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|. COMUNIDAD DE CASTILLAY LEON

A. DISPOSICIONES GENERALES
CONSEJERIA DE EDUCACION

ORDEN EDU/537/2015, de 25 de junio, por la que se establece el curriculo
correspondiente al titulo profesional basico en Industrias Alimentarias en la Comunidad de
Castillay Leodn.

La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de Formacion
Profesional, establece en su articulo 10.1 que la Administracion General del Estado,
determinard los titulos y los certificados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de
formacion profesional referidos al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, y en
el apartado 2 indica que las Administraciones educativas, en el ambito de sus competencias
podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de formacién profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, tras su modificacién por la
Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, establece
en su articulo 6.bis.4 que, en relacion con la Formacion Profesional, el Gobierno fijara los
objetivos, competencias, contenidos, resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion del
curriculo basico y en el articulo 39.6 determina que el Gobierno establecera las titulaciones
correspondientes a los estudios de formacién profesional, asi como los aspectos basicos
del curriculo de cada una de ellas.

ElReal Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan aspectos especificos
de la Formacion Profesional Bésica de las ensefianzas de formacion profesional del
sistema educativo, se aprueban catorce titulos profesionales basicos, se fijan sus curriculos
basicos y se modifica 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 Educacion, dispone en su articulo 5.2 que las
Administraciones educativas estableceran los curriculos correspondientes de conformidad
conloenéldispuestoy enlas normas que regulan las ensefianzas de Formacion Profesional
del sistema educativo.

El Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen siete titulos de
Formacion Profesional Bésica del catalogo de titulos de las ensefianzas de Formacion
Profesional ha establecido en el articulo 2, entre otros, el titulo profesional basico en
Industrias Alimentarias, y su curriculo basico que recoge en el Anexo V.

El Decreto 22/2014, de 12 de junio, por el que se regulan determinados aspectos
para la implantacion de la Formacién Profesional Basica en la Comunidad de Castilla y
Ledn, determina en el articulo 6.1 que una vez aprobado por la Administracion General del
Estado el correspondiente titulo oficial y el curriculo basico, de cada uno de los ciclos de
Formacién Profesional Basica, la consejeria competente en materia de educacién, en su
caso, establecera el curriculo propio para Castilla y Ledn en los términos determinados en
el citado decreto y de acuerdo con el porcentaje de configuracion autonémica autorizado.
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La distribucién competencial, permite que una vez que el Gobierno de Espafia
ha aprobado un titulo para asegurar una formacién comun, la Administracion educativa
autonémica amplie los contenidos de los correspondientes titulos de formacion
profesional.

Asi, la Consejeria de Educacion, consciente de la importancia que en el proceso
educativo tiene el contenido curricular opta por completar los aspectos basicos del mismo,

permitiendo asi, acercar la realidad productiva de nuestro territorio al conocimiento de los
futuros profesionales.

Asimismo, el curriculo de este ciclo formativo se establece desde el respeto a la
autonomia pedagdgica, organizativa y de gestion de los centros que imparten formacion
profesional.

En el proceso de elaboracion de esta orden se ha recabado dictamen del Consejo
Escolar de Castilla y Lebn e informe del Consejo de Formacion Profesional de Castilla y
Leon.

En su virtud, en atencion a las facultades conferidas por la Ley 3/2001, de 3 de julio,
del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad de Castilla y Ledn,

DISPONGO
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo del titulo profesional basico
en Industrias Alimentarias en la Comunidad de Castillay Leon.

Articulo 2. Identificacion del titulo.

El titulo profesional béasico en Industrias Alimentarias queda identificado en la
Comunidad de Castilla y Leén por los elementos determinados en el Anexo V, punto 1, del
Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, por el que se establecen siete titulos de Formacién
Profesional Basica del catalogo de titulos de las ensefianzas de Formacion Profesional, y
por un codigo, de la forma siguiente:

FAMILIA PROFESIONAL: Industrias Alimentarias.

DENOMINACION: Industrias Alimentarias.

NIVEL: Formacion Profesional Basica.

DURACION: 2.000 horas.

REFERENTE EUROPEO: CINE-3.5.3 (Clasificacion Internacional Normalizada de
la Educacion).

CODIGO: INA02B.
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Articulo 3. Los médulos profesionales del ciclo formativo.

Los mddulos profesionales que componen el ciclo formativo que conduce alaobtencion
del titulo profesional basico en Industrias Alimentarias seran los que se establecen en el
Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, y que se indican a continuacion:

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

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

3070. Operaciones auxiliares de almacenaje.

3009. Ciencias aplicadas |.

3042. Ciencias aplicadas II.

3011. Comunicacion y sociedad I.

3012. Comunicacion y sociedad Il.

3137. Formacién en centros de trabajo.

Articulo 4. Referentes de formacion.

El curriculo del ciclo formativo que conduce al titulo profesional basico en Industrias
Alimentarias tomara como referentes de formacién, entre otros, el entorno profesional y
la prospectiva en el del sector o sectores relacionados con el titulo, establecidos en el
Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, y el entorno productivo de Castilla y
Ledn que se recoge en el Anexo | de esta orden.

Articulo 5. Aspectos basicos del curriculo del ciclo formativo.

Ser& de aplicacion al curriculo del ciclo formativo del titulo profesional basico en
Industrias Alimentarias lo regulado en el Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de
mayo, en los siguientes aspectos:

a) Los objetivos generales del titulo y los objetivos de los médulos profesionales
expresados en términos de resultados de aprendizaje y sus criterios de
evaluacion.

b) La competencia general del titulo, las competencias profesionales, personales,
sociales y las competencias para el aprendizaje permanente, la relacion
de cualificaciones y unidades de competencia del Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo, que forman parte de su perfil
profesional.
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Articulo 6. Contenido, duracion y orientaciones pedagodgicas y metodoldgicas de
cada modulo profesional.

El contenido, la duracién y las orientaciones pedagégicas y metodoldgicas, de
los modulos profesionales relacionados en el articulo 3 son los que se establecen en el
Anexo |l de esta orden, excepto en el modulo profesional de «Formacion en centros de
trabajo» sobre el que el citado Anexo sélo determina la duracion.

Articulo 7. Organizacién y distribucién de los médulos profesionales.

1. Los mddulos profesionales que forman las ensefianzas del ciclo formativo
que conduce al titulo profesional basico en Industrias Alimentarias, cuando se oferten
en régimen presencial, oferta obligatoria, se organizardn en dos cursos académicos.
Su distribucién en cada uno de ellos y la asighacién horaria semanal se recoge en el
Anexo lll de esta orden.

2. Los centros educativos, en el ejercicio de su autonomia docente y teniendo en
cuenta las caracteristicas del alumnado podran establecer una organizacion diferente
siempre que respeten los médulos de cada curso y el nimero total de horas de cada
madulo.

Articulo 8. Profesorado.

De acuerdo con el articulo 20 del Decreto 22/2014, de 12 de junio, por el que se
regulan determinados aspectos para la implantacién de la Formacién Profesional Bésica
en la Comunidad de Castilla y Ledn, los aspectos referentes al profesorado con atribucion
docente en los modulos profesionales relacionados en el articulo 3 de la presente orden
son los establecidos en el articulo 20 del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el
que se regulan aspectos especificos de la Formacion Profesional Basica de las ensefianzas
de formacién profesional del sistema educativo, se aprueban catorce titulos profesionales
basicos, se fijan sus curriculos basicos y se maodifica el Real Decreto 1850/2009, de 4 de
diciembre, sobre expedicién de titulos académicos y profesionales correspondientes a las
ensefianzas establecidas en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion, y en el
Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo.

Articulo 9. Espacios y equipamientos.

De acuerdo con el articulo 20 del Decreto 22/2014, de 12 de junio, los espacios y
equipamientos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los establecidos en el articulo 21 del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, y en el
Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo.

Articulo 10. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

Las convalidaciones y exenciones son las establecidas con caracter general en el
articulo 19 del Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, y la correspondencia, en su caso,
de los modulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion o
convalidacion, son las establecidas en el Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de
mayo.
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Articulo 11. Accesos y vinculacién a otros estudios.

1. Los efectos del titulo profesional basico en Industrias Alimentarias son los
establecidos con caracter general en el articulo 17 del Real Decreto 127/2014, de 28 de
febrero.

2. Los ciclos formativos de grado medio a los que este titulo permite la aplicacion
de criterios de preferencia para la admision en caso de concurrencia competitiva son los
establecidos en el Anexo V del Real Decreto de 356/2014, de 16 de mayo.

Articulo 12. Requisitos para el ejercicio profesional.

La vinculacion de los titulos profesionales basicos con actividades profesionales
reguladas serd la establecida en la disposicién adicional segunda del Real Decreto
127/2014, de 28 de febrero.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Desarrollo normativo.

Se faculta al titular de la direccion general competente en materia de formacion
profesional para dictar cuantas resoluciones e instrucciones sean precisas para la correcta
aplicacion de lo establecido en la presente orden.

Segunda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin
Oficial de Castilla 'y Ledn».

Valladolid, 25 de junio de 2015.

El Consejero,
Fdo.: Juan Josg MaTEos OTERO
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ANEXO |
REFERENTE DE FORMACION: ENTORNO PRODUCTIVO DE CASTILLAY LEON

El sector agroalimentario es uno de los principales motores de la economia de Castilla
y Ledn. Destacan las industrias carnicas, lacteas, enoldgicas, galletera y derivados de
cereales y la azucarera. Estos cinco subsectores suponen aproximadamente el 80% de la
produccidn total. La industria alimentaria de Castilla y Ledn ocupa actualmente el segundo
lugar en produccién agroalimentaria nacional, contando con mas de tres mil doscientas
empresas que emplean a mas de cuarenta mil trabajadores.

En cuanto a sutamafio, en laempresa agroalimentaria en Castillay Le6n hay unaclara
divisién entre las pequefias y medianas empresas, con microempresas en determinados
sectores, y las grandes empresas situadas en nlcleos de poblacion mas grandes y con
mejores comunicaciones. Las pymes suponen el 70% del total mientras que las grandes
empresas suman el 30% restante.

Las pequefias empresas demandan trabajadores que se puedan adaptar a distintos
puestos de trabajo, desarrollando distintas tareas en funcion de las necesidades productivas;
en cambio, en las empresas de mayor tamafio se tiende a una mayor especializacion.

En ambos casos los trabajadores del sector agroalimentario deben afrontar los
siguientes retos derivados de los cambios en los hébitos de consumo y la creciente
globalizacién de los mercados:

— Conocer el papel cada vez mas importante de las exportaciones en el sector
agroalimentario.

— Sercapacesde satisfaceraconsumidores cadavez masinformadosy preocupados
por aspectos relacionados con la nutricion, la responsabilidad medioambiental y
la seguridad alimentaria.

— Responder a las exigencias de calidad y seguridad alimentaria que demandan
las normas europeas.

— Desatrrollar nuevos alimentos para ocupar nichos de mercado recientes: alimentos
de cuarta y quinta gama, alimentos funcionales, productos ecol6gicos o alimentos
con menor huella ecolégica serian algunos ejemplos.

— Valorar el aprendizaje continuo como una herramienta valiosa para el desarrollo
profesional en un sector en constante evolucion.

En Castilla y Ledn se ha apostado por el desarrollo de alimentos de gran calidad
con un numero importante de reconocimientos a la produccion local: denominaciones de
origen protegidas, identificaciones geogréaficas protegidas, especialidades tradicionales
garantizadas, marcas de garantia, agricultura ecolégica de Castilla y Ledn y produccion
integrada de Castilla y Ledn, en las distintas categorias: vinos, carnes, quesos y lacteos,
legumbres, panaderia y reposteria, frutas, hortalizas, aceites y otros.

Se ha desarrollado también la marca de garantia «Tierra de Sabor» que incluye
las figuras de calidad mencionadas anteriormente y aspira a ser uno de los motores de
desarrollo econémico de la region.
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ANEXO I

CONTENIDOS, DURACION Y ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Y METODOLOGICAS DE LOS MODULOS PROFESIONALES

Mdédulo profesional: Operaciones auxiliares en la industria alimentaria.
Cdbdigo: 3133
Duracion: 165 horas

Contenidos:
1. Control y recepcién de materias primas:
— Materias primas. Clasificacion.

— Variedades y especificaciones de calidad en funcién del producto que se va a
obtener. Categorias comerciales.

— Productos auxiliares principales utilizados en la industria alimentaria.

— Recepcibn de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones vy
comprobaciones generales.

— Medicién y célculo de cantidades de las distintas materias primas.
— Métodos de seleccion y clasificacion de materias primas.

— Toma de muestras.

— Apreciacion sensorial basica de materias primas.

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

— Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

— Conservacién de materias primas y materiales auxiliares. Almacenamiento en
refrigeracion congelacion o a temperatura ambiente. Importancia de la cadena
de frio.

— Camaras de conservacion y depésito de materias primas.
— Atmosferas modificadas. Otras medidas de conservacion.
— Aditivos y medios estabilizadores. Condimentos y especias.

— Clasificacién y descripcion de los aditivos de la industria alimentaria. Soluciones
y medios estabilizadores: salmueras, salsas y aderezos.

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

— Operaciones de clasificacion y acondicionado previo: calibrado, limpiezay lavado,
secado, cepillado, filtracion, pelado, deshuesado y otras.
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— Operaciones de reduccion de tamafio: troceado, despiece, cortado, trituracion,
homogeneizado, etc. Consideraciones a tener segun la naturaleza del producto.

— Operaciones de mezcla: batido, mezclado, amasado, emulsion.

— Oftras operaciones previas: concentracién, escaldado, termizacién, desnatado
higienizacion, y descongelacién, entre otras.

— Operaciones y equipos especificos. Resultados.
— Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparacion de materias primas.
— Magquinaria y equipos especificos: puesta a punto y manejo.

— Regulacién de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en
maquinaria y equipos.

— Destino de los residuos generados y aplicacion de las técnicas de reduccién y
reutilizacion.

3. Preparacion de materiales. Preparacion de materias primas y productos
auxiliares:

— Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.

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

— Principalestipos y modalidades de envasado de productos alimentarios. Envasado
aséptico. Envasado con aire. Envasado al vacio. Envasado con atmdsfera
modificada. Envasado activo.

— Envases metdlicos. Constitucion y propiedades: envases de aluminio y hojalata,
de dos y tres cuerpos.

— Envases de vidrio y ceramica: caracteristicas y precauciones, frascos, botellas y
garrafas.

— Envases de papel y carton. Tipos y propiedades.

— Envases de materiales plasticos y multicapa. Propiedades y usos. Bolsas,
bandejas, peliculas flexibles, plasticos termoformados y termoretractiles. Otros
envases.

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

— Recubrimiento y peliculas comestibles.

— Etiquetas, rotulacién y elementos de identificacion e informacion.
4. Envasado y acondicionado de productos alimentarios:

— Operaciones de envasado y acondicionado.

— Formacion del envase «in situs.

— Manipulacién y preparacion de envases. Limpieza de envases.
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Procedimiento de llenado y dosificacion.

Tipos o sistemas de cerrado. Verificacion del cierre.
Sistemas empleados para el cierre a vacio.
Procedimientos de acondicionado e identificacion.

Operaciones de envasado, regulacion y manejo.

Envasado en atmdésfera modificada. Gases utilizados, funciones y precauciones.
Tipos bésicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.

Equipos auxiliares.

Maquinas manuales de envasado y acondicionado.

Maquinas automaticas de envasado y acondicionado.

Lineas automatizadas integrales.

Mantenimiento elemental y puesta a punto.

Especificacionesde prevencidn deriesgos laboralesy medioambientales aplicables
alos procesos de envasado y acondicionado de productos alimentarios.

5. Empaguetado y embalaje de productos alimentarios:

Materiales de embalaje.

Papeles, cartones y plasticos.

Flejes, cintas y cuerdas.

Bandejas y otros soportes de embalaje.

Gomas y colas.

Aditivos, grapas y sellos.

Otros materiales de embalaje.

Manipulacién y preparacién de materiales de embalaje.

Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacién de lotes.
Rotulacion e identificacion de lotes. Concepto e importancia de la trazabilidad.
Paletizacion y movimiento de palets.

Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y
embalajes.

Anotaciones y registros de consumos y produccion.
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— Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales
aplicables a los procesos de empaquetado de productos alimentarios.

— Lineas automatizadas integrales.

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

— Mantenimiento elemental y puesta a punto.
— Maquinas manuales de embalaje. Maquinas automaticas y robotizadas.

— Especificacionesde prevenciénderiesgoslaboralesymedioambientalesaplicables
a los procesos de envasado y acondicionado de productos alimentarios.

Orientaciones pedagdgicas y metodoldgicas.

Este médulo profesional contiene la formacidn necesaria para realizar las funciones
de control y recepcién de materias primas y el envasado y empaquetado de los productos
alimentarios.

La definicién de estas funciones incluye aspectos como:

— La aplicacion de técnicas basicas de preparacion de materias primas.
— La preparacién de materiales y equipos de envasado y empaquetado.
— Envasado y acondicionado de productos alimentarios.

— Empaquetado y embalaje.

La formacion del médulo profesional se relaciona con los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo a), b), f) y g) y las, competencias profesionales, personales y
sociales del titulo @), b), f) y g). Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), y) y 2);
y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este médulo profesional de
forma coordinada con el resto de médulos profesionales.

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

Recepcién de mercancias.

Preparacion de materias primas y auxiliares.
— Operaciones de acondicionado.

— Modalidades y tipos de envasado.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Retirada de residuos.

— Deteccién de defectos relacionados con el proceso.
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El profesor encargado de impartir este modulo profesional deberd coordinarse con
el profesor encargado de impartir el modulo profesional de «Elaboracion de productos
alimentarios» para sincronizar aprendizajes y evitar repeticiones, de forma que el alumno
aprenda de forma global y ordenada, estudiando los procesos de forma analoga a como
transcurren en un entorno real.

Médulo profesional: Elaboraciéon de productos alimentarios.
Cddigo: 3134

Duracion: 264 horas

Contenidos:

1. Técnicas de elaboracion de productos:

— Principales industrias de procesamiento y elaboracion de alimentos: Industrias
cérnicas, Industrias transformadoras de pescados. Industrias transformadoras de
frutas y hortalizas, Industrias lacteas, Industrias de cereales, harinas y derivados,
Industrias para aceites y grasas, Industrias de azlcar chocolate y confiteria,
Industrias para envasado, tratamiento y elaboracion de bebidas. Industrias para
productos diversos.

— Operaciones basicas de elaboracion de productos alimenticios:

— Operaciones de preparacion y mezcla: reduccion del tamafio de sélidos,
prensado, tamizado, emulsificacién, picado y embutido. Técnicas de
separacion. Concentracion.

— Tratamientos por accién del calor, irradiacion, alta presion, pasteurizacion,
esterilizacion, tratamientos culinarios: horneo, fritura, coccién, asado y
otros) Ahumado.

— Tratamientos que implican el uso de microorganismos: fermentacion y
maduracion de embutidos. Fermentacion alcoholica. Fermentacion lactica.

— Tratamientos por accion del frio: refrigeracion, congelacion, cadena de frio,
alteraciones de los alimentos tras almacenamientos en frio.

— Manipulacion del contenido y de la actividad de agua de los alimentos:
secado, evaporacién, liofilizacién, adicion de sustancias quimicas,
ahumado, fermentacion y maduracion, técnicas de extrusion, reduccion del
tamafio de sélidos, concentraciéon, emulsificacion. Técnicas de separacion,
salazén y conservacién con azlcar.

— Nuevas técnicas utilizadas en la elaboracién de alimentos: irradiacion, altas
presiones, atmosferas modificadas y técnicas de extrusion.

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

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

— Especificaciones de prevencion de riesgos laborales y medioambientales
aplicables a la elaboracién de productos alimenticios.

2. Tratamientos finales de conservacion y acabado de productos alimentarios:

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

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

— Sistemas elementales de control y registro de datos.
— Problemas y correcciones.

— Especificaciones de prevencién de riesgos laborales y medioambientales
aplicables en la conservacion y acabado de productos alimenticios.

3. Manipulacion de instalaciones y servicios auxiliares:
— Elementos de regulacién. Equipos de sistemas auxiliares.
— Produccién de aire. Aire y gases en la industria alimentaria.

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

— Fundamentos de transmision de calor.
— Generacioén de agua caliente y vapor. Calderas o generadores de vapor.
— Intercambiadores de calor. Tipos.

— Instalaciones de produccién y mantenimiento de frio. Fundamentos. Elementos
basicos. Evaporador, compresor, condensador, valvula de expansiéon. Fluidos
criogénicos.

— Distribucion de electricidad.

— Descripcion elemental y actuaciones basicas en los principales tipos de
instalaciones de procesamiento y elaboracion de alimentos.

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

— Problemas relacionados con el suministro de agua. Potabilizacion vy
acondicionamiento de agua.
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4. Seguridad alimentaria:
— Alteraciones y contaminacion de los alimentos.

— Fuentes de contaminacion de los alimentos. Contaminacion fisica, quimica y
bioldgica.

— Causas y tipos de alteracion de los alimentos.

— Enfermedades transmitidas por alimentos. Infecciones e intoxicaciones.

— Los agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos.

— Microorganismos: bacterias, virus y mohos. Parasitos.

— Factores que determinan el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.
— La conservacion de los alimentos. Normas generales.

— Normas basicas de higiene alimentaria.

— Concepto y papel en la salud del manipulador de alimentos.

— Normativa sobre la manipulacién de alimentos.

— Medidas de higiene personal. Vestuario, higiene de manos, prohibiciones y
recomendaciones a tener en cuenta durante la manipulacién de alimentos.

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
— Guias de buenas practicas de higiene.
Orientaciones pedagdgicas y metodoldgicas.

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para la realizacién de
operaciones basicas de elaboracidn en las industrias alimentarias, preparando el producto
para su posterior traslado al almacén o a la linea de envasado y/o embalaje.

La definicidn de esta funcion incluye aspectos como:

— Elaboracién de productos alimentarios.

— Conservacién y acabado de productos alimentarios.

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

La formacion del médulo profesional se relaciona con los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo a), b), c), d), f), g) e i) y las, competencias profesionales,
personales y sociales a), b), c), f) y h) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos
t), u), v), w), X), y) y 2); y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este
madulo profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar
las competencias del modulo profesional versaran sobre:

— Operaciones basicas de elaboracion de productos alimenticios.

— Operaciones bésicas de conservacion y acabado de productos.

— Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.

— Tratamiento de residuos.

— Higiene alimentaria.

El profesor encargado de impartir este modulo profesional debera coordinarse con
el profesor encargado de impartir el modulo profesional de «Operaciones auxiliares en la
industria alimentaria» para sincronizar aprendizajes y evitar repeticiones, de forma que el
alumno aprenda de forma global y ordenada, estudiando los procesos de forma analoga a
como transcurren en un entorno real.

Mdédulo profesional: Limpiezay mantenimiento de instalaciones y equipos.

Cdédigo: 3135

Duracion: 175 horas

Contenidos:

1. Limpieza y desinfeccién en industrias alimentarias:

— Conceptos basicos de limpieza. Objetivos a conseguir en la limpieza.

— Desinfeccion, saneamiento y esterilizacion. Conceptos.

— Buenas précticas de limpieza y desinfeccion.

— Medidas de higiene personal: higiene corporal, lavado y proteccion. Adopcion de
habitos adecuados en la higiene personal.

— Vestimenta de trabajo. Tipos y usos adecuados.

— Requisitos higiénico-sanitarios de las distintas industrias alimentarias.

— La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarais como punto de
control critico del sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos

(APPCC).

— Principales zonas, instalaciones y equipos gque componen una industria
alimentaria.

— Productos utilizados para la limpieza e higienizacién en las industrias alimentarias.

— Manipulacion de los productos de limpieza y desinfeccién. Medidas de seguridad.
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El agua. Propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas. Concepto de dureza,
alcalinidad y pH. indice de Langelier y su relacién con la corrosion.

El agua de limpieza. Criterios sanitarios. Plan de control del agua.
Detergentes. Concepto y tipos. Desengrasantes y desincrustantes.

Desinfectantes: Concepto y tipos: cloro activo, derivados del yodo y de amonio
cuaternario. Técnicas de aplicacion de los desinfectantes.

Condiciones de usos de los detergentes y desinfectantes. Medidas de seguridad.
Normativa sobre el uso de biocidas en la Industria alimentaria.

Insecticidas y raticidas en laindustria alimentaria.

Fichas técnicas de seguridad de los productos de limpieza. La dosificacion de los
productos. Tipos de dosificaciones.

Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Riesgos generales y
riesgos especificos.

Pictogramas referentes al tipo de superficies y al método de utilizacion.

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

Equipamiento. Utensilios y maquinarias de higienizacion.

Utensilios: bayeta, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor,
fregonas y mopas de fregado, cubos.

Maquinaria: barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presion, maquinas
de vapor, maquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores
de ozono. Usos y aplicaciones.

Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.
Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion.

El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies,
utensilios y maquinaria. Procesos CIP y SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecanica y producto quimico.

Procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion.
Manuales de maquinaria de limpieza.

Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague
intermedio, desinfeccidn y enjuague final.

Laesterilizaciéon. Generalidades y métodos.
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2. Limpieza en laboratorios e industrias quimicas:

Concepto de suciedad y tipos de limpieza: Conceptos basicos. Adherencia de la
suciedad a la superficie.

Naturaleza y origen de la suciedad en laboratorios e industrias quimicas.

El laboratorio de calidad en la Industria alimentaria. Instrumentos, equipos y areas
del laboratorio.

Materiales habitualmente utilizados en laindustria quimica.

Limpieza en frio y en caliente. La calidad del agua. La temperatura de la limpieza.
Desinfeccion de mobiliario e instrumentos del laboratorio.

Limpiezas rutinarias y de mantenimiento. Limpiezas de caracter especial.

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

Equipos y productos de limpieza en laboratorios e industrias quimicas.
Incompatibilidades basicas de los productos de limpieza.

Productos de limpieza en laboratorios quimicos.

Equipos de trabajo y proteccién individual.

Riesgos derivados del uso de equipos y productos de limpieza.

3. Limpiezas especificas:

Concepto de limpieza especifica. Limpieza imprevista, limpiezas de caracter
especial. Desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.

Medidas de urgencia ante una limpieza especifica. Riesgo para las personas.

Organizacién y registro de las operaciones de limpieza de caracter especial:
Sistemas de registro. Protocolos establecidos para la limpieza. Control vy
monitorizacién del programa de limpieza y desinfeccion. Ficha resumen de las
operaciones.

Tratamientos de desinfeccion, desratizacion y desinsectacion (DDD).
Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

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

Planes de emergencia en caso de derrames accidentales. Registro de las
operaciones.

Fichas de seguridad de productos quimicos empleados en operaciones de
limpieza y desinfeccion.

Retirada de residuos quimicos producidos en las limpiezas especificas. Gestores
autorizados.
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4. Operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos en la industria
alimentaria:

— Concepto de residuo. Clasificacion segun el riesgo potencial para el medio
ambiente.

— Normativa de residuos. Normativa autonémica: Plan Integral de Residuos de
Castilla y Ledn. Plan Regional de Ambito Sectorial de Residuos Industriales.

— Principales residuos generados en las distintas industrias alimentarias. Efectos
ambientales.

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

— Problemas medioambientales derivados de la produccion de residuos:
contaminacién del agua. Contaminacion del suelo. Contaminacién de la
atmosfera.

— Gestibn de residuos: recogida y clasificacion. Transporte. Eliminacion o
tratamiento.

— Recogidaselectivaderesiduos.

— Técnicas de tratamiento de vertidos. Depuracion de aguas residuales.
— Tratamiento de emisiones generadas en la industria alimentaria.

- Toma de muestras.

— Emisiones alaatmésfera.

5. Preparacion y mantenimiento de equipos:

— Componentesy principales equipos utilizados en la industria alimentaria.

Tanques, bombas, valvulasy tuberias.
— Instrumentos de mediciony control.
— Elementos de potencia mecénica. Elementos de transmision y de union.

— Magquinaria y equipos electromecanicos. Técnicas de mantenimiento. Prevencion
de la corrosion y la oxidacion.

— Fundamentos de hidraulica y neumatica. Fluidos. Magnitudes fisicas. Elementos
hidraulicosy electrohidraulicos.

— Elementos neumaticosy electroneumaticos.
— Equipos de produccién y transmision de calor. Intercambiadores.

— Equipos de produccion, distribucion y acondicionamiento de aire.
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— Equipos de produccion de frio.
— Sistemas de acondicionamiento de agua.

— Sistemas de automatizacién. Relés internos, temporizadores, contadores y
automatas programables.

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

— Mantenimientoy limpieza de primer nivel de los equipos. Hojas de control y registro
de operaciones.

Orientaciones pedagdégicas y metodoldgicas.

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

La definicién incluye aspectos como:

— Limpieza y desinfeccion de industrias alimentarias.

— Limpieza rutinaria y especifica en el laboratorio o industria quimica.
— Retirada de Residuos. Normativa de residuos regional.

— Operaciones de mantenimiento de primer nivel.

La formaciéon del mdédulo profesional se relaciona con los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo e), ), g) e i) y las, competencias profesionales, personales y
sociales d), e), f) y h) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), y) y 2);
y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluirdn en este mddulo profesional de
forma coordinada con el resto de mddulos profesionales.

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

— Tareas de limpieza y desinfeccion en la industria alimentaria.

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

— Mantenimiento basico de instalaciones y equipos de produccion.
— Tratamiento de residuos.

— Seguridad y proteccion laboral y medioambiental.
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Médulo profesional: Operaciones bésicas de laboratorio.

Cédigo: 3136

Duracion: 225 horas

Contenidos:

1. Operaciones rutinarias de medida de masas y volumenes:

Producto quimico. Tipos de envases. Pictogramas e indicaciones de las
etiquetas de productos quimicos. Fichas de seguridad de productos quimicos de
laboratorio. Normas de almacenamiento de productos quimicos.

Dependencias y mobiliario de laboratorio. Definicion de espacios que componen
un laboratorio. Condiciones ambientales: ventilacion, temperatura, iluminacion.

Material basico de laboratorio: vidrio, plastico, metal, porcelana y otros.

Aparatos de medida de masa y volumen. Balanzas. Tipos de balanzas. Pipetas y
material volumétrico. Tipos y mantenimiento.

Sistemas de medida de masa y volumen. Concepto de masa, volumen y densidad.
Unidades de medida. Cambio de unidades.

Concentraciones. Métodos para expresar la concentracion de las disoluciones.
Célculos sencillos de concentraciones.

Indicaciones para el trasvase de sustancias quimicas en el laboratorio.
Fichas de laboratorio. Control y registro de laboratorio.
Equipos de proteccion individual en el laboratorio de quimica.

Normas de Seguridad en el laboratorio de quimica.

2. Preparacion de mezclas y disoluciones rutinarias:

Caracteristicas y denominacion de los productos y reactivos quimicos mas
comunes.

Clasificacion de la materia segin su composicidn: sustancias puras, mezclas y
disoluciones.

Disoluciones. Tipos de disoluciones. Caracteristicas de las disoluciones.
Componentes de una disolucion: soluto y disolvente. Concepto de solubilidad.
Preparacién de mezclas segun procedimientos descritos.

Preparacién de disoluciones segun procedimientos descritos.

Instrumentos y equipos en la preparacion de disoluciones.

Identificacion y etiquetado de disoluciones.
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3. Operaciones auxiliares sencillas de laboratorio:
— Materiales y equipos comunes en el laboratorio.

— Operaciones auxiliares en procesos de la industria quimica: Procedimientos para
la separacion y acoplamiento de materiales y equipos.

— Operaciones basicas para el tratamiento de materias en un laboratorio: molienda,
tamizado, precipitacion, filtracion, decantacion, evaporacion y secado.

— Métodos de separacion de mezclas.
— Tratamiento y eliminacién de los residuos generados en un laboratorio quimico.
4. Preparacion y mantenimiento de equipos auxiliares:

— Servicios auxiliares en un laboratorio: agua, gas, vacio, electricidad, vitrinas de
gases.

— Operaciones con los equipos e instalaciones de agua.

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

— Procedimientos de orden y limpieza en los equipos de tratamiento de aguas.
— Operaciones con los equipos e instalaciones de gas.

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

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

— Equipos de extraccion de gases. Vitrinas. Tipos de vitrinas y mantenimiento.
— Mantenimiento de otros sistemas auxiliares de laboratorio.

Orientaciones pedagdgicas y metodoldgicas.

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

La definicién de esta funcion incluye aspectos como:

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

— Realizacion de operaciones sencillas de laboratorio.

— Operaciones de mantenimiento de primer nivel.

La formacion del mddulo profesional se relaciona con los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo f), g) h), e i) y las, competencias profesionales, personales y
sociales g) e i) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), ) y 2); ¥y
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las competencias h), s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este modulo profesional de
forma coordinada con el resto de mddulos profesionales.

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

— Mezclas y disoluciones.

— Operaciones auxiliares de laboratorio.

— Principios de mantenimiento basico de los equipos.

— Buenas practicas de laboratorio.

— Seguridad y proteccion laboral y medioambiental.

Mdédulo profesional: Operaciones auxiliares de almacenaje.
Cddigo: 3070

Duracion: 132 horas

Contenidos:

1. Recepcidon de mercancias y gestion de entradas:

— Los medios de transporte. Terrestre, maritimo, aéreo y multimodal.

— Procedimientos de control de cargas y descargas. Muelle de carga y descarga.
Ubicacién dentro del almacén. Funciones y caracteristicas.

— Concepto y clasificacion de las mercancias: segun su peligrosidad, valor,
caducidad, condiciones especiales, tipologia.

— Actividades basicas en la recepcion de mercancias: cotejo de las mercancias
con el albaran y pedido, comprobacion de dafos y desperfectos, acondicionar
y etiquetar, almacenar segun ubicacidn, comprobar estatuto de cuarentena y
recepcionar mercancias devueltas.

— Tipos de embalaje.

— Documentos relacionados con la recepcion de mercancias. Orden de picking-
picking list. Albaran o nota de entrega. Hoja de ruta. Carta de porte.

— Registro y verificacion de las mercancias. Hoja de carga.
2. Etiquetado y codificacion de mercancias:

— Sistemas y formas de codificacion.

— Caodificacion del GTIN y AECOC.

— Proceso de asignacion de cédigos.
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— Etiquetas: tipos y funciones.

— Herramientas de control del etiquetado.

— Elrotulado y las sefiales en los embalajes.

— Comprobacién de la trazabilidad.

— Medidas de prevencion de riesgos laborales.
3. Almacenaje de productos y mercancias:

— Tipos de almacenes. Segun la mercancia almacenada, segun su régimen de
propiedad y segun su automatizacion.

— Zonas del almacén.

— Equipos mecanicos para la manipulacién de mercancias.
— Normas de colocacion de mercancias.

— Formas de colocacion de mercancias.

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

— Seguridad y prevencion en las operaciones auxiliares de almacenaje.
4. Operaciones basicas de control de existencias:

— Sistemas de almacenaje.

— Tipos de stocks.

— Rotacion de las existencias.

— Sistemas de reposicion de las mercancias.

— El inventario: finalidad y tipos.

— Proceso de elaboracion de inventarios.

— Utilizacion de aplicaciones informaticas en las actividades auxiliares de control
de existencias.

— Normas bésicas de actuacion en caso de emergencias.
5. Preparacion de pedidos y expedicion de mercancias:
— La orden de pedido. Fases en la expedicion de las mercancias.

— Recepcién y tratamiento de pedidos. Sistemas de preparacion de pedidos: zona
picking.
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— Documentacién técnica de expedicion.

— Preparacion de la carga.

— Etiquetado y embalaje de expedicion. Funciones y tipos.
— Senfalizacién y rotulado del pedido.

Orientaciones pedagdgicas y metodolégicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para realizar actividades
auxiliares de almacenaje.

La definicién de esta funcién incluye aspectos como:

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

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

— Realizacion inventarios para detectar necesidades de reaprovisionamiento y
roturas de «stock».

— Preparacion de pedidos, seleccionando las mercancias conforme a la orden de
trabajo, embalando y etiquetando la unidad con los equipos y medios adecuados a
las condiciones de manipulacion y conservacion de los productos y mercancias.

La formacion del mddulo profesional se relaciona con los siguientes objetivos
generales del ciclo formativo c), d), f) y j), y las competencias profesionales, personales y
sociales b), j) y k) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), ¥) Yy 2);
y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluirdn en este mdodulo profesional de
forma coordinada con el resto de mdédulos profesionales.

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

— Interpretacion de planos de distintos almacenes, identificando las diferentes
zonas Yy los itinerarios de traslado interno de los productos y mercancias.

— Confeccidn de etiquetas, aplicando codigos, que identifiguen las mercancias y
los lugares de ubicacién de las mismas en un almacén.

— Elaboracién de fichas de almacén con la aplicacion informatica adecuada.

— Realizacién de recuentos, inventarios y, a partir de ellos, informes de las
incidencias detectadas.

— Preparacién de unidades de pedido, a partir de una orden de trabajo concreta,
seleccionando el tipo de embalaje en funcion de las caracteristicas de lamercancia
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y el medio de transporte y etiquetando y/o rotulando las sefales precisas en el
embalaje.

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

— Los riesgos especificos y su prevencién en el sector correspondiente a la
actividad.

Modulo profesional: Ciencias aplicadas |.

Cdédigo: 3009

Duracion: 165 horas

Contenidos:

1. Resolucion de problemas mediante operaciones basicas:

— Reconocimientoy diferenciacion de los distintos tipos de nimeros. Representacion
en la recta real.

— NUmeros decimales. Aproximacion por redondeo.
— Representacion con medios digitales. Notacién cientifica.

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

— Interpretacion y utilizacion de los niumeros reales y las operaciones en diferentes
contextos, eligiendo la notacion adecuada en cada caso.

— Proporcionalidad directa e inversa. Aplicacion a la resolucion de problemas de la
vida cotidiana.

— Los porcentajes en la economia. Interés simple y compuesto.
— Laescala en la representacién grafica.

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. Individuales y colectivas.

— Manejo de instrumentos de medidas de masa.

— Manejo de instrumentos de medidas de longitud y volumen.
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3. Identificacion de las formas de la materia:

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

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

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

— Materia. Propiedades de la materia.

— Propiedades generales y propiedades especificas de la materia.

— Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

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

— Clasificacion de la materia segun su estado de agregacion y composicion.
— Propiedades esenciales de los estados de agregacion.

— Cambios de estado de la materia. Temperatura de fusion y de ebullicion.
— Relacién de los estados de agregacién con la temperatura.

— Concepto de temperatura.

4. Separacion de mezclas y sustancias:

— Diferencia entre sustancias puras y mezclas.

— Técnicas béasicas de separacion de mezclas: decantacion y cristalizacion,
destilacion, entre otros.

— Clasificacion de las sustancias puras. Tabla periddica.

— Diferencia entre elementos y compuestos.

— Diferencia entre mezclas y compuestos.

— Materias primas, materias elaboradas y materias sintéticas.
— Materiales relacionados con el perfil profesional.

— Reconocimiento de las materias primas y materiales de uso técnico relacionados
con el perfil profesional.

5. Reconocimiento de la energia en los procesos naturales:
— Concepto de energia.

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

— Relaciones cualitativas entre energia, masa, velocidad, altura, trabajo, tiempo y
temperatura.

— Transformacion de la energia.
— Degradacion de la energia.
— Energia, calor y temperatura. Unidades.

— Andlisis y valoracion de diferentes fuentes de energia renovables y no
renovables.

— Recursos energéticos.

— Fuentes de energia utilizadas por los seres vivos.
— Eficiencia y medidas de ahorro energético.

6. Localizacion de estructuras anatémicas béasicas:
— Concepto de ser vivo, funciones que realiza.

— Niveles de organizacion de la materia viva.

— Clasificacion de los seres vivos: los cinco reinos.

— Proceso de nutricion: en qué consiste, que aparatos 0 sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integraciéon de los mismos.

— Higiene y cuidados de los aparatos implicados en la nutricién.

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

— Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen.

— Proceso de relacion: en qué consiste, que aparatos 0 sistemas intervienen,
funcion de cada uno de ellos, integracion de los mismos.

— Percepcidn, relaciéon y movimiento.
— Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen.

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

— Sexualidad y reproduccion.

— Higiene del aparato reproductor y métodos anticonceptivos.
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7. Diferenciacién entre salud y enfermedad:
— Lasaludy la enfermedad.

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

— Defensas externas e internas.

— Higiene y prevencioén de enfermedades.

— Enfermedades infecciosas y no infecciosas. Higiene y su prevencion.
— Tipos de enfermedades infecciosas.

— Las vacunas.

— Andlisis de las enfermedades no infecciosas. Sus causas, prevencion y
tratamiento.

— Trasplantes y donaciones de células, sangre y 6rganos.
— Enfermedades de trasmision sexual. Prevencion.

— La salud mental: prevencibn de drogodependencias y de trastornos
alimentarios.

— Diferenciacion entre habitos positivos y negativos para la salud de las personas
en el comportamiento individual y social.

— Conceptos bésicos sobre seguridad y salud en el trabajo:
— El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgos.

— Dafios derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo y las enfermedades
profesionales. Otras patologias derivadas del trabajo.

— Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.
Derechos y deberes basicos en esta materia.

— Riesgos generales y su prevencion:
— Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Riesgos ligados al medio-ambiente de trabajo.
— La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccion laboral.

— Sistemas elementales de control de riesgos. Proteccidon colectiva e
individual.

— Planes de emergencia y evacuacion.

— El control de la salud de los trabajadores.
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— Elementos bésicos de gestion de la prevencion de riesgos:
— Organismos publicos relacionados con la seguridad y salud en el trabajo.
— Organizacion del trabajo preventivo: «rutinas» basicas.
— Documentacion: recogida, elaboracién y archivo.

— Primeros auxilios.

8. Elaboracion de menus y dietas:

— Nutrientes, tipos y funciones y alimentos.

— Alimentacién y salud.

— Habitos alimenticios saludables.

— Estudio de dietas y elaboracion de las mismas.

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

— Identificacién de los elementos mas importantes de una etiqueta alimentaria.
— Procesos de conservacion de los alimentos.

— Aditivos alimentarios.

— Educacion en habitos alimentarios saludables.

9. Resolucion de ecuaciones sencillas:

— Regularidades. Obtencién de leyes de recurrencia.

— Andlisis de sucesiones numéricas. Progresiones aritméticas y geométricas.
— Sucesiones recurrentes. Las progresiones como sucesiones recurrentes.

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

— Identificaciébn de problemas presentes de la vida cotidiana y su tratamiento
algebraico.

— Traduccién de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.

— Transformacion de expresiones algebraicas. Igualdades notables.
— Desarrollo y factorizacion de expresiones algebraicas.

— Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incégnita.

— Resolucion de problemas mediante la utilizacién de ecuaciones.
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Orientaciones pedagdgicas y metodoldgicas.

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

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

Asimismo utilizan el lenguaje operacional de las matematicas en la resolucién de
problemas de distinta indole, aplicados a cualquier situacién, ya sea en su vida cotidiana
como en su vida laboral.

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

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

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

— La utilizacion de los nimeros y sus operaciones para resolver problemas.
— El reconocimiento de las formas de la materia.

— El reconocimiento y uso de material de laboratorio basico.

— La identificacion y localizacion de las estructuras anatomicas.

— La realizacién de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas basicas de
atencion al publico.

— Laimportancia de la alimentacién para una vida saludable.
— Laresolucién de problemas, tanto en el ambito cientifico como cotidiano.

Por las caracteristicas del alumnado, se considera fundamental que el alumno trabaje
en grupo Yy desarrolle aptitudes de respeto y colaboracién con sus companeros. A este
respecto resulta eficaz que los grupos sean heterogéneos en cuanto al rendimiento, sexo,
origen cultural, competencias, necesidades educativas, ritmos de aprendizaje u otros.

Los conceptos introducidos se identificaran, dentro de lo posible, con la realidad mas
préxima a las vivencias del alumno.

CV: BOCYL-D-03072015-3



Boletin Oficial de Castillay Leon BOGYL

NUm. 126 Viernes, 3 de julio de 2015 Pag. 44104

Se debe insistir mas en los procedimientos que en los conceptos. Utilizando
herramientas y estrategias presentes en los diferentes ambitos de la vida del alumno, asi
tendran una incidencia mayor sobre el aprendizaje y la competencia adquirida.

Es conveniente introducir muchos de los elementos del curriculo a partir de
informaciones obtenidas del entorno préximo y reciente, reflejadas en los distintos soportes
de comunicacion.

Se tratara de relacionar y a veces integrar en las mismas unidades de aprendizaje
los contenidos matematicos.

Se debe potenciar el uso de las TIC. El ordenador puede utilizarse para buscar
informacién, y para tratarla y presentarla.

Médulo profesional: Ciencias aplicadas Il.

Cédigo: 3042

Duracion: 150 horas

Contenidos:

1. Resolucion de ecuaciones y sistemas en situaciones cotidianas:

— Transformacién de expresiones algebraicas.

— Obtencién de valores numéricos en formulas.

— Operaciones con polinomios. Identidades notables.

— Polinomios: raices y factorizacion.

— Resolucion algebraica y gréfica de ecuaciones de primer y segundo grado.
— Utilizacién del lenguaje algebraico para representar situaciones cotidianas.
— Resolucion de sistemas sencillos.

2. Resolucion de problemas sencillos:

— El método cientifico.

Fases del método cientifico.

Aplicacion del método cientifico a situaciones sencillas.
— Aplicaciones al perfil profesional.

3. Realizacion de medidas en figuras geométricas:

Puntos y rectas.

Rectas secantes y paralelas.

Poligonos: descripcidn de sus elementos y clasificacion.

Angulo: medida.

Semejanza de triangulos.
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— Triangulos rectangulos. Teorema de Pitdgoras.

— Circunferencia y sus elementos: calculo de la longitud.
— Superficie de figuras planas: poligonos y circulo.

— Unidades de volumen y capacidad.

— Cuerpos geométricos elementales: prismas, piramides, conos, cilindros y
esfera.

— Analisis e identificacion de los cuerpos geométricos presentes en contextos
reales.

4. Interpretacion de gréficos:

— Interpretacién de un fenébmeno descrito mediante un enunciado, tabla, gréfica o
expresion analitica.

— Vectores: concepto y representacion gréfica.

— Funciones lineales. Funciones cuadraticas.

— Funcion inversa asociada a fendmenos cotidianos.

— Gréfica de la funcién inversa y la funcién exponencial.
— Estadistica y calculo de probabilidad.

— Parametros estadisticos de centralizacion y dispersion.

— Creacion de graficos estadisticos sobre temas actuales tratados por los medios
de comunicacion.

— Asignacion de probabilidad. Regla de Laplace.

— Uso de aplicaciones informaticas para la representacion, simulaciéon y analisis de
la gréafica de una funcion.

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 organicas e inorganicas.

— Microscopio 6ptico y lupa binocular. Fundamentos opticos de los mismos y
manejo. Utilizacion.
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6. Reconocimiento de reacciones quimicas cotidianas:
— Reaccién quimica.
— Principio de conservacién de la materia.

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

— Reacciones quimicas en distintos &mbitos de la vida cotidiana.

— Reacciones quimicas bésicas.

— Identificacién de reacciones quimicas en los seres vivos.

— Procesos quimicos mas relevantes relacionados con el perfil profesional.
7. ldentificacion de aspectos relativos a la contaminacion nuclear:

— La energia nuclear, una fuente de energia no renovable.

— Origen de la energia nuclear.

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

— Ventajas y desventajas del uso de la energia nuclear.

— Gestion de los residuos radiactivos provenientes de las centrales nucleares.
— Otras alternativas a la energia nuclear como fuente de energia.

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.

— Relacién entre el modelado del relieve y la energia interna de la tierra.

— Eltiempo de los cambios geoldgicos.

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

— Identificacién de los resultados de la accion de los agentes geoldgicos mediante
muestras visuales o paisajes reales.

— Formas de relieve mas representativas del entorno proximo y origen de las
mismas.

— Factores que condicionan el modelado del paisaje en la zona donde habita el
alumnado.

— Modificacién del relieve y del paisaje por el hombre.

— Erosion del suelo y la desertificacion.
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9. Categorizacion de contaminantes principales:

— Contaminacion. Concepto y tipos de contaminacion.

— Contaminacién atmosférica: causas y efectos.

— Lalluvia &cida.

— El efecto invernadero. Concepto, causas e implicaciones de dicho efecto.
— La destruccion de la capa de ozono.

— Consecuencias sobre el cambio climatico.

— Gases contaminantes nocivos para la salud humana.

— Medidas de educacion ambiental sobre los contaminantes.
10. Identificacidon de contaminantes del agua:

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

— Contaminacién del agua: causas, elementos causantes.

— Tratamientos de potabilizacion.

— Depuracioén de aguas residuales.

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

— Importancia del uso y gestion sostenible del agua.
11. Equilibrio medioambiental y desarrollo sostenible:
— Concepto y aplicaciones del desarrollo sostenible.

— Consecuencias ambientales del consumo humano de energia y materias
primas.

— Factores que inciden sobre la conservacién del medio ambiente.
— Valoracién del impacto de la actividad humana en los ecosistemas.

— ldentificacion de posibles soluciones a los problemas actuales de degradacién
medioambiental.

— Predisposicion a la generacion responsable de residuos y basura y a su correcta
distribucion, recogida, reciclaje y eliminacion.

— Medidas de conservacion medioambiental y desarrollo sostenible.

— Desarrollo sostenible aplicado al desarrollo de las actividades propias del perfil
profesional.
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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. ldentificacion y caracteristicas de las
mismas.

— Movimiento rectilineo uniforme. Caracteristicas. Interpretacion grafica.

— Caélculos sencillos relacionados con el movimiento rectilineo uniforme.
Caracteristicas.

— Fuerza: Resultado de una interaccion.

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

13. Produccién y utilizacion de la energia eléctrica:
— Electricidad y desarrollo tecnolégico.
— Materia y electricidad.

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

— Habitos de consumo y ahorro de electricidad.

— Medidas de ahorro eléctrico en su entorno.

— Sistemas de produccion de energia eléctrica.

— Tipos de centrales eléctricas. Ventajas y desventajas.

— Transporte y distribucién de la energia eléctrica. Etapas.

14. Prevencion de enfermedades:

— Microorganismos y parasitos comunes.

— Limpieza, conservacion, cuidado y almacenamiento del material de trabajo.
— Protocolo del lavado de manos.

— Tipos de desinfectantes y formas de uso.

— Limpieza, desinfeccion y esterilizacion del material de trabajo.

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

— Medidas de proteccion personal segun el perfil profesional.
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Orientaciones pedagdgicas y metodoldgicas.

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

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

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

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

Laformaciéondelmédulo profesional se relacionaconlos siguientes objetivos generales
del ciclo formativo k), I), m), n) y ii); y, las competencias profesionales, personales y sociales
[), m), n) y fi) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), y) y 2);
y las competencias s), t), u), v), w), X) e y) que se incluiran en este modulo profesional, de
forma coordinada, con el resto de médulos profesionales.

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

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

— La aplicacion cuando proceda del método cientifico.

— Lavaloracion del medio ambiente y la influencia de los contaminantes.

— Las caracteristicas de la energia nuclear.

— La aplicacién de procedimientos fisicos y quimicos elementales.

— Larealizacion de ejercicios de expresion oral.

— Larepresentacion de fuerzas.

— Los cuidados basicos de la piel.

— Prevencion de enfermedades.

Por las caracteristicas de los alumnos, se considera fundamental que el alumno
trabaje en grupo y desarrolle aptitudes de respeto y colaboracion con sus comparieros. A
este respecto resulta eficaz que los grupos sean heterogéneos en cuanto al rendimiento,
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sexo, origen cultural, competencias, necesidades educativas, ritmos de aprendizaje u
otros.

Identificar los conceptos introducidos con la realidad méas préxima a las vivencias del
alumno.

Insistir mas en los procedimientos que en los conceptos. Utilizando herramientas
y estrategias presentes en los diferentes ambitos de la vida del alumno, asi tendran una
incidencia mayor sobre el aprendizaje y la competencia adquirida.

Introducir muchos de los elementos del curriculo a partir de informaciones obtenidas
del entorno préximo y reciente, reflejadas en los distintos soportes de comunicacioén.

Relacionar y a veces integrar en las mismas unidades de aprendizaje los contenidos
matematicos.

Se debe potenciar el uso de las TIC. El ordenador puede utilizarse para buscar
informacion, y para tratarla y presentarla.

Mdodulo profesional: Comunicacion y sociedad I.
Cddigo: 3011
Duracion: 198 horas

UNIDAD FORMATIVA 1. (Asociada a los resultados de aprendizaje 1, 2, 3,4y 5 de
este modulo establecido en el Anexo V del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo).

Duracion: 132 horas
Contenidos:

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

— Los paisajes naturales. Aspectos generales y locales:
— Estructura interna de la Tierra y proceso de formacién del relieve terrestre.

— Formas de relieve emergidas y submarinas. Principales unidades de relieve
espafolas con especial atencion al caso de Castillay Ledn.

— La atmésfera y los fendmenos atmosféricos.

— El clima: elementos, factores, caracteristicas y distribucion de los climas
terrestres. Principales climas espafioles y su localizacion.

— Comentario de gréficas sobre tiempo y clima. Los climogramas.

— Las aguas del planeta. La desigual distribucién entre aguas oceanicas y
continentales.

— Las aguas continentales: rios, hielos, lagos, humedales y aguas
subterraneas.
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— Los rios espafoles: regimenes fluviales y vertientes.
— El agua como recurso y su problematica en Espafia.

— Caracteristicas y distribucion de las principales formaciones vegetales
planetarias. La vegetacion en Espafia.

— Larelacion entre el ser humano y el medio: analisis de sus interacciones.
— Las sociedades prehistéricas:

— Principales etapas de la Prehistoria y de la Historia.

— El origen del ser humano: el proceso de hominizacion.

— Las sociedades paleoliticas: los grupos humanos de cazadores y
recolectores.

— La revolucidon neolitica: las primeras sociedades productoras vy
sedentarias.

— La Edad de los Metales.

— La Prehistoria en la Peninsula Ibérica. El ejemplo del yacimiento burgalés
de Atapuerca.

— El arte prehistorico y su significado.

|
m

nacimiento de las ciudades:

— La importancia de las ciudades en el mundo actual. La red urbana
espafola.

— El habitat urbano y su evolucion. Elementos que conforman la estructura de
una ciudad.

— Graficos de representacion urbana. El plano urbano y su andlisis.
— Las sociedades urbanas antiguas. Mesopotamia y Egipto.

— La cultura griega: extension, rasgos e hitos principales. El urbanismo
griego.

— Caracteristicas esenciales del arte griego. Modelos arquitectonicos y
escultdricos en las épocas arcaica, clasica y helenistica.

— La cultura romana. Extension militar y comercial. Caracteristicas sociales y
politicas.

— Caracteristicas esenciales del arte romano.

— El'modelo urbanistico romano: de los campamentos militares a las grandes
ciudades.
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— Caracteristicas esenciales del arte romano. Modelos arquitecténicos y
escultéricos.

— Presenciay pervivencia de Greciay Roma en la Peninsula Ibérica. Ejemplos
relevantes en Castilla y Ledn.

— Tratamiento y elaboracion de informacion para las actividades educativas:
— La autonomia personal.

— Fuentes y recursos para obtener informacién. Estrategias para el manejo
de bibliografia.

— Recursos basicos: guiones, esquemas y resimenes, entre otros.

— Herramientas sencillas de localizacion cronolégica. Elaboracion de ejes
cronolégicos.

— Estrategias de composicion de informacién escrita. Uso de procesadores
de texto.

— Elaboracién de presentaciones con diapositivas para exponer una
informacion.

— Vocabulario seleccionado y especifico.
2. Valoracion de la creacion del espacio europeo en las edades media y moderna:

— La Europa medieval:

— La caida del Imperio romano: el fraccionamiento de la unidad
mediterrdnea.

— Los pueblos béarbaros. El reino visigodo y sus manifestaciones artisticas.

— La extensién y localizacion de los nuevos reinos vy territorios: Bizancio, el
mundo islamico y el Imperio de Carlomagno.

— Caracteristicas y principales hitos historicos de la sociedad feudal: sefiores,
clérigos y campesinos. El destacado papel de la Iglesia.

— Pervivencia de usos y costumbres. ElI espacio agrario y sus
caracteristicas.

— La Peninsula Ibérica en la Edad Media: Al-Andalus. Evolucion politica,
econdmica y social.

— Los reinos cristianos peninsulares: evolucion territorial e instituciones
destacadas.

— Caracteristicas y forma de vida en las ciudades musulmanas y cristianas.

— El contacto con otras culturas. La convivencia entre cristianos, musulmanes
y judios.

— Relaciones entre culturas en la actualidad. Las sociedades interculturales.
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— La Europa de las Monarquias absolutas:

— Transformaciones econdmicas y sociales caracteristicas de la Edad
Moderna. El resurgir de las ciudades y la expansion del comercio.

— El fortalecimiento del poder real: monarquias autoritarias y apariciéon del
Estado moderno.

— Las grandes monarquias europeas: ubicacién y evolucion sobre el mapa
en el contexto europeo.

— La monarquia de los Reyes Catodlicos en la Peninsula Ibérica.
— La aparicion de una nueva mentalidad: Renacimiento y Humanismo.
— Crisis religiosa. La Reforma protestante y la Contrarreforma catdlica.

— La monarquia hispanica durante los siglos XVI y XVII: evolucién politica y
econdmica.

— Fundamentos esenciales de la monarquia absoluta.
— La monarquia absoluta en Espafia.
— Evolucion del sector productivo durante el periodo.
— La colonizaciéon de América:
— El desembarco castellano: 1492, causas y consecuencias.
— El imperio americano espariol. Conquista y organizacion territorial.

— Las sociedades amerindias: destruccion, sincretismo y mestizaje.
Aportaciones a la cultura espafiola.

— Estudio de la poblacion:
— Indicadores demograficos basicos para analizar una sociedad.

— Los desequilibrios en la distribucion de la poblacién mundial. Factores
explicativos.

— Evolucién demogréfica del espacio europeo. La transicion demografica.

— Rasgos y caracteristicas de la poblacion mundial y europea en la
actualidad.

— La poblacién espafiola: tendencias actuales y contrastes regionales.
— Comentario de gréficas de poblacién: pautas e instrumentos basicos.

— La evolucion del arte europeo de las épocas medieval y moderna:

— El arte medieval: caracteristicas y periodos principales. Manifestaciones
artisticas mas representativas del arte Romanico y Goético en Espafa y
Castillay Ledn.
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— El Renacimiento: cambio y transformacion del arte. Peculiaridades del
Renacimiento espariol y manifestaciones artisticas mas representativas en
Espafia y Castilla 'y Ledn.

— El arte del siglo XVIII: el Barroco y el Neoclasicismo. Obras y artistas mas
representativos en Europa, Espafia y Castilla 'y Leo6n.

— Pautas bésicas para el comentario de obras pictoricas.
— Tratamiento y elaboracion de informacién para las actividades educativas:

— Recursos basicos: resiimenes, fichas tematicas, biografias, hojas de célculo
o similares, elaboracion, entre otros.

— Busqueda de informacion a través de internet. Uso de repositorios de
documentos, buscadores y enlaces web.

— Vocabulario especifico.
3. Utilizacién de estrategias de comunicacion oral en lengua castellana:
— Textos orales:

— Tipos y caracteristicas.

— Caracteristicas de los reportajes.

— Caracteristicas de las entrevistas.
— Aplicacion de escucha activa en la comprension de textos orales:

— Memoria auditiva.

— Atencion visual.

— Empatia.

— Estrategias linglisticas: extraer y captar la idea general del texto, resumir y
organizar ideas.

— Pautas para evitar la dis