpeza.

= Sistemas de rexistro. Protocolo establecidos para a limpeza.

= Normas e instrucions de referencia para actuar en caso de vertido ou derramo acciden-
tal.

BC4. Operaciéns de recollida, depuracién e vertido de residuos na industria alimentaria

= Principais residuos xerados nas industrias alimentarias.

= Orixe e caracteristicas dos vertidos das industrias alimentarias.
= Subprodutos derivados e refugos.

= Problemas ambientais. A atmosfera.

= Recollida selectiva de residuos.

= Toma de mostras.

= Emisions 4 atmosfera.

Unidade formativa 2: Mantemento de instalacions e e quipamen-
tos

= Cédigo: MP3135 22.

= Duracion: 42 horas.
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4.8.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

4.8.2.2

4.8.3

RAI1. Realiza tarefas rutineiras de preparacion e mantemento de equipamentos e insta-
lacions, recofiecendo os procedementos establecidos nas instrucions recibidas.

— CAIl.1. Caracterizaronse as operacions de preparacion de camaras, equipamentos e
instalacions para as elaboracions de produtos alimentarios.

— CAL.2. Prepararonse e puxéronse a punto os equipamentos € as instalacions segundo
as instrucions de traballo.

— CA1.3. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

— CA1.4. Detectaronse as anomalias no funcionamento dos equipamentos e das insta-
lacions.

— CAL1.5. Axudouse en reparacions sinxelas e en arranxos e melloras de equipamentos
e instalacions de procesos.

— CAl.6. Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Contidos basicos

BC1. Preparacion e mantemento de equipamentos

Compotientes e principais equipamentos utilizados na industria alimentaria.
Tanques, bombas, valvulas e tubaxes.

Instrumentos de medicion e control.

Elementos de potencia mecénica.

Magquinaria e equipamentos electromecanicos.

Elementos hidraulicos e electrohidraulicos.

Elementos pneumaticos e electropneumaticos.

Equipamentos de producion e transmision de calor. Intercambiadores.
Equipamentos de producion, distribucion e acondicionamento de aire.
Equipamentos de producion de frio.

Sistemas de acondicionamento de auga.

Sistemas de automatizacion.

Equipamentos con tecnoloxias emerxentes no tratamento e na conservacion de alimen-
tos.

Mantemento e limpeza de primeiro nivel dos equipamentos.

Orientacions pedagoxicas

Este moédulo profesional contén a formacion necesaria para a realizaciéon da limpeza de
equipamentos e instalacions da industria alimentaria, asi como de laboratorios e industrias
quimicas. Contén ademais a formacion necesaria para realizar operacions de mantemento
basico en instalacions e equipamentos da industria alimentaria

A definicidn desta funcion abrangue aspectos como:
— Limpeza e desinfeccion de industrias alimentarias.
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— Limpeza rutineira e especifica no laboratorio ou industria quimica.

— Retirada de residuos.

— Operacidns de mantemento de primeiro nivel.
A formacion do modulo relacidnase cos obxectivos xerais e), ) e g), e coas competencias
profesionais, persoais e sociais d), e) e f). Ademais, relacidnase cos obxectivos t), u), v),

W), X), Y) € Z), € coas competencias s), t), u), v), w), X) e y), que se incluirdn neste modulo
profesional de xeito coordinado co resto de mddulos profesionais.

As lifias de actuacidén no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

— Tarefas de limpeza e desinfeccion na industria alimentaria.
— Tarefas especificas e rutineiras de limpeza no laboratorio e na industria quimica.

— Mantemento basico de instalacions e equipamentos de produciéon da industria ali-
mentaria..

— Tratamento de residuos da industria alimentaria.
— Seguridade e proteccion laboral e ambiental da industria alimentaria.
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4.9 Mdodulo profesional: Operacions basicas de
laboratorio

= Codigo: MP3136.

Duracién: 202 horas.

4.9.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Realiza operacions rutineiras sinxelas de medida de masas e volumes seguindo
procedementos normalizados.

CAL1l.1. Definironse os conceptos de masa e volume.
CA1.2. Recofieceuse o material basico do laboratorio.

CA1.3. Clasificaronse as balanzas en funcion das cantidades de masa que cumpra
medir.

CAL1.4. Diferencidronse os aparellos para medir volumes en funcion das cantidades
de liquido que cumpra medir.

CAL1.5. Realizouse o transvasamento de liquidos atendendo as indicacions necesa-
rias.

CA1.6. Cubrironse no soporte establecido as operacions de medida realizadas.

CA1.7. Operouse seguindo as normas de proteccion e seguridade persoal e ambien-
tal.

RA2. Prepara mesturas e disolucions de uso rutineiro, seleccionando os materiais e 0s
produtos necesarios.

CA2.1. Seleccionaronse os reactivos necesarios para a preparacion dunha disolu-
cion.

CA2.2. Seleccionaronse os materiais e os equipamentos de preparacion de mesturas
e disolucions de uso rutineiro.

CA2.3. Realizaronse os calculos da concentracion requirida.

CA2.4. Realizéronse as medidas correspondentes de soluto e disolvente na prepara-
cion dunha disolucién determinada.

CA2.5. Prepararonse mesturas de uso rutineiro de baixo risco.
CAZ2.6. Prepararonse disolucions sinxelas.
CAZ2.7. Identificaronse e etiquetaronse as disolucions e as mesturas preparadas.

CA2.8. Aplicaronse as normas de prevencion de riscos e de proteccion ambiental en
todo o proceso de preparacion de mesturas e disolucions de uso rutineiro.

RA3. Realiza operacions auxiliares sinxelas de laboratorio, manexando equipamentos
ou utensilios axeitados e seguindo instrucions recibidas.

CA3.1. Caracterizaronse as propiedades basicas para o tratamento de materias.

CA3.2. Relacionaronse as operacions basicas que cumpra realizar co posterior tra-
tamento que vaia ter lugar.

CA3.3. Trataronse e eliminaronse os residuos xerados.
CA3.4. Anotaronse os traballos realizados nos soportes correspondentes.

CA3.5. Aplicaronse as normas de prevencion de riscos e de proteccion ambiental en
todo o proceso de realizacioén de operacions sinxelas de laboratorio.
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4.9.2

= RAA4. Realiza tarefas rutineiras de preparacion e mantemento de equipamentos auxilia-
res e instalacions de laboratorio, recofiecendo os procedementos establecidos nas ins-
trucions recibidas.

— CAA4.1. Caracterizaronse as operacions de preparacion de equipamentos e instala-
cions de laboratorio.

— CAA4.2. Prepararonse e puxéronse a punto os equipamentos € as instalacions segundo
as instrucions de traballo.

— CAA4.3. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa de seguridade laboral
e de proteccion ambiental.

— CA4.4. Detectaronse as anomalias no funcionamento dos equipamentos e das insta-
lacions.

— CAA4.5. Axudouse en reparacions sinxelas e en arranxos e melloras de equipamentos
e instalacions de laboratorios.

Contidos basicos

BC1. Operacions rutineiras de medida de masas e volumes

= Produto quimico. Tipos de envases. Pictogramas e indicacions das etiquetas de produ-
tos quimicos.

= Dependencias e moblaxe de laboratorio.

= Aparellos de medida de masa e volume. Balanzas: tipos.

= Pipetas e material volumétrico: tipos e mantemento.

= Sistemas de medida de masa e volume.

= Calculos sinxelos de concentracions.

= Equipamentos de proteccion individual no laboratorio de quimica.

= Seguridade no laboratorio de quimica.

BC2. Preparacion de mesturas e disolucions rutineiras

= Caracteristicas € denominacion dos produtos e reactivos quimicos mais comuns.
= Mesturas e disolucions.

= Disolucions: tipos.

= Componentes dunha disolucion: soluto e disolvente.

= Preparacion de disolucidons segundo procedementos descritos.

= Preparacion de mesturas segundo procedementos descritos.

= Instrumentos e equipamentos na preparacion de disolucidons e mesturas.

BC3. Operacions auxiliares sinxelas de laboratorio

= Materiais e equipamentos comuns no laboratorio.
= Operacions auxiliares en procesos de analise quimica.

= Me¢étodos de separacion de mesturas.
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4.9.3

BC4. Preparacion e mantemento de equipamentos auxiliares

= Servizos auxiliares nun laboratorio.

= Mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions de tratamento de
augas.

= Procedementos de orde e limpeza nos equipamentos de tratamento de augas.
= Procedementos de orde e limpeza nos equipamentos de tratamento de gas.

= Mantemento de primeiro nivel dos equipamentos e das instalacions de gas.

Orientacions pedagoxicas
Este modulo profesional contén a formacidén necesaria para a realizacion de operacions
sinxelas de laboratorio.

A definicion desta funcion abrangue aspectos como:

— Medida de masas e volumes con equipamentos € instrumentos necesarios.

— Preparacion de disolucions e mesturas de uso rutineiro.

Realizacion de operacions auxiliares sinxelas de laboratorio.

— Operacions de mantemento de primeiro nivel.
A formacién do médulo relacionase cos obxectivos xerais f), g), h) e 1), € coas competen-
cias profesionais, persoais e sociais g) e 1). Ademais, relaciénase cos obxectivos t), u), v),

W), X), ¥) € Z), € coas competencias s), t), u), v), W), X) € y), que se incluiran neste modulo
profesional de xeito coordinado co resto de médulos profesionais.

As lifias de actuacidon no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar as
competencias do modulo han versar sobre:

Mesturas e disolucions.

— Operacidns auxiliares de laboratorio.
— Principios de mantemento basico dos equipamentos e das instalacions.

Boas practicas de laboratorio.
— Seguridade e proteccion laboral e ambiental.
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4.10 Mdodulo profesional: Formacion en centros de
traballo

= Codigo: MP3137.

= Duracion: 320 horas.

4.10.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAI1. Colabora nas operacidns basicas de recepcion e preparacion de materias primas e
produtos auxiliares respectando as normas hixiénico-sanitarias ¢ de seguridade laboral
e ambiental.

CAL.1. Recofiecéronse as materias primas e os produtos auxiliares que entran no
proceso produtivo.

— CAL1.2. Seleccionaronse e utilizaronse as ferramentas e os instrumentos axeitados.
— CAL1.3. Acondicionouse a zona de traballo.
— CA1.4. Limpouse e preparouse a materia prima recibida.
— CAL1.5. Eliminéronse os residuos e as partes sobrantes.
— CALl.6. Controlouse o ritmo establecido.
— CAL1.7. Cubrironse as follas ou os partes preparados.
= RAZ2. Colabora nas operacions de envasamento, acondicionamento, empaquetaxe e em-

balaxe de produtos alimentarios, respectando as normas hixiénico-sanitarias e de segu-
ridade laboral e ambiental.

CAZ2.1. Identificaronse os envases € 0s materiais necesarios para o envasamento, o
acondicionamento final e a embalaxe dos produtos alimentarios.

— CAZ2.2. Prepararonse e puxéronse a punto as maquinas € os equipamentos de enva-
samento ¢ embalaxe.

CA2.3. Realizaronse as operacions automaticas de enchedura, pechadura e etiqueta-
Xe.

-~ CAZ2.4. Realizéronse as operacions automaticas de empaquetaxe e embalaxe de pro-
dutos alimentarios.

CA2.5. Recolléronse os residuos xerados e trasladaronse ao lugar de eliminaciéon ou
recuperacion.

~ CAZ2.6. Cubrironse follas e partes de traballo preparados para reconto de consumi-
bles e dos produtos obtidos.

CA2.7. Notificaronse as anomalias ou os fallos observados nas operacions realiza-
das.
= RA3. Elabora produtos alimentarios respectando as normas hixiénico-sanitarias e de
seguridade laboral e ambiental.
— CA3.1. Recofiecéronse as caracteristicas do produto entrante xa preparado.

— CA3.2. Operouse coas substancias, os utensilios € 0s equipamentos necesarios para
o tipo de industria alimentaria.

CA3.3. Axudouse na aplicacion de tratamentos finais de conservacion e acabamento
de produtos alimentarios.

— CA3.4. Operouse segundo indicaciéns recibidas.
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CA3.5. Depositaronse os produtos tratados no lugar e na forma axeitados para o seu
posterior tratamento.

CA3.6. Realizouse o mantemento minimo necesario en instalacions € servizos auxi-
liares da industria alimentaria.

RAA4. Realiza tarefas rutineiras e especificas de limpeza, desinfeccion e recollida de re-
siduos de areas de traballo, instalacions, maquinaria e equipamentos da industria ali-
mentaria e de laboratorios quimicos, respectando as normas hixiénico-sanitarias e de
seguridade laboral e ambiental.

CAA4.1. Prepararonse os produtos de hixiene e desinfeccion para a limpeza de insta-
lacions e equipamentos da industria alimentaria.

CA4.2. Realizaronse os procesos € os procedementos manuais ou automaticos de
limpeza, desinfeccion e hixienizacion.

CA4.3. Comprobouse que os contedores de eliminacion de residuos de produtos qu-
imicos estean no lugar axeitado.

CA4.4. Realizouse a limpeza de laboratorios seguindo a frecuencia definida no regu-
lamentado.

CA4.5. Cubrironse os rexistros establecidos.

CAA4.6. Colaborouse na recollida de residuos coas precaucions e os procedementos
establecidos.

CAA4.7. Axudouse en reparacions sinxelas e en arranxos € melloras de equipamentos
e instalacions de procesos.

RAS. Efectua as operacions basicas de laboratorio respectando as boas practicas e as
normas de seguridade de laboratorio.

CAS5. 1. Prepararonse os reactivos € o material de laboratorio necesarios.
CAS5.2. Acondicionouse a zona de traballo.
CAS.3. Realizéronse calculos sinxelos para preparar disolucions e mesturas.

CAS5.4. Realizéronse as medidas de masas e volumes necesarias para preparar diso-
lucidns e mesturas.

CAS5.5. Realizaronse operacions auxiliares de laboratorio segundo as instrucions re-
cibidas.

CAS.6. Contribuiuse en reparacions sinxelas de equipamentos e instalacions de labo-
ratorio.

RAG6. Manexa transpalés e carretas automotoras ou manuais para o traslado de produtos
e mercadorias, interpretando a sinalizacion e respectando as normas de seguridade e
circulacion ao manexar equipamentos de traballo mobiles.

CAG6.1. Interpretaronse correctamente as ordes de movemento de materiais e produ-
tos para a suia carga ou descarga.

CAG6.2. Seleccionaronse os medios de transporte que se vaian utilizar, en funcion da
carga.

CA6.3. Realizouse a carga ou descarga dos produtos, conforme as instrucidns reci-
bidas.

CAG6.4. Trasladaronse vultos conducindo transpalés, carretas de man ou automoto-
ras, respectando as normas de seguridade e saude.

CA®6.5. Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipa-
mentos antes ou despois do movemento, seguindo as indicacidns de fabrica.
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— CAG6.6. Estacionouse o transpalé ou a carreta no lugar previsto para iso € sen que en-
torpeza o paso.
= RA7. Actlia consonte as normas de prevencion e riscos laborais da empresa.

— CAT7.1. Cumpriuse a normativa xeral sobre prevencion e seguridade, asi como a es-
tablecida pola empresa.

CA7.2. Identificaronse os factores e as situacions de risco que se presentan no seu
ambito de actuacion no centro de traballo.

— CA7.3. Amosaronse actitudes relacionadas coa actividade para reducir os riscos la-
borais e ambientais.

CA7.4. Empregouse o equipamento de proteccion individual establecido para as
operacions.

— CAT7.5. Utilizéronse os dispositivos de proteccion das maquinas, dos equipamentos €
das instalacions nas actividades.

CA7.6. Actuouse segundo o plan de prevencion.
CA7.7. Mantivose a zona de traballo libre de riscos, con orde e limpeza.
CA7.8. Traballouse con criterios de aforro no consumo de enerxia e de reducion de
residuos.
= RAS. Actua de xeito responsable e intégrase no sistema de relacions técnico-sociais da
empresa.
— CABS.1. Executaronse con dilixencia as instrucions recibidas.

— CAS8.2. Responsabilizouse do traballo desenvolvido, comunicandose eficazmente
coa persoa axeitada en cada momento.

CAS8.3. Cumprironse os requisitos e as normas técnicas, demostrando un bo facer
profesional, e finalizouse o traballo nun tempo limite razoable.

— CA8.4. Amosouse unha actitude de respecto cara 4s normas e os procedementos es-
tablecidos.

— CA8.5. Organizouse o traballo de acordo coas instrucions e cos procedementos esta-
blecidos, cumprindo as tarefas en orde de prioridade e actuando baixo criterios de
seguridade e calidade nas intervencions.

— CA8.6. Coordinouse a actividade que se desempeia co resto do persoal, informando
de calquera cambio, necesidade salientable ou continxencia.

CAS8.7. Incorporouse puntualmente ao posto de traballo, levou a cabo os descansos
instituidos e non abandonou o centro de traballo antes do establecido sen motivos
debidamente xustificados.

- CA8.8. Preguntouselle adecuadamente ao persoal superior inmediato a informacion
necesaria ou as dubidas que se tefian para o desempefio dos labores.

— Realizouse o traballo conforme as indicacions realizadas por persoal de nivel supe-
rior, e formularonse posibles modificacions ou suxestions da maneira e no lugar
axeitados.

4.10.2 Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional contriblie a completar as competencias € 0s obxectivos xerais
propios do titulo profesional basico en Industrias Alimentarias que se alcanzaran no centro
educativo, ou a desenvolver competencias caracteristicas de dificil consecucion nel.
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5. Requisitos minimos de calidade do contexto forma  tivo

5.1. Espazos
Os espazos necesarios para o desenvolvemento das ensinanzas deste ciclo formativo son:
Espazo formativo Superficie en m? Superficie en m? Grao de utilizacién
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente. 60 40 50 %
Planta de elaboracién. 150 120 30 %
Laboratorio. 90 60 15%
Taller de almacenaxe. 40 20 5%

A conselleria con competencias en materia de educacion podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reducir os espazos formativos pro-
porcionalmente ao nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a deter-
minacién das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da
taboa.

O grao de utilizacion expresa en tanto por cento e con caracter orientativo a ocupacion
en horas do espazo prevista para a imparticion das ensinanzas no centro educativo, por un
grupo de alumnado, respecto da duracion total destas. O centro educativo, no exercicio da
sua autonomia e en funcién da distribucion horaria semanal dos moédulos profesionais e da
titoria, podera determinar outro grao de utilizacion.

Na marxe permitida polo grao de utilizacion, os espazos formativos establecidos poden

ser ocupados por outros grupos de alumnos € alumnas que cursen o0 mesmo ou outros ci-
clos formativos, ou outras etapas educativas.

En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacion expresada polo grao de utilizacién) poderdn realizarse en superficies utilizadas
tamén para outras actividades formativas afins.

5.2. Equipamentos minimos

Espazo formativo Equipamentos

= Equipamentos audiovisuais.

Aula polivalente. ) . i, Lo C
P = Equipamentos informaticos en rede e con conexion a internet. Software de aplicacién.

= Servizos auxiliares de auga, enerxia eléctrica e aire comprimido.
= Mesas de traballo e vertedoiros de aceiro inoxidable.

= Armarios e andeis de aceiro inoxidable.

= Balanzas de precision e bascula.

= |nstrumentos de medida para controis basicos.

= Utensilios variados para cocifia, de aceiro inoxidable.

= Gabetas e recipientes de plastico.

= Taboas de corte.

= Equipamentos de seleccién, limpeza e acondicionado de materias primas vexetais e animais.
Planta de elaboracion. = Equipamentos para a reducion de tamario.

= Equipamentos para a distribucién homoxénea de compofientes.
= Equipamentos para a coccién, extraccion e destilacion.

= Equipamento de filtracién esterilizante.

= Intercambiadores de frio e de calor.

= Forno por calor seca e/ou himida.

= Equipamentos para a separacion de compofientes.

= Camara de refrixeracion e de conxelacion.

= (Carros de aceiro inoxidable.

= Equipamentos para o envasamento.
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Espazo formativo

Equipamentos

= Equipamentos para a embalaxe.

= Equipamentos para a etiquetaxe e a rotulacién.

= Equipamentos para o transporte intemno.

= Equipamentos de limpeza de instalacions e maquinas.
= Equipamentos e medios de seguridade.

6. Profesorado

6.1. As especialidades do profesorado do sector publico as que se atrible a imparticion
dos médulos profesionais asociados ao perfil profesional, son:

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

= MP3133. Operaciéns auxiliares na industria alimentaria.

= MP3134. Elaboracion de produtos alimentarios.

= MP3135. Limpeza e mantemento de instalaciéns e equipamentos.
= MP3136. Operacidns basicas de laboratorio.

= MP3070. Operacions auxiliares de almacenaxe.

Especialidade:

Operacions e equipamentos de
elaboracion de produtos alimen-

tarios. .
= Operaci6ns de proceso. Profesprado técnico de formacion
. profesional.
= Laboratorio.
Outros:

Profesorado especialista, de ser
0 Caso.

= MP3137. Formacién en centros de traballo.

Operacions e equipamentos de
elaboracion de produtos alimen-
tarios.

Operacions de proceso.
Laboratorio.

Profesorado técnico de formacion
profesional.

6.2. As titulacions requiridas para a imparticion dos moédulos profesionais, para 0s
centros de titularidade privada ou de titularidade publica doutras administracions distintas

das educativas, son:

Mddulos profesionais

Titulacions

= MP3133. Operaciéns auxiliares na industria alimentaria.

= MP3134. Elaboracion de produtos alimentarios.

= MP3135. Limpeza e mantemento de instalacions e equipamentos.
= MP3136. Operacions basicas de laboratorio.

= MP3070. Operacions auxiliares de almacenaxe.

= MP3137. Formacién en centros de traballo.

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao correspon-
dente, ou outros titulos equivalentes.

6.3. As titulaciéns habilitantes a efectos de docencia para a imparticion dos médulos
profesionais, para os centros de titularidade privada ou de titularidade publica doutras
administracions distintas das educativas, son:

Médulos profesionais

Titulacions

= MP3133. Operaciéns auxiliares na industria alimentaria.

= MP3134. Elaboracion de produtos alimentarios.

= MP3135. Limpeza e mantemento de instalaciéns e equipamentos.
= MP3136. Operaciéns basicas de laboratorio.

= MP3070. Operaciéns auxiliares de almacenaxe.

= MP3137. Formacion en centros de traballo.

Diplomadol/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a técnico/a, ou o
titulo de grao correspondente, ou outros titulos equivalentes.
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7. Correspondencia entre modulos profesionais e uni

sUla acreditacion ou convalidacion

dades de competencia para a

Médulos profesionais

Unidades de competencia acreditables

= MP3133. Operaciéns auxiliares na industria alimentaria.

UC0543_1: realizar tarefas de apoio & recepcion e & preparacion das
materias primas.

UC0545_1: manexar equipamentos e instalacions para o envasa-
mento, 0 acondicionamento e a empaquetaxe de produtos alimenta-
rios, seguindo instrucions de traballo de caracter normalizado e de-
pendente.

= MP3134. Elaboracion de produtos alimentarios.

UC0544_1: realizar tarefas de apoio & elaboracion, ao tratamento e &
conservacion de produtos alimentarios.

= MP3135. Limpeza e mantemento de instalaciéns e equipamentos.

UC0546_1: realizar operacions de limpeza e de hixiene xeral en
equipamentos e instalaciéns, e de apoio & proteccién ambiental na
industria alimentaria, segundo as instrucions recibidas.

UC0547_1: axudar no mantemento operativo de maquinas e instala-
cions da industria alimentaria, seguindo as instrucions recibidas.
UC1310_1: Realizar operacions de limpeza e desinfeccion de mate-
riais, equipamentos e instalacions en que se empreguen produtos
quimicos.

= MP3136. Operaciéns basicas de laboratorio.

UC1312_1: realizar operacions auxiliares elementais en laboratorios
€ nos procesos da industria quimica e afins.

= MP3070. Operaciéns auxiliares de almacenaxe.

UC1325_1: realizar as operacions auxiliares de recepcion, coloca-
cién, mantemento e expedicién de cargas no almacén, de xeito inte-
grado no equipo.

UC0432_1: manipular cargas con carretas elevadoras.

8. Ciclos formativos de grao medio aos que o Titulo
Industrias Alimentarias permite a aplicacion de cri
admision en caso de concurrencia competitiva

Profesional Basico en
terios de preferencia para a

O Titulo Profesional Bésico en Industrias Alimentarias tera preferencia para a admision a
todos os titulos de grao medio das familias profesionais de:

— Fabricacion Mecanica.

— Hostalaria e Turismo.

~ Imaxe Persoal.

— Industrias Alimentarias.
— Quimica.

— Madeira, Moble e Cortiza.
~ Vidro e Ceramica.
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9. Distribucioén horaria

Organizacion dos mddulos profesionais do ciclo formativo de Formacion Profesional
Bésica de Industrias Alimentarias.

Curso Médulo profesional D:La:;i:n
1° = MP3009. Ciencias aplicadas |. 175
1° = MP3011. Comunicacién e sociedade |. 206
1° = MP3070. Operacions auxiliares de almacenaxe. 146
1° = MP3133. Operaciéns auxiliares na industria alimentaria. 146
10 = MP3134. Elaboracién de produtos alimentarios. 237
o
T
2° = MP3012. Comunicacion e sociedade II. 135
20 = MP3042. Ciencias aplicadas II. 162
2° = MP3135. Limpeza e mantemento de instalacions e equipamentos. 209
2° = MP3136. Operacions basicas de laboratorio. 202
0
T
2° = MP3137. Formacion en centros de traballo. 320
Titoria

No primeiro curso do ciclo formativo dedicaranse 35 horas 4 titoria, e 27 horas no segun-
do curso.

10. Unidades formativas

Organizacion dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracion

Modulo profesional Unidades formativas BT
horas
= MP3011_13. Comunicacion en linguas galega e castela | 88
= MP3011. Comunicacion e sociedade I. = MP3011_23. Comunicacion en lingua inglesa | 59
= MP3011_33. Sociedade | 59
= MP3012_13. Comunicacion en linguas galega e castela Il 67
= MP3012. Comunicacion e sociedade Il. = MP3012_23. Comunicacion en lingua inglesa Il 34
= MP3012_33. Sociedade I 34
= MP3133. Operacions auxiliares na industria = MP3133_12. Recepcion, control e preparacion. 59
alimentaria. ) ]
= MP3133_22. Envasamento e embalaxe de produtos alimentarios. 87
= MP3135. Limpeza e mantemento de instalacions e | MP3135_12. Limpeza de instalacions e equipamentos. 167
equipamentos. ) ] )
= MP3135_22. Mantemento de instalaciéns e equipamentos. 42
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