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1. INTRODUCCION

EL CENTRO

El instituto en el que desarrollo mi trabajo es el “IES Alminares”, en el edificio de Hosteleria y
Turismo, y por razones de espacio, éste se encuentra ubicado en una zona distinta al IES
Alminares, donde se imparten ESO y Bachillerato. El centro se ubicado en Arcos de la
Frontera, ciudad en la que el sector terciario absorbe el 70 % de los empleos de la ciudad,
segln datos de la Oficina de Fomento Econdmico. Precisamente el Ayuntamiento pretende
basar el futuro econémico de la ciudad en el desarrollo del sector servicios ya que en él estan
plenamente incluidos tres de los cinco pilares manejados por el municipio: ciudad turistica,
cultural, comercial, agricultura y construccion.

Bares, restaurantes y hoteles dan empleo a un numero importante de personas. Practicamente
una de cada veinte personas de las que trabajan en la ciudad se dedican a servir copas y
comidas a sus conciudadanos. Los economistas municipales auguran un buen futuro al sector
turistico de la ciudad y de la Sierra. Afirman que "es uno de los que representan mayores
potencialidades y perspectivas de contribucién a la economia del &rea, poniéndose de
manifiesto en los ultimos afios un incremento progresivo en el nimero de licencias fiscales de
hosteleria y restauracion™.

CICLOS QUE OFERTA EL CENTRO:

eGrado Medio: Cocina y Gastronomia, y Servicios en Restauracion.

oFP Bésica de Cocina y Restauracion.

ESPACIOS DEL CENTRO:

eAula de gestion. (cocina, cuarto frio, bodega, bar, despensa, almacén, camara frigorifica, etc.)
eUn aula de informatica con 10 ordenadores en red conectados a Internet.

eUna seccion especializada con bibliografia de Hosteleria y Turismo. (Comun del centro).
eAscensor, sin barreras arquitecténicas para la integracion de alumnos/as con discapacidad
fisica ( (pendiente de construccion)

MEDIOS Y RECURSOS DIDACTICOS PROPIOS:

eAudiovisuales: retroproyector, pantallas, etc.

eBibliogréaficos: distintos formatos (libros, guias de turismo y hosteleria, etc.)

MEDIOS Y RECURSOS DEL ENTORNO:

eVarias bibliotecas publicas.
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eBibliotecas especializadas de la Universidad.

eRecursos turisticos vinculados a los departamentos turisticos de las instituciones publicas:
Ayuntamientos, Diputacion provincial (Oficinas de Turismo, patronato provincial de Turismo,
Palacio de exposiciones y Congresos, etc.)

eAeropuerto y Puerto fluvial.

eHoteles, Agencias de Viajes, Restaurantes.

eAsociaciones profesionales de varios subsectores (Hosteleria, Agencias de Viaje,
Consumidores, etc.)

ENTORNO

El centro se ubica en Arcos de la Frontera, comarca de la Sierra de Cadiz, donde se sitdan
localidades como el Bosque, Bornos, Prado del Rey, Puerto Serrano y otras que, no estando
ubicadas geograficamente en la Sierra de Cadiz, tienen una estrecha relacion con ésta y su
entorno como son: Jerez, Trebujena, Lebrija, Cadiz, etc.

Ciudades que superan en la mayoria de los casos los 60.000 habitantes y algunas sobrepasan
los 150.000 como el caso de Jerez y Cadiz. En total se podria decir que este centro geogréafico
supera los 600.000 habitantes.

Las ciudades de este entorno se dedican mayoritariamente al sector servicio: hosteleria,
alojamiento, restauracion, comercio, ocio. Aunque hay un pequefio tejido industrial ubicado en
zonas como Jerez y Cédiz. Lo que quiere decir que, el sector servicios es el mayor demandante
de mano de obra cualificada y no cualificada.

ALUMNADO

Este Ciclo se imparte en Arcos, Cadiz capital, Jerez, San Roque, Conil, Barbarte y Trebujena.
Esta circunstancia va a propiciar el hecho de que los alumnos y alumnas procedan de las
localidades proximas a la ciudad: (ElI bosque, Bornos, Villamartin, Prado del Rey, Puerto
Serrano, pero también de Trebujena y Cadiz entre otros).

El perfil del alumnado de primero de Formacién Profesional Bésica:

eNUmero de alumnas: 8

eNUmero de alumnos. 6.

eTodos son menores de edad.

eL_a mayoria son de clase media.

(El primer dia de clase entrego una ficha a cada alumno/a para recoger informacion de su
perfil; acceso al ciclo, estudios, edad, procedencia, idiomas, experiencia profesional, y
cualquier otra informacion de interés para el correcto desarrollo de las materias impartidas,
etc.)




B
It
P
“%£  DEPARTAMENTO DE HOSTELERIA Y TURISMO PROGRAMACION DIDACTICAS 12
FORMACION PROFESIONAL BASICA CONICA Y RESTAURACION. MODULOS: CIENCIAS APLICADAS |
PROFESORA: MONICA GONZALEZ MUNOZ

2. NORMATIVA REGULADORA

La programacion didactica para la materia de Ciencias Aplicadas | del Modulo de
Formacion Profesional Basica se ha realizado de acuerdo al Real Decreto 127/2014, de 28 de
febrero, por el que se regulan aspectos especificos de la Formacion Profesional Béasica de las
ensefianzas de formacion profesional del sistema educativo, se aprueban catorce titulos
profesionales béasicos, 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 Educacién, y en
ORDEN de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de Formacion
Profesional Béasica en Andalucia, los criterios y el procedimiento de admision a las mismas y
se desarrollan los curriculos de veintiséis titulos profesionales basicos (BOJA 19 de diciembre
de 2016).

3. OBJETIVOS GENERALES DE LA FORMACION PROFESIONAL
BASICA.

e Comprender la organizacion y las caracteristicas del sector productivo
correspondiente, asi como los mecanismos de insercion profesional.

e Conocer la legislacion laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de
las relaciones laborales.

e Aprender por si mismos y trabajar en equipo, asi como formarse en la
prevencion de conflictos y en la resolucién pacifica de los mismos en todos
los ambitos de la vida personal, familiar y social, con especial atencion a la
prevencion de la violencia de género.

e Fomentar la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres, asi
como de las personas con discapacidad, para acceder a una formacion que
permita todo tipo de opciones profesionales y el ejercicio de las mismas.

e Trabajar en condiciones de seguridad y salud, asi como prevenir los posibles
riesgos derivados del trabajo.

e Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y
adaptaciones a la evolucion de los procesos productivos y al cambio social.

e Afianzar el espiritu emprendedor para el desempefio de actividades e
iniciativas empresariales.

e Preparar al alumnado para su progresion en el sistema educativo.

e Conocer y prevenir los riesgos medioambientales.

3.1. OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO



https://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/Orden8nov2016FormacionProfesionalBasica.pdf#_blank
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1.

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

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

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

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

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

Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente
diferenciando las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda
afectar al equilibrio del mismo.

Desarrollar las destrezas bésicas de las fuentes de informacion utilizando con
sentido critico las tecnologias de la informacion y de la comunicacion para
obtener y comunicar informacién en el entorno personal, social o profesional.
Obtener y comunicar informacion 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
comunicacion.

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

Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio
historico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas, apreciando su
uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal y social.

Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas linglisticas y alcanzar el nivel
de precision, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos sobre
la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse en su
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10.

11.

12.

13.

14.

entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos sociales
o profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su alcance,
utilizando y adecuando recursos linguisticos orales y escritos propios de la
lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

Desarrollar habilidades linglisticas bésicas en lengua extranjera para
comunicarse de forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de
la vida cotidiana y profesional.

Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como personales y
sociales utilizando recursos linguisticos basicos en lengua extranjera.
Reconocer causas y rasgos propios de fendmenos y acontecimientos
contemporaneos, evolucion historica, distribucion geografica para explicar las
caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.

Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y fendmenos
caracteristicos de las sociedades contemporaneas a partir de informacion
historica y geografica a su disposicion.

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

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.

Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones
laborales y personales.

Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como la
confianza en si mismo, la participacion y el espiritu critico para resolver
situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la
personal.

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

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

Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacion para
informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios
tecnoldgicos y organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas
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15.

16.

17.

formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de
la informacion y la comunicacion.
Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con el
proposito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la
proteccion personal, evitando dafios a las deméas personas y en el medio
ambiente.
Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad laboral en
la realizacion de las actividades laborales evitando dafios personales, laborales
y ambientales.
Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y la
calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades de
trabajo.
Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio para todos
que afectan a su actividad profesional.
Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y
laborales para participar como ciudadano democratico.
Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente,
participando activamente en la vida econémica, social y cultural

Los ciclos de Formacion Profesional Bésica contribuiran, ademas, a que el
alumnado adquiera o complete las competencias del aprendizaje permanente.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES

Las competencias profesionales, personales, sociales y las competencias para
el aprendizaje permanente de este titulo son las que se relacionan a
continuacion:

a) 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.

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

c) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacién del medio ambiente
diferenciando las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda
afectar al equilibrio del mismo.
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d) Obtener y comunicar informacion 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
comunicacion.

e) 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.

f) 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.

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

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

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

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

k) 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 econdémica, social y cultural
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5. PROGRAMACION DEL MODULO CIENCIAS APLICADAS I:
CIENCIAS NATURALES
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5.1.- OBJETIVOS

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

b) Identificar y comprender los aspectos basicos de los niveles de
organizacion de la materia viva y del funcionamiento del cuerpo humano y
ponerlos en relacion con la salud individual y colectiva 'y valorar la higiene
y la salud para permitir el desarrollo y afianzamiento de habitos saludables
de vida en funcidn del entorno en el que se encuentra.

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

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

e) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones
laborales y personales.

f) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi
como la confianza en si mismo, la participacion y el espiritu critico para
resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de
la personal.

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

h) Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacion para
informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

i) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral
con el proposito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la
proteccién personal, evitando dafios a las demas personas y en el medio
ambiente.

10
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j) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia
y la calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las
actividades de trabajo.

k) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y
laborales para participar como ciudadano democratico.

5.2.- CONTENIDOS
Trabajo cooperativo:

- El aprendizaje cooperativo como método y como contenido.
- Ventajas y problemas del trabajo cooperativo.

- Formacion de los equipos de trabajo.

- Normas de trabajo del equipo.

- Estrategias simples de trabajo cooperativo.

Uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion:

- Herramientas de comunicacion social.
- Tiposy ventajas e inconvenientes.

- Normas de uso y cAdigos éticos.

- Seleccién de informacién relevante.

Internet.

- Estrategias de busqueda de informacion: motores de bdsqueda, indices y
portales de informacion y palabras clave y operadores l16gicos.

- Seleccion adecuada de las fuentes de informacion.

- Herramientas de presentacion de informacion.

- Recopilacién y organizacién de la informacion.

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

- Estrategias de exposicion

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.

11
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Identificacion de las formas de la materia:

— Unidades de longitud.

— Unidades de capacidad.

— Unidades de masa.

— Materia. Propiedades de la materia.

— Sistemas materiales homogeéneos y heterogéneos.

— Naturaleza corpuscular de la materia.

— Clasificacién de la materia segun su estado de agregacion y composicion.
— Cambios de estado de la materia. Separacion de mezclas y sustancias:
— Diferencia entre sustancias puras y mezclas.

— Técnicas bésicas de separacion de mezclas.

— Clasificacion de las sustancias puras. Tabla periodica.
— Diferencia entre elementos y compuestos.

— Diferencia entre mezclas y compuestos.

— Materiales relacionados con el perfil profesional.
Reconocimiento de la energia en los procesos naturales:
— Manifestaciones de la energia en la naturaleza.

— Laenergia en la vida cotidiana.

— Distintos tipos de energia.

— Transformacion de la energia.

— Energia, calor y temperatura. Unidades.

— Fuentes de energia renovables y no renovables. Localizacion de
estructuras anatomicas basicas:

— Niveles de organizacion de la materia viva.

— Proceso de nutricion.

12
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— Proceso de excrecion.

— Proceso de relacion.

— Proceso de reproduccion. Diferenciacion entre salud y enfermedad:
— Lasalud y la enfermedad.

— El sistema inmunitario.

— Higiene y prevencion de enfermedades.

— Enfermedades infecciosas y no infecciosas.

— Las vacunas.

— Trasplantes y donaciones.

— Enfermedades de trasmisién sexual. Prevencion.

— La salud mental: prevencién de drogodependencias y de trastornos
alimentarios. Elaboracion de mends y dietas:

— Alimentos y nutrientes.
— Alimentacién y salud.
— Dietas y elaboracion de las mismas.

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

13
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6. PROGRAMACION DEL MODULO DE CIENCIASAPLICADAS I:
MATEMATICAS

5.1.- OBJETIVOS

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

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

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

d) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes para el
aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas situaciones
laborales y personales.

e) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi como
la confianza en si mismo, la participacién y el espiritu critico para resolver
situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la
personal.

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

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

h) Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral con
el propdésito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la
proteccion personal, evitando dafios a las deméas personas y en el medio
ambiente.

i) Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la eficacia y

14
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la calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las actividades
de trabajo.

J) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y
laborales para participar como ciudadano democratico.

5.2.- CONTENIDOS

Trabajo cooperativo:

- El aprendizaje cooperativo como método y como contenido.
- Ventajas y problemas del trabajo cooperativo.
- Formacién de los equipos de trabajo.
- Normas de trabajo del equipo.
- Estrategias simples de trabajo cooperativo.
Uso de las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion:

- Herramientas de comunicacién social.

- Tipos y ventajas e inconvenientes.

- Normas de uso y cddigos éticos.

- Seleccidn de informacion relevante.
Internet.

- Estrategias de busqueda de informacién: motores de bdsqueda, indices y
portales de informacién y palabras clave y operadores ldgicos.

- Seleccion adecuada de las fuentes de informacion.
- Herramientas de presentacion de informacion.
- Recopilacion y organizacion de la informacion.

- Eleccidn de la herramienta més adecuada: presentacion de diapositivas, lineas
del tiempo, infografias, videos y otras.

- Estrategias de exposicion
Resolucién de problemas mediante operaciones basicas:

— Reconocimiento y diferenciacion de los distintos tipos de numeros.

Representacion en la recta real.

15
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— Utilizacion de la jerarquia de las operaciones

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

— Proporcionalidad directa e inversa.

— Los porcentajes en la economia.

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.

Identificacion de las formas de la materia:

— Unidades de longitud.

— Unidades de capacidad.

— Unidades de masa.

— Materia. Propiedades de la materia.

— Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos.

— Naturaleza corpuscular de la materia.

— Clasificacion de la materia segun su estado de agregacién y composicion.
— Cambios de estado de la materia. Separacion de mezclas y sustancias:
— Diferencia entre sustancias puras y mezclas.

— Técnicas basicas de separacion de mezclas.

— Clasificacion de las sustancias puras. Tabla periddica.

— Diferencia entre elementos y compuestos.

— Diferencia entre mezclas y compuestos.

— Materiales relacionados con el personal profesional.

Reconocimiento de la energia en los procesos naturales:

16
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Manifestaciones de la energia en la naturaleza.
La energia en la vida cotidiana.

Distintos tipos de energia.

Transformacion de la energia.

Energia, calor y temperatura. Unidades.

Fuentes de energia renovables y no renovables. Localizacion de estructuras

anatomicas basicas:

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

Proceso de excrecion.

Proceso de relacion.

Proceso de reproduccion. Diferenciacion entre salud y enfermedad:
La salud y la enfermedad.

El sistema inmunitario.

Higiene y prevencion de enfermedades.
Enfermedades infecciosas y no infecciosas.

Las vacunas.

Trasplantes y donaciones.

Enfermedades de trasmision sexual. Prevencion.

La salud mental: prevencion de drogodependencias y de trastornos

alimentarios. Elaboracion de mends y dietas:

Alimentos y nutrientes.
Alimentacién y salud.
Dietas y elaboracion de las mismas.

Reconocimiento de nutrientes presentes en ciertos alimentos,

discriminacion de los mismos.
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Resolucion de ecuaciones sencillas:

Progresiones aritmeticas y geometricas.

Traduccidn de situaciones del lenguaje verbal al algebraico.
— Transformacidn de expresiones algebraicas.
— Desarrollo y factorizacion de expresiones algebraica.

— Resolucidén de ecuaciones de primer grado con una incognita.

7. RESULTADOS DE APRENDIZA Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Trabaja en equipo habiendo adquirido las estrategias propias del trabajo
cooperativo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado actividades de cohesion grupal.

b) Se ha debatido sobre los problemas del trabajo en equipo.

c) Se han elaborado unas normas para el trabajo por parte de cada equipo.

d) Se ha trabajado correctamente en equipos formados atendiendo a criterios
de heterogeneidad.

e) Se han asumido con responsabilidad distintos roles para el buen
funcionamiento del equipo.

f) Se han aplicado estrategias para solucionar los conflictos surgidos en el
trabajo cooperativo.

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

18
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Criterios de evaluacion:

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

b) Se han discriminado fuentes fiables de las que no lo son.
c) Se ha seleccionado la informacion relevante con sentido critico.

d) Se ha usado Internet con autonomia y responsabilidad en la elaboracion de
trabajos e investigaciones.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha organizado informacion y/o datos relativos a la economia doméstica
o al entorno profesional en una hoja de calculo usando las funciones mas
basicas de la misma: realizacién de gréaficos, aplicacion de férmulas basicas,
filtro de datos, importacion y exportacion de datos.

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

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

e) Se han analizado las facturas de los servicios domésticos: agua, teléfono e
Internet, extrayendo conclusiones en cuanto al gasto y el ahorro.

f) Se han analizado situaciones relacionadas con precios, ofertas, rebajas,
descuentos, IVA y otros impuestos utilizando los porcentajes.

g) Se ha usado el calculo con potencias de exponente natural y entero, bien
con algoritmos de lapiz y papel o con calculadora, para la resolucion de
problemas elementales relacionados con la vida cotidiana o el perfil
profesional.

h) Se ha usado la calculadora para resolver problemas de la vida cotidiana o el
perfil profesional en que resulta necesario operar con numeros muy grandes o
muy pequefios manejando la notacién cientifica.

i) Se han traducido al lenguaje algebraico situaciones sencillas.

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

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

b) Se han resuelto problemas de tipo préactico relacionados con el entorno del
alumnado que conlleven cambios de unidades de longitud, superficie, masa,
volumen y capacidad, presentando los resultados con ayuda de las TIC.

c) Se han resuelto cuestiones préacticas relacionadas con la vida cotidiana o el
perfil profesional efectuando para ello trabajos en grupo que conlleven la
toma de medidas, la eleccion de unidades del sistema métrico decimal
adecuadas y la aproximacion de las soluciones en funcion del contexto.

d) Se han reconocido las propiedades de la materia segun los diferentes
estados de agregacion, utilizando modelos cinéticos para explicarlas.

e) Se han realizado experiencias sencillas que permiten comprender que la
materia tiene masa, ocupa volumen, se comprime, se dilata y se difunde.
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f) Se han identificado los cambios de estado que experimenta la materia
utilizando experiencias sencillas.

g) Se han identificado sistemas materiales relacionandolos con su estado en la
naturaleza.

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

i) Se han manipulado adecuadamente los materiales instrumentales del
laboratorio.

j) Se han tenido en cuenta las condiciones de higiene y seguridad para cada
una de las técnicas experimentales que se han realizado.

5. Reconoce que la diversidad de sustancias presentes en la naturaleza estan
compuestas en base a unos mismos elementos, identificando la estructura
basica del atomo y diferenciando entre elementos, compuestos y mezclas y
utilizando el método més adecuado para la separacion de los componentes de
algunas de éstas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado con ejemplos sencillos diferentes sistemas materiales
homogéneos y

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

c) Se ha reconocido el 4&omo como la estructura basica que compone la
materia identificando sus partes y entendiendo el orden de magnitud de su
tamario y el de sus componentes.

d) Se ha realizado un trabajo de investigacion usando las TIC sobre la tabla
periddica de los elementos entendiendo la organizacion bésica de la misma 'y
reflejando algunos hitos del proceso histérico que llevé a su establecimiento.

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

f) Se han establecido las diferencias fundamentales entre elementos,
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compuestos y mezclas
identificando cada uno de ellos en algunas sustancias de la vida cotidiana.

g) Se han identificado los procesos fisicos mas comunes que sirven para la
separacion de los componentes de una mezcla y algunos de los procesos
quimicos usados para obtener a partir de un compuesto los elementos que lo
componen.

h) Se ha trabajado de forma cooperativa para separar mezclas utilizando
diferentes técnicas

experimentales sencillas, manipulando adecuadamente los materiales de
laboratorio y teniendo en cuenta las condiciones de higiene y seguridad.

i) Se ha realizado un trabajo en equipo sobre las caracteristicas generales
basicas de algunos materiales relevantes del entorno profesional
correspondiente, utilizando las TIC.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han discriminado movimientos cotidianos en funcién de su trayectoria y
de su celeridad.

b) Se han interpretado gréficas espacio-tiempo y gréficas velocidad-tiempo.

c) Se ha relacionado entre si la distancia recorrida, la velocidad, el tiempo y la
aceleracion,

expresandolas en las unidades méas adecuadas al contexto.

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

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

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

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

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

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

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

[) Se ha descrito la relacion causa-efecto en distintas situaciones, para
encontrar la relacion entre fuerzas y movimientos.

m) Se han aplicado las leyes de Newton en situaciones de la vida cotidiana y
se han resuelto, individualmente y en equipo, problemas sencillos usando
ecuaciones y sistemas de ecuaciones de primer grado.

7. Analiza la relacion entre alimentacion y salud, conociendo la funcién de
nutricion, identificando la anatomia y fisiologia de los aparatos y sistemas
implicados en la misma (digestivo, respiratorio, circulatorio y excretor) y
utilizando herramientas matematicas para el estudio de situaciones
relacionadas con ello.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha realizado el seguimiento de algun alimento concreto en todo el
proceso de la nutricion, analizando las transformaciones que tienen lugar
desde su ingesta hasta su eliminacion.

¢) Se han presentado, ayudados por las TIC, informes elaborados de forma
cooperativa, diferenciando los procesos de nutriciébn y alimentacion,
identificando las estructuras y funciones mas elementales de los aparatos
digestivo, respiratorio, circulatorio y excretor.
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d) Se han diferenciado los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la
salud.

e) Se han relacionado las dietas con la salud, diferenciando entre las
necesarias para el mantenimiento de la salud y las que pueden conducir a un
menoscabo de la misma.

f) Se han utilizado las proporciones y los porcentajes para realizar céalculos
sobre balances caldricos y disefiar, trabajando en equipo, dietas obteniendo la
informacion por diferentes vias (etiquetas de alimentos, Internet,...)

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

8. Identifica los aspectos béasicos del funcionamiento global de la Tierra,
poniendo en relacion los fendbmenos y procesos naturales mas comunes de la
geosfera, atmosfera, hidrosfera y biosfera e interpretando la evolucion del
relieve del planeta.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha realizado un trabajo en equipo que requiera el analisis de situaciones,
tablas y gréficos relacionados con datos sobre el cambio climatico,
estableciendo la relacion entre éste, las grandes masas de hielo del planeta y
los océanos.

d) Se han reconocido las propiedades que hacen del agua un elemento
esencial para la vida en la Tierra.

e) Se han seleccionado y analizado datos de distintas variables
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meteoroldgicas, utilizando péginas Web de meteorologia, para interpretar
fendmenos meteoroldgicos sencillos y mapas meteoroldgicos simples.

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

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

h) Se ha comprendido el concepto de biodiversidad realizando algun trabajo
cooperativo sobre algin ejemplo concreto cercano al entorno del alumnado y
valorando la necesidad de su preservacion.

i) Se han asumido actitudes en el dia a dia comprometidas con la proteccién
del medio ambiente.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

8. UNIDADES DIDACTICAS

La programacién de Ciencias Aplicadas | se encuentra dividida en quince
unidades didéacticas. Cada unidad didactica engloba los siguientes apartados:
objetivos del area en la etapa, contenidos, criterios de evaluacion, Resultados
de aprendizaje, competencias basicas, temas transversales, actividades,
recursos didacticos y evaluacion.

VER ANEXO

9. CONTENIDOS TRANSVERSALES

e Trabajo en equipo, prevencion de riesgos laborales, emprendimiento,
actividad empresarial y la orientacion laboral de los alumnos y las alumnas.

e Respeto al medio ambiente, la promocion de la actividad fisica y la dieta
saludable.

e Compresion lectora, la expresion oral y escrita, la comunicacion audiovisual,
las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion y la Educacién Civica y
Constitucional.

e Valores que fomenten la igualdad efectiva entre hombres y mujeres y la
prevencion de la violencia de género y de los valores inherentes al principio
de igualdad de trato y no discriminacion por cualquier condicion o
circunstancia.

e Valores que sustentan la libertad, la justicia, la igualdad, el pluralismo
politico, la paz y el respeto a los derechos humanos y frente a la violencia
terrorista, la pluralidad, el respeto al Estado de derecho, el respeto y
consideracién a las victimas del terrorismo y la prevencién del terrorismo y
de cualquier tipo de violencia

10. METODOLOGIA
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Orientaciones pedagdgicas.

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

Una de las estrategias metodoldgicas més eficaces para abordar estos retos es
el trabajo en equipo del alumnado. Por este motivo, y porque es una de las
competencias mas necesarias para la vida laboral de hoy en dia, se ha
incluido un primer resultado de aprendizaje con el que se pretende dotar al
alumnado de las herramientas necesarias para desarrollar esta destreza.
Estos contenidos se trabajaran a lo largo de todas las unidades didacticas que
desarrollemos.

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

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

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

a. Se procurardn aprendizajes significativos teniendo en cuenta el contexto
del alumnado y permitiendo que éste pueda aplicar el conocimiento a nuevas
situaciones.

b. Se utilizaran actividades que capaciten al alumnado a trabajar de forma
autonoma y desarrollen la competencia de “aprender a aprender”

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

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

e. Se utilizaran estrategias simples de trabajo cooperativo que permitan al
alumnado ir familiarizandose con las caracteristicas de este tipo de
metodologia.

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

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo en relacion con el aprendizaje
de las lenguas estéan relacionadas con:

a) El uso del trabajo cooperativo y las tecnologias de la informacién
y la comunicaciébn para el planteamiento y la resoluciéon de
problemas.

b) La realizacion de ejercicios de expresion oral, aplicando las normas
béasicas de atencion al publico.

c) EIl reconocimiento de la composicion basica y las propiedades de la
materia.

d) El reconocimiento y uso de material de laboratorio basico.

e) El reconocimiento de la accion de las fuerzas en el movimiento.

f) La identificacion y localizacion de las estructuras anatomicas que
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intervienen en el proceso de la nutricion.
g) Laimportancia de la alimentacién para una vida saludable.
h) La resolucion de problemas, tanto en el ambito cientifico como cotidiano.
i) La identificacion de los fendmenos fisicos més importantes del
planeta Tierra y su influencia en el relieve.

11. TEMPORALIZACION

Evaluacion Inicial

Nota aclaratoria. Los contenidos correspondientes a las unidades 0.1Trabajo

en equipo

y 0.2 Uso de las Tecnologias de la Informacién vy la

Comunicacion, se trabajaran a lo largo de todas las unidades del curso.

. nci
uD TITULO SRS
temporal
NUmeros naturales, enteros y ) )
uD 1 ] Primer trimestre
decimales
uD2 Potencias y raices. Primer trimestre
uD3 Los numeros reales (racionales) Primer trimestre
. . Segundo
ubD4 Proporcionalidad y porcentajes. )
P yp J trimestre
. . Segundo
ubD5 Sucesiones y progresiones. .
yprog trimestre
Expresiones  algebraicas .
ubD6 P ) g y Tercer trimestre
ecuaciones.
uD7 La medida de magnitudes. Tercer trimestre
Niveles de organizacion de la ) .
ubD8 .. g Primer trimestre
materia viva.
La nutricion: Elaboracién de
uD9 menus y dietas. La funcion de Primer trimestre

nutricion.
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UD10 La funcion de relacién y de Segundo
reproduccion. trimestre
. . Segundo
D11 Tr Energia. .
v abajoy Energia trimestre
uD12 La salud y la enfermedad. Tercer trimestre
Form la materia. Mezcl .
uUD13 ormas de la ate_la ezclas, Tercer trimestre
sustancias puras y disoluciones.

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para atender la diversidad del alumnado existente en el aula ponemos en
practica las siguientes medidas

e La profesora de PT realizard apoyo en el aula durante 2 horas semanales para
atender al alumnado que presenta mayores dificultades. Dicha medida se
considera adecuada para intentar minimizar el desfase curricular de una parte
del alumnado que precisa medidas de adaptacion curricular no significativa
por presentar necesidades educativas especiales

e Se proporcionara una atencion mas individualizada por parte de la profesora a
aquella parte del alumnado que en momentos puntuales necesiten mas apoyo.
Adaptaciones a la metodologia:

e Propondremos actividades diversas para adaptarnos a los diferentes niveles
de competencia curricular y estilos de aprendizaje de nuestro alumnado, de
manera que se facilite el éxito en su realizacion.

e Reforzaremos positivamente los logros.

e Trabajaremos en grupo o en parejas (compaferos /as que puedan guiar y
servir de ayuda a los alumnos con mas dificultades). Favorecer la relacién
con los comparfieros y compafieras de clase.

e Animaremos y motivaremos ante la realizacién de tareas, especialmente en
aquellas que les supone mayor esfuerzo dadas sus caracteristicas personales.

* Se expondran los contenidos de una manera clara y concisa, con la
utilizacion de mapas conceptuales y esquemas.

* Se realizaran actividades de refuerzo que permiten incidir sobre los
contenidos tratados con el objeto de que aquellos alumnos que lo necesiten
puedan practicar mas.

» Se realizaran actividades de ampliacion a lo largo del desarrollo de las
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unidades disefiadas para aquellos alumnos que alcanzan los objetivos
marcados y que por intereses, capacidad o motivacion pueden alcanzar otros
objetivos.

* Se realizan actividades finales para consolidar los conocimientos adquiridos
a lo largo de la unidad.

* Para aquellos alumnos que, a pesar de las medidas llevadas a cabo en cada
unidad didactica, no alcancen los resultados de aprendizaje marcados,
disefiaremos unas medidas de recuperacion o refuerzo.

e Proporcionaremos instrucciones claras y sencillas a la hora de explicar las
tareas a realizar y asegurandonos siempre de que nuestro alumnado ha
comprendido lo que debe hacer, procuraremos hacerles verbalizar los pasos a
seguir antes de acometer las actividades propuestas.

e Seremos sistematicos en las propuestas de tareas que hagamos; han de
aprender rutinas y buenos habitos de trabajo

e Adaptaremos los tiempos de ejecucién de las tareas a los distintos ritmos de
aprendizaje

e El alumnado con problemas de atencidn se sentara en las primeras filas del
aula; de esta forma se controlan y dirigen las tareas con mas facilidad.

e EI alumnado con mas capacidad realizara trabajos y actividades de
ampliacién de las unidades didacticas que se vayan trabajando.

e Haremos un seguimiento riguroso de las faltas de asistencia para evitar los
problemas de absentismo. Procuraremos la colaboracion familiar para
lograrlo.
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13. PROCEDIMIENTOS Y HERRAMIENTAS DE EVALUACION

13.1.- PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

La finalidad de la evaluacion del Mddulo Profesional es la de estimar en qué
medida se han adquirido los Resultados de Aprendizaje previstos en el
curriculum a partir de la valoracion de los Criterios de Evaluacion. Ademas se
valorara la madurez académica, personal y profesional del alumnado y sus
posibilidades de insercion en el sector productivo.

La evaluacion sera continua en cuanto estard inmersa en el proceso de
ensefianza y aprendizaje del alumnado con el fin de detectar las dificultades
en el momento en que se producen, averiguar sus causas Yy, en consecuencia,
adoptar las medidas necesarias que permitan al alumnado continuar su
proceso de aprendizaje.

La evaluacion tendra un caracter formativo y orientador del proceso educativo
y proporcionara una informacion constante que permita mejorar tanto los
procesos, como los resultados de la intervencidn educativa.

Si la evaluacidn constituye un proceso flexible, los procedimientos habran de
ser variados. Para poder recoger datos podemos servirnos de diferentes
procesos de evaluacion:

- Evaluacion inicial: Se realizara en las primeras semanas del curso de manera
general, y a

principio de cada unidad de forma particular, para valorar el punto de partida
y asi a final de curso observar la evolucion producida.

- Observacién de comportamientos durante el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

- Pruebas escritas.
- Exposiciones orales

- Control de tareas y trabajos encomendados por el profesor para realizar
dentro y fuera del aula, teniendo muy en cuenta la participacion, esfuerzo,
perseverancia, etc.

- Control de que el alumnado trae los materiales necesarios para la asignatura.

- Apreciacion de la actitud hacia la asignatura, aspectos socioculturales
derivados de ésta y hacia el aprendizaje en general.
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- Control de la libreta destinada a recopilar el trabajo diario realizado en clase.
- Actitud del alumnado ante el trabajo en el laboratorio.

- Se realizara al menos una prueba escrita por evaluacion, aunque se podran
realizar todas las que los profesores consideren convenientes.

Por otro lado se evaluaran los procesos de la practica docente con caracter
continuo y formativo:

* Organizacion en el aula.

* Aprovechamiento de los recursos.

* Relaciones entre profesor y alumno.

* La convivencia entre los alumnos.

* Puesta en marcha de propuestas de mejora.

* Idoneidad del cuaderno del profesor.

13.2.- HERRAMIENTAS DE EVALUACION
a) Observacion sistematica del trabajo, actitud e interés de los alumnos/as

b) Analisis del cuaderno de trabajo del alumno con las actividades y practicas
hechas en clase.

c) Intercambios orales sobre los contenidos explicados, trabajados y
desarrollados en clase.

d) Exposiciones de trabajos

e) Actitud del alumnado en la realizacion de actividades de trabajo
cooperativo

e) Exdmenes
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14. CRITERIOS DE CALIFICACION

La calificacion de cada evaluacion ha de ser una nota que resulte de aplicar el
siguiente baremo:

Examenes: 40%

Trabajos , Proyectos y cuaderno: 40%

Estandares evaluables de la observacion directa: 20%

Para obtener la nota referida a examenes, se hara la media aritmética de todos
las pruebas escritas que se hayan realizado a lo largo del trimestre, y a la nota
resultante se le aplicara el 40%.

Los alumnos/as que no asistan a un examen deberan justificarlo debidamente
al dia siguiente de dicha ausencia (justificante médico o administrativo) y se
le realizara el examen cuando la profesora lo estime cnveniente.

Recuperacién de cada evaluacion:

Tras cada evaluacion se realizard un examen de recuperacion — del mismo
tipo y nivel que los efectuados durante la evaluacion- para los alumnos/as
suspensos. Su nota, si es mayor, sustituird a la nota global de la evaluacion.
Calificacion final de junio:

La nota final de junio se obtendra como media aritmética de la nota de las
evaluaciones, siempre que el alumno tenga al menos un 3,5 en cada
evaluacion.

En el caso de que el alumno no tenga nota media igual o superior a 5 6 tenga
alguna evaluacion con menos de un 3,5 debera recuperar las evaluaciones
suspensas en un examen final de junio.

15. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

A lo largo del presente curso se utilizaran los siguientes materiales y recursos:
- Libro de texto Ciencias aplicadas I. Editorial Macmillan.

- Material aportado por el profesor.

- Libros de texto de diversas editoriales.

- Videos y paginas web

- Material de laboratorio

16. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS.
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Se realizaran varias actividades durante la tercera evaluacién en el huerto del
Instituto.
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