NUMERO 147
D D E Lunes, 1 de agosto de 2016 20674

DECRETO 115/2016, de 26 de julio, por el que se establece el curriculo del
Titulo Profesional Basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria en la
Comunidad Autdnoma de Extremadura. (2016040131)

El Estatuto de Autonomia de Extremadura, en redaccion dada por Ley Organica 1/2011, de
28 de enero, en su articulo 10.1.4 atribuye a la Comunidad Auténoma la competencia de
desarrollo normativo y ejecucion en materia de educacion, en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades. En particular, el régimen, organizacion y control de los
centros educativos, del personal docente, de las materias de interés regional, de las activida-
des complementarias y de las becas con fondos propios.

Mediante Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, se traspasan a la Comunidad Auté-
noma de Extremadura funciones y servicios en materia de ensefianza no universitaria.

La Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa que
modifica la ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacidn, crea los ciclos de formacion
profesional basica dentro de la Formacion Profesional del sistema educativo, como medida
para facilitar la permanencia de los alumnos en el sistema educativo y ofrecerles mejores
posibilidades para su desarrollo personal y profesional. Estos ciclos incluyen, ademas de lo
desarrollado con caracter general para la formacion profesional, mddulos relacionados con
las ciencias aplicadas y sociales que permitirdn al alumnado alcanzar y desarrollar las
competencias del aprendizaje permanente para proseguir estudios de ensefianza secunda-
ria postobligatoria.

La Ley 4/2011, de 7 de marzo, de Educacion de Extremadura, establece en su articulo 70.2
que el curriculo sera determinado por la Administracion educativa, en el marco de la norma-
tiva basica estatal.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad a lo
dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion, y previa consulta al Consejo
General de la Formacion Profesional, determinara los titulos de Formacion Profesional del
sistema educativo y los certificados de profesionalidad del subsistema de formacién profesio-
nal para el empleo que constituirdn las ofertas de formacion profesional referidas al Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos de
la Formacion Profesional Basica de las ensefianzas de formacion profesional del sistema
educativo, aprueba catorce titulos profesionales basicos, fija sus curriculos basicos y modi-
fica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de diciembre, sobre expedicion de titulos académicos
y profesionales correspondientes a las ensefianzas establecidas en la Ley Organica 2/2006,
de 3 de mayo, de Educacidn, establece en el articulo 7 la estructura de los titulos profesio-
nales basicos.

Asimismo, el articulo 3 del citado real decreto establece que las ensefianzas de formacion
profesional basica forman parte de las ensefianzas de formacion profesional del sistema
educativo y deben responder a un perfil profesional. El perfil profesional incluird al menos
unidades de competencia de una cualificacién profesional completa de nivel 1 del Catalogo
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Nacional de Cualificaciones Profesionales, establecido en el articulo 7 de la Ley Organica
5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional.

El Anexo I del Real Decreto 774/2015, de 28 de agosto, por el que se establecen seis Titulos
de Formacion Profesional Basica del catdlogo de Titulos de las ensefianzas de Formacion
Profesional, fija el curriculo basico del titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y
Pasteleria. La competencia general del titulo consiste en recepcionar materias primas,
preelaborar y elaborar productos basicos de panaderia y pasteleria, presentarlos para su
venta y dispensarlos, aplicando los protocolos establecidos, las normas de higiene alimenta-
ria, prevencion de riesgos laborales, proteccion medioambiental correspondientes, y comuni-
candose de forma oral y escrito en lengua castellana y en su caso en la lengua cooficial
propia asi como en alguna lengua extranjera.

En el presente decreto se ha optado por la convencion que otorga el lenguaje a los sustan-
tivos masculinos para la representacion de ambos sexos, como opcion lingiistica utilizada
con la unica finalidad de facilitar la lectura de la norma y lograr una mayor economia de
expresion.

En virtud de todo lo cual, previo informe del Consejo Escolar de Extremadura y del Consejo
de Formacidn Profesional de Extremadura, a propuesta de la Consejera de Educacién y
Empleo, previa deliberacion del Consejo de Gobierno en su sesion de 26 de julio de 2016,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

El presente decreto tiene por objeto establecer el curriculo basico correspondiente al Titulo
Profesional Béasico en Actividades de Panaderia y Pasteleria en la Comunidad Auténoma de
Extremadura, dentro de las familias profesionales de Hosteleria y Turismo e Industrias
Alimentarias.

Articulo 2. Marco general de la formacion.

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el entorno profesional, las
competencias, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los accesos y
vinculacion con otros estudios, la correspondencia de modulos profesionales con las unidades
de competencia incluidas en el titulo y las titulaciones equivalentes a efectos académicos,
profesionales y de docencia, son los que se definen en el Real Decreto 774/2015, de 28 de
agosto, por el que se establecen seis Titulos de Formacion Profesional Basica del catalogo de
Titulos de las ensefianzas de Formacion Profesional, y en concreto en su Anexo I donde se
fija el curriculo basico del titulo profesional basico en Actividades de Panaderia y Pasteleria.

Articulo 3. Médulos profesionales.

Los mddulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son los incluidos en el Anexo I
del Real Decreto 774/2015, de 28 de agosto, es decir:

3007. Procesos basicos de panaderia.
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3017. Procesos basicos de pasteleria.

3026. Dispensacion en panaderia y pasteleria.

3133. Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.

3005. Atencion al cliente.

3009. Ciencias aplicadas 1.

3042. Ciencias aplicadas II.

3011. Comunicacion y sociedad I.

3012. Comunicacion y sociedad II.

3153-1. Formacidén en centros de trabajo I.

3153-I1. Formacion en centros de trabajo II.

Articulo 4. Aspectos del curriculo.

1.

La contribucion a la competencia general, a las competencias profesionales, personales y
sociales y las del aprendizaje permanente, los objetivos expresados en términos de
resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacidn, y las orientaciones pedagdgicas
del curriculo del ciclo formativo para los mddulos profesionales relacionados en el articu-
lo 3 de este decreto son los definidos en el Anexo I del Real Decreto 774/2015, de 28 de
agosto.

Los contenidos de los mddulos relacionados en el articulo anterior se incluyen en el Anexo
I del presente decreto.

Articulo 5. Organizacion modular y distribucion horaria.

La duracion de este ciclo formativo es de 2.000 horas, distribuidas en dos cursos académicos.

La distribucion de cada uno de los cursos, la duracion y asignacion horaria semanal de cada
uno de los mddulos profesionales que conforman estas ensefianzas se concretan en el Anexo
IT de este decreto.

Articulo 6. Desarrollo curricular.

1.

Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica, concretaran y desarrolla-
ran las ensefianzas correspondientes al titulo profesional basico en Actividades de Panade-
ria y Pasteleria mediante la elaboracion de un proyecto curricular del ciclo formativo que
responda a las necesidades del alumnado y a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconomico, cultural y profesional, en el marco del proyecto educativo del centro.

El equipo docente responsable del desarrollo del ciclo formativo elaborara las programa-
ciones para los distintos mddulos profesionales. Estas programaciones didacticas deberan
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contener, al menos, la adecuacion de las competencias profesionales, personales y socia-
les, y las relativas al aprendizaje permanente, al contexto socioecondmico y cultural
dentro del centro educativo y a las caracteristicas del alumnado; la distribucién y el desa-
rrollo de los contenidos; la metodologia de caracter general y los criterios sobre el proceso
de evaluacion, asi como los materiales didacticos.

Articulo 7. Evaluacion.

1.

El profesorado evaluara los aprendizajes del alumnado, los procesos de ensefianza y su
propia practica docente.

. La evaluacion del alumnado se realizard atendiendo a los resultados de aprendizaje y sus

criterios de evaluacion establecidos para los diferentes moédulos profesionales, asi como
los objetivos generales del ciclo formativo.

. Dada la estructura modular de los ciclos formativos la evaluacién de los aprendizajes del

alumnado se realizara por mddulos profesionales.

. El alumnado que obtenga una evaluacidn positiva en todos los mddulos profesionales

correspondientes al ciclo formativo obtendra el titulo de formacidon profesional basico en
Actividades de Panaderia y Pasteleria.

. Por otra parte, para la evaluacion, promocion y acreditacion de la formacion establecida en

este decreto se atendra a las normas basicas que figuran en el articulo 23 del Real Decre-
to 127/2014, de 28 de febrero y a las dictadas al efecto por la Consejeria competente en
materia de educacion.

Articulo 8. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1.

En los términos del articulo 38 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo quienes
tengan acreditada oficialmente alguna unidad de competencia que forme parte del Catalo-
go Nacional de Cualificaciones Profesionales tendran convalidados los médulos profesiona-
les correspondientes segun se establece en la tabla del apartado 6 del Anexo I Real Decre-
to 774/2015, de 28 de agosto.

. Del mismo modo la tabla anterior establece la correspondencia de los mddulos profesiona-

les que conforman las ensefianzas de este titulo con las unidades de competencia para su
acreditacion.

. De acuerdo con lo establecido en el articulo 39.1 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de

julio, podra determinarse la exencion total o parcial del mddulo profesional de Formacion
en Centros de Trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se
acredite una experiencia correspondiente al trabajo a tiempo completo de un afio, relacio-
nada con los estudios profesionales respectivos.

. Ademas, se tendran en cuenta las convalidaciones y exenciones referidas a modulos rela-

cionados con el aprendizaje permanente que figuran en el articulo 19 del Real Decreto
127/2014, de 28 de febrero.
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Articulo 9. Organizacion y metodologia.

1.

La organizacidn de estas ensefianzas tendra caracter flexible para adaptarse a las distintas
situaciones presentadas por el alumnado.

. La organizacion de las ensefianzas en los centros procurara que el profesorado que impar-

tan docencia en un mismo grupo de formacion profesional basica sea lo mas reducido
posible, respetando los elementos educativos y el horario del conjunto de los modulos
profesionales incluidos en el titulo.

. Cada grupo de formacion profesional basica contard con una tutoria de una hora lectiva

semanal en cada uno de los cursos.

. La metodologia de estas ensefianzas tendra caracter globalizador y tendera a la integra-

cion de competencias y contenidos entre los distintos mddulos profesionales que se inclu-
yen en el titulo. Dicho caracter integrador deberd dirigir la programacion de cada uno de
los modulos y la actividad docente.

. La metodologia empleada se adaptarad a las necesidades del alumnado y a la adquisicion

progresiva de las competencias del aprendizaje permanente para facilitarle la transicion
hacia la vida activa y ciudadana y favorecer su continuidad en el sistema educativo.

Articulo 10. Especialidades del profesorado.

1.

Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Enseflanza Secunda-
ria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacion Profe-
sional, segun proceda, con atribucion docente en los mddulos profesionales relacionados
en el articulo 3 son las establecidas en la tabla del apartado 5.1 del Anexo I del Real
Decreto 774/2015, de 28 de agosto. Las titulaciones requeridas al profesorado de los
centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras Administraciones distintas
de las educativas para impartir dichos mddulos son las que se concretan en la tabla del
apartado 5.2 del Anexo I del referido real decreto.

. No obstante lo anterior, en relacion al profesorado que viniera impartiendo mddulos

formativos asociados con el aprendizaje permanente, se tendra en cuenta la disposicidn
transitoria segunda del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1.

Los espacios y equipamientos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo
formativo son los establecidos en el apartado 4 del Anexo I del Real Decreto 774/2015, de
28 de agosto.

. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos que

cursen el mismo u otros ciclos formativos o etapas educativas.

. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente

mediante cerramientos cuando asi lo requieran la racionalidad de la oferta educativa y la
economia en la gestion de los recursos publicos, siempre que ello no obstaculice el pleno
aprovechamiento del proceso de aprendizaje del alumnado.
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Disposicion adicional primera. Calendario de implantacion.

El curriculo establecido por este decreto se implantard en el curso escolar 2016/2017 para
los mddulos profesionales de primer curso y en el curso escolar 2017/2018 para los mddulos
profesionales del segundo curso.

Disposicion adicional segunda. Unidades formativas.

1. Con el fin de promover la formacion a lo largo de la vida, la Consejeria con competencias
en materia de educacion podra configurar mediante orden los mddulos profesionales
incluidos en este titulo en unidades formativas de menor duracion, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 6.2 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio.

2. La totalidad de unidades formativas que conformen cada mddulo profesional deben incluir
la totalidad de los contenidos de dichos mddulos. Cada modulo no podra dividirse en mas
de cuatro unidades formativas ni éstas tener una duracién inferior a 30 horas.

3. Las unidades formativas superadas podran ser certificadas con validez en el ambito de la
Comunidad Auténoma de Extremadura. La superacion de todas las unidades formativas
que componen un modulo profesional dara derecho a la certificacion del correspondiente
modulo profesional con validez en todo el territorio nacional.

Disposicion adicional tercera. Otras organizaciones y distribuciones de los médulos
profesionales.

Se autoriza al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para reordenar
mediante orden la distribucién de los mddulos profesionales que constituyen el ciclo
formativo regulado mediante el presente decreto, con el fin de poner en practica iniciati-
vas 0 proyectos experimentales propiciados por centros autorizados por dicha Administra-
cion educativa, manteniendo los contenidos y las horas anuales atribuidas a cada moédulo
profesional.

Disposicion final primera. Habilitacion normativa.

Se faculta al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para el desarrollo y
ejecucion del presente decreto.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

El presente decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

Mérida, 26 de julio de 2016.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

La Consejera de Educacidon y Empleo,
MARIA ESTHER GUTIERREZ MORAN
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ANEXO |
Moddulos profesionales

Modulo Profesional: Procesos basicos de panaderia
Cédigo 3007

Duracién: 200 horas
Contenidos:

1. Elaboracion de diferentes tipos de panes utilizando maquinaria y materias
primas:

Materias primas:

e Harinas: De trigo, integral y de fuerza, entre otras.

e Levaduras: Fresca y quimica.

e Edulcorantes y aditivos.

e Otras: Huevo, chocolate y azlcar para coberturas, y frutos secos,
escabeches y carnes, entre otros, para los rellenos.

Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de las materias primas.

Maquinaria y utensilios: Amasadora, hornos, freidoras y moldes, entre

otros.

Levaduras: Prensada y quimica.

Caracteristicas de las masas: Textura, elasticidad y color, entre otras.

Preparacién y fermentacion de las masas.

Toma de muestras.

Formado de piezas: Division. hefiido y boleado.

Acabado y presentacion de los panes.

Técnicas de coccion para los panes y fritura para determinados

productos de bolleria.

Fases de la elaboracion del pan.

Técnicas de conservacion y envasado de los panes y productos de

bolleria.

Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

2. Elaboracion de rellenos salados para panes y bollos:

Materias primas para el relleno.
Maquinaria: Sartenes, hornos y moldes, entre otros.



o

(

NUMERO 147
D O Lunes, 1 de agosto de 2016 20681

Elaboracién de rellenos a partir de: verduras, frutos secos, productos
carnicos y escabeches, entre otros, para la elaboracién de empanadillas,
hornazos y cocas, entre otros.

Caracteristicas de los rellenos: Textura, sabor y aromas, entre otras.
Formulacién y secuenciaciéon de actividades.

Rellenos en base al tipo de producto que se desea obtener.

Técnicas de coccion: Horneado y fritura.

Control de la elaboracién.

Técnicas de conservaciéon y envasado de los rellenos elaborados.
Regeneracion de los rellenos conservados.

Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

3. Elaboracién y decoraciéon de productos de bolleria:

Materias primas.

Puesta a punto de la maquinaria: Amasadora, hornos, freidoras y
moldes.

Caracteristicas de las masas de bolleria: Textura, elasticidad y color,
entre otras.

Preparacién y fermentacion de las masas.

Técnicas de coccion vy fritura segin los productos de bolleria:
caracteristicas y secuencias de ejecucion.

Decoraciones basicas para la presentacion de los productos de bolleria.
Técnicas de conservaciéon y envasado de los productos de bolleria.
Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

4. Elaboracion de cremas y coberturas para los productos de bolleria:

Materias primas: Huevo, chocolate y azlicares, entre otras.

Puesta a punto de la maquinaria.

Caracteristicas de las cremas y cobertura para los productos de bolleria.
Adecuacion de las cremas y coberturas a la bolleria.

Caracteristicas de las cremas y coberturas: Textura, sabor y color, entre
otras.

Elaboracién de distintos tipos de cremas y coberturas: Con huevo,
batidas y ligeras.

Puntos 6ptimos de montado y consistencia.

Coberturas: Glaseado, chocolate y almendras, entre otras.

Secuencia de operaciones.

Utilizacién de la maquinaria adecuada.

Decoraciones basicas para la presentaciéon de los productos de bolleria.
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— Técnicas de conservacién y envasado de los productos de bolleria.
— Limpieza de maquinaria y normas higiénico-sanitarias.

Moédulo Profesional: Procesos bdsicos de pasteleria
Codigo: 3017

Duracion: 400 horas

Contenidos:

1. Conservacién y regeneracion de géneros crudos y elaborados:

— Materias primas.

— Presentacion de las materias primas.

— Métodos de conservacion de las materias primas.

— Envasado de las materias primas.

— Métodos y equipos para la regeneracion de las materias primas.

— Rentabilizacion y optimizacion de los géneros.

— Maquinaria y equipos para conservar y regenerar materias primas.
— Fases de la regeneracion de las materias primas.

2. Preparacion de masas dulces y saladas de pasteleria:

— Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
— Masas basicas.
e Para fritos.
e Batidas y emulsionadas.
— Frituras (rosquillas, bufiuelos y pestifios).
— Batidas y emulsionadas (plum cake, magdalenas y bizcochos).
— Aplicaciones de las masas.
— Horneado de masas.
— Almacenamiento y uso de las masas.
— Equipos para regenerar masas.
— Métodos de limpieza y mantenimiento de maquinaria y equipos.
— Funcionamiento de maquinaria y equipos para la elaboraciéon de masas.

3. Preparacién de pastas dulces y saladas basicas:
— Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.

— Pastas basicas, dulces y saladas.
e Fritas: Rosquillas, bufiuelos y pestifios.



D

4 D O NUMERO 147
E};i; Lunes, 1 de agosto de 2016 20683

e

(

— Métodos de coccion de las pastas.

— Pastas batidas y emulsionadas: Choux, sable, brioche, quebrada y de
hojaldre basica, entre otras.

— Aplicaciones de las pastas dulces y saladas.

— Horneado de pastas.

— Almacenamiento y uso de las pastas dulces y saladas.

— Equipos para regenerar masas.

— Métodos de limpieza.

— Fases para la elaboracion de las distintas masas.

— Manejo de espatula y rodillos.

4. Preparacion de cremas y rellenos dulces y salados:

— Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
— Cremas y rellenos basicos.
e A partir de productos lacteos y batidos.
e A partir de verduras.
e A partir de frutas, frutos secos y otros.
e A partir de picadillos de carnes, pescados y escabeches.
— Procesos de elaboracion de cremas vy rellenos.
— Control de las temperaturas.
— Métodos de coccion de las cremas y rellenos.
— Horneados de cremas vy rellenos.
— Acabado y aplicaciones de las cremas y rellenos.
— Rectificaciones de cremas y rellenos.
— Almacenamiento y uso de las cremas y rellenos.
— Equipos para regenerar cremas y rellenos.
— Métodos de limpieza.

5. Preparacion de jarabes, confituras y gelatinas:

— Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.
— Jarabes, confituras y gelatinas.
e A partir de frutas.
e A partir de almibares.
e A partir azlcares
e A partir de espesantes y otros.
— Secuencia de operaciones.
— Parametros de control.
— Métodos de coccion de jarabes, confituras y gelatinas.
— Aplicaciones de jarabes, confituras y gelatinas.
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— Caracteristicas de los jarabes, confituras y gelatinas.

— Rectificaciones de jarabes, confituras y gelatinas.

— Almacenamiento y uso de los jarabes, confituras y gelatinas.
— Equipos para regenerar jarabes, confituras y gelatinas.

— Métodos de limpieza.

6. Preparacion de chocolates, granizados, batidos, zumos, cafés e infusiones:

— Fichas técnicas, maquinaria y utillaje.

— Bebidas de uso en pasteleria a partir de frutas, licores y azlcares.
— Métodos de elaboracién de las bebidas de uso en pasteleria.
— Secuencia de operaciones.

— Parametros de control.

— Aplicaciones de las bebidas de uso en pasteleria.

— Caracteristicas de las bebidas de uso en pasteleria.

— Rectificaciones de las bebidas de uso en pasteleria.

— Almacenamiento y uso de los jarabes, confituras y gelatinas.
— Equipos para regenerar las bebidas de uso en pasteleria.

— Métodos de limpieza.

7. Cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias de seguridad laboral y de
manipulacion de alimentos:

— Normativas higiénico-sanitarias y de seguridad laboral.

— Identificacion de riesgos y peligrosidad.

— Medidas de seguridad.

— Causas frecuentes de accidentes: cortes, quemaduras y heridas.
— Requisitos y limpieza de la vestimenta de trabajo.

— Prevencion de riesgos.

— Los etiquetados.

— Los productos de limpieza.

— Recogida, clasificacion y eliminacién de residuos.
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Médulo Profesional: Dispensaciéon en panaderia y pasteleria
Cédigo: 3026

Duracién: 140 horas

Contenidos:

1. Montaje de expositores, elementos atractivos y de animacién en puntos
destinados a la venta de productos de panaderia y pasteleria:

— Fases del proceso de montaje.

— Seleccion de lugares para la exposicion.

— Tipos de gondolas y expositores para el montaje de productos.
— Zonas frias y calientes para distribucion de los productos.

— Disefio y decoracién de los puntos de venta.

— Mobiliario y elementos promocionales en los puntos de venta.
— Normas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

— Los carteles: funciones y procedimientos de elaboracién.

— Flujos de circulacién de los clientes.

2.-Colocacién de productos de panaderia y pasteleria en mostradores,
escaparates y expositores:

— Concepto y funcién del mostrador, escaparate y expositor.

— Efectos en el consumidor de la distribucién de los productos.

— Clasificacién de productos dulces y salados de panaderia, pasteleria,
segun zonas de exposicion.

— Reglas para la correcta colocacién de los productos.

— Uso de aplicaciones informaticas destinadas para la venta.

— Normas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

3.-Colocacion de etiquetas, dispositivos de seguridad y dispensacion de los
productos de panaderia y pasteleria:

— Procedimiento de asignacion de cddigos de seguridad.

— Dispositivos de seguridad en los puntos de venta. Etiquetas, cédigo de
barras.

— Colocacién de los dispositivos de seguridad: Instrumentos para la
proteccion contra el hurto.

— La etiqueta: definicién y funciones.

— Lectores 6pticos y codigos de barras: el escaner.
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— Normalizacién de etiquetas.

— Verificacién de etiquetado con el producto.

— Deteccion e informacién de errores en el etiquetado.

— Dispositivos de seguridad.

— Empaquetado: valor afiadido al producto.

— Materiales para el empaquetado.

— Control de los productos en los puntos de venta.

— Técnicas de dispensacion de productos de panaderia y pasteleria.
— Operaciones de cobro.

Médulo Profesional: Operaciones auxiliares en la industria alimentaria
Cédigo: 3133

Duracién: 150 horas.
Contenidos:
1. Control y recepcién de materias primas:

- Materias primas. Clasificacion. Caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas y microbioldgicas. Principales defectos higiénico-
sanitarios.

- Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.

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

-~ Medicion y calculo de cantidades de las distintas materias primas.

- Utillaje y equipos de control y valoracién de materias primas. Puesta a
punto y control.

-~ Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas. Parametros
de calidad. Medidas correctivas.

— Conservaciéon de materias primas y materiales auxiliares. Condiciones de
almacenamiento: Temperatura y humedad.

- Aditivos y medios estabilizadores. Clasificaciéon, nomenclatura, funciéon y
dosificacion. Colorantes, antioxidantes, conservantes. Ventajas e
inconvenientes de su uso en la industria alimentaria.

2. Preparacion de materias primas y productos auxiliares.
- Operaciones basicas de preparacion de materias primas. Descripcion.

Seleccién y clasificacion de las materias primas. Métodos Limpieza de
las materias primas: métodos de limpieza por via seca y hiimeda.
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- Operaciones y equipos especificos. Resultados.

- Acondicionado de las materias primas. Métodos de pelado, reduccion de
tamano, separacién de componentes y escaldado. Funcionamiento de
los equipos, mantenimiento de primer nivel, regulacién. Medidas de
seguridad y limpieza.

- Maquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.
Componentes. Medidas de seguridad y limpieza.

- Equipos de seleccion y clasificacién. Equipos de limpieza. Equipos para
el Acondicionado. Equipos de mezclado, batido y amasado.

3. Preparacion de materiales:

— Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.

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

— Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

- Envases metalicos. Constitucion y propiedades. Envases de vidrio vy
ceramica. Envases de papel y cartén. Propiedades. Bolsas, bandejas.

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

— Recubrimiento. Incompatibilidades de los materiales de envasado y los
productos alimentarios.

— Etiquetas, rotulacién y elementos de identificacién e informacién
obligatoria y complementaria. Equipos de etiquetado y rotulacion.
Funcionamiento, mantenimiento y medidas de seguridad y limpieza.

4. Envasado y acondicionado de productos alimentarios:

- Operaciones de envasado y acondicionado.

- Formacion del envase” in situ”. Materiales de envasado y elementos de
cierre. Formatos. Equipos: Componentes, mantenimiento y medidas de
seguridad y limpieza.

— Manipulacién y preparacién de envases.

- Tipos o sistemas de cerrado. Elementos y sistemas de cerrado de los
envases. Descripciéon. Control de cierres.

-~ Procedimientos de acondicionado e identificacion.

- Operaciones de envasado, regulacién y manejo. Empleo de atmdsferas
modificadas. Equipos.

- Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.
Envasado en aséptico: Caracteristicas y equipos.

- Equipos auxiliares.
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— Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Funcionamiento,
mantenimiento de primer nivel y regulacion. Medidas de seguridad y
limpieza.

- Maquinas automdticas de envasado y acondicionado. Funcionamiento,
secuenciacién, mantenimiento de primer nivel y regulacién. Medidas de
seguridad y limpieza.

5. Empaquetado y embalaje de productos alimentarios:

— Materiales de embalaje.

— Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

- Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacién
de lotes.

— Rotulacién e identificacién de lotes.

- Sistemas de Paletizaciéon. Tipos y movimiento de palets. Estabilidad de la
carga.

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

- Lineas automatizadas integrales.

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

- Mantenimiento elemental y puesta a punto.

- Magquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas.

Maddulo Profesional: Atencion al cliente
Cédigo: 3005

Duracién: 90 horas

Contenidos:
1. Atencion al cliente:

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

— Barreras y dificultades comunicativas.

— Comunicacion verbal: emision y recepcién de mensajes orales.

— Motivacioén, frustracion y mecanismos de defensa. Comunicacion no
verbal.

— Habilidades de autocontrol.
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— La atencién telefdnica.
La atencion directa.
2. Venta de productos y servicios:

— Actuacion del vendedor profesional.

— Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.

- ElI vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes. Cualidades vy
aptitudes para la venta y su desarrollo.

— ElI vendedor profesional: modelo de actuacién. Relaciones con los
clientes.

Técnicas de venta.

3. Informacion al cliente:

Roles, objetivos y relaciéon cliente-profesional.
Tipologia de clientes y su relacion con la prestacion del servicio.

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

Necesidades y gustos del cliente, asi como criterios de satisfaccién de
los mismos.

Objeciones de los clientes y su tratamiento.

La calidad en el servicio.

4. Tratamiento de reclamaciones:

Técnicas utilizadas en

la actuacion ante reclamaciones.
reclamaciones.

Alternativas reparadoras. Elementos
contextualizan una reclamacion.

Gestién de
formales que

Documentos necesarios o pruebas en una reclamacién. Procedimiento
de recogida de las reclamaciones.
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Médulo Profesional: Ciencias aplicadas |
Cédigo: 3009

Duracién: 150 horas
Contenidos:
1. Resolucion de problemas mediante operaciones basicas:

— Reconocimiento y diferenciacion de los distintos tipos de nimeros.
Representacién en la recta real.

— Utilizacidon de la jerarquia de las operaciones

— Interpretacién y utilizacién de los nimeros reales y las operaciones en
diferentes contextos.

— Proporcionalidad directa e inversa.

— Los porcentajes en la economia.

2. Reconocimiento de materiales e instalaciones de laboratorio:

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

3. Identificacion de las formas de la materia:

— Unidades de longitud.

— Unidades de capacidad.

— Unidades de masa.

— Materia. Propiedades de la materia.

— Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

— Naturaleza corpuscular de la materia.

— Clasificacién de la materia segun su estado de agregacién vy
composicion.

— Cambios de estado de la materia.

4. Separacién de mezclas y sustancias:

— Diferencia entre sustancias puras y mezclas.

— Técnicas basicas de separacion de mezclas.

— Clasificacién de las sustancias puras. Tabla periddica.
— Diferencia entre elementos y compuestos.
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— Diferencia entre mezclas y compuestos.
— Materiales relacionados con el perfil profesional.

5. Reconocimiento de la energia en los procesos naturales:

— Manifestaciones de la energia en la naturaleza.
— La energia en la vida cotidiana.

— Distintos tipos de energia.

— Transformacién de la energia.

— Energia, calor y temperatura. Unidades.

— Fuentes de energias renovables y no renovables.

6. Localizaciéon de estructuras anatomicas basicas:

— Niveles de organizacion de la materia viva.
— Proceso de nutricion.

— Proceso de excrecién.

— Proceso de relacion.

— Proceso de reproduccion.

7. Diferenciacion entre salud y enfermedad:

— La salud y la enfermedad.

— El sistema inmunitario.

— Higiene y prevencion de enfermedades.

— Enfermedades infecciosas y no infecciosas.

— Las vacunas.

— Trasplantes y donaciones.

- Enfermedades de trasmisién sexual. Prevencion.

— La salud mental: prevencién de drogodependencias y de trastornos

alimentarios.
8. Elaboracion de menus y dietas:

— Alimentos y nutrientes.

— Alimentacioén y salud.

— Dietas y elaboraciéon de las mismas.

— Reconocimiento de nutrientes presentes en
discriminacion de los mismos.

ciertos

alimentos,
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9.

Resolucion de ecuaciones sencillas:

— Progresiones aritméticas y geométricas.

— Traduccién de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.
— Transformacién de expresiones algebraicas.

— Desarrollo y factorizacion de expresiones algebraica.

— Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incégnita.

10. Utilizaciéon de conceptos geométricos para la adquisicion de habilidades y
disposiciones validas para describir el contexto fisico:

11.

— Elementos basicos de la geometria del plano.
— Rectas paralelas y perpendiculares.

— Elementos principales del triangulo, la circunferencia vy los
paralelogramos.

— Calculo de perimetros y areas figuras planas elementales del entorno
mas cercano.

Utilizacion de funciones para la interpretaciéon y organizacion de

informacion planteada en situaciones reales sencillas:

12.

— Coordenadas cartesianas: representacion e identificacion de puntos en
un sistema de ejes coordenados.

— Concepto de funcién: variable independiente e independiente.

— Formas de expresar una relacion funcional mediante: grafica, tabla y
formula.

— Estudio e interpretacion del crecimiento y decrecimiento de una funcién
en casos reales basicos.

— Funciones Lineales. Representacion grafica de funciones lineales.

Utilizacién de la estadistica para tomar decisiones en diferentes contextos:

— Poblaciéon y muestra. Tablas de datos. Frecuencias absolutas y relativas.

— Diagramas de barras y de sectores. Andlisis de los graficos estadisticos.

— Media, mediana y moda.

— Utilizacién de la hoja de calculo para realizar cdlculos estadisticos y
generar graficos.
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13. Calculo de probabilidades para sucesos simples:

— Experimentos aleatorios. Sucesos y espacio muestral.
— Frecuencia y probabilidad de un suceso. Ley de Laplace.

Médulo: Ciencias aplicadas Il
Cédigo: 3042

Duracién: 150 horas
Contenidos:
1. Resolucién de ecuaciones y sistemas en situaciones cotidianas:

— Transformacién de expresiones algebraicas.

— Obtencion de valores numéricos en férmulas.

— Polinomios: raices y factorizacion.

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

— Resolucion de sistemas sencillos.

— Traduccion de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.

— Operaciones con polinomios.

— Resolucion de problemas cotidianos mediante la utilizaciéon de
ecuaciones y sistemas. Interpretacién critica de las soluciones.

2. Resolucion de problemas sencillos:

— El método cientifico.

— Fases del método cientifico.

— Aplicacion del método cientifico a situaciones sencillas.

— Andlisis y comprensién de enunciados (separacién de partes, definicién
de la incognita y los datos, y determinacion de las condiciones).

— Estrategias para la resolucion de problemas (exploraciéon de problemas
similares, dibujar figuras o dibujos a escala, descomposicién en figuras
mas simples, empezar por el final, buscar reqularidades y generalizar,
utilizacion del recuento exhaustivo, etc.).

— Interpretacién de las soluciones en el contexto de la situacion.

— Elaboracién de un informe cientifico sencillo sobre el proceso de
resolucién de las situaciones problematicas.
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3. Realizacion de medidas en figuras geométricas:

— Puntos y rectas.

— Rectas secantes y paralelas.

— Poligonos: descripcion de sus elementos y clasificacion.

— Angulo: medida.

— Semejanza de triangulos.

— Circunferencia y sus elementos: calculo de la longitud.

— Resolucion de triangulos rectangulos: Teorema de Pitagoras.

— Semejanza: Figuras semejantes. Criterios de semejanza. Razon de
semejanza y escala.

— Teorema de tales.

— Geometria del espacio. Formulas para la obtencién de voliumenes de
cuerpos elementales.

4. Interpretacion de graficos:

— Interpretacién de un fendmeno descrito mediante un enunciado, tabla,
grafica o expresién analitica.

— Funciones lineales. Funciones cuadraticas.

— Estadistica y calculo de probabilidad.

— Uso de aplicaciones informaticas para la representaciéon, simulaciéon y
analisis de la grafica de una funcién.

— Funciones de proporcionalidad inversa.

— Estudio de la grafica de una funcion

— Agrupacion de datos en intervalos. Histograma. Parametros de
centralizacion y dispersion.

— Probabilidad compuesta. Sucesos dependientes e independientes.
Probabilidad condicionada. Diagrama de arbol.

5. Aplicacion de técnicas fisicas o quimicas:

— Material basico en el laboratorio.

— Normas de trabajo en el laboratorio.

— Normas para realizar informes del trabajo en el laboratorio.

— Medida de magnitudes fundamentales.

— Reconocimiento de biomoléculas orgdanica e inorganicas

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

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

— Reacciones quimicas en distintos ambitos de la vida cotidiana.
— Reacciones quimicas basicas.

7. ldentificacion de aspectos relativos a la contaminacién nuclear:

— Origen de la energia nuclear.
— Tipos de procesos para la obtencion y uso de la energia nuclear.

— Gestion de los residuos radiactivos provenientes de las centrales
nucleares.

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

— Agentes geoldgicos externos.
— Relieve y paisaje.
— Factores que influyen en el relieve y en el paisaje.

— Acciéon de los agentes geoldgicos externos: meteorizacion, erosion,
transporte y sedimentacion.

— Identificacion de los resultados de la accién de los agentes geoldgicos.
9. Categorizacion de contaminantes principales:

— Contaminacion.

— Contaminacién atmosférica; causas y efectos.
— La lluvia acida.

— El efecto invernadero.

— La destruccion de la capa de ozono.

10. Identificaciéon de contaminantes del agua:

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

— Contaminacién del agua: causas, elementos causantes.
— Tratamientos de potabilizacién

— Depuracion de aguas residuales.

— Métodos de almacenamiento del agua proveniente de los deshielos,
descargas fluviales y lluvia.
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11. Equilibrio medioambiental y desarrollo sostenible:

Concepto y aplicaciones del desarrollo sostenible.
Factores que inciden sobre la conservacion del medio ambiente.

12. Relacion de las fuerzas sobre el estado de reposo y movimientos de
cuerpos:

Clasificacion de los movimientos segun su trayectoria.

Velocidad y aceleracion. Unidades.

Magnitudes escalares y vectoriales.

Movimiento rectilineo uniforme caracteristicas. Interpretaciéon grafica.
Fuerza: Resultado de una interaccion.

Representacion de fuerzas aplicadas a un sélido en situaciones
habituales. Resultante.

13. Produccion y utilizacion de la energia eléctrica:

Electricidad y desarrollo tecnolégico.

Materia y electricidad.

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

Habitos de consumo y ahorro de electricidad.

Sistemas de producciéon de energia eléctrica.

Transporte y distribucién de la energia eléctrica. Etapas.

14. Prevencidon de enfermedades:

Microorganismos y parasitos comunes.

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

Protocolo del lavado de manos.

Tipos de desinfectantes y formas de uso.

Limpieza, desinfeccién y esterilizacion del material de trabajo.

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

Medidas de proteccién personal segln el perfil profesional.
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Médulo Profesional: Comunicacién y sociedad |
Cédigo: 3011

Duracién: 210 horas
Contenidos:

1. Valoraciéon de las sociedades prehistéricas y antiguas y su relacion con el
medio natural:

— Los paisajes naturales. Aspectos generales y locales.
e El Relieve.
e Las aguas del planeta.

Tiempo y clima.
Los continentes.

Medio fisico en Europa y Espafia.
e Medio fisico en Extremadura.
— Las sociedades prehistoricas.
e El origen del ser humano.
e El Paleolitico.
o El Neolitico.
o Edad de los Metales.
e Prehistoria en Espafia y Extremadura.
— El nacimiento de las ciudades:
e El habitat urbano y su evolucion.
e Graficos de representaciéon urbana.
e Las sociedades urbanas antiguas.
e Mesopotamia: marco geografico e histoérico.
e Egipto: marco geografico e histérico.
e La cultura griega: extension, rasgos e hitos principales.
e Caracteristicas esenciales del arte griego.
e La cultura romana.
e Caracteristicas esenciales del arte romano.
e La Peninsula Ibérica en la Antigliedad.
e Extremadura en la Antigliedad.
— Tratamiento y elaboracién de informacién para las actividades
educativas.
e Recursos basicos: guiones, esquemas y resiumenes, entre otros.
e Herramientas sencillas de localizacién cronoldgica.
e Vocabulario seleccionado y especifico.
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2. Valoracion de la creacién del espacio europeo en las edades media vy
moderna:

— La Europa medieval.

Bizancio.

El Islam.

El Imperio Carolingio.

El Feudalismo: Sociedad y Economia.

La Peninsula Ibérica durante la Edad Media.

Extremadura en la Edad Media.

Pervivencia de usos y costumbres. El espacio agrario y sus
caracteristicas.

El contacto con otras culturas.

— La Edad Moderna.

Transformaciones econdmicas, politicas y sociales.

El Nuevo Estado moderno: Los Reyes Catolicos.

Las grandes exploraciones: el descubrimiento de América.
La época de Carlos V.

El reinado de Felipe Il

Humanismo y Reforma.

Crisis y trasformaciones en el siglo XVII

El Siglo de Oro en Espana.

Extremadura durante la Edad Moderna.

— La Europa de las monarquias absolutas.

Las grandes monarquias europeas: ubicacidon y evolucién sobre el
mapa en el contexto europeo.

La monarqguia absoluta en Espaia.

Evolucion del sector productivo durante el periodo.

— La colonizacion de América.

La América precolombina.
Economia y sociedad en América.

— Estudio de la poblacion.

La evolucion y distribucién de la poblacién mundial

El estudio de la poblaciéon: tasas, estructura y movimientos
migratorios

Evolucion demografica del espacio europeo.

La poblacion espaiola

La poblacion en Extremadura

Comentario de graficas de poblacidon: pautas e instrumentos basicos.
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— La evolucién del arte europeo de las épocas medieval y moderna.
e Arte Romanico
e Arte Gético
e Arte del Renacimiento
e Arte Barroco
e Pautas basicas para el comentario de obras pictodricas.
— Tratamiento y elaboraciéon de informacion para las actividades
educativas.
e Recursos basicos: resumenes, fichas tematicas, biografias, hojas de
calculo o similares, elaboracién, entre otros.
e Vocabulario especifico.

3. Utilizacién de estrategias de comunicacion oral en lengua castellana:

— Textos orales.
— Aplicacion de escucha activa en la comprensién de textos orales.
— Pautas para evitar la disrupcion en situaciones de comunicacién oral.
— El intercambio comunicativo.
e Elementos extralingiisticos de la comunicacion oral.
e Usos orales informales y formales de la lengua.
e Adecuacién al contexto comunicativo.
e Exposiciones orales sencillas sobre hechos de la actualidad.
e Presentaciones orales sencilla.
e Uso de la variedad dialectal adecuada en el plano fénico y léxico.
Valoracion del extremeno como forma de expresion.
e Uso de medios de apoyo: audiovisuales y TIC.
— Aplicacion de las normas linglisticas en la comunicacién oral.
Organizacién de la frase: estructuras gramaticales basicas.
— Composiciones orales:
e Exposiciones orales sencillas sobre hechos de la actualidad.
e Presentaciones orales sencillas.
e Uso de medios de apoyo: audiovisuales y TIC.

4. Utilizacion de estrategias de comunicacion escrita en lengua castellana:

— Tipos de textos. Caracteristicas de textos de propios de la vida cotidiana
y profesional, respetando las condiciones pragmaticas. La narracion, la
descripcién y la exposicion.

— Estrategias de lectura: elementos textuales.

— Pautas para la utilizaciéon de diccionarios diversos, en papel y en
formato digital.
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— Estrategias basicas en el proceso de composicion escrita.
— Presentacion de textos escritos en distintos soportes y con diferente
intencion comunicativa.
e Aplicacién de las normas gramaticales.
e Aplicacién de las normas ortograficas.
— Textos escritos.
e Principales conectores textuales.
e Aspectos basicos de las formas verbales en los textos, con especial
atencion a los valores aspectuales de perifrasis verbales.
e Funcién subordinada, sustantiva, adjetiva y adverbial del verbo.
e Sintaxis: enunciado, frase vy oracidon; sujeto y predicado;
complemento directo, indirecto, de régimen, circunstancial, agente y
atributo.

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

— Pautas para la lectura de fragmentos literarios.

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

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

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

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

— Aportacién de autores extremenos.

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

6. Comprension y produccién de mensajes orales basicos en lengua inglesa:

— Ideas principales en llamadas, mensajes, 6rdenes e indicaciones muy
claras.
— Descripcion general de personas, lugares, objetos (del ambito
profesional y del publico).
— Narracién sobre situaciones habituales y frecuentes del momento
presente, pasado y del futuro.
— Léxico frecuente, expresiones y frases sencillas para desenvolverse en
transacciones y gestiones cotidianas del entorno personal o profesional.
— Recursos gramaticales:
e Tiempos y formas verbales en presente, pasado y futuro; verbos
principales, modales vy auxiliares. Funciones comunicativas
asociadas a situaciones habituales y frecuentes.



NUMERO 147
E3 ‘ )D 20701
o Lunes, 1 de agosto de 2016

e Elementos linguisticos fundamentales de caracter semantico vy

morfosintactico.

e Marcadores del discurso para iniciar, ordenar y finalizar.
Pronunciacion de fonemas o grupos fonicos de caracter basico que
presenten mayor dificultad.

Uso de registros adecuados en las relaciones sociales.
Estrategias fundamentales de compresién y escucha activa.
7. Participacién en conversaciones en lengua inglesa:
Estrategias de comprension y escucha activa para iniciar, mantener y
terminar la interaccion.
8.

Elaboracién de mensajes y textos sencillos en lengua inglesa:

Comprension de la informacidon global y la idea principal, asi como

algunas ideas secundarias de textos basicos cotidianos, de ambito
personal y profesional.

Léxico frecuente para desenvolverse en transacciones y gestiones

cotidianas sencillas del &mbito personal o profesional.
Composicion de textos escritos

estructurados a partir de modelos.
Recursos gramaticales:

muy breves, sencillos y bien

e Tiempos y formas verbales mas frecuentes para referirse al presente,

pasado y futuro. Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y
simultaneidad.
Estructuras gramaticales basicas.

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

Elementos linguisticos fundamentales atendiendo a los tipos de textos,
contextos y propdésitos comunicativos.

Propiedades basicas del texto.

Estrategias y técnicas de compresion lectora.
Estrategias de planificacion y de correccion.
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Médulo Profesional: Comunicacién y sociedad Il
Cédigo: 3012

Duracién: 210 horas
Contenidos:
1. Valoracion de las sociedades contemporaneas:

— La construccion de los sistemas democraticos.
e Lallustracion y sus consecuencias.
e La sociedad liberal.
o El pensamiento liberal.
o Las revoluciones fundacionales: principales caracteristicas vy
localizacion geografica.
o La sociedad liberal espafiola. Principales hitos y evolucion.
e La sociedad democratica.
o Los principios democraticos.
o Los movimientos democraticos desde el siglo XIX.
— Estructura econémica y su evolucion.
e Principios de organizacion econémica. La economia globalizada
actual.
e Los sectores productivos.
e La segunda globalizacién.
e Crisis econdmica y modelo econémico keynesiano.
e Tercera globalizacién: los problemas del desarrollo.
e La evolucion de los ultimos afios.
e Evolucion del sector productivo propio.
— Relaciones internacionales.
e Grandes potencias y conflicto colonial.
e La guerra civil europea:
o Los origenes del conflicto.
o Desarrollo de la Primera Guerra Mundial y sus consecuencias.
o Enfrentamiento entre pasado y futuro: fascismo, democracia y
socialismo real.
o Desarrollo de la Segunda Guerra Mundial.
e Descolonizacién y guerra fria.
e El mundo globalizado actual.
e Espana en el marco de relaciones actual.
— La construccién europea.
— Arte contemporaneo.
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e La ruptura del canon clasico.
o Vanguardias historicas.
o Andlisis de obras artisticas. Disfrute y construccion de criterios
estéticos.
e El ciney el comic como entretenimiento de masas.
Tratamiento y elaboracion de informacién para las actividades
educativas.
e Trabajo colaborativo.
e Presentacién escrita de trabajos educativos.
e Presentaciones y publicaciones web.
e Estrategias de autoevaluacion.

2. Valoracion de las sociedades democraticas:

La Declaracién Universal de Derechos Humanos.

e Fuentes juridicas del derecho contemporaneo.

e Los Derechos Humanos en la vida cotidiana.

e La situacion actual de los derechos humanos.

e Conflictos internacionales actuales.

e Otros organismos internacionales.

El modelo democratico espaniol.

e Caracteristicas de los modelos democraticos existentes.

e La construccion de la Espafia democratica.

e La Constitucion Espanola.
o Principios. Carta de derechos y deberes y sus implicaciones en la

vida cotidiana.

o Modelo de representacion e instituciones.
o El modelo territorial y su representacion en el mapa.

e El principio de no discriminacién en la convivencia diaria.

Resolucion de conflictos.

e Principios y obligaciones que lo fundamentan.

e Mecanismos para la resolucién de conflictos.

e Actitudes personales ante los conflictos.

Tratamiento y elaboracién de informacion para las actividades

educativas.

e Procesos y pautas para el trabajo colaborativo.

e Pautas para la recopilacion de informacion periodistica e
informativa.

e Preparacién y presentacién de informacion para actividades
deliberativas.

¢ Normas de funcionamiento y actitudes en el contraste de opiniones.
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— Evaluacion y sintesis de un proceso deliberativo.

3. Utilizacion de estrategias de comunicacién oral en lengua castellana:

— Textos orales.
— Técnicas de escucha activa en la comprension de textos orales.
— La exposicion de ideas y argumentos.

e Organizacidon y preparacion de los contenidos: ilacidon, sucesién y
coherencia.

e Estructura.
— Aplicacién de las normas linguisticas en la comunicacion oral.

e Organizacion de la frase: estructuras gramaticales basicas.
e Coherencia semantica.

— Utilizaciéon de recursos audiovisuales.
4. Utilizacion de estrategias de comunicacion escrita en lengua castellana:

— Trabajos, informes, ensayos y otros textos académicos y cientificos.
— Aspectos linglisticos a tener en cuenta.
e Registros comunicativos de la lengua; factores que condicionan su
uso.

e Diversidad linglistica espanola: lenguas y dialectos. El dialecto
Extremeno.

e Variaciones de las formas deicticas en relacion con la situacién.
e Estilo directo e indirecto.
— Estrategias de lectura con textos académicos.
— Presentacién de textos escritos.
— Analisis linglistico de textos escritos.
e Conectores textuales: causa, consecuencia, condicion e hipétesis.
e Las formas verbales en los textos. Valores aspectuales de las
perifrasis verbales.
e Sintaxis: complementos; frases compuestas. Oraciones
yuxtapuestas, coordinadas y subordinadas.
e Estrategias para mejorar el interés del oyente.

5. Interpretaciéon de textos literarios en lengua castellana desde el siglo XIX:

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

— La literatura en sus géneros.
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— Evolucién de la literatura en lengua castellana desde el siglo XIX hasta la
actualidad. Aportaciones de los escritores extremenos.

6. Interpretacion y comunicaciéon de textos orales cotidianos en lengua inglesa:

— Distincion de las ideas principales y secundarias de textos orales breves
y sencillos: érdenes, instrucciones, indicaciones entre otros, asi como
de conversaciones telefénicas basicas.

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

— Experiencias de ambito personal, publico y profesional.

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

— Léxico, frases y expresiones para desenvolverse en transacciones y
gestiones cotidianas del ambito personal y profesional.

— Tipos de textos y su estructura.

— Recursos gramaticales:

e Tiempos y formas verbales simples y compuestas para expresarse
acerca del presente, pasado y futuro (planes y proyectos).

e Funciones comunicativas asociadas a situaciones habituales.

e Elementos linglisticos fundamentales de caracter semantico vy
morfosintactico.

e Marcadores del discurso.

e Oraciones subordinadas que permitan expresar relaciones de
temporalidad, causa, condicién, contraste y oposicion de ideas de
escasa complejidad.

— Estrategias de compresion y escucha.

— Pronunciacion de fonemas o grupos fbénicos que presenten mayor
dificultad.

— Uso de registros adecuados en las relaciones sociales.

7. Interaccion en conversaciones en lengua inglesa:

— Estrategias de interaccién para mantener y seguir una conversacion.
— Uso de frases estandarizadas.
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8. Interpretacion y elaboracién de mensajes escritos sencillos en lengua
inglesa:

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

— Composicién de textos escritos breves y bien estructurados a partir de
modelos.

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

— ldentificacion del contenido de articulos, noticias e informes sobre
temas profesionales.

— Terminologia especifica del area profesional de los alumnos.

— Recursos gramaticales:

e Marcadores del discurso.

e Uso de las oraciones simples y compuestas en el lenguaje escrito y
conectores mas frecuentes para marcar las relaciones de
temporalidad, causa, condicién, contraste y oposicion de ideas.

— Estrategias y técnicas de comprension lectora.

— Adecuacién al contexto y la situacion.

— Propiedades basicas del texto.

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

— Estrategias de planificacién y correccién del mensaje.
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ANEXO lI
Organizacién modular y distribucién horaria por curso escolar.

Primer curso Segundo curso
Médulo Profesional Horas Horas Horas Horas
totales | semanales | totales | semanales
3007. Procesos basicos de panaderia. 200 7
3017. Procesos basicos de pasteleria. 400 14
3026. Dispensacién en panaderia y 140 5
pasteleria
3133. Operaciones auxiliares en la 150 5
industria alimentaria.
3005. Atencién al cliente. 90 3
30009. Ciencias aplicadas I. 150 5
3011. Comunicacién y sociedad I. 210 7
3042. Ciencias aplicadas II. 150 5
3012. Comunicacién y sociedad II. 210 7
3153-I. Formacion en centros de trabajo 120
l.
3153-Il. Formacién en centros de trabajo 120
1.
Tutoria 30 1 30 1
Totales 1000 30 1000 30
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