Grado Bésico en Cocina y Restauracién

El titulo Profesional Bésico en Servicios Comerciales queda identificado por los
siguientes elementos:

Denominacién: Cocina y Restauracién
Grado: Bésico.

Duracion: 2000 horas.

Referente europeo: CINE-2

Cédigo: HOTO1B

Modulo: 3163 (Ciencias aplicadas I)

En el curso 2024 / 25 el departamento de Biologia y Geologia impartird el médulo de
Ciencias aplicadas |.

COMPETENCIAS Y OBJETIVOS GENERALES

Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para
el aprendizaje permanente de este titulo Grado Bésico en Cocina y Restauracion
estén recogidas en el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, por el que se regulan
aspectos especificos de la Formacién Profesional Béasica de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las
operaciones basicas de preparacién y conservacién de elaboraciones culinarias
sencillas en el &mbito de la produccién en cocina y las operaciones de preparacion y
presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracion y catering,
asistiendo en los procesos de servicio y atencién al cliente, siguiendo los protocolos
de calidad establecidos, observando las normas de higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccion medioambiental, con responsabilidad e iniciativa personal y
comunicandose de forma oral y escrita en lengua castellanay en su caso en la lengua
cooficial propia asi como en alguna lengua extranjera.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son:

a) Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y distribucién de
materias primas en condiciones idéneas de mantenimiento hasta su utilizacion, a
partir de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

b) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y lavando
materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso posterior en
condiciones dptimas higiénico-sanitarias.

c) Ejecutar los procesos basicos de reelaboracion y/o regeneracién que sea
necesario

aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus caracteristicas y la
adecuacion a sus posibles aplicaciones.

d) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones culinarias
elementales



y de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la estandarizacién de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a la definicidn
de

los productos y protocolos establecidos para su conservacién o servicio.

f) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en los distintos tipos de servicio
de

alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y el &mbito de la
ejecucion.

g) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacién de acuerdo a las normas
establecidas para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

h) Ejecutar las operaciones de servicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccidon y/o prestacion de servicios, teniendo
en cuenta el dmbito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

i) Realizar procesos de preparacidn y presentacion de elaboraciones sencillas de
alimentos y bebidas, de acuerdo a la definicion de los productos, instrucciones
recibidas y protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

j) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias primas y equipos
ppara su uso O conservacion.

k) Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas, el &mbito de la ejecucidn y las normas establecidas.

|) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas por los
clientes en el dmbito de su responsabilidad, siguiendo las normas.

m) Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico, social,
personal y

productivo, utilizando el razonamiento cientifico y los elementos proporcionados por
las

ciencias aplicadas y sociales.

n) Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que favorezcan el
desarrollo personal y social, analizando habitos e influencias positivas para la salud
humana.

A) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacién del medio ambiente
diferenciando

las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda afectar al equilibrio del
mismo.

o) Obtener y comunicar informacién destinada al autoaprendizaje y a su uso en
distintos

contextos de su entorno personal, social o profesional mediante recursos a su alcance
y los propios de las tecnologias de la informacién y de la comunicacién.

p) Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio



histérico artistico y las manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su uso y
disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.

g) Comunicarse con claridad, precisién y fluidez en distintos contextos sociales o
profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance, utilizando y
adecuando recursos linglisticos orales y escritos propios de la lengua castellana vy,
en

su caso, de la lengua cooficial.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y sociales
utilizando recursos linguisticos béasicos en lengua extranjera.

s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos caracteristicos
de

las sociedades contemporaneas a partir de informacién histérica y geogréfica a su
disposicion.

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios
tecnoldgicos y organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas
formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de
la informacion y la comunicacion.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad,
empleando criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado y efectuandolo
de forma individual o como miembro de un equipo.

v) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las
distintas personas que intervienen en su &mbito de trabajo, contribuyendo a la
calidad del trabajo realizado.

w) Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en la
realizacion de las actividades laborales evitando danos personales, laborales y
ambientales.

x) Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos
que afectan a su actividad profesional.

y) Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y responsabilidad en la
eleccion de los procedimientos de su actividad profesional.

z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando
activamente en la vida econdmica, social y cultural

CONOCIMIENTOS Y APRENDIZAJES BASICOS NECESARIOS PARA
OBTENER UNA EVALUACION POSITIVA A FINAL DE CURSO. PERFIL DE
MATERIA

CIENCIAS APLICADAS |

e Resolucion de problemas mediante operaciones bésicas:
e Reconocimiento y diferenciacion de los distintos tipos de niumeros.



Numeros decimales. Aproximacion por redondeo
Representacion en la recta real.

Representacion con medios digitales. Notacion cientifica.
Utilizacion de la jerarquia de las operaciones.

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

Proporcionalidad directa e inversa.

Los porcentajes en la economia.

La escala en la representacion gréfica.

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.
Identificacion de las formas de la materia:

Unidades de longitud.

Unidades de capacidad.

Unidades de masa.

Materia. Propiedades de la materia.

Propiedades generales y propiedades especificas de la materia
Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

Naturaleza corpuscular de la materia.

Clasificacién de la materia segun su estado de agregacién y composicion.
Propiedades esenciales de los estados de agregacion.
Cambios de estado de la materia.

Relacion de los estados de agregacién con la temperatura.
Concepto de temperatura.

Separacion de mezclas y sustancias:

Unidades de longitud.

Unidades de capacidad.

Unidades de masa.

Materia. Propiedades de la materia.

Propiedades generales y propiedades especificas de la materia
Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

Naturaleza corpuscular de la materia.

Clasificacién de la materia segun su estado de agregacion y composicion.
Propiedades esenciales de los estados de agregacion.
Cambios de estado de la materia.

Relacion de los estados de agregacién con la temperatura.
Concepto de temperatura.

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

Manifestaciones de la energia en la naturaleza.

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, calory temperatura. Unidades.

Fuentes de energia renovables y no renovables.

Recursos energéticos.

Fuentes de energia utilizadas por los seres vivos.

Eficiencia y medidas de ahorro energético.

Localizacion de estructuras atdomicas baésicas:

Concepto de ser vivo, funciones que realiza.

Niveles de organizacion de la materia viva.

Clasificacién de los seres vivos: los cinco reinos.

Proceso de nutricion: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracién de los mismos.

Higiene y cuidados de los aparatos implicados en la nutricién.

Proceso de excrecion: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracién de los mismos.

Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen.

Proceso de relaciéon: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracion de los mismos.

Percepcién, relacién y movimiento.

Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen.

Proceso de reproduccién: en qué consiste, que aparatos o sistemas intervienen,
funcién de cada uno de ellos, integracion de los mismos.

Sexualidad y reproduccion.

Higiene del aparato reproductor y métodos anticonceptivos.

Diferenciacion entre salud y enfermedad:

La salud y la enfermedad.

El sistema inmunitario.

Defensas externas e internas.

Higiene y prevencién de enfermedades.

Enfermedades infecciosas y no infecciosas.

Tipos de enfermedades infecciosas mas comunes.

Las vacunas.

Anélisis de las enfermedades no infecciosas. Sus causas, prevencion vy
tratamiento.

Trasplantes y donaciones.

Enfermedades de trasmision sexual. Prevencion.

La salud mental: prevencion 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 baésicos sobre seguridad y salud en el trabajo:

El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores de riesgos.

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

Marco normativo bdsico en materia de prevencién de riesgos laborales.
Derechos y deberes bésicos en esta materia.

Riesgos generales y su prevencion:

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Riesgos ligados al medioambiente de trabajo.

La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral.

Sistemas elementales de control de riesgos. Proteccién colectiva e individual.
Planes de emergencia y evacuacion.



El control de la salud de los trabajadores.

Elementos basicos de gestion de la prevencién de riesgos:

Organismos publicos relacionados con la seguridad y salud en el trabajo.

Organizacion del trabajo preventivo: “rutinas” basicas.

e Documentacion: recogida, elaboracion y archivo.

e Primeros auxilios.

e FElaboracién de menus y dietas:

e Alimentos y nutrientes.

e Alimentaciény salud.

e Habitos alimenticios saludables.

e Dietasy elaboracién de las mismas.

e Reconocimiento de nutrientes presentes en ciertos alimentos, discriminacién de
los mismos.

e Identificacion de los elementos mas importantes de una etiqueta alimentaria.

e Procesos de conservacion de los alimentos.

e Aditivos alimentarios.

e Resolucion de ecuaciones sencillas:

e Regularidades. Obtencién de leyes de recurrencia.

e Progresiones aritméticas y geometricas.

e Identificacion de problemas presentes de la vida cotidiana y su tratamiento
algebraico.

e Traduccidn de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.

e Transformacidn de expresiones algebraicas.

e Desarrollo y factorizacidon de expresiones algebraicas.

e Resolucion de ecuaciones de primer grado con una incognita.

SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION.

La secuencia y temporalizacion de los contenidos trabajados en el médulo de
Ciencias Aplicadas | propuesta es la siguiente:

1° trimestre:

Los niimeros naturales.

La materia. Unidades de medida: masa, capacidad, volumen.
Los nimeros enteros.

Energia interna del planeta.

Numeros decimales.

El laboratorio.

2° trimestre:

NuUmeros racionales.

El calory la temperatura. Unidades de medida: temperatura.

Numeros reales.

La salud.

Los numeros en mi entorno. Unidades de mi entorno: longitud, tiempo, superficie,
areay agraria.
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3° trimestre:

La nutricion humana.
Proporcionalidad.

La relacion humana.
Sucesiones y progresiones.
La reproduccion humana.
Lenguaje algebraico

CRITERIOS DE EVALUACION.

Los criterios de evaluacion del médulo Ciencias Aplicadas | son los siguientes:

Resuelve problemas mateméaticos en situaciones cotidianas, utilizando los elementos
bésicos del lenguaje matematico y sus operaciones.

Se han identificado los distintos tipos de nimeros y se han utilizado para interpretar
adecuadamente la informacién cuantitativa.

Se han realizado célculos con eficacia, bien mediante cdlculo mental o mediante
algoritmos de lapiz y calculadora (fisica o informatica).

Se han utilizado las TIC como fuente de biusqueda de informacién.

Se ha operado con potencias de exponente natural y entero aplicando las
propiedades.

Se ha utilizado la notacidn cientifica para representar y operar con nimeros muy
grandes o muy pequefios.

Se han representado los distintos nimeros reales sobre la recta numérica.

Se ha caracterizado la proporcién como expresién matematica.

Se han comparado magnitudes estableciendo su tipo de proporcionalidad.

Se ha utilizado la regla de tres para resolver problemas en los que intervienen
magnitudes directa e inversamente proporcionales.

Se ha aplicado el interés simple y compuesto en actividades cotidianas.

Reconoce las instalaciones y el material de laboratorio valordndolos como recursos
necesarios para la realizacién de las practicas.

Se han identificado cada una de las técnicas experimentales que se van a realizar.
Se han manipulado adecuadamente los materiales instrumentales del laboratorio.
Se han tenido en cuenta las condiciones de higiene y seguridad para cada una de las
técnicas experimentales que se van a realizar.

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

Se han descrito las propiedades de la materia

Se han practicado cambios de unidades de longitud, masa y capacidad.

Se ha identificado la equivalencia entre unidades de volumen y capacidad.

Se han efectuado medidas en situaciones reales utilizando las unidades del sistema
métrico decimal y utilizando la notacién cientifica.

Se ha identificado la denominacién de los cambios de estado de la materia.
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Se han identificado con ejemplos sencillos diferentes sistemas materiales
homogéneos y heterogéneos.

Se han identificado los diferentes estados de agregacion en los que se presenta la
materia utilizando modelos cinéticos para explicar los cambios de estado.

Se han identificado sistemas materiales relaciondndolos con su estado en la
naturaleza.

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

Se han establecido diferencias entre ebulliciéon y evaporacidn utilizando ejemplos
sencillos

Utiliza el método méas adecuado para la separacién de componentes de mezclas
sencillas relaciondndolo con el proceso fisico o quimico en que se basa.

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

Se han establecido las diferencias fundamentales entre mezclas y compuestos.

Se han discriminado los procesos fisicos y quimicos.

Se han seleccionado de un listado de sustancias, las mezclas, los compuestos y los
elementos quimicos.

Se han aplicado de forma préactica diferentes separaciones de mezclas por métodos
sencillos.

Se han descrito las caracteristicas generales basicas de materiales relacionados con
las profesiones, utilizando las TIC.

Se ha trabajado en equipo en la realizacion de tareas.

Reconoce cémo la energia estd presente en los procesos naturales describiendo
fendmenos simples de la vida real.

Se han identificado situaciones de la vida cotidiana en las que queda de manifiesto
la intervencion de la energia

Se han reconocido diferentes fuentes de energia

Se han establecido grupos de fuentes de energia renovable y no renovable.

Se han mostrado las ventajas e inconvenientes (obtencidn, transporte y utilizacién) de
las fuentes de energia renovables y no renovables, utilizando las TIC.

Se han aplicado cambios de unidades de la energia

Se han mostrado en diferentes sistemas la conservacién de la energia.

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

Localiza las estructuras anatdomicas basica discriminando los sistemas o aparatos a los
que pertenecen y asociandolos a las funciones que producen en el organismo.

Se han identificado y descrito los érganos que configuran el cuerpo humano, y se les
ha asociado al sistema o aparato correspondiente.

Se ha relacionado cada dérgano, sistema y aparato a su funcién y se han resefado sus
asociaciones.

Se ha descrito la fisiologia del proceso de nutricién

Se ha detallado la fisiologia del proceso de excrecidn

Se ha descrito la fisiologia del proceso de reproduccion

Se ha detallado cémo funciona el proceso de relacion.

Se han utilizado herramientas informéticas para describir adecuadamente los
aparatos y sistemas.
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Diferencia la salud de la enfermedad, relacionando los habitos de vida con las
enfermedades mas frecuentes reconociendo los principios bésicos de defensa contra
las mismas.

Se han identificado situaciones de salud y de enfermedad para las personas.

Se han descrito los mecanismos encargados de la defensa del organismo.

Se han identificado y clasificado las enfermedades infecciosas y no infecciosas mas
comunes en la poblacién, y reconocido sus causas, la prevencion y los tratamientos.
Se han relacionado los agentes que causan las enfermedades infecciosas habituales
con el contagio producido.

Se ha entendido la accidon de las vacunas, antibidticos y otras aportaciones de la
ciencia médica para el tratamiento y prevencion de enfermedades infecciosas.

Se ha reconocido el papel que tienen las campanas de vacunacién en la prevencion
de enfermedades infecciosas describir adecuadamente los aparatos y sistemas.

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

Se han reconocido situaciones de riesgo para la salud relacionadas con su entorno
profesional més cercano.

Se han disefado pautas de habitos saludables relacionados con situaciones
cotidianas.

Elabora menus y dietas equilibradas sencillas diferenciando los nutrientes que
contienen y adaptédndolos a los distintos pardmetros corporales y a situaciones
diversas.

Se ha discriminado entre el proceso de nutricion y el de alimentacién.

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

Se ha reconocido la importancia de una buena alimentacion y del ejercicio fisico en
el cuidado del cuerpo humano.

Se han relacionado las dietas con la salud, diferenciando entre las necesarias para el
mantenimiento de la salud y las que pueden conducir a un menoscabo de la misma.
Se ha realizado el célculo sobre balances caléricos en situaciones habituales de su
entorno.

Se ha calculado el metabolismo basal y sus resultados se ha representado en un
diagrama, estableciendo comparaciones y conclusiones.

Se han elaborado menus para situaciones concretas, investigando en la red las
propiedades de los alimentos.

Resuelve situaciones cotidianas utilizando expresiones algebraicas sencillas y
aplicando los métodos de resolucién méas adecuados.

Se han concretado propiedades o relaciones de situaciones sencillas mediante
expresiones algebraicas.

Se han simplificado expresiones algebraicas sencillas utilizando métodos de
desarrollo y factorizacién.

Se ha conseguido resolver problemas de la vida cotidiana en los que se precise el
planteamiento y resolucién de ecuaciones de primer grado.

Se han resuelto problemas sencillos utilizando el método gréfico y las TIC.

DECISIONES METODOLOGICAS Y DIDACTICAS

Este mdodulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje



permanente y contiene la formacidn para que el alumno sea consciente tanto de su
propia persona como del medio que le rodea.

Los contenidos de este mddulo contribuyen a afianzar y aplicar hébitos
saludables en todos los aspectos de su vida cotidiana. Asimismo, utilizan el lenguaje
operacional de las matematicas en la resolucion de problemas de distinta indole,
aplicados a cualquier situacion, ya sea en su vida cotidiana como en su vida laboral.

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

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

La utilizacién 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 realizacion de ejercicios de expresién oral, aplicando las normas basicas de
atencién al publico.

La importancia de la alimentacién para una vida saludable.

La resolucién de problemas, tanto en el &mbito cientifico como cotidiano.

Por las caracteristicas de los alumnos, se considera fundamental que el alumno
trabaje en grupo y desarrolle aptitudes de respeto y colaboracion 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, etc.

Identificar los conceptos introducidos con la realidad mas proxima a las
vivencias del alumno.

Insistir méas en los procedimientos que en los conceptos.

Utilizando herramientas y estrategias presentes en los diferentes &mbitos de la
vida del alumno, asi tendrédn 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
comunicacion.



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

Se debe potenciar el uso de las tecnologias de la informacién y la
comunicacion. El ordenador puede utilizarse para buscar informacion, y para tratarla
y presentarla.

La organizacion de estas ensefianzas tendré caréacter flexible para adaptarse a
las distintas situaciones presentadas por los alumnos y las alumnas.

La metodologia de estas ensefanzas tendra carécter globalizador y tenderd a
la integracion de competencias y contenidos entre los distintos mddulos
profesionales que se incluyen en cada titulo. Dicho carécter integrador debera dirigir
la programacion de cada uno de los médulos y la actividad docente.

La metodologia empleada se adaptaré a las necesidades de los alumnos y las
alumnas y a la adquisicién progresiva de las competencias del aprendizaje
permanente, para facilitar a cada alumno y alumna la transicién hacia la vida activa y
ciudadana y su continuidad en el sistema educativo.

ESTRATEGIAS E INSTRUMENTOS PARA LA EVALUACION DE LOS
APRENDIZAJES DEL ALUMNADOQ Y CRITERIOS DE CALIFICACION.

La evaluacion ha de venir marcada por los tres momentos que definen el
proceso continuo de ensefanza-aprendizaje:

Evaluacién inicial: Se realiza al comienzo del proceso para obtener informacién sobre
la situacién de cada alumno y alumna, y para detectar la presencia de errores
conceptuales que actien como obstaculos para el aprendizaje posterior. Esto
conllevarad una atencién a sus diferencias y una metodologia adecuada para cada
caso.

Evaluacion formativa: Tipo de evaluacion que pretende regular, orientar y corregir el
proceso educativo, al proporcionar una informacién constante que permitird mejorar
tanto los procesos como los resultados de la intervencién educativa. Es, por tanto, la
mas apropiada para tener una vision de las dificultades y de los procesos que se van
obteniendo en cada caso. Con la informacién disponible se valora si se avanza
adecuadamente hacia la consecucion de los objetivos planteados. Si en algun
momento se detectan dificultades en el proceso, se tratara de averiguar sus causasy,
en consecuencia, adaptar las actividades de ensefanza-aprendizaje.

Evaluacion sumativa: Se trata de valorar los resultados finales de aprendizaje y
comprobar si los alumnos y alumnas han adquirido los contenidos y competencias
bésicas que les permitirdn seguir aprendiendo cuando se enfrenten a contenidos



mas complejos.
Instrumentos de evaluacidn

Como instrumentos de evaluacion utilizaremos los siguientes:

e Pruebas objetivas o escritas. Estas pruebas tendran ejercicios y problemas, parecidos
a los realizados y corregidos en clase, asi como preguntas tedricas de los temas
explicados en clase.

e Trabajo diario del aulay casa: se incluye en este apartado la realizacién de deberes 'y
actividades varias en el aulay en casa, trabajos, practicas de laboratorio y el cuaderno,
que debera estar completo, corregido, organizado y bien presentado.

e Laactitud del alumno en clase. En este apartado se valoraran aspectos como: faltas y
retrasos a clase injustificados, participacion en clase, comportamiento y actitud de
respeto hacia los demés e interés por la materia.

Criterios de calificacion
La calificacion del alumno seré trimestral, coincidiendo con los periodos de

evaluacién que recoge el Proyecto Curricular del Centro. La calificacion trimestral se
obtendrd a partir de los siguientes bloques de actividades:

¢ Pruebas obijetivas o escritas: 50% de la nota. Se realizard un minimo de dos pruebas
escritas en cada evaluacion. Las materias de matematicas y ciencias se examinaran en
pruebas escritas independientes. En los ejercicios y problemas de un examen se ha
de valorar no solamente el resultado final, sino el procedimiento, el razonamiento, el
ordeny la limpieza seguida a lo largo de todo el ejercicio o problema. Al finalizar la
evaluacion se realizard la media ponderada de las puntuaciones obtenidas en las
pruebas de matematicas (50%) y ciencias (50%).

e Proyectos: 30% de la nota. En cada evaluacién se realizarén varios proyectos. En ellos
se evaluaré el trabajo en clase, el contenido y la comprensién y exposicidon de estos.

e Técnicas de observacidn y seguimiento: 20% de la nota. Se evaluard y calificara el
trabajo en el aula, asi como el de la realizacién de tareas y actividades en casa, la
implicaciéon y participacion del alumnado, la asistencia a clase. Se realizard un control
diario del trabajo del grupo, asi como una evaluacién del cuaderno del estudiante
donde se recogeran las explicaciones, esquemas y ejercicios realizados en clase y las
tareas enviadas para casa.

En la calificacion final se tendré en cuenta:
. La nota obtenida en las pruebas objetivas realizadas en el trimestre, en las

cuales el alumno demuestra la correcta asimilacidon de las materias impartidas. Para
ello, se realizard una media de las calificaciones obtenidas en cada examen. Para



superar la materia en cada evaluacién es necesario obtener al menos 5 en cada una de
las partes que componen el médulo (matematicas y ciencias).

- En el caso contrario, el alumno debera presentarse al examen global en junio de
toda el drea pendiente (mateméticas, ciencias o ambas).

- Si no aprueba este, deberé presentarse a la prueba extraordinaria de junio en
donde se examinard de la parte suspensa (matematicas, ciencias o ambas)
guardandose la nota de la parte aprobada. La calificacién de las pruebas globales
o extraordinarias sustituiran a las calificaciones de las pruebas objetivas o escritas
(50%), guardando el resto de las puntuaciones obtenidas durante el curso,
realizando asi el célculo final como la suma ponderada de las tres partes.

El alumno habré superado el médulo cuando la calificacion final en cada una de las
partes (matematicas o ciencias) sea igual o superior a 5.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

La Formacion Profesional Bésica se organiza de acuerdo con el principio de
atencion a la diversidad de los alumnos y las alumnas y su caracter de oferta
obligatoria. Las medidas de atencién a la diversidad estaran orientadas a responder
a las necesidades educativas concretas de los alumnos y las alumnas y a la
consecucién de los resultados de aprendizaje vinculados a las competencias
profesionales del titulo, y responderd al derecho a una educacién inclusiva que les
permita alcanzar dichos objetivos y la titulacién correspondiente, segun lo
establecido en la normativa vigente en materia de derechos de las personas con
discapacidad y de su inclusién social.

Se promoveran medidas metodoldgicas de atencién a la diversidad que
permitan a los centros, en el ejercicio de su autonomia, una organizacién de las
ensefanzas adecuada a las caracteristicas de los alumnos y las alumnas, con especial
atencién en lo relativo a la adquisicion de las competencias linguisticas contenidas
en los mddulos profesionales de Ciencias Aplicadas | y Il para los alumnos vy las
alumnas que presenten dificultades en su expresion oral, sin que las medidas
adoptadas supongan una minoracién de la evaluacién de sus aprendizajes.

MATERIALES Y RECURSOS DE DESARROLLO CURRICULAR. LIBROS DE
TEXTO

Los materiales que se usaran van a ser libro de texto, fotocopias de ejercicios
planteados, y cuadernos. Ademés, se usara ordenadory proyector para explicaciones
de la teoria.

Los departamentos implicados en la imparticién de los médulos de Ciencias
Aplicadas en el IES Merindades de Castilla durante el curso 2024 -2025, ante la no
publicacién de la nueva normativa referida a este nivel educativo, acordaron de forma
colegiada y consensuada mantener los libros vigentes hasta la publicacion de la



nueva legislacion.

Los libros de texto a utilizar son:

o Matemaéticas 1. Ed. Santillana. ISBN: 978-84-294-6490-0.
o Cuaderno Mateméticas 1. Ed. Santillana. ISBN: 978-84-680-1137-0.
o Ciencias 1. Ed. Santillana. ISBN: 978-84-680-1856-0.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Las actividades propuestas por el departamento de Biologia y Geologia son las
siguientes:
Diversos experimentos sencillos para realizar en el laboratorio de ciencias naturales.
Huerto escolar para los alumnos de GB en Cocina y Restauracion. Se realizaran en
colaboracion con la GB Servicios Comerciales y otros departamentos.
Concurso de fotografia matematica para los alumnos de GB de Cocina y Restauracién
a lo largo del mes de marzo. Fotografias aéreas de formas matematicas para los
alumnos de Grado Basico al final del segundo trimestre.

El departamento esta abierto a participar en actividades organizadas por otros
departamentos didéacticos siempre y cuando en las actividades programadas exista
un nexo entre los contenidos propuestos y los propios del area de ciencias.



