CATALOGO DE FORMACION ONLINE

La formacion de 100 horas sera de un mes de duracion.
La formacion de 150 horas sera de un mes y medio de duracion.
La formacion de 200 horas sera de dos meses de duracion.

Familia profesional

Administracién y gestion

Nombre

OFIMATICA

Duracién

200

Objetivos
Adquirir los conocimientos y destrezas necesarios para desenvolverse en el entorno Windows y
utilizar los programas de Microsoft Office: tratamiento de textos, hoja de célculo, base de datos y
creacién de presentaciones.

Administracién y gestion

OPERACIONES BASICAS DE COMUNICACION

150

Transmitir y recibir informacion operativa en gestiones rutinarias con agentes externos de la
organizacion.

Administracién y gestion

TECNICAS ADMINISTRATIVAS BASICAS DE
OFICINA

150

Realizar e integrar operaciones de apoyo administrativo basico.

Administracion y gestion

DIRECCION DE LA ACTIVIDAD EMPRESARIAL DE
PEQUENOS NEGOCIOS O MICROEMPRESAS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de dirigir y controlar la actividad empresarial
diaria y los recursos de pequefios negocios o microempresas.En concreto el alumno sera capaz de:
Aplicar técnicas de organizacion y control de la actividad diaria del pequefio negocio o
microempresa programando acciones y asignando recursos en funcion de la naturaleza del
negocio: produccion o prestacion de servicios.Determinar los instrumentos y estrategias mas
comunes en la organizacion y gestion laboral en pequefios negocios o microempresas.Definir
politicas y procedimientos de gestién de personas en pequefios negocios o microempresas a partir
del analisis de la efectividad de las variables y estrategias de motivacién comunicacién trabajo en
equipo relaciones interpersonales y obtencion de resultados.Determinar las distintas formas de
adquisicion y mantenimiento de activos fijos —inmovilizados— en las actividades mas habituales de
pequerios negocios o microempresas.Aplicar procedimientos de aprovisionamiento de existencias
—materias primas y otros materiales auxiliares— identificando técnicas de negociacion seleccién y
evaluacién de proveedores/acreedores.Analizar estrategias de almacenamiento habituales en
pequefios negocios tipo distinguiendo las variables a tener en cuenta y aplicando las técnicas que
aseguren el desarrollo 6ptimo de la actividad comercial.Analizar los procesos en la gestion de la
calidad y medioambiental en las distintas areas de pequefios negocios o0 microempresas aplicando
el modelo mas adecuado en funcién de las caracteristicas de distintas entidades y de conformidad
con la normativa vigente.




Administracién y gestion

COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS EN PEQUENOS NEGOCIOS O
MICROEMPRESAS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comercializar productos y servicios en
pequefios negocios o microempresas.En concreto el alumno sera capaz de: Aplicar técnicas de
organizacion de las acciones de venta a partir de parametros comerciales definidos en una
planificacion y el posicionamiento del pequefio negocio.Analizar los medios e instrumentos
necesarios para el desarrollo de acciones comerciales habituales en pequefos negocios o
microempresas en funcion de las variables a tener en cuenta para su adecuada gestion.Definir
procedimientos de actuacién con clientes identificando las acciones de gestidn fidelizacion y
seguimiento que optimicen la relacién con el cliente-tipo de pequefios negocios o
microempresas.Aplicar técnicas especificas a la venta de productos y servicios en funcion de los
distintos canales siguiendo todas las fases hasta la obtencidon del pedido adaptandolos al perfil de
principales tipos de clientes.Desarrollar la gestion administrativa de diferentes acciones
comerciales de venta y de atencion al cliente y situaciones de quejas y reclamaciones y elaborando
la documentacion correspondiente utilizando aplicaciones ofimaticas especificas.

Administracion y gestion

PLAN GENERAL DE CONTABILIDAD

100

Interpretar los documentos-justificantes mercantiles habituales derivados de la actividad
empresarial y relevantes en la realizacion de los registros contables, reconociendo la informacion
contenida en los mismos Registrar contablemente las operaciones econdmicas aplicando el
método contable de partida doble, sus instrumentos y sus fases Aplicar el método contable de
partida doble al registro de las transacciones econédmicas de acuerdo con las normas contables en
vigor Cumplimentar los libros auxiliares de IVA y de bienes de inversidn aplicando la normativa del
impuesto

Administracion y gestion

RETRIBUCIONES SALARIALES, COTIZACION Y
RECAUDACION

100

Elaborar los documentos derivados de la retribucién del trabajo por cuenta ajena.Aplicar al recibo
de salarios las correspondientes deducciones en concepto de cotizacion al Régimen General de la
Seguridad Social y elaborar los documentos derivados del proceso de liquidacién e ingreso de
cuotas.Aplicar al recibo de salario la retencidn del Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas
(I.R.P.F.) elaborando los documentos de ingreso a cuenta y liquidacién anual en cumplimiento de
la legalidad vigente.




Administracién y gestion

GESTION CONTABLE

100

Interpretar correctamente desde el punto de vista contable la informacidn representada en los
documentos —justificantes de las operaciones econdmico— financieras que afecten al patrimonio
empresarial.Interpretar correctamente el método contable de partida doble sus instrumentos y
sus fases.Elaborar la informacion relativa a un ciclo econémico aplicando adecuadamente la
metodologia contable y los principios y normas del Plan General Contable.Analizar la informacion
contable interpretando correctamente la situacién econdmica y financiera que transmite.Conocer
la necesidad de observar rigor y precision en el desempefio de un puesto de trabajo valorando la
importancia de la empresa en el desarrollo econémico y social.

Administracién y gestion

GESTION FISCAL

100

Calcular las cuotas liquidables de los impuestos que gravan la actividad econdmica de la empresa y
elaborar toda aquella documentacidn correspondiente a sus declaraciones.Conocer la necesidad
de observar rigor y precision en el desempefio de un puesto de trabajo valorando la importancia
de la empresa en el desarrollo econdmico y social.

Administracion y gestion

OBTENCION DE INFORMACION DE
TRASCENDENCIA TRIBUTARIA DEL
CONTRIBUYENTE

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de obtener y diligenciar la informacién de
transcendencia tributaria de los contribuyentes.En concreto el alumno serd capaz de: Utilizar
aplicaciones informaticas de bases de datos de las Administraciones tributarias al objeto de
obtener informacién de trascendencia tributaria con rapidez y precisidon de acuerdo con la
legislacidn vigente.Aplicar procedimientos de busqueda y obtencién de informacién en procesos
de requerimiento de informacion tributaria segun lo establecido en la legislacion
tributaria.Emplear técnicas de busqueda de informacién de trascendencia tributaria en archivos y
registros publicos y privados en funcion de su naturaleza.Aplicar técnicas de entrevista en la
obtencidn y verificacidon de informacion de trascendencia tributaria identificando los elementos
y/o parametros buscados en los distintos procedimientos tributarios.Desarrollar el protocolo de
proteccion de datos al objeto de identificar las medidas de seguridad de la informacién de acuerdo
con la legislacién vigente.

Administracion y gestion

PROCEDIMIENTOS DE GESTION DE LOS
TRIBUTOS

100

Aplicar técnicas y procedimientos de formalizacién, seguimiento y archivo de los expedientes
tributarios, identificando los distintos documentos que lo forman y los soportes aplicables Aplicar
técnicas de comprobacién y verificacién de datos de las declaraciones y autoliquidaciones de los
contribuyentes, en funciéon de los distintos procedimientos de gestion tributaria




Administracién y gestion

PROCEDIMIENTO DE RECAUDACION E
INSPECCION DE LOS TRIBUTOS

100

Aplicar las técnicas de comprobacion de las obligaciones formales y materiales de los
contribuyentes y de colaboracién en la ejecucion de medidas cautelares en el desarrollo del
procedimiento de inspeccion tributaria Realizar las actuaciones y gestiones de los distintos
procedimientos tributarios —expedientes de compensacion, aplazamiento y fraccionamiento de
pago—, en funcion de las fases en que se realicen Realizar las gestiones administrativas de las
actuaciones de embargo y subasta especificando las fases del procedimiento de enajenacion a que
pertenecen

Administracién y gestion

GESTION ADMINISTRATIVA PARA EL
ASESORAMIENTO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS
FINANCIEROS DE PASIVO

100

Realizar el asesoramiento y la gestion de los productos y servicios financieros a través de los
diferentes canales de comercializacion, asi como realizar las operaciones de caja de entidades
financieras, atendiendo al cliente y ofreciendo un servicio de calidad para su fidelizacidn, utilizando
en caso necesario una lengua extranjera, cumpliendo la legislacion vigente y la normativa interna,
y todo ello en las debidas condiciones de seguridad y confidencialidad.

Administracion y gestion

ASESORAMIENTO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS
DE SEGUROS Y REASEGUROS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de asesorar y asistir técnicamente a los clientes
en la contratacion de seguros y reaseguros.En concreto el alumno serd capaz de: Diferenciar los
distintos tipos de contratos de seguros y reaseguros identificando los elementos que intervienen
en los mismos.Analizar las necesidades del cliente de seguros y reaseguros en funcién de las
variables implicadas.Aplicar las técnicas y procedimientos de asesoramiento directo telematico y
telefénico en situaciones de atencidn y fidelizacion de de clientes de seguros y reaseguros.Analizar
las ventajas fiscales de cada uno de los productos de seguro aplicando la legislacion vigente en
relacion a seguros y reaseguros y las caracteristicas especificas del cliente tipo.Realizar los célculos
financieros necesarios para el asesoramiento sobre los distintos seguros personales materiales y
patrimoniales ofrecidos.Interpretar propuestas de seguros y reaseguros de los distintos contratos
cumplimentando sus procedimientos basicos.Aplicar técnicas de identificacidon y gerencia de
riesgos para valorar aquellos que no puedan ser cubiertos con pélizas tipo y adecuar la propuesta
de seguro.

Atencidn al cliente

ADMINISTRACION Y GESTION DE LAS
COMUNICACIONES DE LA DIRECCION

100

Administrar y gestionar con autonomia las comunicaciones de la direccion.

Atencidn al cliente

GESTION AUXILIAR DE DOCUMENTACION
ECONOMICO-ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL

100

Realizar e integrar operaciones de apoyo administrativo basico.

Atencidn al cliente

COMUNICACION ORAL Y ESCRITA EN LA
EMPRESA

100

Transmitir y recibir informacidn operativa en gestiones rutinarias con agentes externos de la
organizacion.




PREPARACION DE PEDIDOS Y MANIPULACION

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de preparar pedidos de forma eficaz y eficiente
siguiendo procedimientos establecidos.En concreto el alumno sera capaz de: Preparar pedidos de
forma eficaz y eficiente siguiendo procedimientos establecidos.Interpretar la informacion
contenida en érdenes de pedido de distinta naturaleza o de diferentes tipos de empresas o
almacenes tanto de caracter comercial como industrial.Interpretar la simbologia y
recomendaciones basicas en la manipulacidn manual conservacion y embalaje de pedidos de
mercancias/productos de distinta naturaleza.Aplicar las medidas y normas de manipulacion en el
pesaje y acondicionamiento de pedidos de forma manual y utilizando el equipo de manipulacion
habitual en la preparacién de pedidos de acuerdo con unas ordenes y las recomendaciones y
normativa de seguridad higiene y salud.Realizar distintos tipos de preparacién de pedidos y su
embalaje tanto de forma manual como con el equipo de embalaje aplicando los criterios de
etiquetado peso volumen y visibilidad de los productos o mercancias a partir de diferentes
ordenes de pedido. Una vez finalizado el Modulo el alumno serd capaz de manipular cargas con
carretillas elevadoras establecidas.En concreto el alumno serd capaz de: Identificar las condiciones
basicas de manipulacién de materiales y productos para su carga o descarga en relacién con su
naturaleza estado cantidades proteccidn y medios de transportes empleados.Clasificar y descubrir
los distintos tipos de paletizacién relaciondndolos con la forma de constitucion de la carga a
transportar.Interpretar y aplicar la normativa referente a la prevencion de riesgos laborales y de la
salud de los trabajadores.Interpretar la simbologia utilizada en las sefializaciones del entorno y en

Comercio y marketing DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS 100|los medios de transportes.
INFORMACION Y ATENCION AL
Comercio y marketing CLIENTE/CONSUMIDOR/USUARIO 150|Ejecutar las acciones del servicio de atencidn al cliente, consumidor y usuario.

Comercio y marketing

OPERACIONES DE VENTA

200

Realizar la venta de productos y/o servicios a través de los diferentes canales de comercializacién.




Comercio y marketing

IMPLANTACION DE ESPACIOS COMERCIALES

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de establecer la implantacidn de espacios
comerciales.En concreto el alumno serd capaz de: Interpretar la informacidn que define la
distribucidon y organizacién de un espacio comercial.Analizar los elementos interiores que
determinan la implantacidn del espacio comercial a partir de la definicion de un espacio y de una
informacidn determinada.Analizar los elementos exteriores que determinen la implantacion del
espacio comercial a partir de la definicion de un espacio y de una informacion
determinada.Elaborar un proyecto de implantaciéon de un establecimiento comercial a partir de
distinta informacién de base sobre elementos internos y externos determinados de acuerdo a la
normativa local para establecimientos comerciales.Estimar la organizacién de los recursos
humanos y materiales asi como la distribucién interna de un establecimiento teniendo en cuenta
los procesos de implantacidn de un espacio comercial.Analizar diferentes tiendas o supermercados
virtuales para identificar los elementos que configuran el escaparate virtual en una implantacién
comercial.

Comercio y marketing

DEPENDIENTE DE COMERCIO

100

Capacitar en el dominio de las técnicas y actitudes que permiten acoger, atender y vender
directamente al cliente productos y/o servicios.Aplicar la técnica de ventas adecuada en funcion
del tipo de cliente, cerrando la operacidon mediante el registro y cobro de la misma.Resolver y/o
canalizar reclamaciones de los clientes en el punto de venta.Colaborar en el aprovechamiento en
el punto de venta y mantenimiento operativo, conociendo las principales técnicas de animacion
del punto de venta.

Comercio y marketing

DISENO DE ESCAPARATES

100

Objetivos generales:Dotar a los participantes de los conocimientos necesarios que les permita
desarrollar competencias y cualificaciones basicas en el puesto de trabajo con el fin de mejorar su
profesionalidad y proporcionarle una mayor estabilidad en el mercado laboral.Proporcionar a los
trabajadores la formacion necesaria en las técnicas que se utilizan para configurar un correcto
escaparate.Proporcionar al alumno una visidn general sobre las principales técnicas de
escaparatismo necesarias para el desarrollo del trabajo de disefio y montaje de
escaparates.Objetivos especificos:Conceder la importancia que un escaparate tiene en el
marketing comercial.Obtener conocimientos sobre la evolucién histérica del escaparate, vy, asi,
comprender la importancia que ha tenido a lo largo de dicha historia, hasta nuestros dias.Iniciar al
participante en las técnicas de escaparatismo y sensibilizarle sobre su funcidn.Saber cuales son los
aspectos que adquieren especial relevancia en la creacidn de los escaparates, y fomentar su puesta
en practica con el fin de conseguir la mayor eficacia posible.Aprender a seleccionar los productos,
y su colocacion e iluminacién mas adecuadas, para alcanzar un efectivo escaparate.




Comercio y marketing

NEGOCIACION Y CONTRATACION
INTERNACIONAL

100

Interpretar la normativa y usos habituales que regulan las operaciones de compra y venta
internacional.Elaborar el precontrato y/o contrato asociado a operaciones de compraventa
internacional y concursos o procesos de licitacion internacional de acuerdo con la normativa y
usos habituales en el comercio internacional.Aplicar técnicas de negociacién adecuadas en la
determinacién de las condiciones de operaciones de compra y venta internacional.Aplicar técnicas
de comunicacion adecuadas en la preparacion y desarrollo de relaciones comerciales
internacionales.

Comercio y marketing

POLITICAS DE MARKETING INTERNACIONAL

150

Identificar las variables de marketing para la toma de decisiones en la internacionalizacién de la
empresa.Analizar las caracteristicas de los productos y/o servicios de la empresa y los
competidores para proponer estrategias y acciones relacionadas con la politica internacional de
producto.Analizar las variables que influyen en el precio de los productos y/o servicios en los
mercados internacionales, con el objeto de disefiar la politica internacional de precios adecuada a
las estrategias y objetivos de la empresa.ldentificar las variables que influyen en la politica
internacional de comunicacion, con el fin de disefiar y ejecutar las acciones necesarias para la
consecucion de los objetivos y el desarrollo de las estrategias de la organizacién.Analizar la
estructura de la distribucidn en los mercados internacionales, para seleccionar las formas de
acceso y los canales de distribucion mas adecuados a las politicas y estrategias de la empresa

Comercio y marketing

MEDIOS DE PAGO INTERNACIONALES

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de gestionar las operaciones de cobro y pago
en las transacciones internacionales.En concreto el alumno serd capaz de: Analizar los distintos
medios de pago para operaciones de compraventa internacional.Analizar las garantias asociadas al
pago de operaciones de compraventa internacional.Analizar los procedimientos de gestidn de los
medios de pago en las transacciones internacionales.Elaborar la documentacidn relativa a los
medios de pago internacionales asi como la de las garantias asociadas a los mismos.

Comercio y marketing

INFORMACION Y GESTION OPERATIVA DE LA
COMPRAVENTA INTERNACIONAL

100

Obtener informacion del marco legal y fiscal internacional en el que se realizan las operaciones de
comercio internacional habitual de las empresas.Definir y utilizar sistemas para el tratamiento de
la informacién-documentacién relativos a las operaciones de comercio internacional.Realizar la
gestion operativa de la compraventa internacional confeccionando la documentacién requerida
conforme a la legislacion aplicable.Efectuar el control de la gestién operativa y documental de la
compraventa internacional, mediante la utilizacion de medios fisicos e informaticos.




Comercio y marketing

TECNICAS DE VENTA

100

Aplicar las técnicas adecuadas a la venta de productos y servicios a través de los diferentes canales
de comercializacién distinto de Internet.Aplicar las técnicas de resolucion de conflictos y
reclamaciones siguiendo criterios y procedimientos establecidos.Aplicar procedimientos de
seguimiento de clientes y de control del servicio post-venta.

Competencias Digitales

MICROSOFT EXCEL 2016

100

Disponer de la informacidn contenida en una hoja de calculos de forma aproximada a una base de
datos.Adquirir los conocimientos necesarios para realizar el intercambio de informacién
empleando soportes informaticos de diversa configuracién como hojas de calculo o archivos de
textos, que agilicen el traspaso de informacién.Conocer los conceptos basicos para comenzar a
trabajar con la hoja de célculo de excel 2016 y los distintos formatos de hojas de calculo
adquiriendo la capacidad para la creacion de formulas.Adquirir los conocimientos necesarios para
componer fdrmulas de cualquier tipo saber usar las caracteristicas mas avanzadas y novedosas
como las tablas dindmicas, diagramas o graficos dindmicos aprender a utilizar las funciones mas
utiles de excel 2016, efectuando con ellas operaciones de busqueda y decisidn trabajar con libros
compartidos.

Competencias Digitales

MARKETING DIGITAL

150

Conocer las diversas posibilidades que el marketing digital ofrece a las empresas.Conocer los
instrumentos que presenta el marketing digital y el modo y situacién adecuados para su empleo.

Competencias Digitales

TECNICAS DE RECEPCION Y COMUNICACION

100

Recepcionar y procesar las comunicaciones internas y externas.

Competencias Digitales

GRABACION DE DATOS

100

Introducir datos y textos en terminales informaticos en condiciones de seguridad, calidad y
eficiencia.

Competencias Digitales

UTILIZACION DE LAS BASES DE DATOS
RELACIONALES EN EL SISTEMA DE GESTION Y
ALMACENAMIENTO DE DATOS

100

Administrar los sistemas de informacién y archivo en soporte convencional e informatico

Competencias Digitales

WORD 2007

100

Conocer y aprender a utilizar las herramientas que proporciona microsoft word 2007, para la
creacién, modificacion e impresion de documentos de texto.Aprender a utilizar la nueva interfaz
grafica.Ubicar todas las funciones que microsoft word 2007, nos puede ofrecer.Poder redactar
cualquier tipo de documento con microsoft word 2007.Aplicar las nuevas innovaciones de
microsoft word en nuestros documentos.

Competencias Digitales

POWER POINT 2007

100

Conocer las herramientas que presenta el programa para realizar presentaciones que expongan
una informacién de un modo grafico.Adquirir los conocimientos necesarios para la creacion de
diapositivas: insertar, copiar, duplicar diapositivas y dibujar distintos tipos de objetos dentro de
una diapositiva.Crear presentaciones de aspecto atractivo y profesional de una forma rapida y
sencilla.

Competencias Digitales

MICROSOFT POWERPOINT 2010

100

Crear, aplicar formatos y preparar presentaciones para su distribucidn y visualizacion, realizar
efectos animados y transiciones, introducir, procesar y representar los datos, introducir elementos
que enriquezcan la presentacion.




Competencias Digitales

EXCEL 2007

100

Conocer la informacién contenida en una hoja de célculos de forma aproximada a una base de
datos, asi como los distintos formatos de hojas de calculos.Utilizar las funciones mas utiles de
Excel, efectuando con ellas operaciones de busqueda y decision.Realizar el intercambio de
informacién empleando soportes informaticos de diversa configuracion, que agilizaran el traspaso
de informacion.Componer férmulas de cualquier tipo, sabiendo usar las caracteristicas mas
avanzadas y novedosas como tablas dinamicas, diagramas o graficos dinamicos.Crear macros y
funciones propias, sirviéndose para ello de VBA.

Competencias Digitales

MICROSOFT EXCEL 2010

100

Identificar las funciones principales de una hoja de calculo.Conocer el funcionamiento de los
elementos mas habituales.Saber crear una hoja de calculo aplicando formatos.Aplicar férmulas y
funciones sencillas para calculos.Aplicar los criterios de proteccién y seguridad de datos.Saber
elaborar plantillas.

Competencias Digitales

EXCEL APLICADO A LA GESTION COMERCIAL

100

Dar a conocer a los alumnos el perfecto disefio de una hoja de célculo para que una vez
desarrollada funcione de forma eficaz y pueda ser facilmente gestionada.Facultar al participante
para mantener la seguridad de la hoja de calculo y para poder optimizar su
funcionamiento.También dispondra de la informacidn necesaria para importar informacion de
otros archivos y exportar datos de la hoja de calculo.Contribuir a que el alumno sea capaz de
realizar cualquier tipo de consultas sobre la informacién que contiene la hoja de calculo.

Competencias Digitales

GESTION DE BASES DE DATOS. ACCESS 2007

100

Adquirir los conocimientos para crear tablas en una base de datos, como elementos de
almacenamiento de la informacién, incluyendo su operatoria y el manejo de manipulacion de los
datos. Aprender el manejo de los datos de Access 2007, haciendo especial referencia a las
funciones de agregar y editar registros, seleccionar y buscar datos, etc. Adquirir las habilidades
necesarias para gestionar las bases de datos de manera que resuelvan los problemas complejos
que surjan, ademds de conocer herramientas avanzadas que supongan un ahorro de tiempo en el
trabajo diario. Aprender el manejo de los datos en las bases de datos Access, haciendo especial
referencia a las funciones de agregar y editar registros, seleccionar y buscar datos, etc. Adquirir los
conocimientos necesarios para realizar informes que concreten y operen con la informacién
obtenida en las tablas.

Competencias Digitales

MICROSOFT ACCESS 2010

100

Comprender y asimilar los conceptos y terminologia de las bases de datos. Dominar el nuevo
aspecto e interfaz de Microsoft Access. Crear una base de datos, cambiar sus propiedades y utilizar
los asistentes. Crear tablas, modificar sus formatos y propiedades. Diferenciar y utilizar las vistas,
disefio y hoja de datos. Aplicar filtros y ordenar registros.




Dar a conocer a los alumnos el perfecto disefio de una base de datos para que una vez
desarrollada funcione de forma eficaz y pueda ser facilmente gestionada.Facultar al participante
para mantener la seguridad de la base de datos y para poder optimizar el funcionamiento de la
base de datos, también dispondra de la informacidn necesaria para importar informacion de otros
archivos y exportar datos de la base de datos.Contribuir a que el alumno sea capaz de realizar
cualquier tipo de consultas sobre la informacidn que contiene la base de datos tanto manualmente
como con asistentes.Facultar al alumno para que pueda realizar pequeias aplicaciones mediante
formularios e informes para poder gestionar la informacion que genera nuestro trabajo diario.Dar
a conocer al alumno las distintas posibilidades que tenemos a la hora de trabajar con macros,

Competencias Digitales ACCESS APLICADO AL COMERCIO 100|macros que nos permitiran hacer a nuestras aplicaciones mas eficaces.
Conseguir que el alumno conozca las caracteristicas avanzadas de Word 2010, y sea capaz de
Competencias Digitales MICROSOFT WORD 2010 100/|utilizarlas de manera eficaz.

Competencias Digitales

AUTOCAD 2016-2017

200

Con este curso empezaras a dibujar con elementos simples y editarlos utilizando las coordenadas y
sistemas de referencia. Aprenderas los métodos para incorporar texto y edicion del mismo, dibujar
utilizando objetos definidos como ayuda y adaptar de los sistemas de coordenadas al dibujo. El
alumno disefiard y creard nuevos objetos a partir de otros existentes. Aplicara sombras al dibujo y
utilizara y configurara lascapas de dibujo. Se introducird en el manejo y creacién de bloques de
dibujo. El alumno creard planos y le dard propiedades, ademas de configurar los elementos
necesarios para una correcta impresion. Se dotara al alumno de los conocimientos necesarios para
que pueda crear y modificar modelos 3D de calidad mediante la utilizacién de las herramientas de
modelado de objetos 3D que nos ofrece la aplicacidn. Asimismo aprendera a componer escenas
fotorrealisticas mediante la aplicacion de iluminacién a la escena y materiales a los objetos que la
componen

Competencias Digitales

INTRODUCCION AL DISENO GRAFICO

100

Estudiar los fundamentos del disefio grafico (plano) y 3d (volumen).Reflexionar sobre el origen del
disefio como forma de expresion: los signos, la palabra, la tipografia, las primeras imagenes, el
color... analizar las principales leyes visuales y espaciales que dan sentido a la relacion entre las
formas en la composicién.Conocer las proporciones, estructura y divisiones del disefio.Examinar
los diferentes elementos que componen las paginas y la relacidn entre ellos.Observar la
perspectiva de los objetos tridimensionales en una superficie bidimensional.Investigar las
diferentes posibilidades que ofrece la luz, los materiales y la textura de las formas en una
composicion.Preparar el disefo, grafico o 3d, para el arte final.




Competencias Digitales

PHOTOSHOP CS3

100

Aprender los principales conceptos de tratamiento digital de la imagen, desde su captura pasando
por el retoque hasta su publicacién en la web, o impresion en papel.Conocer los diferentes medios
que ofrece photoshop para la edicion digital de la imagen a la hora de crear composiciones con un
acabado profesional.Organizar el espacio de trabajo para optimizar tanto el tiempo de realizacién
como el drea de trabajo y tener acceso a las herramientas mas utilizadas en cada
momento.Asimilar el manejo de las diferentes herramientas ofrecidas por photoshop para la
realizacion de collages, fotomontajes, disefios digitales, retoque de fotografias....Expresar la
creatividad mediante la utilizacién de las diferentes herramientas de trabajo y comandos para
llevar a cabo proyectos profesionales de disefio.Posibilitar la publicacidn de trabajos ya sea en
medios digitales o impresos.

Competencias Digitales

ADOBE PHOTOSHOP CS5

100

Familiarizarse con la aplicacidon y su entorno de trabajo. Aprender a crear nuevos documentos
Photoshop CS5. Configurar un documento en Photoshop CS5. Introducir y conocer las principales
herramientas de seleccién. Introducir y conocer las principales herramientas de pintura. Conocer y
trabajar con capas en Photoshop. Introducir y conocer las principales herramientas de texto.

Competencias Digitales

APLICACIONES DE LA RED INTERNET

100

Competencias Digitales

DISENO DE PAGINAS WEB

100

Dar a conocer las principales prestaciones del disefio de paginas web, para que los trabajadores
conozcan las ventajas que éstas pueden aportar en el trabajo diario. Proporcionar los
conocimientos necesarios a los trabajadores en materia de “disefio de paginas web” para poder
adoptar una postura activa que les permita la implantacion de disefio de paginas web en toda su
actividad y aprender a organizar el trabajo utilizando los avances que se han producido en este
ambito. Mejorar la cualificacidon de los trabajadores y acercarles a las nuevas tecnologias para
evitar su estancamiento en la sociedad.

Competencias Digitales

ADOBE INDESIGN CS6

100

Al finalizar el curso el alumno estara capacitado para utilizar los diferentes modelos de tipografias,
los formatos, se familiarizara con el entorno de trabajo, aprendera a crear un documento e incluir
objetos en él, también sera capaz de editar estos objetos y aprendera a controlar el relleno.
Ademas dominard las acciones necesarias para insertar imagenes y editar textos, creara paginas
maestras y dominard las opciones de impresion. El alumno conseguird, ademas, los conocimientos
necesarios para el dominio integral de la administracién y productividad editorial, editabilidad de
los textos, cambios y flujos rdpidos de impresidn entre otros.

Competencias Digitales

DESARROLLO DE APLICACIONES EN ANDROID
PARA DISPOSITIVOS MOVILES
(FUNDAMENTEOS BASICOS)

100

Adquirir conocimientos y destrezas para aprender a desarrollar aplicaciones para dispositivos
android.




Competencias Digitales

ADOBE FLASH CS5

100

Familiarizarse con la aplicacién y su entorno de trabajo. Aprender a crear nuevos documentos
Flash. Configurar un documento para comenzar a trabajar en un nuevo proyecto. Introducir y
conocer las principales herramientas de creacién. Introduccidn a la creaciéon de simbolos, botones
y movieclips. Animaciones, caracteristicas y propiedades relacionadas. Importacion de imagenes,
sonidos y gestion de la biblioteca.

Competencias Digitales

IMPLANTACION Y CONFIGURACION DE
PASARELAS

150

Analizar la infraestructura de la red de comunicaciones identificando los elementos que la
componen para la prestacidn de servicios de voz y datos, seguin especificaciones funcionales y
técnicas.Configurar pasarelas de comunicaciones para implementar servicios de transmision y
transporte de voz y datos, atendiendo a unas especificaciones técnicas funcionales y los
requerimientos de los servicios.

Competencias Digitales

IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE
SISTEMAS DE COMUNICACIONES PARA
SERVICIOS MULTIMEDIA Y GESTION DE
INCIDENCIAS

150

Implantar y mantener servicios de comunicaciones multimedia en funcién de las especificaciones
funcionales recibidas.Definir los procedimientos de deteccidn y gestidn de incidencias en los
servicios de comunicaciones de voz, datos y multimedia segun especificaciones de calidad.

Competencias Digitales

GESTION DE RECURSOS, SERVICIOS Y DE LA RED
DE COMUNICACIONES

150

Especificar los procedimientos de mantenimiento y gestién de los servicios de comunicaciones de
voz y datos, de acuerdo a unas especificaciones técnicas y funcionales dadas.Planificar procesos de
monitorizacion del rendimiento de los recursos y de los servicios de comunicaciones, de acuerdo a
unas especificaciones técnicas dadas.Asignar los recursos de comunicaciones a los usuarios, para
atender a los servicios solicitados siguiendo unas especificaciones dadas.

Competencias Digitales

INSTALACION Y CONFIGURACION DE
DISPOSITIVOS Y SERVICIOS DE CONECTIVIDAD
ASOCIADOS

150

Identificar los dispositivos de transporte y transmisién de datos, asi como los mddulos e interfaces
de conexidn con las lineas publicas de comunicaciones de voz y datos.ldentificar los procesos de
instalacidn, configuracion e implantacion de configuraciones en dispositivos de comunicaciones de
voz y datos, y aplicarlos para integrar los dispositivos en redes publicas de comunicaciones de
acuerdo a unas especificaciones dadas.

Competencias Digitales

INSTALACION Y CONFIGURACION DE LOS
NODOS DE INTERCONEXION DE REDES
PRIVADAS CON PUBLICAS

150

Identificar las caracteristicas de los dispositivos de interconexion de redes publicas y privadas
segun estandares de las tecnologias de comunicaciones Aplicar procedimientos de instalacién y
verificacidn de los dispositivos de interconexion de redes privadas y publicas siguiendo unas
especificaciones dadas Configurar los protocolos y los parametros de interconexién de los
dispositivos de enlace entre redes privadas y publicas, siguiendo unas instrucciones especificadas

Competencias Digitales

CREACION DE PAGINAS WEB CON EL LENGUAJE
DE MARCAS

100

Identificar los elementos proporcionados por los lenguajes de marcas y confeccionar paginas web
utilizando estos lenguajes teniendo en cuenta sus especificaciones técnicas Identificar las
caracteristicas y funcionalidades de las herramientas de edicion web, y utilizarlas en la creacién de
paginas web teniendo en cuenta sus entornos de desarrollo




Competencias Digitales

PROGRAMACION CON LENGUAJES DE GUION
EN PAGINAS WEB

100

Identificar las estructuras de programacion y los tipos de datos que se utilizan en la elaboracion de
scripts, de acuerdo a unas especificaciones recibidas Distinguir las propiedades y métodos de los
objetos proporcionados por el lenguaje de guidn, en funcién de las especificaciones técnicas del
lenguaje Identificar scripts ya desarrollados que se adapten a las funcionalidades especificadas e
integrarlos en las paginas web de acuerdo a unas especificaciones recibidas

Competencias Digitales

PRUEBAS DE FUNCIONALIDADES Y
OPTIMIZACION DE PAGINAS WEB

100

Aplicar técnicas de prueba y verificacion de la integracion de los componentes en la pagina web
para comprobar parametros de funcionalidad y «usabilidad», de acuerdo a unas especificaciones
recibidas

Competencias Digitales

PUBLICACION DE PAGINAS WEB

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de publicar paginas web.En concreto el alumno
sera capaz de: ldentificar los recursos disponibles en el sitio web y crear la estructura de
almacenamiento para la publicacidn de las paginas y sus componentes.Transferir los archivos al
sitio de publicacion usando las herramientas establecidas segun especificaciones recibidas.Verificar
las paginas transferidas teniendo en cuenta criterios de calidad y «usabilidad» para garantizar su
funcionalidad.Exponer las paginas desarrolladas en buscadores y directorios de acuerdo a los
criterios de disponibilidad prefijados.

Formular consultas de manipulacién y definicién de datos, a partir del disefio de la BBDD y de los

Competencias Digitales DEFINICION Y MANIPULACION DE DATOS 100|requisitos de usuario

DESARROLLO DE PROGRAMAS EN EL ENTORNO Formular consultas utilizando el lenguaje de programacién de la base de datos, a partir del disefio
Competencias Digitales DE LA BASE DE DATOS 100|de la base de datos y de los requisitos de usuario

PRINCIPIOS DE LA PROGRAMACION Dominar los conceptos fundamentales del paradigma orientado a objetos Desarrollar clases
Competencias Digitales ORIENTADA A OBJETOS 100|aplicando los fundamentos del paradigma Orientado a Objetos

MODELO DE PROGRAMACION WEB Y BASES DE

Aplicar los conceptos basicos del modelo de programacion web Realizar conexiones con bases de

Competencias Digitales DATOS 100|datos relacionales
Manejar las herramientas de ingenieria de software Verificar la correccion de las clases
desarrolladas mediante la realizacién de pruebas Elaborar la documentacion completa relativa a
las clases desarrolladas y pruebas realizadas Realizar modificaciones de clases existentes por
EL CICLO DE VIDA DEL DESARROLLO DE cambios en las especificaciones Desarrollar interfaces de usuario en lenguajes de programacion
Competencias Digitales APLICACIONES 100|orientados a objeto, a partir del disefio detallado

Distinguir las caracteristicas y funciones de los lenguajes y herramientas de consulta y extraccion
de informacién de los sistemas gestores de datos, teniendo en cuenta sus especificaciones técnicas
y funcionales Aplicar procedimientos de extraccion y consulta de informacién en el sistema gestor

Competencias Digitales IMPLEMENTACION Y USO DE UNA BD 100|de datos, utilizando lenguajes de consulta especificos segun necesidades dadas
Desarrollar componentes software que permitan la explotacion de contenidos de repositorios,
Competencias Digitales LENGUAJE XML 100|utilizando lenguajes especificos y estandares de desarrollo software




Competencias Digitales

ADMINISTRACION Y MONITORIZACION DE LOS
SGBD

100

Realizar y planificar adecuadamente tareas administrativas operando con las herramientas del
SGBD.Construir guiones de sentencias para automatizar tareas administrativas Aplicar técnicas de
monitorizacidn y optimizacién del rendimiento del sistema.

Competencias Digitales

INSTALACION Y CONFIGURACION DE LOS
NODOS DE LA RED DE AREA LOCAL

100

Aplicar los procedimientos de instalacidn y configuracion de los nodos de la red local, asi como los
gestores de protocolos y otros programas que soportan servicios de comunicaciones Establecer la
configuracién de los parametros de los protocolos de comunicaciones en los nodos de la red, para
su integracion en la propia red, siguiendo unos procedimientos dados.Explicar el sistema de
direccionamiento de los nodos que se utiliza en la red local en funcidn de las tecnologias de red
usadas.

Competencias Digitales

INSTALACION Y CONFIGURACION DE
SOFTWARE DE SERVIDOR WEB

100

Seleccionar el servidor Web, sus médulos y extensiones para verificar que cumplen los requisitos
de ejecucion de las aplicaciones Web dadas Instalar y configurar el servidor Web en el sistema
informatico para ofrecer funcionalidades de distribucion de informacion Instalar, configurar e
integrar los mdédulos y extensiones del servidor Web en el sistema informatico

Competencias Digitales

ADMINISTRACION Y AUDITORIA DE LOS
SERVICIOS WEB

100

Administrar los contenidos gestionados por el servidor Web, los accesos realizados y el
rendimiento segun especificaciones de disefio normativa de la organizacién y legislacion vigente
Instalar, configurar y administrar el servidor de aplicaciones en el sistema informatico como
proveedor de datos para los servicios Web Seleccionar, instalar y configurar los métodos de acceso
a sistemas gestores de bases de datos para utilizar sus recursos en sitios Web dindmicos Aplicar
procedimientos de auditoria y resolucion de incidencias en la explotacién de un servicio Web

Competencias Digitales

GESTION DE SERVICIOS EN EL SISTEMA
INFORMATICO

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de gestionar servicios en el sistema
informatico.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar los procesos del sistema con objeto de
asegurar un rendimiento adecuado a los parametros especificados en el plan de
explotacién.Aplicar procedimientos de administracidn a dispositivos de almacenamiento para
ofrecer al usuario un sistema de registro de la informacion integro seguro y disponible.Administrar
el acceso al sistema y a los recursos para verificar el uso adecuado y seguro de los mismos.Evaluar
el uso y rendimiento de los servicios de comunicaciones para mantenerlos dentro de los
parametros especificados.
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MONTAJE DE COMPONENTES Y PERIFERICOS
MICROINFORMATICOS

100

Describir los elementos eléctricos y electronicos para manipularlos con seguridad en las tareas de
montaje de equipos identificando instrumentos y normativa aplicables Identificar componentes
hardware en un sistema microinformatico distinguiendo sus caracteristicas y funcionalidades, para
montarlos, sustituirlos y conectarlos a un equipo informatico Seleccionar los componentes de un
pedido, de acuerdo con la hoja de configuracidn recibida, para su posterior ensamble Identificar
los elementos que intervienen en los procedimientos de montaje y ensamblar los componentes
hardware internos utilizando las herramientas adecuadas y siguiendo instrucciones recibidas, para
crear el equipo microinformatico Describir los elementos que intervienen en los procedimientos de
montaje, sustitucidn o conexion de periféricos y aplicar estos procedimientos, para ampliar o
mantener la funcionalidad del sistema, siguiendo guias detalladas e instrucciones dadas

Competencias Digitales

OPERACIONES AUXILIARES CON TECNOLOGIAS
DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar operaciones auxiliares con
tecnologias de la informacion y la comunicacion.En concreto el alumno sera capaz de: Identificar
los bloques funcionales de un sistema informatico y reconocer los distintos elementos del equipo y
sus periféricos utilizando sus manuales.Describir y manejar las utilidades basicas del sistema
operativo para el uso del equipo informatico siguiendo el procedimiento establecido Identificar los
dispositivos multimedia y obtener informacion de ellos utilizando aplicaciones multimedia
siguiendo unas instrucciones recibidas.Describir y utilizar las funciones principales de un
procesador de textos y realizar documentos simples y elementales de acuerdo a las instrucciones
recibidas.Describir la funcionalidad de otras aplicaciones ofimaticas u utilizarlas para el
tratamiento y presentacidn de informacién utilizando disefios ya definidos y siguiendo
instrucciones recibidas.Describir y manejar las utilidades que proporciona Internet para realizar
busquedas en la red interna y externa siguiendo instrucciones recibidas.Describir y manejar las
utilidades que ofrece la red Internet y la «intranet» corporativa para el intercambio de informacion
entre usuarios.

Competencias Digitales

MONTAJE Y VERIFICACION DE COMPONENTES

100

Clasificar los componentes que se utilizan en el montaje de los equipos microinformaticos,
identificando sus parametros funcionales y caracteristicas, teniendo en cuenta sus especificaciones
técnicas Instalar los elementos que componen los equipos microinformaticos, aplicando criterios
de calidad, eficiencia y seguridad, de acuerdo a especificaciones técnicas recibidas Verificar los
equipos microinformaticos montados y asegurar su funcionalidad, estabilidad, seguridad y
rendimiento, de acuerdo a las especificaciones dadas




Competencias Digitales

INSTALACION Y ACTUALIZACION DE SISTEMAS
OPERATIVOS

100

Clasificar las funciones y caracteristicas del software base para el funcionamiento de un sistema
microinformatico.Aplicar procesos de instalacion y configuracion de sistemas operativos para
activar las funcionalidades del equipo informatico de acuerdo a unas especificaciones
recibidas.Actualizar el sistema operativo de un equipo informatico para incluir nuevas
funcionalidades y solucionar problemas de seguridad atendiendo a unas especificaciones técnicas.

Competencias Digitales

REPARACION Y AMPLIACION DE EQUIPOS Y
COMPONENTES HARDWARE
MICROINFORMATICOS

100

Describir los componentes eléctricos, electrénicos y electromecanicos contenidos dentro de los
dispositivos de equipos microinformaticos susceptibles de ajuste, calibracion y de produccion de
averias para discriminar causas de produccién de incidencias Establecer la causa de la averia de los
equipos y componentes del sistema microinformatico, identificando su naturaleza mediante el uso
de técnicas y herramientas especificadas Aplicar los procedimientos para realizar el ajuste,
reparacion y verificacion de los elementos averiados, garantizando el funcionamiento del equipo o
componente Aplicar los procedimientos de ampliacién de equipos informaticos garantizando el
funcionamiento del equipo o componente, de acuerdo a unas especificaciones recibidas

Competencias Digitales

ANALISIS DEL MERCADO DE PRODUCTOS DE
COMUNICACIONES

100

Diferenciar las caracteristicas de los medios de transmisidn existentes en el mercado Explicar los
niveles existentes en el conjunto de protocolos TCP/IP Explicar las caracteristicas técnicas y el
modo de funcionamiento de los diferentes equipos de interconexion de red.

Competencias Digitales

DESARROLLO DEL PROYECTO DE LA RED
TELEMATICA

100

Analizar las caracteristicas y requisitos de un proyecto de red telematica a partir de las necesidades
del cliente.Seleccionar un determinado equipo de interconexidn para una infraestructura de
red.Disefiar la topologia de red, incluyendo los medios de transmision y los equipos de
comunicaciones mas adecuados a las especificaciones recibidas.

Competencias Digitales

GESTION DE REDES TELEMATICAS

100

Implantar procedimientos de monitorizacion y alarmas para el mantenimiento y mejora del
rendimiento de la red Aplicar procedimientos de mantenimiento preventivo definidos en la
documentacion técnica

Competencias Digitales

INSTALACION DE SISTEMAS ERP-CRM

100

Identificar la funcionalidad y los pardmetros de configuracion e instalar el sistema de ERP para su
posterior explotacidn, siguiendo modelos de implementacién y utilizando manuales de instalacién
y configuracién Especificar la funcionalidad y los pardmetros de configuracidn e instalar el sistema
de CRM para su posterior explotacion, siguiendo modelos de implementacién y utilizando
manuales de instalacién y configuracion




Competencias Digitales

ADMINISTRACION DEL SISTEMA OPERATIVO EN
SISTEMAS ERP-CRM

100

Identificar los parametros de configuracién y las operaciones de mantenimiento del sistema
operativo y del gestor de datos en sistemas ERP-CRM, y realizar las tareas de administracion para
asegurar su funcionamiento, siguiendo especificaciones técnicas y necesidades de uso Identificar
los procesos de los distintos sistemas de ERP, CRM y almacén de datos, monitorizarlos y resolver
las incidencias que se produzcan para mantener la funcionalidad y rendimiento del sistema,
siguiendo especificaciones técnicas y segiin necesidades de uso

Competencias Digitales

ADMINISTRACION DEL GESTOR DE DATOS EN
SISTEMAS ERP-CRM

100

Detallar los procedimientos de monitorizacion y deteccidn de incidencias en los sistemas de ERP,
CRM y almacén de datos para proceder a su resolucién o escalado al nivel superior, siguiendo las
indicaciones de los manuales técnicos de administracion y especificaciones recibidas.

Competencias Digitales

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO Y
CONSULTA DE DATOS

100

Identificar los objetos del diccionario de datos y mantenerlos utilizando lenguajes y herramientas
proporcionados por los sistemas ERP-CRM, siguiendo las especificaciones de disefio definidas
Crear consultas, informes y formularios utilizando los lenguajes y herramientas proporcionadas
por el sistema ERP-CRM para extraer y presentar informacion de éstos, siguiendo las
especificaciones de disefio

DESARROLLO DE COMPONENTE SOFTWARE EN

Identificar las técnicas de programacién y confeccionar componentes software para modificar o
afiadir funcionalidades al sistema ERP-CRM mediante herramientas y lenguajes de programacion

Competencias Digitales SISTEMAS ERP-CRM 100|proporcionados por estos sistemas, siguiendo las especificaciones de disefio
Competencias Digitales 0119 - IPTV: LA TELEVISION POR INTERNET 100

FORMADOR OCUPACIONAL Y PROMOCION DE
Formacién Ocupacional LA CALIDAD DE LA FORMACION 150

Formacién Ocupacional

SELECCION, ELABORACION, ADAPTACION Y
UTILIZACION DE MATERIALES, MEDIOS Y
RECURSOS DIDACTICOS EN FORMACION
PROFESIONAL PARA EL EMPLEO

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de seleccionar elaborar adaptar y utilizar
materiales medios y recursos didacticos para el desarrollo de contenidos formativos.En concreto el
alumno sera capaz de: Objetivos: seleccionar elaborar adaptar y utilizar materiales medios y
recursos didacticos para el desarrollo de contenidos formativos.Seleccionar adaptar y/o elaborar
materiales graficos en diferentes tipos de soportes para el desarrollo de los contenidos atendiendo
a criterios técnicos y didacticos.Utilizar medios y recursos gréficos atendiendo a criterios
metodoldgicos y de eficiencia.Seleccionar adaptar y/o elaborar material audiovisual y multimedia
para el desarrollo de los contenidos atendiendo a criterios técnicos y didacticos.Utilizar medios y
recursos audiovisuales y multimedia atendiendo a la modalidad de imparticidn de la formacidn
criterios metodoldgicos y de eficiencia.




Formacién Ocupacional

IMPARTICION DE ACCIONES FORMATIVAS PARA
EL EMPLEO

100

Definir estrategias que faciliten el aprendizaje de adultos previo a la accién formativa.Promover la
motivacion y la participacion activa del alumnado.Usar técnicas de comunicacion aplicables y
adaptadas a la accion formativa.Aplicar las habilidades docentes necesarias para desarrollar la
imparticidn de la accidn formativa favoreciendo el proceso de ensefianza—aprendizaje.

Formacién Ocupacional

FORMADOR DE FORMADORES

100

Planificar y gestionar acciones de formacidn.Aplicar las técnicas y habilidades de programacién
diddctica en el disefio de los procesos de ensefianza-aprendizaje.Proporcionar pautas y estrategias
de aprendizaje individualizado en una supervisidn y seguimiento efectivo del proceso ensefianza-
aprendizaje de los alumnos.

Formacién Ocupacional

FORMADOR 3.0

100

Reciclar al docente a través de la actualizacion y la innovacion para la mejora de la calidad de la
formacidn, partiendo de las nuevas exigencias de cualificacion de los formadores profesionales
online. Instruir a los alumnos en la utilizacién efectiva de las herramientas tecnoldgicas con fines
educacionales.

Hosteleria y Sector Servicios

SEGURIDAD ALIMENTARIA

200

Hosteleria y Sector Servicios

GESTION DE HOTELES

100

Aprender a desarrollar los diferentes elementos que conforman la estructura de un hotel,
adquiriendo una perspectiva global de como funcionan los diferentes servicios.Obtener una
perspectiva diferente del personal que conforma cada uno de los departamentos, asi como las
funciones que tienen que desarrollar los trabajadores en la gestion de hoteles.Aprender las
técnicas necesarias para ser capaz de informar, atender, dirigir, orientar y satisfacer las
necesidades del cliente, asi como el manejo de las herramientas necesarias para desempefiar su
trabajo de gestién.Adquirir los conocimientos necesarios para obtener un buen nivel de
organizacion dentro del puesto de trabajo y asi optimizar el rendimiento en la gestion del hotel
tanto internamente como externamente.
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INGLES PROFESIONAL PARA SERVICIOS DE
RESTAURACION

100

Una vez finalizado el Mddulo el alumno sera capaz de comunicarse en inglés con un nivel de
usuario independiente en los servicios de restauracién.En concreto el alumno sera capaz de:
Interpretar mensajes orales sencillos en ingles emitidos en el ambito de la actividad de
restauracién.Interpretar mensajes y documentos sencillos escritos en ingles recibidos o utilizados
en el ambito de la actividad de restauracion.Producir mensajes orales sencillos en ingles referidos
a situaciones habituales de la actividad de restauracion.
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CAMARERO SERVICIO DE BAR

100

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidn necesaria que les capacite y prepare
para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacion con el fin de que los trabajadores adquieran los
conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por
otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta
formacién en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de
que dispone la empresa.Facultar al trabajador para asesorar a los clientes sobre los productos
ofrecidos de modo que se adapte a las expectativas del cliente y a los intereses econémicos del
establecimiento de hosteleria.Capacitar al trabajador para el comportamiento frente al cliente en
las situaciones que puedan surgir en el desarrollo de su actividad.Objetivos especificos:Formar al
trabajador para la preparacion y montaje del drea de bar/cafeteria, siguiendo las normas
establecidas, con el fin de prestar los servicios con la maxima calidad y rentabilidad.Capacitar al
trabajador para la preparacion y el servicio de bebidas, aperitivos, cdcteles, cafés, infusiones,
batidos, helados, etc.Proporcionar a los participantes conocimientos sobre la elaboracidn de vinos,
su origen y cualidades, indicando las pautas a seguir en la presentacién y servicio, de manera que
permita al trabajador asesorar a los clientes adecuadamente.Capacitar a los participantes para la
realizacion del inventario y solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las
exigencias de la produccién.Facultar al profesional para realizar la facturacién y cobro de los
servicios prestados a los clientes.Informar al profesional sobre la actuacion ante posibles
reclamaciones de clientes.
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CAMARERO SERVICIO DE SALA

100

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidn necesaria que les capacite y prepare
para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacién con el fin de que los trabajadores adquieran los
conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por
otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta
formacién en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de
que dispone la empresa.Dotar de conocimientos tedricos — practicos a los alumnos en el manejo
de instrumentos, atencion al cliente y la consecucion de objetivos empresariales.Objetivos
especificos:Transmitir al trabajador las normas de conducta mas adecuadas para atender a los
clientes en sala.Informar a los profesionales de la importancia de la brigada, los uniformes y la
relacion con otros departamentos.Capacitar al trabajador para organizar y efectuar el montaje del
comedor en coordinacién con los departamentos de servicio de midas y bebidas.Capacitar al
trabajador para la utilizacién y manejo de instrumentos necesarios para el desempefio de sus
tareas laborales, uso de campanas, bandejas, fuentes... formar al trabajador para la realizacién del
trinchado de carnes, despinado de pescados y preparacién de mariscos.Facultar al trabajador para
el montaje de mesas para comidas, banquetes, reuniones, buffets, asi como la decoracién de las
mismas.Capacitar al trabajador para el servicio de vinos, de manera que tenga un conocimiento de
las distintas variedades y la manera de servirlos.Capacitar al trabajador para realizar una correcta
carta de menus (realizacion de menus, sugerencias, composicion e ingredientes del menu).
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JEFE DE COCINA

100

Objetivos generales:Introducir al alumno en las diferentes areas de la cocina, asi como el
conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario.Iniciar al alumno en las técnicas propias
del departamento de cocina.Organizar, coordinar y controlar al equipo de trabajo y gestionar
internamente su departamento.Objetivos especificos:Organizar los procesos de trabajo para
optimizar la gestidon y administracion del establecimiento.Saber las caracteristicas de los productos
que intervienen en la elaboracién de los platos.Conocer la funcién y el mantenimiento de los
utensilios y maquinarias de cocina, asi como las normas para su correcta instalacién.Dominar las
técnicas basicas sobre la manipulacion, preparacion y presentacién de los alimentos.Conocer la
normativa en materia de higiene y seguridad requerida en la cocina.




Objetivos generales:Introducir al alumnado en las diferentes areas del restaurante y el bar, asi
como el conocimiento de las herramientas, materiales y mobiliario.Iniciar al alumnado en las
técnicas propias de cada uno de los departamentos.Aprender a organizar, coordinar y controlar al
equipo de trabajo y gestionar internamente el departamento.Objetivos especificos:Identificar el
contexto en el cual se halla la restauracion, asi como las tendencias mas importantes que estan
apareciendo en el mercado.Aplicar, crear y desarrollar politicas de comercializacién en la empresa
y, especialmente, las relacionadas con la promocidn y venta.ldentificar las distintas ofertas de
restauracion, segun los establecimientos, desarrollar las técnicas para la creacion de cartas/mends,
realizar precostes de platos y bebidas, y determinar precios de venta.Gestionar los recursos
humanos, dependiendo del tipo de establecimiento, organizacién y demanda.Organizar y aplicar el
plan de mantenimiento y aprovechamiento de las instalaciones, equipos, utiles y herramientas de
las cuales se puede hacer uso en las actividades de servicio al cliente.Planificar, organizar,
supervisar y controlar los banquetes y otros eventos especiales, sus montajes, necesidades
materiales y humanas.Aplicar y desarrollar técnicas de decoracidn con los elementos que pueden
intervenir para lograr el ambiente mds adecuado.Hacer catas de vinos y de otras bebidas para
diferenciar tipos, calidades y, desarrollar las actividades de conservacion de instalaciones y equipos
de la bodega, asi como hacer una correcta distribucién de las bebidas que en ella se
encuentran.Preparar los platos mas caracteristicos que se elaboran delante de los clientes.Aplicar
las técnicas e instrumentos de venta, asi como las reglas de protocolo a cumplir en cada
situacién.Aplicar y desarrollar las técnicas sobre calidad para conseguir el nivel 6ptimo de los
productos/servicios que se ofrecen.Aplicar y desarrollar técnicas directivas que permiten
desarrollarse en el entorno organizativo de la empresa, definiendo objetivos, planificando
estrategias, asi como motivando y dirigiendo a los grupos de trabajo que estan bajo nuestra
responsabilidad.Planificar, gestionar y evaluar los resultados econdmicos de la operacion,
interpretando y controlando cada uno de los aspectos que intervienen en la misma.Aplicar las
normas y medidas necesarias, que puedan afectar a la seguridad de las personas, instalaciones y
material en la restauracion.Aplicar la legislacion en materia turistica y laboral, tanto a nivel

Hosteleria y Sector Servicios |MAITRE 100|autondédmico como nacional, en los aspectos relacionados con la actividad.
Aprender las funciones que realiza la gobernanta en los servicios de pisos en alojamiento.Adquirir
destrezas en la comunicacion con el cliente.Conocer en qué consiste el protocolo.Determinar las
principales medidas preventivas que se deben implantar.Adquirir conocimientos acerca de la
Hosteleria y Sector Servicios |GOBERNANTA 100(realizacién de las habitaciones y del proceso de lavado y planchado de la ropa.
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COCINA

100

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacion necesaria que les capacite y prepare
para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacion con el fin de que los trabajadores adquieran los
conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacidon del trabajo y por
otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta
formacién en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de
que dispone la empresa.Formar al trabajador para realizar y aconsejar al cliente sobre aquellas
preferencias de la cocina y mejorar la cualificacion de los profesionales para mejorar la calidad en
el servicio y atencion al cliente.Proporcionar los conocimientos elementales de cocina para que los
trabajadores puedan desarrollar correctamente sus competencias, ya que, tanto los encargados de
cocinar, como los de organizar el trabajo, deben saber como preparar ensaladas, sopas, pastas,
etc.Capacitar al alumno para el tratamiento de los productos alimenticios desde que llegan a la
cocina como materias primas hasta su presentacidn en la mesa, una vez elaborados.Objetivos
especificos:Introducir al alumno en el mundo de la cocina mediante su historia.Mostrar al alumno
el proceso que siguen los productos alimenticios antes de su presentacion al cliente, desde la
compra hasta su servicio en la mesa.Capacitar al alumno de la terminologia utilizada en el mundo
de la cocina, asi como el vocabulario de especias y condimentos.Instruir al trabajador sobre los
distintos tipos de ensaladas, condimentos y alifios utilizados.Capacitar al trabajador para la
elaboracidn de salsas.Formar al participante para una correcta clasificacidn y preparacion de
pescados y mariscos.Ensefiar al trabajador los diferentes métodos para la preparaciéon de
carnes.Especializar al alumno en la presentacion de platos de reposteria.Facultar al trabajador para
la elaboracién de platos tradicionales.
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COCINA EN LINEA FRIA

100

Mostrar de forma integral todo lo que conlleva la implantacién y gestion de una linea fria completa
en una institucion que da servicio a colectividades (hospitales, colegios, residencias...),
centrandose en los aspectos mas cercanos al trabajo diario del personal de cocina.Contextualizar
la cocina en linea fria, dentro de la restauracion a colectividades, y dar a conocer sus cualidades
diferenciales, y las modificaciones en el trabajo diario que acarrean.Aplicar los conocimientos
necesarios para el trabajo en Ifc, incidiendo sobre aquellos que lo diferencian de cualquier otro
sistema de produccion.Conocer, respetar y aplicar la normativa vigente, en materia de seguridad e
higiene alimentarias, y participar en la implantacién de un sistema de analisis de peligros y puntos
de control criticos, que certifique la calidad del trabajo realizado y los materiales y procesos
empleados.
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PREPARACION DE APERITIVOS

100

Objetivos generales:Dotar a los trabajadores de la formacidén necesaria que les capacite y prepare
para desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven
responsabilidades, por un lado de programacién con el fin de que los trabajadores adquieran los
conocimientos necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por
otro lado, de direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta
formacién en la materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de
que dispone la empresa.Adquirir una formacién tanto tedrica como practica que les permita
alcanzar, no sdlo el conocimiento de los métodos mas tradicionales, sino también el reciclaje en
cuanto a las nuevas tendencias, asi como la terminologia aplicada.Objetivos especificos:Adentrar
al alumno en la problematica de esta accidn a través de un recorrido por el proceso que sigue el
producto desde que se compra hasta su presentacion al cliente.Capacita al alumno para
familiarizarse con la terminologia aplicada en la cocina.Instruir a los participantes para que logren
una especial presentacién y decoracion de aperitivos y canapés.Capacitar al alumno para la
elaboracidn de canapés y aperitivos.Facultar al alumno para analizar los distintos tipos de
condimentos que hay y cudles deberdn utilizarse en cada momento.Facilitar al trabajador los
conocimientos necesarios para que él mismo haga innovaciones en esta materia ensayando
modificaciones en cuanto a técnicas y formas de presentacién y decoracién.Dar a conocer al
trabajador las distintas clases de salsas, cudles son las mas utilizadas y su elaboracién.Ensefiar al
alumno todo lo relacionado con pescados, mariscos, carnes: clasificacion, conservacién, formas de
coccidn, salsas de acompafiamiento y su posterior presentacion en platos.Conseguir que el
trabajador actualice sus conocimientos segun las nuevas tendencias de los consumidores.
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REPOSTERIA

100

Ubicar la actividad repostera dentro del contexto de trabajo como empresa independiente o como
departamento, identificando los distintos tipos existentes, asi como las categorias de los
profesionales que en ella trabajan.Conocer e identificar las condiciones idéneas de los locales de
reposteria que se deben respetar en el trabajo diario de los obradores.Conocer y manejar las
maquinas, utensilios, y demds instrumentos presentes en las empresas o departamentos de
pasteleria, evitando riesgos de accidentes durante su uso.Saber las caracteristicas de las materias
primas, y su uso mas frecuente en pasteleria tradicional.Distinguir cada tipo de masa culinaria, y
saber su comportamiento, y caracteristicas organolépticas, para usarla en la preparaciéon mas
idénea.Preparar todos aquellos materiales, que sirven como preparaciones auxiliares en la
mayoria de las recetas de reposteria, usandolas con criterio y de manera coherente.




Hosteleria y Sector Servicios

COCTELERIA

100

Encuadrar el mundo de la cocteleria dentro del contexto hostelero y turistico.Conocer todos los
elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de cocteleria, con
profesionalidad y calidad en la atencidn al cliente.Seguir las normas de la cocteleria clasica, y
aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en cocteleria, para atender al cliente de
forma que no se sienta defraudado.Preparar todos los elementos para aplicar decoraciones
apropiadas a cada cdoctel.Conocer los instrumentos de medida, asi como los recipientes de servicio
para cada tipo de cdctel.Encuadrar el mundo de la cocteleria dentro del contexto hostelero y
turistico.Conocer todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de
cocteleria, con profesionalidad y calidad en la atencidn al cliente.Seguir las normas de la cocteleria
clasica, y aplicarlas en el desarrollo de las tareas llevadas a cabo en cocteleria, para atender al
cliente de forma que no se sienta defraudado.Preparar todos los elementos para aplicar
decoraciones apropiadas a cada cdctel.Conocer los instrumentos de medida, asi como los
recipientes de servicio para cada tipo de coctel.
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ENOLOGIA PARA COCINEROS

100

Conocer la historia, evolucién, principales formas de elaboracion y variedades, asi como catarlos,
degustarlos y servirlos de forma correcta.Saber qué esperar de un vino, y cuando no esta en las
condiciones mas adecuadas.Entender las fases que componen la cata de los vinos, y conocer qué
sentidos y érganos intervienen en la misma.Aplicar las sensaciones experimentadas para encontrar
defectos o virtudes del vino.Conocer las tendencias actuales y clasicas de maridajes, y elaborar
ofertas culinarias conjuntamente con los vinos con las que se maridan entender los tipos de
maridajes que se pueden proponer, y elaborar una oferta propia
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DISENO DE INTERIORES EN LA RESTAURACION

100

Objetivos generales:Crear profesionales, criticos y objetivos, capaces de plantear, analizary
resolver problemas en su ambito de competencia, con creatividad y responsabilidad.Capacitar al
trabajador de una vision global de su campo de trabajo en la restauracién y con un profundo
respeto de la idiosincrasia nacional y regional.Dotar al trabajador que desarrolla competencias y
cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven las responsabilidades del disefio de interiores
en la restauracion, de forma que puedan gestionar el desarrollo de la actividad.Objetivos
especificos:Explicar las técnicas basicas empleadas en el disefio de interiores.Capacitar al alumno
para el disefo de interiores en la restauracion acorde con las necesidades y demandas de los
clientes a los que estan orientados sus productos y/o servicios.Dotar al alumno de las capacidades
basicas para que pueda desarrollar espacios agradables, funcionales y armonicos de uso cotidiano,
adaptando para ello el mobiliario, los accesorios y los ambientes.Proporcionar al estudiante las
herramientas necesarias para que sea capaz de resolver los problemas que se le planteen teniendo
en cuenta el impacto en los usuarios.Favorecer la apropiacion, en el educando, del respeto por el
patrimonio histdrico, cultural y ambiental de forma tal que sea consciente del papel que le
corresponde desempeiiar en el desarrollo del pais.Mostrar al alumno las numerosas opciones que
intervienen en el disefio de un espacio interior: color, efectos de pintura y acabado de superficies,
iluminacion, tapicerias y tejidos, mobiliario, materiales, revestimiento de superficies, etc.
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MARKETING TURISTICO Y GESTION DE
EVENTOS

100

Adquirir una visidn profunda y actual de las herramientas del marketing aplicadas al turismo.
Conocer la actividad empresarial turistica, profundizando en la gestidn, direccion y marketing de
las empresas turisticas, obteniendo, a la vez, una visién global del complejo entramado turistico.
Aprender a desarrollar todas las técnicas y herramientas de gestién que dentro de las areas clave
de las empresas turisticas permitan la adaptacidn y optimizacidn de sus recursos. Conocer los
conceptos generales de la gestién de eventos. Aprender a relacionar el protocolo con la industria
turistica.
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PROTOCOLO EN HOTELES

100

Aprender cuales son los conceptos y reglas esenciales del protocolo, tanto oficial como
empresarial, asi como los aspectos que relacionan esta disciplina con la comunicacién.Conocer
aquellos principios y normas que rigen el protocolo en los hoteles, como establecimientos de
hosteleria que no sélo proporcionan alojamiento, sino que suministran servicios de restauracion u
organizacién de eventos.Ser capaz de llevar a la practica cotidiana aspectos tan importantes en el
protocolo como la precedencia, los tratamientos, el saludo, la presidencia de un acto, la etiqueta,
la decoracion, las invitaciones...
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ANIMACION TURISTICA EN HOSTELERIA

100

Comprender el concepto y objetivos de la animacidn en el contexto turistico, haciendo especial
hincapié en las caracteristicas y conocimientos propios de sus profesionales.Saber cdmo organizar
un departamento de animacion, tanto internamente como en sus relaciones con los demas
departamentos de un establecimiento turistico.Aprender a disefiar programas de animacién,
conociendo los diferentes tipos existentes y las herramientas que se pueden utilizar, asi como los
posibles métodos de temporalizacién, promocién y evaluacion.Apoyar la actividad de animacién
en conceptos propios de las teorias de roles, del liderazgo y de la dindmica de grupos.
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MANIPULACION DE ALIMENTOS: COMIDAS
PREPARADAS

100

Aprender el marco legal en cuanto a manipulacién de alimentos.Conocer las principales fuentes de
contaminacion.Determinar qué enfermedades pueden contagiarse a través de los
alimentos.Adquirir conocimientos acerca de la conservacién de los alimentos.Determiinar como
debe ser una instalacion para la manipulaciéon de alimentos.Comprender el papel del manipulador
en la prevencion de las enfermedades de transmisidn alimentaria.Aprender las practicas correctas
en la higiene de manipulacidn de alimentos.Conocer en qué consiste un sistema appccy la
trazabilidad.
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SERVICIO DE CATERING

100

Contextualizar la actividad de catering dentro de la industria hostelera.Conocer la estructura de la
empresa o departamento de catering, y la distribucion de tareas entre sus profesionales.Saber la
forma en la que un catering se abastece, y qué departamentos, asi como profesionales, participan
del proceso.Disefiar, montar y establecer instrumental y maquinaria de lavado en catering, y
utilizarlos de forma correcta.
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GESTION GASTRONOMICA EN ALOJAMIENTOS
UBICADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O
NATURALES

100

Definir ofertas gastrondmicas sencillas propias de alojamientos situados en entornos rurales y/o
naturales Caracterizar las materias primas alimentarias de uso comun, describiendo variedades,
cualidades y peculiaridades e identificando los factores culinarios que se deben tener en cuenta en
el proceso de elaboracion o conservacion Utilizar equipos, maquinas y Utiles que conforman la
dotacion basica para la preparacion de elaboraciones culinarias sencillas, de acuerdo con sus
aplicaciones y en funcién de un rendimiento dptimo Preparar y presentar desayunos,
elaboraciones culinarias sencillas y platos significativos de la zona de acuerdo con la definicién del
producto y aplicando las respectivas normas de elaboracién Aplicar métodos de regeneracion,
conservacion y envasado de alimentos Disefiar y realizar decoraciones simples con géneros y
productos gastrondmicos, aplicando técnicas sencillas gréficas y de decoracién
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA EN
ALOJAMIENTOS RURALES

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de asegurar el mantenimiento y condiciones de
uso de espacios instalaciones y dotaciones en alojamientos situados en entornos rurales y o
naturales.En concreto el alumno sera capaz de: Asociar necesidades de mantenimiento y
condiciones de uso de instalaciones habitaciones y demds dependencias a tipos de alojamientos
rurales y servicios ofertados.Verificar y asegurar el estado y condiciones de uso de los equipos
maquinas y Utiles que conforman las dotaciones basicas de establecimientos de alojamiento rural
de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento éptimo.Aplicar técnicas de
limpieza y puesta a punto de habitaciones y demas dependencias de establecimientos de
alojamiento rural utilizando la maquinaria y utiles adecuados.Aplicar técnicas de limpieza y
mantenimiento del mobiliario y elementos decorativos utilizando los productos y Utiles
adecuados.Aplicar técnicas de lavado escurrido y secado de ropa utilizando el procedimiento mas
adecuado a cada caso y realizar el mantenimiento y reposicion de productos utensilios y
lenceria.Describir y ejecutar las técnicas de planchado doblado y presentacidn de ropa aplicando el
procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.
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LAVADO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS

100

Una vez finalizado el médulo el alumno serd capaz realizar las actividades de lavado de ropa
propias de establecimientos de alojamiento.En concreto el alumno serd capaz de: Interpretar
correctamente informacidn oral y escrita ya sean instrucciones indicaciones especificaciones
técnicas o etiquetas de productos quimicos vales u otros documentos utilizados en el proceso de
planchado y arreglo de ropa y en la confeccidn de articulos textiles sencillos.Clasificar las ropas
para su planchado.Describir y ejecutar las técnicas de planchado doblado y presentacién de ropa
aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.Describir y aplicar
técnicas de cosido a mano y a maquina empleando los medios y materiales adecuados.Aplicar las
técnicas para el almacenaje control y mantenimiento de los productos utensilios y lenceria propios
del area de alojamiento.Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad higiene y
salud en los procesos de planchado arreglo y confeccion de ropa propios de establecimientos de
alojamiento.
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PLANCHADO Y ARREGLO DE ROPA EN
ALOJAMIENTOS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar las actividades de planchado y
arreglo de ropa propias de establecimientos de alojamiento.En concreto el alumno sera capaz de:
Interpretar correctamente informacidn oral y escrita ya sean instrucciones indicaciones
especificaciones técnicas o etiquetas de productos quimicos vales u otros documentos utilizados
en el proceso de planchado y arreglo de ropa y en la confeccidn de articulos textiles sencillos
Clasificar las ropas para su planchado.Describir y ejecutar las técnicas de planchado doblado y
presentacién de ropa aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria
establecida.Describir y aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina empleando los medios y
materiales adecuados.Aplicar las técnicas para el almacenaje control y mantenimiento de los
productos utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.Reconocer y aplicar las normas y
medidas internas de seguridad higiene y salud en los procesos de planchado arreglo y confeccion
de ropa propios de establecimientos de alojamiento.

Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION Y PRESTACION DEL SERVICIO
DE RECEPCION EN ALOJAMIENTOS

100

Analizar la organizacidn y funciones mas frecuentes de los departamentos de recepcion,
justificando estructuras organizativas adecuadas a cada tipo de establecimiento Analizar los
procedimientos de gestidn de la informacidn en la recepcion, explotando las aplicaciones
informaticas propias y justificando su utilizacidn en los diferentes tipos de alojamientos Analizar
los procesos propios del departamento de recepcion y aplicar los procedimientos idoneos para la
correcta prestacion y control de los servicios que le son inherentes Desarrollar los procesos de
gestion de cobros y facturacion, aplicando los procedimientos y operaciones idéneos para su
realizacidn Analizar el servicio de seguridad propio de establecimientos de hospedaje,
relacionando la estructura organizativa y las contingencias de seguridad con los elementos y
medidas de seguridad aplicables

Hosteleria y Sector Servicios

APROVISIONAMIENTO Y MONTAIJE PARA
SERVICIOS DE CATERING

100

Poner a punto y utilizar instalaciones equipos mdaquinas utiles y herramientas que conforman la
dotacién basica de los departamentos de montaje de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de
su rendimiento 6ptimo.Efectuar procesos de aprovisionamiento de los géneros elaboraciones
culinarias envasadas materiales y equipos que conforman cargas de servicios de catering.Efectuar
procesos de montaje de géneros elaboraciones culinarias envasadas menaje utensilios y material
diverso en los recipientes y equipos establecidos para ofrecer servicios de restauraciéon.Explicar y
realizar el proceso de disposicidn de cargas que conforma un servicio de catering identificando las
zonas donde se produce.




Hosteleria y Sector Servicios

RECEPCION Y LAVADO DE SERVICIOS DE
CATERING

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar las operaciones de recepcion y
lavado de mercancias procedentes de servicios de catering.En concreto el alumno serda capaz de:
Preparar en su caso en el lugar donde se ha realizado el servicio de catering los equipos
mercancias y las elaboraciones sobrantes para su transporte al centro de partida.Recepcionar las
mercancias procedentes de los servicios de catering realizados de acuerdo con los procedimientos
establecidos.Realizar el lavado de los materiales menaje utillaje y equipos procedentes del servicio
de catering para garantizar su uso posterior con las maximas garantias higiénico-sanitarias.

Hosteleria y Sector Servicios

REALIZACION DE ELABORACIONES BASICAS Y
ELEMENTALES DE COCINAY ASISTIR EN LA
ELABORACION CULINARIA

100

Realizar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones y preparar y presentar elaboraciones
culinarias simples aplicando técnicas sencillas previamente definidas.Realizar las operaciones
necesarias para la prestacion de asistencia en procesos de preparacion y presentacion de todo tipo
de elaboraciones culinarias mostrando receptividad y espiritu de cooperacion.

Hosteleria y Sector Servicios

PREPARACION Y CATA DE VINOS Y OTRAS
BEBIDAS ALCOHOLICAS

100

Solicitar a los proveedores los vinos las cervezas las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas
para la cata de acuerdo con las necesidades gastrondmicas y de clientela del establecimiento
Preparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por los
proveedores y otras que han llevado a la empresa sus distribuidores.ldentificar y aplicar la
metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas para obtener resultados fiables de la
cata.Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y otras bebidas
alcohdlicas nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata.Describir clasificar y
evaluar vinos y otras bebidas alcohdlicas valorando su adecuacién a posibles objetivos comerciales
y gastrondmicos.

Hosteleria y Sector Servicios

VINOS, OTRAS BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGUAS,
CAFES E INFUSIONES

100

Describir los rasgos mas significativos de la estructura vitivinicola a escala mundial y nacional,
identificando los principales problemas en relacidn con el equilibrio del mercado Definir los vinos
mas significativos del mercado nacional e internacional, identificando sus principales
caracteristicas Definir los vinos mas significativos del mercado nacional e internacional,
identificando sus principales caracteristicas Identificar las bebidas espirituosas y sus origenes
geograficos como factores diferenciadores que intervienen en la calidad de las mismas




Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACION DE VINOS, OTRAS BEBIDAS
ALCOHOLICAS, AGUAS CAFES E INFUSIONES

100

Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas
para la cata de acuerdo con las necesidades gastrondmicas y de clientela del establecimiento
Preparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por los
proveedores y otras que han llevado a la empresa sus distribuidores Identificar y aplicar la
metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas para obtener resultados fiables de la
cata Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y otras bebidas
alcohdlicas nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata

Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO ESPECIALIZADO DE VINOS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar los procesos de servicio
especializado de vinos.En concreto el alumno serd capaz de: Realizar el proceso del preservicio
especializado de vinos siguiendo las normas internas del establecimiento de modo que se facilite el
desarrollo posterior del servicio en sala en general y de vinos en particular.Realizar el proceso de
servicio especializado de vinos siguiendo las normas de protocolo en restauracién para garantizar
la satisfaccidn del cliente.Informar y asesorar sobre la oferta de vinos y bebidas del
establecimiento y su armonia con la oferta gastrondmica con el objeto de lograr la maxima
satisfaccion del cliente y los objetivos comerciales y de prestigio de la organizacion.

Hosteleria y Sector Servicios

LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL PARA
SERVICIOS DE RESTAURACION (INGLES)

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en una lengua extranjera con
un nivel de usuario independiente en los servicios de restauracion.En concreto el alumno sera
capaz de: Comprender informacidn oral sencilla en una lengua extranjera en el ambito de la
actividad de restauracion con el objeto de atender las peticiones de los clientes.Extraer
informacién de documentos breves y sencillos escritos en una lengua extranjera en el ambito de la
actividad de restauracion para obtener informacion procesarla y llevar a cabo las acciones
oportunas.Producir mensajes orales sencillos en una lengua extranjera en situaciones habituales
de la actividad de restauracion con el objeto de mejorar la prestacién del servicio y materializar las
ventas.

Hosteleria y Sector Servicios

CONTROL DE LA ACTIVIDAD ECONOMICA DEL
BAR Y CAFETERIA

100

Analizar el sector de la restauracién y en particular la actividad de bar-cafeteria considerando las
relaciones de estos establecimientos con otras empresas.Realizar proyectos de viabilidad sencillos
de un pequefio bar-cafeteria utilizando los canales de informacidn existentes para la constitucion y
puesta en marcha de pequefias empresas.Analizar sistemas de aprovisionamiento de alimentos y
bebidas y ejecutar las operaciones inherentes de acuerdo con los sistemas seleccionados.Estimar
posibles precios de las ofertas gastrondmicas y de bebidas propias de bar-cafeteria calculando los
costes de materias primas y demas géneros.Desarrollar los sistemas y procesos de gestion y
control necesarios para el ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.




Hosteleria y Sector Servicios

COCINA ESPANOLA E INTERNACIONAL

100

Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucidn.Realizar poner a punto y
conservar elaboraciones culinarias que resulten generalmente complejas y representativas por sus
valores gastrondmicos tipo: territoriales o temporales.

Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIOS ESPECIALES EN RESTAURACION

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de disponer todo tipo de servicios especiales en
restauracion.En concreto el alumno serd capaz de: Formular propuestas de organizacion de
medios necesarios para el montaje de servicios gastrondmicos y eventos especiales en
restauracién en el marco de sistemas organizativos preestablecidos.Describir y utilizar el mobiliario
equipos maquinas y utiles habituales para la prestacion de servicios especiales y eventos en
restauracion de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento éptimo.Disefiar
decoraciones para locales de restauracion y para la exposicion de elaboraciones culinarias y
bebidas en el marco de todo tipo de servicios especiales y eventos en restauracién.Decorar y
ambientar locales y montar expositores con géneros productos gastrondmicos y demas materiales
de modo que su colocacion resulte equilibrada y sea atractiva para los potenciales
clientes.Distribuir montar y poner a punto equipos mobiliario y menaje necesarios para el
desarrollo de servicios especiales y eventos en restauracion.

Hosteleria y Sector Servicios

PREELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE
PASTELERIA

100

Utilizar los equipos maquinas utensilios utillaje y herramientas que conforman la dotacion basica
de los establecimientos de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento
Optimo.Realizar preelaboraciones de pasteleria de mdltiples aplicaciones ejecutando técnicas
basicas previamente definidas.

Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACIONES BASICAS DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA

100

Realizar elaboraciones sencillas de pasteleria de acuerdo con la definicién del producto aplicando
técnicas basicas de elaboracién.Realizar las operaciones necesarias para la prestacion de asistencia
en procesos de preparacion de todo tipo de elaboraciones de pasteleria mostrando receptividad y
espiritu de cooperacion.




Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS
APLICADAS A MASAS

100

Realizar las operaciones de preelaboracidn de diferentes géneros, en funcion de planes de trabajo
establecidos y de las masas que se vayan a realizar Analizar, poner a punto y realizar distintos
procesos de ejecucion de masas que resulten aptos para elaboraciones posteriores, aplicando
diferentes técnicas Aplicar métodos para el envasado y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones de masas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en
condiciones dptimas Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones de masas terminadas, asegurando su utilizacién o consumo
posteriores en condiciones dptimas Aplicar procedimientos de supervisién de los procesos de
preelaboracion, elaboracién, envasado, conservacion, y regeneracidn de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones de masas terminadas, controlando los resultados intermedios y
finales derivados de los mismos

Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS
APLICADAS A CREMAS Y RELLENOS

100

Realizar las operaciones de preelaboracidn de diferentes géneros, en funcion de planes de trabajo
establecidos y de las cremas y rellenos que se vayan a realizar Analizar, poner a punto y realizar
distintos procesos de ejecucion de cremas y rellenos que resulten aptos para elaboraciones
posteriores, aplicando diferentes técnicas Aplicar métodos para el envasado y conservacion de
géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminadas, asegurando su
utilizacién o consumo posteriores en condiciones 6ptimas Explicar y aplicar métodos para la
regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminadas,
asegurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones dptimas Aplicar procedimientos
de supervisidn de los procesos de preelaboracidn, elaboracién, envasado, conservacion, y
regeneracion de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones de cremas y rellenos terminadas,
controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos




Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION Y EJECUCION DE TECNICAS
APLICADAS A HELADOS Y SEMIFRIOS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de supervisar la ejecucién y preelaborar
elaborar conservar y regenerar helados y semifrios.En concreto el alumno sera capaz de: Realizar
las operaciones de preelaboracion de diferentes géneros en funcién del plan de trabajo
establecido y de los helados y semifrios que se vayan a realizar.Analizar poner a punto y realizar
distintos procesos de ejecucién de helados y semifrios que resulten aptos para su consumo y/o
elaboraciones posteriores utilizando diferentes técnicas.Aplicar métodos para la conservacion y
envasado de géneros crudos semielaborados y helados y semifrios terminados asegurando su
utilizacién o consumo posteriores en condiciones éptimas.Explicar y aplicar métodos para la
regeneracion de géneros crudos semielaborados y helados y semifrios terminados asegurando su
utilizacidén o consumo posteriores en condiciones éptimas.Aplicar procedimientos de supervision
de los procesos de manipulacidn conservacidn envasado y regeneracion de géneros crudos
preelaboraciones asi como helados y semifrios terminados controlando los resultados intermedios
y finales derivados de los mismos

Hosteleria y Sector Servicios

COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE
PASTELERIA

100

Analizar el sector de la pasteleria y definir el posicionamiento del establecimiento, interpretando
las variables que lo configuran y explicando la situacidn actual y las tendencias que se detectan
Analizar los procesos de informacion, asesoramiento y venta, y aplicar en ellos los procedimientos
y las técnicas de atencion al cliente y de comunicacion adecuados, como elemento basico para el
logro de los objetivos empresariales Desarrollar acciones promocidnales aplicables a
establecimientos de produccién y venta de productos de pasteleria, aplicando técnicas de
marketing

Hosteleria y Sector Servicios

ADMINISTRACION DE ESTABLECIMIENTOS DE
PRODUCCION Y VENTA DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de dirigir y gestionar un establecimiento de
produccién y venta de productos de pasteleria.En concreto el alumno sera capaz de: Desarrollar
proyectos de negocios de pasteleria con el objeto de analizar su grado de viabilidad.Analizar la
funcién y el proceso de planificacién empresarial y definir planes que resulten adecuados para
establecimientos de pasteleria.Analizar distintos tipos de estructuras organizativas funcionales y
de relaciones internas y externas para determinar las mas adecuadas al establecimiento de
produccién y venta de productos de pasteleria.Aplicar técnicas de seleccién de personal de
establecimientos de producciéon y venta de productos de pasteleria para definir y cubrir todos y
cada uno de los puestos de trabajo.Aplicar técnicas de direccién del personal dependiente
identificando los métodos para involucrarle en los objetivos y motivarle para que tenga una alta
capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa y sus clientes y desarrolle su
profesionalidad




Hosteleria y Sector Servicios

PROCESOS ECONOMICO-FINANCIEROS EN
ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION Y VENTA
DE PRODUCTOS DE PASTELERIA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de realizar la gestion econdmico-financiera de
un establecimiento de pasteleria.En concreto el alumno sera capaz de: Diseiar y gestionar el
presupuesto de una unidad de pasteleria poniendo en marcha y aplicando el control
presupuestario y estableciendo y aplicando medidas correctoras para la mejora del
negocio.Registrar operaciones contables de un establecimiento o departamento de pasteleria
segun la normativa vigente en base a una correcta recepcion y control de la
documentacion.Analizar la gestion y control de las cuentas de clientes desarrollando las
operaciones que le son inherentes con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma los saldos de los
mismos.Desarrollar las operaciones de liquidacién de los saldos con proveedores y de gestion de
tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos realizando las comprobaciones necesarias con la
precisién y exactitud requeridas con el fin de evitar situaciones de insolvencias financieras.Analizar
y controlar los resultados obtenidos por un establecimiento area o departamento de pasteleria
con la intencién de optimizar los mismos en periodos venideros

Hosteleria y Sector Servicios

GESTION DEL PROYECTO DE RESTAURACION

100

Desarrollar proyectos de negocios de restauracion con el objeto de analizar su grado de viabilidad
Analizar la funcién y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que resulten
adecuados para areas, departamentos o establecimientos de restauracién

Hosteleria y Sector Servicios

GESTION Y CONTROL EN RESTAURACION

100

Analizar la gestion y control de las cuentas de clientes, desarrollando las operaciones que le son
inherentes, con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma los saldos de los mismos Desarrollar las
operaciones de liquidacién de los saldos con proveedores y de gestion de tesoreria y control de
cuentas de cajas y bancos, realizando las comprobaciones necesarias con la precision y exactitud
requeridas, con el fin de evitar situaciones de insolvencias financieras Analizar y controlar los
resultados obtenidos por un establecimiento, area o departamento de alimentos y bebidas, con la
intencion de optimizar los mismos en periodos venideros

Hosteleria y Sector Servicios

DISENO Y COMERCIALIZACION DE OFERTAS DE
RESTAURACION

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de disefio y comercializacién de ofertas de
restauracion.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar el sector de la restauracién y definir el
posicionamiento del establecimiento interpretando todas las variables que lo configuran y
explicando su situacion actual y las tendencias que se detectan.Determinar la composicion y
caracteristicas de ofertas gastrondmicas diversas teniendo en cuenta los parametros econémicos y
comerciales contemplados en el sector de la restauracion.Analizar los procesos de informacion
asesoramiento y venta y aplicar en ellos los procedimientos y las técnicas de atencién al cliente y
de comunicacion adecuados como elemento basico para el logro de los objetivos
empresariales.Desarrollar acciones promocionales aplicables a establecimientos de restauracion
aplicando técnicas de marketing.




Hosteleria y Sector Servicios

CONTROL DE ELABORACIONES CULINARIAS
BASICAS Y COMPLEJAS

100

Supervisar la aplicacidn de las técnicas basicas de cocina para obtener elaboraciones culinarias
basicas Poner a punto elaboraciones culinarias que resulten complejas y representativas por sus
valores gastrondmicos tipo: territoriales o temporales

Hosteleria y Sector Servicios

SUPERVISION EN EL DESARROLLO DE LAS
PREPARACIONES CULINARIAS HASTA SU
FINALIZACION

100

Desarrollar procedimientos de supervision de los procesos de preparacion de elaboraciones
culinarias basicas, complejas y de multiples aplicaciones, controlando los resultados intermedios y
finales derivados de los mismos Dirigir las operaciones de presentacion de elaboraciones culinarias
de acuerdo con su definicion, estado y tipo de servicio, para responder a una éptima
comercializacion Disefiar y realizar decoraciones para todo tipo de elaboraciones culinarias,
aplicando las técnicas graficas y de decoracidén adecuadas, y asistir en el montaje de expositores

Hosteleria y Sector Servicios

COCINA CREATIVAY DE AUTOR

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desarrollar y supervisar procesos de
preparacion y presentacion de platos de cocina creativa y de autor.En concreto el alumno sera
capaz de: Analizar elaboraciones culinarias de cocina creativa y de autor describiendo sus procesos
de ejecucion supervisar la realizacién y conservacion de elaboraciones culinarias de cocina creativa
y de autor Interpretar elaboraciones culinarias de otros autores ensayando modificaciones en
cuanto a las técnicas forma y corte de los géneros alternativa de ingredientes combinacién de
sabores texturas forma de presentacion y decoracién.Evaluar la informacién que se genera en
términos de gustos expectativas o necesidades de una potencial demanda deduciendo los cambios
necesarios en el proceso de produccion culinaria para realizar las adaptaciones oportunas.

Hosteleria y Sector Servicios

OFERTAS GASTRONOMICAS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de disefiar ofertas gastronémicas.En concreto
el alumno serd capaz de: Analizar la estructura evolucion y tendencias del subsector de
restauracién.Determinar la composicidn y caracteristicas de ofertas gastrondmicas diversas
teniendo en cuenta los pardmetros nutritivos econémicos y comerciales que normalmente se
contemplan en el subsector de restauracién.Realizar estudios de precios propios y de la
competencia de distintas ofertas gastrondmicas y calcular costes de ofertas platos y materias
primas para estimar posibles precios de dichas ofertas.




Hosteleria y Sector Servicios

APROVISIONAMIENTO EN RESTAURACION

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de gestionar procesos de aprovisionamiento en
restauracion.En concreto el alumno sera capaz de: Clasificar y evaluar los géneros y materias
primas utilizados en restauracidn atendiendo a sus caracteristicas organolépticas nutricionales de
calidad y posibilidades de intervencion en las ofertas gastrondmicas.Analizar y definir procesos de
aprovisionamiento recepcidn y almacenaje de bebidas géneros crudos y semielaborados
elaboraciones culinarias y otros materiales especificando las medidas e instrumentos de control y
aplicarlos.Formalizar y controlar inventarios de mercancias utensilios mobiliario y equipos propios
de la restauracion para conocer su cantidad y grado de rotacion y conservacion.Simular la
supervision de procesos de aprovisionamiento almacenaje y control de inventarios en restauracion
controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos.Aplicar los
procedimientos habituales para el control de consumos en restauracion.

Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION DE PROCESOS DE COCINA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de organizar procesos de produccion
culinaria.En concreto el alumno sera capaz de: Comparar los modelos mas caracteristicos de
organizacién de las unidades de produccion culinaria justificando los mas adecuados para
determinados tipos y modalidades de establecimientos de restauracién.Analizar y definir procesos
de cocina identificando y caracterizando las técnicas operaciones fases parametros de operacién y
control y servicios asociados necesarios para las elaboraciones culinarias definiendo los resultados
que deben obtenerse.Analizar procesos de conservacion envasado regeneracion de géneros
crudos y de elaboraciones culinarias terminadas definiéndolos para casos concretos.Definir planes
de trabajo para departamentos de cocina adaptados a diferentes tipos de establecimientos de
restauracion y situaciones.Estimar las relaciones entre los procesos de elaboracion culinaria y los
procesos de servicio y simular su coordinacion.




Hosteleria y Sector Servicios

ADMINISTRACION EN COCINA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de administrar unidades de produccion
culinaria.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar la funcidn y el proceso de planificacion
empresarial y definir planes que resulten adecuados para unidades de produccién culinaria
Identificar la funcion de gestion y control presupuestarios propios de unidades de produccion
culinaria calcular costes y elaborar presupuestos econdmicos que permitan establecer programas
de actuacion.Analizar estructuras organizativas y funcionales propias de diferentes tipos de
establecimientos dreas o departamentos de restauracion y su entorno de relaciones internas y
externas justificando estructuras organizativas y tipo de relaciones adecuadas a cada tipo de
empresa o unidad departamental.Aplicar métodos para la definicion de puestos de trabajo y
seleccién de personal apropiados para unidades de produccion culinaria comparandolos
criticamente.Reconocer la importancia de la integracion y adaptacidn del personal a la
organizacion y las acciones e instrumentos que las facilitan.Aplicar técnicas de direccion de
personal apropiadas para departamentos o unidades de produccidn culinaria.Aplicar técnicas y
habilidades de comunicacién y atencién al cliente que se utilizan en el asesoramiento
gastrondmico y resolucidn de peticiones y quejas.Analizar los diferentes modos de
implementacién y gestion de los sistemas de calidad en unidades de produccion culinaria
justificando sus aplicaciones.

Hosteleria y Sector Servicios

BEBIDAS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de asesorar sobre bebidas distintas a vinos
prepararlas y presentarlas.En concreto el alumno serd capaz de: Desarrollar el proceso de servicio
de todo tipo de bebidas en barra y mesa de acuerdo con las normas de servicio y los
procedimientos de organizacion y control propios del bar-cafeteria.Definir caracteristicas de los
géneros necesarios para la preparacidn presentacion y servicio de bebidas distintas a vinos
estableciendo niveles de calidad en funcidn de las expectativas de supuestas clientelas y objetivos
econdémicos del establecimiento.Utilizar equipos maquinas utiles y herramientas necesarios para la
preparacion y conservacion de bebidas distintas a vinos de acuerdo con sus aplicaciones y en
funcién de un rendimiento optimo.

Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO DE VINOS

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de servir vinos y prestar informacién basica
sobre los mismos.En concreto el alumno sera capaz de: Identificar los diferentes tipos de clientes y
técnicas de venta de vinos mds efectivas y los procedimientos para interpretar y resolver
necesidades de informacidn reclamaciones y quejas.Desarrollar un proceso predeterminado de
servicio de vinos utilizando las técnicas mas apropiadas para cada tipo y normas de
servicio.Realizar catas sencillas de los tipos de vinos mas significativos identificando sus
caracteristicas y sabores basicos empleando el vocabulario adecuado y utilizando las fichas de
cata.
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ORGANIZACION DEL SERVICIO DE
INFORMACION TURISTICA LOCAL

100

Analizar los tipos de centros y servicios de informacidn turistica explicando su funcion en el sector
turistico.Aplicar procedimientos de gestidn de informacidon documentacion y programas de
actividades de modo que sirvan para alcanzar objetivos predeterminados.
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DISENO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS
TURISTICOS LOCALES

100

Evaluar la potencialidad turistica en un ambito determinado que permita detectar oportunidades
de creacion y desarrollo de productos turisticos locales.Poner en practica y evaluar estrategias de
creacion mejora y desarrollo de productos y servicios turisticos en entornos locales teniendo en
cuenta la potencialidad turistica del drea la demanda actual potencial y la protecciéon ambiental.
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PROMOCION Y COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS Y SERVICIOS TURISTICOS LOCALES

100

Poner en practica y evaluar distintas estrategias de comercializacidn de productos servicios y
destinos turisticos locales acordes con las caracteristicas de los recursos y servicios turisticos del
entorno.Analizar las aplicaciones del marketing de servicios y su importancia para la creacion y
promocion de productos turisticos del entorno local.
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ASESORAMIENTO, VENTA Y
COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS TURISTICOS

100

Analizar la distribucion turistica y las entidades y medios que la configuran estimando su evolucion
e incidencia de las nuevas tecnologias.Analizar las relaciones comerciales operativas y
contractuales de las agencias de viajes y tour-operadores con los diferentes proveedores de
servicios turisticos.Analizar los procesos de informacion asesoramiento y venta estimando su
importancia para el logro de los objetivos empresariales Desarrollar los procesos de ventas y
reservas de transportes viajes combinados excursiones y traslados y aplicar los procedimientos
establecidos Desarrollar acciones promocionales aplicables en agencias de viajes y describir y
aplicar técnicas de promocién de ventas y de negociacion estimando su importancia para el logro
de los objetivos empresariales
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PROCESOS ECONOMICO-ADMINISTRATIVOS EN
AGENCIAS DE VIAJES

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desarrollar la gestion econémico-
administrativa de agencias de viajes.En concreto el alumno sera capaz de: Registrar operaciones
contables de las agencias de viajes segun la normativa vigente general y sectorial estimando la
importancia de su correcto registro.Aplicar sistemas y procedimientos de gestién administrativa
que se adapten a diferentes tipos de agencias de viajes y otras entidades de distribucion
turistica.Analizar los procedimientos y operaciones que se derivan de las relaciones econémicas
internas y externas aplicandolos y estimando su importancia.Analizar la gestién y control de las
cuentas de clientes desarrollando las operaciones que le son inherentes.Desarrollar las
operaciones de gestidn de tesoreria y control de cuentas de cajas y bancos realizando las
comprobaciones necesarias con la precisidn y exactitud requeridas.
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PRODUCTOS, SERVICIOS Y DESTINOS
TURISTICOS

100

Analizar la evolucién del concepto de turismo identificando los elementos que componen el
sistema turistico.Analizar el mercado turistico identificando los destinos turisticos nacionales e
internacionales mas relevantes.
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PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL
DE EVENTOS

100

Analizar el turismo de reuniones e identificar sus demandas especificas dentro del sector
turistico.Planificar y presupuestar un evento y definir su programa identificando las actividades y
tareas que se derivan para la entidad gestora.Aplicar técnicas para el proceso de organizacién de
un evento determinado analizando la Idgica de dicho proceso Describir el proceso de evaluacion
final de un evento describiendo las actividades de direccién y control inherentes.
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INGLES PROFESIONAL PARA TURISMO

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en inglés con un nivel de
usuario independiente en las actividades turisticas.En concreto el alumno sera capaz de:
Interpretar mensajes orales de complejidad media en inglés expresados por los clientes y
proveedores a velocidad normal emitidos en el ambito de la actividad turistica.Interpretar los
aspectos generales de mensajes y documentos de cierta complejidad escritos en inglés recibidos o
utilizados en el ambito de la actividad turistica extrayendo la informacién relevante.Producir con
fluidez mensajes orales en inglés medianamente complejos referidos al contexto profesional del
turismo.Producir en inglés documentos escritos correctos gramatical y ortograficamente utilizando
un vocabulario amplio propio del &mbito profesional del turismo.Comunicarse oralmente con uno
o varios interlocutores en inglés estandar expresando e interpretando con fluidez mensajes
medianamente complejos en distintas situaciones formales e informales propias de los servicios
turisticos.
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ENOLOGIA AVANZADA

100

Conocer las principales formas de elaboracidn, crianza y variedades de vinos, asi como catarlos,
degustarlos y servirlos de forma correcta.Saber qué esperar de un vino, y cuando no estd en las
condiciones mas adecuadas.Saber cémo estan distribuidas las principales zonas vinicolas del pais, y
los tipos de vinos que producen, asi como sus métodos de elaboracion, cultivos y variedades
principales.Entender las fases que componen la cata de los vinos, y conocer qué sentidos y 6rganos
intervienen en la misma.Aplicar las sensaciones experiementadas para encontrar defectos o
virtudes del vino.Conocer las tendencias actuales y clasicas de maridajes, y reconocer las alianzas y
los antagonismos.

Hosteleria y Sector Servicios

0073 - EL DUELO Y LA ATENCION FUNERARIA

100

Conocer las funciones que desarrolla el servicio funerario y su ambito de trabajo.Reconocer los
criterios de medicidn y los objetivos que se deben satisfacer para ofrecer una mayor calidad del
servicio.ldentificar las fases del duelo y tipologias.Adquirir habilidades de comunicacién y trato al
cliente.

Hosteleria y Sector Servicios

ELABORACION DE UN PLAN DE EMERGENCIAS

100

Conocer qué es un plan de emergencias y evacuacion.Aprender cémo se realiza un plan de
emergencias y evacuacion.Distinguir y conocer las distintas funciones de las personas que
intervienen en un plan de emergencias y evacuacién.Aprender a implantar un plan de
emergencias.
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LIMPIEZA EN COLEGIOS

100

Aprender las normas basicas de utilizacion de los diferentes productos de limpieza.Conocer los
tipos de maquinaria y Utiles que se pueden emplear en la limpieza.Adquirir destrezas a la hora de
aplicar las principales técnicas de limpieza.Aprender a realizar la limpieza de las diferentes zonas
de un colegio.Saber qué medidas preventivas se deben llevar a cabo durante la tarea de la
limpieza.

Hosteleria y Sector Servicios

LIMPIEZA DE INTERIOR DE INMUEBLES

100

Conocer los diferentes productos de limpieza y utensilios para llevar a cabo la limpieza del
mobiliario.Saber qué maquinas pueden utilizarse para limpiar.Adquirir habilidades en la limpieza
de suelos, paredes y techos.Adquirir habilidades en la limpieza del mobiliario interior.Adquirir
conocimientos acerca de las principales medidas preventivas en limpieza.

Hosteleria y Sector Servicios

LIMPIEZA HOSPITALARIA

100

Dar a conocer a los trabajadores las reglas fundamentales en el trabajo de la limpieza y poner en
conocimientos de éstos en qué consiste la limpieza hospitalaria y por qué es importante.Saber qué
es la infeccién nosocomial y cual es el papel del servicio de limpieza en su prevencidn.Capacitar a
los trabajadores para que desarrollen su trabajo de forma segura conociendo los distintos sistemas
de limpieza hospitalaria con los que pueden contar en su labor diaria.Mostrar las distintas zonas
con las que puede contar un hospital y cual puede ser el procedimiento a seguir en la limpieza de
cada una de ellas.Proporcionar a los participantes los sistemas elementales en el manejo adecuado
de los residuos sanitarios y su clasificacidn.Instruir a los participantes para implantar o mejorar un
sistema de gestidn de la prevencién de riesgos en la empresa mediante el conocimiento de los
riesgos mas habituales a que pueda estar expuesto un trabajador de limpieza hospitalaria, los tipos
de sefializacidn de seguridad y los criterios de actuacidn y primeros auxilios en caso de
accidente.Dotar a los trabajadores de la formacidn necesaria que les capacite y prepare para
desarrollar competencias y cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven responsabilidades,
por un lado de programacion con el fin de que los trabajadores adquieran los conocimientos
necesarios para realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por otro lado, de
direccidn, ya que los encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta formacién en la
materia con el fin de maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de que dispone la
empresa.
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MANIPULACION DE PRODUCTOS QUIMICOS Y
DE LIMPIEZA

100

Aprender los conceptos basicos sobre la definicidon y clasificacion de los productos quimicos,
atendiendo a aquellas sustancias quimicas desarrolladas en el entorno sanitario.Conocer los
aspectos importantes relacionados con los productos de limpieza y desinfeccion, asi como las
normas basicas para su utilizacion.Profundizar en el conocimiento sobre los sistemas de suciedad,
lo conceptos basicos y los diferentes tipos de limpieza existentes.Aprender las normativas
relacionadas con la seguridad e higiene en la manipulacién de los productos quimicos

Hosteleria y Sector Servicios

COORDINACION Y DINAMIZACION DEL EQUIPO
DE MONITORES DE TIEMPO LIBRE

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de generar equipos de personal monitor
dinamizandolos y supervisandolos en proyectos educativos de tiempo libre infantil y juvenil.En
concreto el alumno serd capaz de: Aplicar técnicas basicas de comunicacidn institucional y
personal orientadas a los agentes educativos para transmitir informacién en el desarrollo de
actividades de tiempo libre.Analizar los aspectos que caracterizan la situacion de un equipo de
personal monitor de tiempo libre como grupo.Aplicar técnicas de seleccidn acogida y
acompafiamiento de las nuevas personas que se van a incorporar en el equipo de personal
monitor para permitir la creacidn de equipos de trabajo funcionales.Utilizar técnicas de direccion
de equipos humanos en el desarrollo de proyectos de tiempo libre educativo infantil y
juvenil.Discriminar técnicas de mediacidn en la gestidn de conflictos que sean aplicables al trabajo
de mediacion en equipos de personal monitor de tiempo libre.

Hosteleria y Sector Servicios

PROGRAMACION Y EVALUACION APLICADAS A
LA GESTION CULTURAL

100

Analizar infraestructuras para ejecutar la programacién cultural utilizando los recursos disponibles
y adecuados para su desarrollo Aplicar procedimientos de evaluacion de programaciones
culturales

Hosteleria y Sector Servicios

REDES ASOCIATIVAS CULTURALES

100

Analizar las redes asociativas culturales como medio de implementacion de proyectos de
animacion cultural Establecer cauces para la participacidn en los proyectos de animacion cultural
que impliquen la participacion de redes culturales
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MARKETING CULTURAL

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desarrollar acciones de comunicacién y
marketing cultural.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar el mercado de distintos
productos culturales segmentando segln caracteristicas y preferencias de distintos tipos de
consumidores.Definir acciones de marketing cultural en relacion con los factores que intervienen
en el disefio de politicas y campafias de comunicacion considerando los instrumentos habituales y
los distintos tipos de objetivos y publicos a los que pretenda dirigirse.Desarrollar acciones de
marketing cultural vinculadas a un plan de marketing para productos intangibles.Desarrollar una
campania de difusion de la programacion cultural para el publico potencial segin un plan de
marketing mix propuesto.Aplicar sistemas de control y seguimiento de las variables y acciones
previstas en distintos tipos de planes de marketing.Analizar la evolucion de una programacion
cultural vinculada a las acciones de marketing.

Hosteleria y Sector Servicios

MANTENIMIENTO Y REHABILITACION
PSICOSOCIAL DE LAS PERSONAS DEPENDIENTES
EN DOMICILIO

100

Conocer y analizar las caracteristicas y necesidades psicosociales de las personas dependientes,
determinando las actitudes y valores que debe manifestar el profesional de atencidn directa con
las personas dependientes y su entorno Identificar las caracteristicas psicosociales mas destacables
en una unidad de convivencia con una persona dependiente y las principales necesidades de apoyo
psicosocial que genera Identificar las manifestaciones basicas de deterioro personal y/o social
propias de las personas mayores y/o discapacitadas y su entorno de convivencia, especialmente
sus cuidadores principales, extrayendo informacidn que permita determinar las necesidades de
apoyo psicosocial y situaciones de riesgo, mediante observacidn guiada por un protocolo
establecido por el servicio Explicar los principios éticos de la intervencion social con personas
dependientes, identificando actitudes y valores que deben mantenerse en las intervenciones
profesionales dirigidas a usuarios, familiares y entorno y a otros profesionales, en diferentes
situaciones, incluidas las situaciones de duelo

Hosteleria y Sector Servicios

INTERRELACION, COMUNICACION Y
OBSERVACION CON LA PERSONA DEPENDIENTE
Y SU ENTORNO

100

Aplicar estrategias de apoyo psicosocial adaptadas al desarrollo de las actividades previstas en un
programa establecido Partir de los protocolos de actuacion correspondientes, identificar y aplicar
las actividades y/o ejercicios previstos Explicar las principales situaciones conflictivas y los
problemas de conducta caracteristicos de las personas mayores, discapacitadas y convalecientes
Describir, analizar y aplicar las técnicas y procedimientos de modificacién de conducta y de
resolucién de conflictos mas adecuados para la atencién domiciliaria con personas con
necesidades especiales
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ATENCION Y GESTION DE LLAMADAS
ENTRANTES EN UN SERVICIO DE
TELEASISTENCIA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de atender y gestionar las llamadas entrantes
del servicio de teleasistencia.En concreto el alumno serd capaz de: Atender la primera llamada al
servicio de teleasistencia para verificar y en su caso cumplimentar los datos del expediente
garantizando el funcionamiento del sistema y la exactitud de estos.Gestionar las llamadas
entrantes siguiendo el protocolo y pautas de actuacion establecidas tanto de las personas usuarias
asi como las producidas automaticamente por el sistema de teleasistencia valorando la situacion y
la demanda planteada para realizar las actuaciones necesarias y en su caso movilizar recursos que
se precisen.Realizar la gestion administrativa y documental de la informacion acerca de las
llamadas atendidas codificando en su caso las actuaciones y/u observaciones realizadas para llevar
a cabo el seguimiento de las intervenciones.

Hosteleria y Sector Servicios

MANEJO DE HERRAMIENTAS, TECNICAS Y
HABILIDADES PARA LA PRESTACION DE UN
SERVICIO DE TELEASISTENCIA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de manejar las herramientas técnicas y
habilidades para prestar el servicio de teleasistencia.En concreto el alumno serd capaz de: Dar
atencion a las demandas de las personas usuarias del servicio de teleasistencia manejando las
herramientas telematicas que permitan realizar la comunicacién y gestion de llamadas.Facilitar la
comunicacién con las personas usuarias y los organismos relacionados con la movilizacion de
recursos utilizando técnicas comunicativas para favorecer la prestacion de servicio considerando
los protocolos normativa y buenas précticas profesionales.Afrontar las situaciones de crisis
generadas en el servicio de teleasistencia empleando habilidades psicosociales para permitir la
atencién telefénica.Facilitar la prestacidn del servicio de teleasistencia manejando las habilidades
de trabajo en equipo para fomentar la comunicacién horizontal y vertical en el mismo.
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TECNICAS DE ELIMINACION DE MANCHAS

100

Conocer el procedimiento general de limpieza saber los diferentes tipos de productos quimicos
que existen en el mercado.Aprender a eliminar manchas en la ropa.Aprender a eliminar manchas
en los diferentes tipos de suelo aprender a eliminar manchas en techos, paredes y
puertas.Aprender a eliminar manchas del mobiliario.Aprender a eliminar manchas en cocinas y
bafios.

Hosteleria y Sector Servicios

ORGANIZACION Y ATENCION AL CLIENTE EN
PISOS Y ALOJAMIENTOS

150

Definir y organizar los procesos del departamento de pisos y prestar atencidn al cliente

Hosteleria y Sector Servicios

PREELABORACION Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

200

Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Hosteleria y Sector Servicios

PRODUCTOS CULINARIOS

200

Preparar y presentar los platos mas significativos de las cocinas regionales de Espafia y de la cocina
internacional.

Hosteleria y Sector Servicios

SERVICIO BASICO DE RESTAURANTE - BAR

150

Asistir en el servicio de alimentos y bebidas
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TECNICAS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS EN BARRA'Y MESA

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desarrollar los procesos de servicio de
alimentos y bebidas en barra y mesa.En concreto el alumno sera capaz de: Desarrollar el proceso
de puesta a punto o mise-en-place de mobiliario instalaciones y equipos del bar-cafeteria para
adecuarlo a la posterior realizacion del servicio.Desarrollar el proceso de servicio de alimentos
bebidas y complementos en barra y mesa de acuerdo con las normas de servicio y los
procedimientos de organizacion y control propios del bar-cafeteria.ldentificar los diferentes tipos
de clientes y técnicas de venta de alimentos y bebidas mas efectivas en barra y mesa y diferenciar
y aplicar los procedimientos para interpretar y resolver necesidades de informacion reclamaciones
y quejas.
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ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES
SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

100

Analizar poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacién de elaboraciones bésicas
de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracidn posterior de platos con hortalizas
legumbres secas pastas arroces y huevos.Analizar poner a punto y aplicar las técnicas basicas de
cocinar hortalizas legumbres secas pastas arroces y huevos y en su caso de conservacion para
obtener elaboraciones culinarias y platos elementales.Analizar poner a punto y realizar el proceso
de regeneracion que precisan las elaboraciones culinarias a base de hortalizas legumbres secas
pastas arroces y huevos para su uso o consumo posterior.Analizar y efectuar operaciones de
acabado de elaboraciones culinarias de hortalizas legumbres secas pastas arroces y huevos de
acuerdo con su definicidn estado y tipo de servicio para responder a una éptima comercializacion.
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ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS
ELEMENTALES CON CARNES, AVES, CAZA

100

Analizar poner a punto y realizar el proceso de ejecucién y conservacion de elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones que resulten aptas para la elaboracién posterior de platos con carnes
aves y caza.Analizar poner a punto y aplicar las técnicas basicas de cocinar carnes aves y caza; y en
su caso de conservacion para obtener elaboraciones culinarias y platos elementales.Analizar poner
a punto y realizar el proceso de regeneracion que precisan las elaboraciones culinarias a base de
carnes aves y caza para su uso o consumo posterior.Analizar y efectuar operaciones de acabado de
elaboraciones culinarias de carnes aves y caza de acuerdo con su definicién estado y tipo de
servicio para responder a una éptima comercializacion.




Idiomas

INGLES EMPRESARIAL Y ACTIVIDADES ORALES Y
ESCRITAS DE ASISTENCIA A LA DIRECCION EN
LENGUA INGLESA

150

Mejorar su Ingles en situaciones de negocio.

Mejorar su capacidad para convencer en ingles.

Activar vocabulario especifico empresarial.

Aprender a producir y tratar documentacion en ingles.

Poder enfrentarse a un discurso oral en ingles. Obtener e interpretar la informacion de todo tipo
de discursos orales relacionados con las gestiones tipo de la asistencia a la direccidn en inglés
estandar, emitidos de forma presencial o a través de cualquier medio o soporte de comunicacion
sin excesivos ruidos ni distorsiones.

Interpretar la documentacién e informacion profesional, extensa y compleja, relativa a las
actividades de asistencia a la direccidn en inglés, en sus distintos soportes, obteniendo
informaciones globales y especificas, o generando documentos con traducciones exactas.

Idiomas

FRANCES A1l

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacidn de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales,
principalmente en comunicacidn cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la paréfrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicacion.Comprender el sentido, las partes e informacién
de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos
en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesién y las
convenciones ortograficas y de puntuacidn esenciales.Estos textos se referiran principalmente al
ambito personal y publico.
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FRANCES A2

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacidn de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales,
principalmente en comunicacion cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la parafrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicacién.Comprender el sentido, las partes e informacién
de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos
en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesién y las
convenciones ortograficas y de puntuacion esenciales.Estos textos se referiran principalmente al
ambito personal y publico.

Idiomas

FRANCES B1

150

Conseguir que los alumnos: sean capaces de sacarle partido a un repertorio amplio pero sencillo
de vocabulario, estructuras y férmulas aprendidas; pongan en juego los conocimientos generales
del mundo hispano (referentes culturales, normas y convenciones de caracter sociocultural) que
necesitan para desenvolverse en las diferentes transacciones en las que participan; se comuniquen
adecuadamente en un registro neutro, aunque con suficiente flexibilidad como para adaptarse a
diferentes situaciones; se expresen con razonable correccion, aunque vacilen o hagan pausas para
pensar lo que van a decir y cometan errores (especialmente de pronunciacién) sobre todo en
situaciones imprevistas y de cierta tension; sepan cémo pedir a alguien que aclare o desarrolle lo
que acaba de decir; sean capaces de realizar las transacciones que se requieren en la organizacidn
de un viaje o durante su desarrollo o en situaciones menos habituales en comercios, agencias de
alquiler de coches, oficinas de correos, bancos, etc.; sean capaces de plantear quejas y de relatar
detalles de situaciones imprevistas (robos, accidentes, etc.).




Idiomas

ITALIANO Al

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacién especifica de textos orales
breves, bien estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, televisidn,
megafonia, etc.), articulados a una velocidad lenta, en un registro formal o neutro y siempre que
las condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran
sobre temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales
breves, principalmente en comunicacidn cara a cara, pero también por teléfono u otros medios
técnicos, en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el
acento extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticidn, la parafrasis y la
cooperacion de los interlocutores para mantener la comunicacién.Comprender el sentido general,
los puntos principales e informacion especifica de textos breves de estructura sencilla y clara, en
un registro formal o neutro y con vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos breves y
de estructura sencilla, en un registro neutro o formal sencillo, utilizando adecuadamente los
recursos de cohesidn y las convenciones ortograficas y de puntuacién esenciales.Estos textos se
referirdn principalmente al ambito personal y publico.

Idiomas

ITALIANO A2

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacion de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales,
principalmente en comunicacién cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la paréfrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicacion.Comprender el sentido, las partes e informacion
de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos
en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesién y las
convenciones ortograficas y de puntuacidn esenciales.Estos textos se referiran principalmente al
ambito personal y publico.




Idiomas

ITALIANO B1

150

Conseguir que los alumnos: sean capaces de sacarle partido a un repertorio amplio pero sencillo
de vocabulario, estructuras y férmulas aprendidas; pongan en juego los conocimientos generales
del mundo hispano (referentes culturales, normas y convenciones de caracter sociocultural) que
necesitan para desenvolverse en las diferentes transacciones en las que participan; se comuniquen
adecuadamente en un registro neutro, aunque con suficiente flexibilidad como para adaptarse a
diferentes situaciones; se expresen con razonable correccion, aunque vacilen o hagan pausas para
pensar lo que van a decir y cometan errores (especialmente de pronunciacidn) sobre todo en
situaciones imprevistas y de cierta tensidn; sepan como pedir a alguien que aclare o desarrolle lo
que acaba de decir; sean capaces de realizar las transacciones que se requieren en la organizacion
de un viaje o durante su desarrollo o en situaciones menos habituales en comercios, agencias de
alquiler de coches, oficinas de correos, bancos, etc.; sean capaces de plantear quejas y de relatar
detalles de situaciones imprevistas (robos, accidentes, etc.).

Idiomas

ALEMAN A1l

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacidn de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales,
principalmente en comunicacién cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la paréfrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicacion.Comprender el sentido, las partes e informacién
de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos
en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesién y las
convenciones ortograficas y de puntuacidn esenciales.Estos textos se referiran principalmente al
ambito personal y publico.




Idiomas

ALEMAN A2

100

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacidn de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado.Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico.Producir textos orales,
principalmente en comunicacion cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro.Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la parafrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicacién.Comprender el sentido, las partes e informacién
de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.Escribir textos
en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesién y las
convenciones ortograficas y de puntuacion esenciales.Estos textos se referiran principalmente al
ambito personal y publico.

Idiomas

ALEMAN B1

150

Sean capaces de sacarle partido a un repertorio amplio pero sencillo de vocabulario, estructuras y
férmulas aprendidas; Pongan en juego los conocimientos generales del mundo hispano (referentes
culturales, normas y convenciones de caracter sociocultural) que necesitan para desenvolverse en
las diferentes transacciones en las que participan; Se comuniquen adecuadamente en un registro
neutro, aunque con suficiente flexibilidad como para adaptarse a diferentes situaciones; Se
expresen con razonable correccidn, aunque vacilen o hagan pausas para pensar lo que van a decir
y cometan errores (especialmente de pronunciacién) sobre todo en situaciones imprevistas y de
cierta tension; Sepan cdmo pedir a alguien que aclare o desarrolle lo que acaba de decir; Sean
capaces de realizar las transacciones que se requieren en la organizacién de un viaje o durante su
desarrollo o en situaciones menos habituales en comercios, agencias de alquiler de coches,
oficinas de correos, bancos, etc.; Sean capaces de plantear quejas y de relatar detalles de
situaciones imprevistas (robos, accidentes, etc.).




Idiomas

INGLES A1

150

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacién especifica de textos orales
breves, bien estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, televisidn,
megafonia, etc.), articulados a una velocidad lenta, en un registro formal o neutro y siempre que
las condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado. Estos textos versaran
sobre temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico. Producir textos orales
breves, principalmente en comunicacidn cara a cara, pero también por teléfono u otros medios
técnicos, en un registro neutro. Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el
acento extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticidn, la parafrasis y la
cooperacion de los interlocutores para mantener la comunicacion. Comprender el sentido general,
los puntos principales e informacion especifica de textos breves de estructura sencilla y clara, en
un registro formal o neutro y con vocabulario en su mayor parte frecuente. Escribir textos breves y
de estructura sencilla, en un registro neutro o formal sencillo, utilizando adecuadamente los
recursos de cohesidn y las convenciones ortograficas y de puntuacion esenciales. Estos textos se
referirdn principalmente al ambito personal y publico.

Idiomas

INGLES A2

150

Comprender el sentido general, los puntos principales e informacion de textos orales, bien
estructurados, trasmitidos de viva voz o por medios técnicos (teléfono, television, megafonia,
etc.), articulados a una velocidad normal, en un registro formal o neutro y siempre que las
condiciones acusticas sean buenas y el mensaje no esté distorsionado. Estos textos versaran de
temas habituales, preferentemente en los ambitos personal o publico. Producir textos orales,
principalmente en comunicacién cara a cara, pero también por teléfono u otros medios técnicos,
en un registro neutro. Comunicarse de forma comprensible, aunque resulten evidentes el acento
extranjero, las pausas y los titubeos y sea necesaria la repeticion, la paréfrasis y la cooperacion de
los interlocutores para mantener la comunicaciéon. Comprender el sentido, las partes e
informacidn de textos con un registro formal o neutro y vocabulario en su mayor parte frecuente.
Escribir textos en un registro neutro o formal, utilizando adecuadamente los recursos de cohesiéon
y las convenciones ortograficas y de puntuacién esenciales. Estos textos se referiran
principalmente al ambito personal y publico.




Idiomas

LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL PARA LA
GESTION ADMINISTRATIVA EN LA RELACION
CON EL CLIENTE

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en una lengua extranjera con
un nivel de usuario independiente umbral B1 (equivalente a intermedio) en las actividades de
gestidon administrativa en relacién con el cliente.En concreto el alumno sera capaz de: Comprender
las ideas generales y los detalles especificos de las gestiones tipo habituales de la gestion
administrativa en la relacién con el cliente en lengua extranjera estandar transmitidas en
conversaciones grabaciones instrucciones u otros claros y sin distorsiones o ruidos.Interpretar
documentacion rutinaria profesional de caracter sencillo en lengua extranjera estandar propia de
las actividades de gestion administrativa en relacion con el cliente obteniendo informaciones
relevantes utilizando cuando sea necesario material de consulta y diccionarios.Producir mensajes
orales sencillos enlazados y estructurados en lengua extranjera con razonable fluidez en
situaciones habituales y no complejas del ambito social y profesional del area de administraciény
recepcion realizando un uso adecuado de las normas de cortesia habituales.Redactar y
cumplimentar textos habituales rutinarios y sencillos en las actividades administrativas en relacion
con el cliente en lengua extranjera estandar de manera precisa y en todo tipo de soporte
utilizando el lenguaje técnico basico apropiado y aplicando criterios de correccidn ortografica y
gramatical.Mantener conversaciones de forma clara en lengua extranjera estandar en las
actividades administrativas de relacion con el cliente con cierta naturalidad y confianza
comprendiendo y proporcionando explicaciones en situaciones habituales tipo rutinarias del
ambito profesional.

Idiomas

RECEPCION Y ATENCION AL CLIENTE EN
ALOJAMIENTOS PROPIOS DE ENTORNOS
RURALES Y/O NATURALES

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de gestionar y realizar el servicio de recepcidn
en alojamientos propios de entornos rurales y/o naturales.En concreto el alumno serd capaz de:
Describir los procesos de reserva y recepcidn habituales en alojamientos propios de entornos
rurales y/o naturales aplicando los procedimientos y operaciones idéneos para su puesta en
practica.Definir los procesos de gestion de cobros y facturacion de servicios habituales en
alojamientos propios de entornos rurales y/o naturales aplicando los procedimientos y
operaciones idoneos para su realizacidn.Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion y atencion
al cliente de uso comun en alojamientos propios del entorno rural y/o natural a fin de satisfacer
sus expectativas y materializar futuras estancias.




Idiomas

LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL DISTINTA
DEL INGLES PARA LA ASISTENCIA A LA
DIRECCION (ALEMAN)

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en una lengua extranjera
distinta del inglés con un nivel de usuario independiente avanzado B2 (equivalente a medio alto)
en las actividades de asistencia a la direccidn.En concreto el alumno sera capaz de: Comprender la
informacidn en una lengua extranjera estandar distinta del inglés relacionada con las gestiones
tipo de la asistencia a la direccidn y transmitida a través de conversaciones o discursos breves o
extensos y sin excesivas distorsiones o ruidos ni expresiones idiomaticas.Interpretar la
documentacién profesional relacionada con las actividades de asistencia a la direccién en una
lengua extranjera distinta del inglés de caracter sencillo breve o extensa obteniendo los datos e
informaciones relevantes.Expresarse oralmente en una lengua extranjera distinta del inglés con
claridad en situaciones tipo no complejas del ambito social y profesional de la asistencia a la
direccidn utilizando con correccidn las normas sociolingiisticas y demostrando naturalidad y
correccidn en la utilizacién del lenguaje.Redactar y/o cumplimentar documentos profesionales
sencillos y habituales en las actividades de asistencia a la direccién en una lengua extranjera
distinta del inglés de manera precisa y en todo tipo de soporte utilizando el lenguaje técnico basico
apropiado y aplicando criterios de correccidn formal léxica ortografica y sintactica.Mantener
conversaciones del ambito social y profesional de la asistencia a la direccidn en situaciones tipo no
complejas en una lengua extranjera distinta del inglés con suficiente fluidez y espontaneidad
comprendiendo y proporcionando las explicaciones oportunas.




LENGUA EXTRANJERA PROFESIONAL PARA EL
ASESORAMIENTO Y LA GESTION DE SERVICIOS

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de comunicarse en una lengua extranjera con
un nivel de usuario independiente en las actividades propias de asesoramiento y gestion de
servicios financieros.En concreto el alumno sera capaz de: Comunicarse en una lengua extranjera
con un nivel de usuario independiente en las actividades propias de asesoramiento y gestion de
servicios financieros.Obtener e interpretar las ideas principales de todo tipo de informaciones
orales en una lengua extranjera del ambito social y de los servicios financieros emitidos de forma
presencial o a través de cualquier medio o soporte de comunicacidn sin excesivos ruidos ni
distorsiones.Interpretar con cierta autonomia diferentes tipos de informaciones y documentos del
ambito de los servicios financieros largos y complejos en una lengua extranjera en sus distintos
soportes obteniendo informaciones globales y especificas o resumiendo los puntos mas
relevantes.Expresarse oralmente en una lengua extranjera con claridad y detalle en situaciones
tipo del ambito social y de los servicios financieros segun las normas de cortesia adecuadas
argumentando y resaltando cierta informacion emitida y demostrando fluidez y espontaneidad en
la utilizacidon del lenguaje.Redactar y/o cumplimentar documentos o formularios en una lengua
extranjera claros y detallados relacionados con las actividades del ambito de los servicios
financieros en todo tipo de soporte utilizando el lenguaje técnico apropiado y aplicando criterios
de correccidn formal léxica ortografica y sintactica.Interactuar oralmente intercambiando
informacidn compleja en lengua extranjera con uno o mas interlocutores de forma eficaz y cierta
fluidez asesorando y persuadiendo en diferentes situaciones tipo del ambito de los servicios

Idiomas FINANCIEROS 100|financieros y asegurando la comprensidn y transmisién de la informacion.
GENERACION Y ADAPTACION DE LOS
Imagen y Sonido CONTENIDOS AUDIOVISUALES MULTIMEDIA 200|Generar y adaptar los contenidos audiovisuales multimedia propios y externos
INTEGRACION DE ELEMENTOS Y FUENTES
MEDIANTE HERRAMIENTAS DE AUTOR Y DE
Imagen y Sonido EDICION 150|Integrar los elementos y las fuentes mediante herramientas de autor y de edicién.
IMPLANTACION DE LOS ELEMENTOS DE LA RED
Informatica y Comunicaciones [LOCAL 200]Instalar, configurar y verificar los elementos de la red local segun procedimientos establecidos.
ADMINISTRACION DE SISTEMAS GESTORES DE
Informatica y Comunicaciones |BASES DE DATOS 200|Configurar y gestionar un sistema gestor de bases de datos.
Facilitar al usuario la utilizacion de paquetes informaticos de propdsito general y aplicaciones
Informatica y Comunicaciones | APLICACIONES MICROINFORMATICAS 200|especificas.
INSTALACION Y CONFIGURACION DE SISTEMAS
Informatica y Comunicaciones |OPERATIVOS 150|Instalar y configurar el software base en sistemas microinformaticos.




Sanidad

RCP BASICA Y PRIMEROS AUXILIOS

100

Saber diagnosticar y reaccionar ante una parada cardiorrespiratoria.Conocer distintas técnicas de
soporte vital bdsico.Reconocer distintas situaciones de urgencias y saber como afrontarlas.

Sanidad

ALTERACIONES PSIQUICAS EN PERSONAS
MAYORES

100

Objetivos generales:Proporcionar a los participantes los conocimientos necesarios que les
permitan desarrollar competencias y cualificaciones basicas de trabajo, con el fin de mejorar su
profesionalidad y proporcionarles una mayor estabilidad en el mercado laboral.Dotar a los
trabajadores de la formacidn necesaria que les capacite y prepare para desarrollar competencias y
cualificaciones en puestos de trabajo que conlleven responsabilidades, por un lado de
programacion con el fin de que los trabajadores adquieran los conocimientos necesarios para
realizar una correcta y adecuada organizacion del trabajo y por otro lado, de direccién, ya que los
encargados de organizar el trabajo deben tener una correcta formacién en la materia con el fin de
maximizar los recursos, tanto materiales como humanos, de que dispone la empresa.Ampliar los
conocimientos de la sintomatologia en patologias que afecta a las capacidades psiquicas de las
personas mayores, asi como los tratamientos mas indicados.Procurar un apoyo y una formacion
permanentes del personal auxiliar de enfermeria encargado del cuidado de los pacientes con
alteraciones psiquicas.Objetivos especificos:Profundizar en el conocimiento de patologias
psiquicas en pacientes de edad avanzada, asi como explicar cudles son las que se producen con
una mayor frecuencia en funcion de la edad.Analizar los cuidados especificos que requieren los
pacientes que sufren este tipo de alteraciones y los cambios neurobioldgicos y psicélogos
asociados a las mismas.Conseguir que los participantes mejoren su conocimiento sobre las
enfermedades mas comunes que pueden encontrar en sus pacientes mas mayores, para que sepan
realizar un diagndstico adecuado, y en consecuencia, sepan determinar el tratamiento mas acorde
en cada caso.Dotar a los trabajadores de conocimientos sobre alteraciones psiquicas en personas
mayores, para que consigan una mayor especializacion en su campo de trabajo y asi mejoren su

formacién laboral y personal y amplien sus posibilidades de promocién dentro de la empresa.




Sanidad

CUIDADOS ENFERMEROS EN LA UNIDAD DE
CUIDADOS (UCI) INTENSIVOS

100

Identificar los conocimientos especificos de la unidad de cuidados intensivos de un hospital para
una buena labor profesional y buena atencidn a los pacientes usuarios.ldentificar los distintos tipos
de procedimientos asi como conocer los procesos de actuacion en cada uno de ellos.Evitar el
estrés que conlleva al profesional el trabajar en un area especifica.Ampliar conocimientos de todas
las técnicas de enfermeria que pueden realizarse en esta area.Describir la organizacion de la
unidad de cuidados intensivos, teniendo en cuenta tanto la estructura fisica, como los recursos
humanos, los recursos materiales y la recepcion del paciente.Describir los cuidados y técnicas de
enfermeria en la necesidad de nutricidn, eliminacion, higiene y vestido, movilidad, administracion
de farmacos, sondas y drenajes, dolor y sedacidn, oxigenoterapia, fluidoterapia y
trasfusiones.Describir el proceso de actuacion ante una parada cardiorrespiratoria.Describir el plan
de cuidados para prevenir las Ulceras por presion en los pacientes ingresados en una unidad de
cuidados intensivos.Valorar la importancia del apoyo psicoldgico al paciente y la familia.ldentificar
las distintas patologias que se pueden dar en una unidad de cuidados intensivos y los cuidados
enfermeros mas adecuados para cada situacion.

Sanidad

CUIDADOS ENFERMEROS EN LA UNIDAD DE
HEMODIALISIS

100

Dotar a los participantes de los conocimientos necesarios que les permita desarrollar
competencias y cualificaciones basicas de trabajo, con el fin de mejorar su profesionalidad y
proporcionarle una mayor estabilidad en el mercado laboral.Ampliar los conocimientos acerca de
este proceso y de los cuidados que requiere el paciente que necesita hemodialisis.Mostrar a los
alumnos las funciones del enfermero con el paciente en tratamiento con hemodialisis.Conocer
todo el proceso de la hemodialisis, didlisis y didlisis peritoneal.Saber todos los problemas que son
especificos de estos pacientes y aprender a resolverlos.Reconocer todas las alteraciones
funcionales que puede tener un paciente en tratamiento con hemodialisis.Conocer la anatomia y
fisiologia renal y algunas patologias relacionadas.

Sanidad

DIETETICA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

100

Profundizar en el conocimiento de los conceptos de alimentacidn y nutricion, analizando las
enfermedades de transmision alimentaria y los brotes epidémicos.Aprender cudles son las causas
principales de contaminacién de los alimentos, asi como los tipos de contaminantes que
existen.Conocer los conceptos bésicos de la cadena epidemioldgica y analizar los condicionantes
que favorecen el desarrollo de los contaminantes.Mostar la importancia de la higiene y seguridad
alimentaria teniendo en cuenta el papel del manipulador de alimentos.Conocer las medidas
basicas de limpieza y desinfeccién de los alimentos y la responsabilidad que las empresas tienen en
el autocontrol de sus planes generales de higiene.Aprender conceptos generales sobre las dietas
terapéuticas.




Sanidad

ENFERMERIA EN URGENCIAS PEDIATRICAS

100

Objetivos generales:ldentificar los conocimientos y las habilidades necesarias para prestar una
atencidn integral al nifio que llega por una urgencia pediatrica, tanto en situaciones generales
como especificas.Valorar la complicidad durante el trabajo entre los distintos miembros que
conforman el equipo en un servicio de urgencias pediatricas.Reconocer la importancia de las
funciones del diplomado universitario de enfermeria en el servicio de urgencias
pediatricas.Conocer la etiologia, diagndstico y tratamiento de las patologias pediatricas mas
frecuentes que se pueden dar en una unidad de urgencias pediatricas.Describir el protocolo de
actuacion ante un nifio en situacion critica y planificar un plan de cuidados adecuado para cada
caso.Objetivos especificos:Analizar las caracteristicas propias del servicio de urgencias pediatricas
teniendo en cuenta el funcionamiento de toda la unidad de hospitalizacién.Identificar el personal
que puede verse implicado en cada una de las diferentes urgencias pediatricas.Describir e
identificar una adecuada asistencia siguiendo el protocolo ante los distintos casos que pueden
presentarse en una unidad de urgencias pediatricas.Clasificar las patologias y trastornos
pediatricos mas frecuentes en pediatria y definir las caracteristicas, valoracién y tratamiento mas
adecuado para de cada una de ellas.Clasificar los distintos tipos de fiebre existentes teniendo en
cuenta el inicio, la duracidn y la frecuencia de su presentacidn.Analizar las caracteristicas
principales de cada una de las patologias que tienen como sintomatologia la fiebre, describir los
métodos de valoracién, diagndstico, tratamiento y prevenciéon mas adecuados para cada
caso.Describir el proceso de actuacidn ante un nifio que llega a unas urgencias pediatricas por un
accidente, como por ejemplo una caida, un accidente de trafico o asfixia por inmersion, ademas
por quemaduras, mordeduras o picaduras.Describir el proceso de actuacion ante un nifio con una
intoxicacion, como reconocer el toxico que ha producido dicha intoxicacidn y la pauta de actuacion
dependiendo de cada caso.Reconocer los indicadores de un maltrato infantil, asi como describir el
protocolo de actuacion ante cada situacién.Valorar el estado general del paciente ante una
urgencia psiquiatrica y describir el proceso de actuacién para cada caso.Detallar la organizacion de
la unidad de cuidados intensivos pediatricos, asi como la estructura basica, el equipamiento
sanitario basico o el personal e identificar las técnicas del diplomado universitario de enfermeria
ante el paciente pediatrico en estado critico.




Sanidad

MOVILIZACION DEL PACIENTE

100

Mejorar la cualificacidn de los profesionales sanitarios con el fin de favorecer su promocion
profesional y situacion laboral.Dotar a los alumnos de los conocimientos necesarios y protocolos
de procedimiento a la hora de movilizar a un enfermo y saber detectar qué método es el mas
correcto en cada caso.Conocer las técnicas de manipulacidn de cargas y advertir que el mal uso de
estas técnicas puede provocar riesgos no tolerables.Dar a conocer a los alumnos las técnicas para
mover a un paciente encamado de forma correcta, evitando lesiones en el profesional y mayor
comodidad en el paciente.Conocer los métodos para levantar una carga, adoptando la postura
correcta y planificando el levantamiento presentar a los alumnos los dispositivos generales para la
inmovilizacion y sujecidn, en situaciones que el paciente lo requiera describir a loa alumnos los
cuidados del equipo de enfermeria en pacientes politraumatizados, con trauma abdominal y
traumatismo craneoencefalico.Mostrar a los alumnos los diversos tipos de traslado de un
paciente, en silla, en cama, en camilla, junto a los métodos de manejo de heridos y la
inmovilizacién de éstos.

Sanidad

CUIDADOS ENFERMEROS EN QUIROFANO

100

Dotar a los alumnos de los conocimientos necesarios para que puedan trabajar en el servicio de
quiréfano, y desarrollar en el mismo una labor de calidad.Mostrar al alumno la trascendencia que
tiene que el material, instrumental quirurgico y aparataje fundamental esté en correcto estado
antes de realizar cualquier intervencidn quirurgica.Formar al alumno en el tipo de
instrumentalizacidon que requiere el quiréfano dependiendo del tipo de intervenciéon quirdrgica que
se va a realizar, ya sea ocular, traumatoldgica, cardiovascular,... aportar al personal sanitario la
informacidn necesaria sobre los cuidados que requiere el paciente antes, durante y después de
una intervencion quirdrgica.Formar al alumno en el tipo de instrumentalizacion que se utiliza y
necesita a la hora de realizar cirugias de trasplante, y en qué condiciones debe estar esos
instrumentos.Aportar a los participantes las nociones basicas de anestesiologia necesarias para
realizar correctamente su trabajo y poder prever la forma de actuar en caso de que ocurra algln
problema.Capacitar al alumno para que sepa preparar al paciente antes, durante y después de una
intervencidn quirurgica.Dotar a los alumnos de todos los conocimientos necesarios a la hora de
tener que realizar una intervencion menor ambulatoria como puede ser: realizar sutura de heridas
cutdneas, drenaje de abscesos, extirpacidn de lesiones cutaneas,... y poder dar al paciente una
recomendacion fiable de cdmo tiene que cuidar esas lesiones.




Sanidad

CUIDADOS ENFERMEROS AL PACIENTE
ONCOLOGICO

100

Dotar de los conocimientos necesarios que les permita desarrollar competencias y cualificaciones
basicas de trabajo, con el fin de mejorar su profesionalidad y proporcionarle una mayor estabilidad
en el mercado laboral.Ampliar los conocimientos acerca del proceso oncoldgico y de los cuidados
que requiere el paciente oncoldgico.Adquirir conocimientos sobre el concepto y desarrollo de la
enfermedad y alternativas de tratamiento.Conocer las caracteristicas o peculiaridades del paciente
oncoldgico, sus necesidades y cuidados especificos.Adquirir conocimientos, habilidades y actitudes
que permitan al alumno entender los aspectos psicoldgicos de la enfermedad, referidos al paciente
y a su familia.Aprender qué cuidados paliativos se deben tener en este tipo de pacientes, teniendo
en cuenta el manejo del dolor y la implicacidn tan importante de la familia.Saber el papel tan
importante del personal de enfermeria en el duelo.

Sanidad

ATENCION A LAS FAMILIAS EN SITUACIONES DE
DUELO

100

Contextualizar el tema del duelo dentro de nuestro paradigma cultural.Aproximarse al concepto de
duelo.Poder utilizar las diversas herramientas tedricas y técnicas que permitan trabajar con
personas en duelo acompafiando su elaboracién y aceptacion.Reflexionar sobre los propios
procesos vividos, los recuerdos dolorosos y las propias experiencias para poder empatizar con
quienes requieran de la ayuda profesional acompafiando.Conocer su significado en nuestra
sociedad y las formas mas caracteristicas de manifestarse, tanto en los procesos normales como
en los complicados.Reconocer la importancia del personal de enfermeria ante estas circunstancias,
teniendo en cuenta las caracteristicas del duelo.Describir el proceso para enfrentarse al duelo de la
manera mds adecuada en cada caso.Clasificar las distintas formas de actuar ante el duelo
dependiendo de la situacion de cada paciente.Describir el proceso de atencidn a la persona en el
momento del duelo, manteniendo una entrevista y una valoracion y estudiando las técnicas de
intervencidn mas adecuadas.

Sanidad

EMERGENCIAS SANITARIAS

100

Conocer cuales son las emergencias sanitarias mas frecuentes.Adquirir destrezas a la hora de
realizar el soporte vital basico y avanzado.Aprender a actuar con efectividad ante los diferentes
tipos de emergencias.Conocer las emergencias mas frecuentes en pediatria.Aprender a realizar un
triage y a transportar de manera correcta a los pacientes.




Sanidad

CUIDADOS ENFERMEROS EN LA UNIDAD DE
QUEMADOS

100

Conocer la histologia anatdmica diferenciando sus partes y funciones.Aprender la etiologia de las
guemaduras y sus distintas formas de clasificacion.ldentificar el proceso de actuacién ante una
quemadura, dependiendo de la zona afectada, el grado y la extension.Saber actuar ante personas
con quemaduras especiales, valorando los tipos de cuidados que necesita.Saber qué tipos de
tratamientos quirudrgico y local se utilizan dependiendo del tipo de quemadura.Reconocer la
importancia de la rehabilitacion de un paciente quemado para minimizar o prevenir la pérdida de
movimientos, las deformidades anatdmicas y la pérdida de masa muscular.ldentificar los cuidados
enfermeros para cada tipo de quemadura, teniendo en cuenta el grado y la extension.Conocer los
cuidados especiales que requiere un gran quemado.Diferenciar las caracteristicas de cada tipo de
quemadura, teniendo en cuenta su origen, como las quemaduras eléctricas y las quimicas.

Seguridad Alimentaria

ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS
FRESCOS.

100

Aplicar las técnicas de elaboracion de derivados carnicos frescos, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas.

Seguridad Alimentaria

ELABORACION DE CURADOS Y SALAZONES
CARNICOS

100

Analizar los procedimientos de mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipos con
destino a la elaboracién industrial de productos cérnicos relacionando las operaciones basicas de
elaboracidn los productos de entrada y salida y los medios empleados.Efectuar de acuerdo a la
formulacioén la dosificacidn mezclado y en su caso amasado y embutido de productos industriales
consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad requeridas Aplicar las
técnicas de elaboracion de derivados cérnicos: adobados salazones curados consiguiendo la
calidad e higiene requeridas.Tomar muestras durante y al final del proceso a fin de verificar que la
calidad del producto es conforme a las especificaciones establecidas Analizar los procesos de
fermentacion-maduracién y desecado de derivados carnicos previamente acondicionados
realizando el seguimiento de los mismos.

Seguridad Alimentaria

ELABORACION DE CONSERVAS Y COCINADOS
CARNICOS

100

Aplicar los tratamientos térmicos para conservas carnicas.Caracterizar y aplicar las técnicas de
cocinado requeridas para la elaboracién de platos precocinados y cocinados consiguiendo la
calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad.Analizar los riesgos y las consecuencias
sobre el medio ambiente derivados de la actividad del sector carnico.Analizar los factores y
situaciones de riesgo y las medidas de prevencion y proteccion aplicables en la industria carnica




Seguridad Alimentaria

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE
Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

100

Caracterizar la leche, otras materias lacteas, y productos auxiliares utilizados en la elaboracién de
productos lacteos Determinar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las
instalaciones y equipos en la zona de recepcidn e identificar y controlar los puntos criticos del
proceso Realizar las tareas de recepcion, seleccidn, conservacion y distribucion interna de la leche
y materias primas lacteas Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y analisis fisico-
quimicos y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en la leche y
en otras materias primas Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los equipos de descarga, recepcién y almacenamiento de la
leche y otras materias primas Conducir el proceso de recepcidn y almacenamiento de la leche
desde paneles centrales o sala de control en instalaciones automatizadas o informatizadas de
recepcion ldentificar y aplicar las normas generales de prevencidn de riesgos laborales y salud
laboral aplicadas a las operaciones de recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias
primas Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de las
actividades desarrolladas durante la recepcion y almacenamiento de la leche y de otras materias
primas

Seguridad Alimentaria

PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE
QUESOS

100

Describir los procedimientos de elaboracién de los diferentes tipos de quesos relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados Identificar los
requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacidon y mantenimiento de primer
nivel de los equipos de elaboracidn de quesos Efectuar las operaciones de preparacion,
multiplicacién y mantenimiento de los cultivos, su inoculacién y el control de la fermentacidn,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas Efectuar las operaciones de preparacion dosificaciéon y
mezclado de ingredientes segun la formula utilizada Efectuar el proceso de cuajado de la leche
consiguiendo la consistencia e higiene requeridas Realizar el proceso de desuerado, moldeado y
prensado de la cuajada consiguiendo las condiciones precisas segun el tipo de queso a elaborar
Realizar el proceso de salado de los quesos

Seguridad y Medio Ambiente

ASPECTOS AMBIENTALES DE LA ORGANIZACION

200

Documentar los aspectos ambientales de la organizacién.

Seguridad y Medio Ambiente

SISTEMAS DE GESTION AMBIENTAL

150

Ejecutar la puesta en marcha y mantenimiento del Sistema de Gestion Ambiental (SGA).

Seguridad y Medio Ambiente

GESTION DE RESIDUOS URBANOS

100

Recoger y tratar los residuos urbanos o municipales

Seguridad y Medio Ambiente

GESTION DE RESIDUOS INDUSTRIALES

150

Recoger y tratar los residuos industriales

Servicios socioculturalesy a la

ATENCION Y APOYO PSICOSOCIAL
DOMICILIARIO

200

Desarrollar intervenciones de atencidn psicosocial domiciliaria dirigidas a personas con
necesidades de atencidn sociosanitaria.




Servicios socioculturales y a la

PROGRAMACION DIDACTICA DE ACCIONES
FORMATIVAS PARA EL EMPLEO

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de Programar acciones formativas para el
empleo adecuandolas a las caracteristicas y condiciones de la formacion al perfil de los
destinatarios y a la realidad laboral.En concreto el alumno sera capaz de: Programar acciones
formativas para el empleo adecuandolas a las caracteristicas y condiciones de la formacién al perfil
de los destinatarios y a la realidad laboral.Analizar la normativa sobre la formacién profesional
para el empleo en sus diferentes modalidades de imparticion identificando sus caracteristicas y
colectivos destinatarios.Establecer pautas de coordinacién metodoldgica adaptada a la modalidad
formativa de la accién a impartir.Elaborar la programacidon didactica de una accién formativa en
funcién de la modalidad de imparticion y de las caracteristicas de los destinatarios.Elaborar la
programacion temporalizada del desarrollo de las unidades didacticas programadas secuenciar
contenidos y actividades.

Servicios socioculturalesy a la

IMPARTICION Y TUTORIZACION DE ACCIONES
FORMATIVAS PARA EL EMPLEO

100

Definir estrategias que faciliten el aprendizaje de adultos previo a la accidn formativa.Promover la
motivacion y la participacion activa del alumnado.Usar técnicas de comunicacién aplicables y
adaptadas a la accion formativa.Aplicar las habilidades docentes necesarias para desarrollar la
imparticidn de la accidn formativa favoreciendo el proceso de ensefianza—aprendizaje.
Proporcionar habilidades y estrategias personalizadas de mejora al alumnado para favorecer su
aprendizaje en formacidn presencial y en linea supervisando su desarrollo.Proporcionar estrategias
y habilidades para favorecer el aprendizaje en la formacidn en linea supervisando su desarrollo.

Servicios socioculturalesy a la

EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE EN FORMACION PROFESIONAL
PARA EL EMPLEO

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de evaluar el proceso de
enseflanza—aprendizaje en las acciones formativas para el empleo.En concreto el alumno serd
capaz de: Evaluar el proceso de enseiflanza—aprendizaje en las acciones formativas para el
empleo.Analizar los principios fundamentales de la evaluacién asi como las formas que puede
adoptar en funcién de su finalidad medios colectivo etc.Elaborar pruebas de evaluacién tedrica
proporcionando orientaciones para su utilizacion en una accién formativa.Elaborar pruebas
practicas para ambas modalidades de imparticion acompafadas de orientaciones que faciliten su
utilizacién en una accién formativa.Analizar la informacién obtenida durante todo el proceso
formativo para modificar aquellos aspectos que mejoren la calidad de la accion formativa.Efectuar
la evaluacién de las tareas y actividades presentadas por los alumnos en la modalidad de
formacion en linea.




Atencidn al cliente

CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO Y SU
PRESENTACION AL CLIENTE

100

Adquirir los conocimientos y las herramientas existentes que ofrezcan la posibilidad de un mayor
conocimiento de los distribuidores y del cliente final, de forma que se consiga lograr mayores
ventas a corto, medio y largo plazo, un mejor posicionamiento y valor de la marca y una mejor
relacion entre los agentes comerciales.

Aprender las nociones necesarias para obtener el mayor beneficio de los recursos de su
empresa, haciendo una presentacion de los productos de la manera mas apropiada.

Conocer las principales técnicas de decoracion, utilizando diferentes tipos de materiales,
adornos y utensilios.

Adquirir la formacidn necesaria para gestionar adecuadamente todos los aspectos relacionados
con el producto como carteles, mobiliarios, publicidad, etc.

Aprender las técnicas necesarias para lograr una mejora de la imagen del producto y un
incremento y fidelizacion de la clientela de la empresa.

Imagen personal

ASESORAMIENTO Y VENTA DE PRODUCTOS Y
SERVICIOS PARA LA IMAGEN PERSONAL

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de asesorar y vender productos y servicios para
la Imagen Personal.En concreto el alumno sera capaz de: Programar la actuacion en la venta a
partir de los objetivos y el posicionamiento de las diferentes empresas de Imagen Personal.Aplicar
las técnicas adecuadas a la promocion y venta de productos y servicios para Imagen
Personal.Confeccionar los documentos basicos derivados de la actividad de la venta de productos
y servicios estéticos aplicando la normativa vigente y de acuerdo con unos objetivos
definidos.Aplicar procedimientos de seguimiento de clientes y de control del servicio postventa en
Imagen Personal.Aplicar las técnicas de resolucidn de conflictos y reclamaciones siguiendo los
criterios y los procedimientos establecidos.

Imagen personal

DEPILACION MECANICA Y DECOLORACION DEL
VELLO

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de eliminar por procedimientos mecanicos y
decolorar el vello.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar las caracteristicas del pelo y de la
zona para seleccionar la técnica de depilacidn o decoloracién mas adecuada.Seleccionar y preparar
los cosméticos el material y los aparatos necesarios para realizar la depilacién mecénicay la
técnica de la decoloracién del vello facial y corporal.Aplicar técnicas de preparacion y
acomodacion del cliente en funcién del servicio de depilacidon o decoloracién demandado.Aplicar
con destreza las técnicas de decoloracidn del vello en funcidn de las caracteristicas de la zona
observando las medidas de seguridad e higiene adecuadas.Aplicar depilacién mecanica facial y
corporal con pinzas y con cera y atendiendo a las caracteristicas de la zona observando las
medidas de seguridad e higiene adecuadas.Evaluar los procesos y resultados en las técnicas de
depilacién mecanica y de decoloracién del vello para perfeccionar la prestacién del servicio.




Imagen personal

MAQUILLAJE SOCIAL

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de mejorar la armonia del rostro con estilos de
magquillaje social.En concreto el alumno sera capaz de: Reconocer y diferenciar los diferentes tipos
de rostros y las caracteristicas cromaticas para aplicar las correcciones de visagismo necesarias
para los estilos de maquillaje social.Analizar la influencia de la luz el color y otros elementos
asociados -la circunstancia la edad el estilo y la indumentaria- en la realizaciéon de maquillajes
sociales.Analizar y aplicar los procedimientos de desinfeccidn esterilizacidn y limpieza en la
aplicacidn y manipulacion de los cosméticos utiles y materiales de maquillaje social seleccionando
los mas adecuados a su composicion y caracteristicas.Seleccionar y preparar los cosméticos Utiles y
materiales necesarios para la realizacion de los diferentes tipos de maquillaje social siguiendo las
normas de higiene desinfeccidn y esterilizacidon necesarias.Realizar maquillaje social en diferentes
estilos atendiendo a las caracteristicas estéticas la edad la personalidad y la circunstancia en que
se vayan a lucir y en condiciones de seguridad e higiene 6ptimas.Evaluar la calidad de los procesos
de maquillaje social aplicando técnicas para detectar el grado de satisfaccion del cliente y
corrigiendo las desviaciones que pudieran producirse.

Imagen personal

PERSONAL SHOPPER

100

Adquirir conocimientos sobre como potenciar la imagen personal, conociendo las caracteristicas
de la figura.

Adecuar la imagen a los distintos tipos de actos, eventos o situaciones.

Organizar las compras inteligentemente obteniendo como resultado un guardarropa perfecto
compuesto por un fondo de armario y prendas comodines en colores vivos junto con los
complementos.

Imagen personal

TECNICAS DE HIGIENE E HIDRATACION FACIAL Y
CORPORAL

150

Aplicar técnicas de higiene facial y corporal en condiciones de seguridad e higiene atendiendo a los
requerimientos técnicos y a las condiciones del cliente.Aplicar técnicas de hidratacién facial y
corporal en condiciones de seguridad e higiene atendiendo a los requerimientos técnicos y a las
condiciones del cliente.Aplicar el masaje estético indicado en las técnicas de higiene e hidratacion
facial y corporal.Valorar los resultados obtenidos y el grado de satisfaccién del cliente
proponiendo medidas correctoras de las desviaciones que pudieran producirse.

Electricidad y Electronica

CONEXIONADO DE COMPONENTES EN
EQUIPOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

100

Identificar y preparar el material, herramientas y equipo necesarios para el conexionado de
equipos eléctricos y electronicos, describiendo sus principales caracteristicas y funcionalidad
Interpretar esquemas y manuales de montaje de conexidn relacionandolos con equipos eléctricos
y electrénicos reales Aplicar técnicas de conexionado y de “conectorizado” en equipos eléctricos o
electrdnicos a partir de esquemas y guias de montaje en las condiciones de calidad y seguridad
establecidas




DIAGNOSIS DE AVERIAS EN

Analizar distintos tipos de electrodomésticos de gama blanca, identificando las partes susceptibles
de mantenimiento y las caracteristicas mas relevantes de los mismos Aplicar técnicas de
localizacion y diagndstico de disfunciones y averias en electrodomésticos de gama blanca,

Electricidad y Electronica ELECTRODOMESTICOS DE GAMA BLANCA 150|determinando las causas que las producen, en condiciones de seguridad y calidad
Identificar y preparar el material, herramientas y equipo necesarios para el montaje y ensamblado
de equipos eléctricos y electrénicos, describiendo sus principales caracteristicas y funcionalidad
Interpretar esquemas y manuales de montaje relacionandolos con equipos eléctricos y
electrénicos reales Realizar operaciones de montaje en un equipo eléctrico o electrénico a partir
de esquemas y manuales de montaje, con las técnicas apropiadas, en las condiciones de calidad y
seguridad establecidas Aplicar técnicas de montaje de componentes electrénicos en una placa de
ENSAMBLADO DE COMPONENTES DE EQUIPOS circuito impreso, a partir de esquemas y guias de montaje, en las condiciones de calidad y
Electricidad y Electrénica ELECTRICOS Y ELECTRONICOS 100(seguridad establecidas
Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de organizar y gestionar los procesos de
mantenimiento de las instalaciones eléctricas en el entorno de edificios y con fines especiales.En
concreto el alumno sera capaz de: Planificar y gestionar el aprovisionamiento para el
mantenimiento de una instalacién eléctrica tipo a partir de la documentacién técnica de la
instalacidon.Organizar y gestionar el plan de mantenimiento de una instalacion eléctrica tipo en
ORGANIZACION Y GESTION DE LOS PROCESOS edificios de viviendas oficinas locales comerciales o industriales definiendo los recursos humanos y
DE MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES materiales las intervenciones a realizar y su secuenciacién.Organizar la gestion de residuos de una
ELECTRICAS EN EL ENTORNO DE EDIFICIOS Y instalacion eléctrica tipo en edificios de viviendas oficinas locales comerciales o industriales de
Electricidad y Electronica CON FINES ESPECIALES 150|acuerdo a la normativa de aplicacion.
Replantear la instalacion y realizar el lanzamiento del montaje de una instalacidn eléctrica
REALIZACION DE LAS INTERVENCIONES contrastando los planos de obra civil y los esquemas eléctricos de la instalacién con su lugar de
NECESARIAS PARA EL MONTAJE DE LAS ubicacién, en una obra real o simulada a escala con elementos reales Montar una instalacion
INSTALACIONES ELECTRICAS EN EL ENTORNO eléctrica tipo en el entorno de edificios aplicando la reglamentacidn vigente y actuando bajo
Electricidad y Electronica DE EDIFICIOS Y CON FINES ESPECIALES 100|normas de seguridad personal y de los materiales utilizados

Electricidad y Electronica

SUPERVISION DE LAS PRUEBAS DE SEGURIDAD
Y FUNCIONAMIENTO REALIZADAS EN EL
MANTENIMIENTO DE LAS INSTALACIONES
ELECTRICAS EN EL ENTORNO DE EDIFICIOS Y
CON FINES ESPECIALES

150

Relacionar los medios y equipos de seguridad individuales y colectivos empleados en el
mantenimiento de instalaciones eléctricas en el entorno de edificios y con fines especiales, con los
factores de riesgo que se pueden presentar en los mismos Realizar y supervisar las pruebas
funcionales de seguridad y de puesta en servicio, a partir de la reglamentacién vigente y
atendiendo a la documentacion técnica Relacionar los medios y equipos de seguridad individuales
y colectivos empleados en el mantenimiento de instalaciones de edificios de viviendas, oficinas y
locales comerciales, con los factores de riesgo que se pueden presentar en los mismos




Transporte y mantenimiento d

TECNICAS BASICAS DE MECANICA DE
VEHICULOS

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desmontar montar y sustituir elementos
mecanicos simples del vehiculo.En concreto el alumno serd capaz de: Operar con los equipos y
medios necesarios para realizar el mantenimiento basico del motor de explosion y diésel segun
procedimientos establecidos.Operar con los equipos y medios necesarios para realizar el
mantenimiento basico del sistema de suspensidn y ruedas del vehiculo seguiin procedimientos
establecidos.Operar con los equipos y medios necesarios para realizar el mantenimiento basico de
los sistemas de transmision y frenos del vehiculo segun procedimientos establecidos.Realizar el
mantenimiento basico y limpieza diaria de las maquinas y equipos basicos de un taller de
automocion.Aplicar las normas de limpieza normas de recogida de residuos y su clasificacion
normas de seguridad y mantenimiento diario.

Transporte y mantenimiento d

ELEMENTOS AMOVIBLES Y FIJOS NO
ESTRUCTURALES

100

Analizar la composicidn de la carroceria determinado la funcidn de los elementos amovibles y fijos
no estructurales Planificar los procesos de mantenimiento y las técnicas adecuadas de sustitucion
de elementos amovibles Planificar los procesos de mantenimiento y las técnicas adecuadas de
sustitucion de elementos fijos no estructurales Idear soluciones constructivas en transformaciones
y disefio de pequefios utillajes

Transporte y mantenimiento d

MANTENIMIENTO DE MOTORES TERMICOS DE
DOS Y CUATRO TIEMPOS

150

Describir la constitucidn y funcionamiento de los motores de dos y cuatro tiempos, para poder
mantenerlos y repararlos de forma adecuada Clasificar y describir los motores policilindricos, sus
caracteristicas generales y funcionamiento Realizar los reglajes y ajustes necesarios para el
montaje del bloque de cilindros en los motores Explicar los reglajes, ajustes y puestas a punto que
hay que realizar en la culata y la distribucidn del motor Realizar distintos procesos de desmontaje y
montaje de los motores en el banco Reparar, desmontar y montar la culata y la distribucion del
motor Diagnosticar y reparar averias posibles o reales, del motor, utilizando las técnicas de
diagnosis, los equipos, utillaje de comprobacidn y los manuales del fabricante Realizar el
mantenimiento periddico y preventivo de los distintos tipos de motores térmicos utilizados en los
vehiculos




Transporte y mantenimiento d

MANTENIMIENTO DE SISTEMAS AUXILIARES
DEL MOTOR DE CICLO OTTO

150

Analizar la formacion de la mezcla en un motor de gasolina Describir la constitucion y
funcionamiento de los sistemas de encendido en los motores de ciclo Otto Identificar y explicar la
funcién de los elementos que constituyen el circuito del aire aspirado en un motor de ciclo Otto y
del circuito del combustible Analizar los distintos sistemas de inyeccion de motores Otto, su
constitucidn y funcionamiento Explicar las siguientes funciones, elementos o parametros en los
sistemas de anticontaminacion Identificar averias, reales o simuladas, en los sistemas auxiliares del
motor Realizar la reparaciones de averias diagnosticadas y ajustes en los sistemas auxiliares del
motor Realizar el mantenimiento basico de los sistemas auxiliares del motor con los equipos,
herramientas y utillaje necesarios

Transporte y mantenimiento d

MANTENIMIENTO DE SISTEMAS DE
REFRIGERACION Y LUBRICACION DE LOS
MOTORES TERMICOS

150

Describir las caracteristicas de los lubricantes empleados en los motores de los vehiculos Describir
la constitucion y funcionamiento de los sistemas de lubricacion de los motores térmicos, para
poder diagnosticarlos y seleccionar el procedimiento que se debe utilizar en las operaciones de
mantenimiento Describir los sistemas de refrigeracion de un motor enumerando los componentes
que lo forman y la funcion que realiza cada uno de ellos Realizar el mantenimiento de los sistemas
de lubricacidon de los motores térmicos con los equipos, herramientas y utillaje especifico Realizar
el mantenimiento de los sistemas de refrigeracion de los motores térmicos con los medios y
utillaje especifico

Transporte y mantenimiento d

MECANIZADO BASICO

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de efectuar operaciones de mecanizado
basico.En concreto el alumno serd capaz de: Aplicar las técnicas de mecanizado manual
seleccionar las herramientas y Utiles necesarios para realizar las operaciones.Comparar las técnicas
de unién entre piezas con el fin de seleccionar las herramientas y Utiles necesarios para realizar las
operaciones.Manejar con destreza las herramientas manuales eléctricas y neumaticas utilizadas en
la mecanizacion desmontaje y montaje de piezas.Interpretar planos de piezas y manuales técnicos
de automocion.Operar diestramente con los aparatos Utiles y herramientas utilizados en las tareas
de medicién y comprobaciones.Operar con los equipos de soldadura blanda y eléctrica por
electrodo revestido sin ser requerida una gran destreza.Aplicar las normas de limpieza normas de
recogida de residuos y su clasificacion normas de seguridad y mantenimiento diario.




Transporte y mantenimiento d

TECNICAS BASICAS DE ELECTRICIDAD DE
VEHICULOS

150

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de desmontar montar y sustituir elementos
eléctricos simples del vehiculo.En concreto el alumno serd capaz de: Operar con los equipos y
medios necesarios para realizar el mantenimiento basico de los sistemas de carga y arranque del
vehiculo ejecutando las operaciones con los medios y equipos necesarios segiin procedimientos
establecidos.Operar con los equipos y medios necesarios para realizar el mantenimiento basico de
los sistemas eléctricos auxiliares del vehiculo ejecutando las operaciones segun los procedimientos
establecidos.Aplicar las normas de limpieza normas de recogida de residuos y su clasificaciéon
normas de seguridad y mantenimiento diario.

Educacion infantil

ACTIVIDADES DE EDUCACION EN EL TIEMPO
LIBRE INFANTIL Y JUVENIL

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de organizar dinamizar y evaluar actividades en
el tiempo libre educativo infantil y juvenil.En concreto el alumno sera capaz de: Analizar el
concepto de tiempo libre educativo y su evolucion dentro del marco general de la educacién y
sociedad.ldentificar los conceptos educativos y los agentes intervinientes en la socializacién que
generan educacion integral para la infancia y juventud.Diferenciar los marcos de referencia
atribuibles a la intervencidn en el tiempo libre infantil y juvenil.Elaborar actividades de tiempo libre
educativo infantil y juvenil.Determinar la secuencia de acciones que se precisan para desarrollar un
proyecto conforme a la educacidn en el tiempo libre.Aplicar técnicas de evaluacién de actividades
educativas a contextos de tiempo libre.Estimar la funcidn del/a monitor/a como modelo
transmisor de habitos de salud.

Educacion infantil

PROGRAMACION, EJECUCION Y DIFUSION DE
PROYECTOS EDUCATIVOS EN EL TIEMPO LIBRE

100

Disefiar proyectos de tiempo libre educativo infantil y juvenil reflejando todos sus
apartados.Determinar los elementos y procedimientos fundamentales en el desarrollo de un
proyecto de tiempo libre que faciliten la correlacién de las acciones previstas.Elaborar un
procedimiento de evaluacion aplicable a proyectos educativos de tiempo libre educativo infantil y
juvenil.Reconocer los procedimientos de gestién, administracidn y marco legal aplicable a
proyectos de tiempo libre.Analizar los procedimientos y medios de comunicacién que se utilizan
para la proyeccion social del proyecto.




Educacion infantil

TECNICAS Y RECURSOS DE ANIMACION EN
ACTIVIDADES DE TIEMPO LIBRE

100

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de emplear técnicas y recursos educativos de
animacion en el tiempo libre.En concreto el alumno sera capaz de: Aplicar técnicas de animacion
expresion y creatividad combinandolas entre si con base en un centro de interés o eje de
animacion dirigidas a la organizacion de actividades.Aplicar técnicas de animacidn expresion y
creatividad en el desarrollo de actividades de tiempo libre.Caracterizar y organizar el juego
identificando los aspectos que definen su pedagogia y lo distinguen de otros modos de
intervencidén.Utilizar el medio natural y el excursionismo como recurso educativo en actividades de
tiempo libre.Establecer condiciones de seguridad elementales para el desarrollo de actividades en
el tiempo libre.Determinar técnicas de atencion en caso de emergencia atendiendo al grado de
responsabilidad que al monitor/a le corresponde.




