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CONSEJERIA DE EDUCACION,

Comunidad CIENCIA'Y UNIVERSIDADES

CATALOGO DE OPTATIVIDAD DE FORMACION PROFESIONAL.

MODULOS PROFESIONALES OPTATIVOS TRANSVERSALES A TODOS LOS CICLOS
FORMATIVOS (GRADO MEDIO/GRADO SUPERIOR).

Caédigo MODULO PROFESIONAL CURSO EN EL QUE SE ATRIBUCION DOCENTE*
OPTATIVO IMPARTE
CMO0-001 Habilidades comunicativas | En cualquiera de los dos 010 Francés
en lengua extranjera cursos 011 Inglés
profesional 012 Alemdn
CMO0-002 Ampliacién de lengua 29 curso 010 Francés
extranjera profesional 011 Inglés
012 Alemén
CMO0-003 Inglés para los negocios En cualquiera de los dos 011 Inglés
Cursos

*En los centros docentes de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las educativas, las
titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para el profesorado de los médulos profesionales optativos transversales seran
los mismos que los exigidos para las especialidades de los cuerpos docentes a que se refiere el Real Decreto 276/2007, de 23 de
febrero segun la atribuciéon docente que se establece para los mddulos profesionales 0156. Inglés profesional, 0179. Inglés
profesional y 0180. Segunda lengua extranjera en el anexo Il de los correspondientes reales decretos de cada titulo.

MODULOS PROFESIONALES OPTATIVOS ESPECIFICOS.

AE - - Carga .
Codigo Familia MODULOS OPTATIVOS horagria ATRIBUCION DOCENTE*
Actividades Actividades emergentes en
CMO0-050 | AFD | fisicas y gentese 90 | 017 Educacién Fisica
. centros de acondicionamiento
deportivas
Actividades
CMO-051 | AFD | fisicasy Nutricion deportiva 90 017 Educacidn Fisica
deportivas
Administracié Précti X g 101 Administracion de Empresas
ministracion racticas en entorno de
CMO-070 | ADG " y | rracticas 50 y
gestion simulacién 222 Procesos de Gestion
Administrativa
101 Administracion de Empresas
Administracion .
CMO-071 | ADG estion y Técnica de seguros 90 222 Procesos de Gestién
g Administrativa
101 Administracion de Empresas
Administracion .,
CMO0-072 | ADG ., y Gestion de seguros 50 222 Procesos de Gestién
gestion - .
Administrativa
115 Procesos de Produccion
CM0-090 | AGA | Agraria .Fun(.jamentos (:!e disefo de 90 Agraria . -
jardines sostenibles 216 Operaciones y Equipos de
Produccién Agraria
115 Procesos de Produccion
CMO-091 | AGA | Agraria Ejecucién practica de jardines 50 Agraria
g ) p J 216 Operaciones y Equipos de
Produccién Agraria
201/ 001 (0598) Cocina y
Pasteleria
C i . . i i
CMO0-130 | COM omerc.|o Y Productos carnicos y derivados 90 2 Opera}aones ¥ Equipos de
marketing Elaboracién de Productos
Alimentarios




* ok ***

* *

CONSEJERIA DE EDUCACION,

Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid
o - - Carga .
Cédigo Familia MODULOS OPTATIVOS horaria ATRIBUCION DOCENTE*
201/001(0598) Cocina y Pasteleria
Comercioy Productos de la pesca y |a 214 Operaciones y Equipos de
CMO-131 | COM . . 50 RE
marketing acuicultura Elaboracién de Productos
Alimentarios
104 Construcciones Civiles y
Edificaciény Edificacion
CMO-150 | EOC L Metodologia BIM 90 212 Oficina de Proyectos de
obra civil C L
onstruccion
202 Equipos Electrénicos
.. . . Y 119 Procesos y Medios de
Electricidad Instalaciones de iluminacion de
CMO-170 [ELE | 2o e v A 50/90 | Comunicacion
SSCHreINeE S 229 Técnicas y Procedimientos de
Imagen y Sonido
202 Equipos Electrénicos
.. . A & 119 Procesos y Medios de
Electricidad Instalaciones de sonorizacion de B
CMO-171 [ELE | 2o e v A 50/90 | Comunicacién
Eectenca SIS 229 Técnicas y Procedimientos de
Imagen y Sonido
.. Iniciacién a la programacion
Electricidad .
CMO-172 | ELE el ¥ orientada a las 50 124 Sistemas Electrénicos
telecomunicaciones 202 Equipos Electrénicos
. Desarrollo de Apps para
Electricidad y . . AL
CMO-173 | ELE e instalaciones de 50 124 Sistemas Electrénicos
telecomunicaciones 202 Equipos Electronicos
La conectividad en instalaciones
Electricidad de autoconsumo con energias
CMO-174 | ELE R P 90
electrénica renovables y de movilidad
eléctrica 202 Equipos Electrénicos
Eficacia energética 'y
Electrici nectivi n edificacion
cMO0-175 | ELE ect I’CIC.Iad y .CO ectividad en edificacion, 50
electrdnica infraestructuras y hogar
inteligente 202 Equipos Electrénicos
| ot | 202 Equipos Electrénicos
Electricida Programacion para aplicaciones
CMO-176 | ELE L SRR 50 . -
electronica electrdnicas 206 Instalaciones Electrotécnicas
Electricidad Micro-robdtica con impresion i 5ni
cMO-177 | ELE cle Yy p 20 202 Equos'EIectronlcos -
electrénica 3D 206 Instalaciones electrotécnicas
Electricidad Mantenimiento de robética
CMO-178 | ELE . ¥ . . 90 124 Sistemas Electrénicos
electrénica industrial
Electricidad .
CMO-179 | ELE L, . y Mantenimiento de drones 50 124 Sistemas Electrénicos
electrénica
Electricidad y Programacién orientada a la 124 Sistemas Electronicos
CMO-180 | ELE .. . .. 90 i &
electrénica microelectrénica 202 Equipos Electronicos
Electricidad y Configuracién de soluciones de
CMO-181 | ELE .. 50 i o
electrénica Internet de las cosas 202 Equipos Electrénicos
Electricidad y -
CMO-182 | ELE el Robdtica de consumo 50 206 Instalaciones Electrotécnicas
Electricidad y Lenguajes de programacion para
CMO-183 | ELE . . e 90 i Sni
electrénica dispositivos loT 124 Sistemas Electronicos
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Cédigo Familia MODULOS OPTATIVOS horaria ATRIBUCION DOCENTE*
.. Nuevos desarrollos en sistemas
0-18 Electricidad y de tel . 90
CMO-184 | ELE electrénica e telecomunicaciones con loT e 202 Equipos Electrénicos
Inteligencia Artificial
Electricidad y Manejo y evaluacidon de
CMO-185 | ELE . . ., .. 90 i 5ni
electrénica informacién y datos digitales 202 Equipos Electrénicos
.. Programacion y resoluciones
Electricidad y
CMO-186 | ELE clectrénica avanzadas de problemas 50 124 Sistemas Electrénicos
informaticos
Fabricacion Mantenimiento de maquinas- 211/005 (0598) Mecanizado y
CMO-210 | FME I . ! .I I au 50 Mantenimiento de Maquinas
mecanica herramienta a
Fabricacién Dibujo asistido por ordenador 112 Organizacion y Proyectos de
€MO-211 | FME mecanica (CAD) 90 Fabricacién Mecénica
211/005(0598) Mecanizado vy
F r 1A n , . P . .
cMo-212 | pve | FaPricacio Fabricacion aditiva 50 | Mantenimiento de Mdquinas
mecanica 112 Organizacién y Proyectos de
Fabricacién Mecdnica
Fabricacién Disefio mecanico 2D/3Dy 112 Organizacion y Proyectos de
CMO0-213 | FME mecanica modelado 90 Fabricacién Mecanica
201/001 (0598) Cocina 'y
Pasteleria
H leri . . ) )
CMO-130 | HOT . o'ste erlay Productos cdarnicos y derivados 90 214 Operaciones y Equipos de
WIS Elaboracién de Productos
Alimentarios
201/001 (0598) Cocina y
. Pasteleria
CMO-131 | HOT HO.SteIe”a i Proldulctos delapescayla 50 214 Operaciones y Equipos de
turismo acuicultura Elaboracion de Productos
Alimentarios
Hosteleria 'y Atencion al cliente, reservas y
CMO0-230 | HOT Ui recepcion 90 106 Hosteleria y Turismo
Hosteleria . » 226/009 (0598)Servicios de
CMO0-231 | HOT e i Enoturismo y viticultura 50 Restauracién
H leri
CMO-232 || HOT t O,Ste erlay Enomarketing 90 226/009 (0598) Servicios de
UIMEIE Restauracion
Hosteleri; .
cMO-233 | HOT |1 elaly Mundo barista 90 | 226/009 (0598) Servicios de
UIMEE Restauracion
Hosteleria . ,
CMO-234 | HOT turi y Mixologia 50 226/009(0598) Servicios de
Sl Restauracion
CMO-235 | HOT L—Io.stelel’la v Alr.13||5|i sensorial de los 90 116 Procesos en la Industria
urismo alimentos Alimentaria
Hosteleria . o
CMO-236 | HOT turismo y Marketing gastronémico 50 106 Hosteleria y Turismo
Hosteleria y , ) 120/
- 011 Inglé
CMO0-237 | HOT S— Inglés para el turismo 180 nglés
Hosteleria 'y Lengua extranjera para el 120/ | 010 Francés
CMO-238 || HOT X
turismo turismo 180 | 012 Aleman
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Cédigo Familia MODULOS OPTATIVOS horaria ATRIBUCION DOCENTE*
219 Procedimientos de
CMO-250 | IMP | Imagen personal | Dermocosmética farmacéutica 50 Diagnostico Clinico y
Ortoprotésico
Usos y aplicaciones de las 117 Procesos de Diagndsticos
CMO-251 | IMP | Imagen personal lant dicinal 50 Clinicos y Productos
plantas medicinales Ortoprotésicos
119 Procesos y Medios de
. Instalaciones de iluminacion de elcacicn
CMO-170 | IMS Imagen y sonido . 50/90 || 229 Técnicas y Procedimientos de
S Imagen y Sonido
202 Equipos Electrénicos
119 Procesos y Medios de
. Instalaciones de sonorizacion de Comur,ﬂcadén .
CMO-171 | IMS | Imagen y sonido . 50/90 | 229 Técnicas y Procedimientos de
SIS Imagen y Sonido
202 Equipos Electrénicos
CMO-270 | IMS | Imageny sonido | Disefio de espacios para eventos 50 119 Procesos y Medios de
Comunicacion
119 Procesos y Medios de
cMo-271 Lims |1 id Fundamentos del disefio y 50 Comunicacién
ED3EEIVISORICO jugabilidad 229 Técnicas y Procedimientos de
Imagen y Sonido
Industrias y 214 Op‘e’rauones y Equipos de
CMO0-290 | INA . . Elaboracion de cerveza 90 Elaboracién de
alimentarias - .
Productos Alimentarios
Industrias Produccidn ecoldgica de vinos
CMO-291 | INA . . L ) € y 50 116 Procesos en la Industria
alimentarias técnicas afines ) :
Alimentaria
Informatica y 227 Sistemas y Aplicaciones
CMO-310 | IFC L Fundamentos de bases de datos 50 i St
comunicaciones informaticas
Informatica y Informatica aplicada a sistemas A/l P EIE
CMO-311 || IFC L. | , . Robti 50 227 Sistemas y Aplicaciones
comunicaciones | electrénicos (Robdtica) Informaticas
s Ly 107 Informatica
Informatica Fundamentos de computacion
CMO-312 | IFC . 2 50 _ .
comunicaciones | en la nube 227 Sistemas y Aplicaciones
Informaticas
Informatica y
CMO-313 | IFC . Fundamentos de programacion 50 St
T T v prog 107 Informética
Informatica y
CMO0-314 | IFC L Ciberseguridad 90 St
Semuieadisnes g 107 Informatica
Informatica y
CMO-315 | IFC . Arquitecturas en la nube 90 At
TR ERES q 107 Informatica
Informatica y
CMO0-316 | IFC o Programacién en Phyton 90 4t
TR emEs g Y 107 Informatica
107 Informética
Informatica Posicionamiento y optimizacion i icaci
cM0-317 | 1FC Ll y y op 50 227 Slst(e.masyApllcacmnes
comunicaciones | web Informdticas
IFC Informatica y
CMO0-318 comunicaciones || Programacién de videojuegos 90 107 Informatica
Instalacion y L N 211/005(0598) Mecanizado y
CMO0-212 | IMA mantenimiento Fabricacidn aditiva 50 Mantenimiento de Maquinas
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Cédigo Familia MODULOS OPTATIVOS horaria ATRIBUCION DOCENTE*
112 Organizacién y Proyectos de
Fabricacién Mecénica
Mecanizado de control 204/003 (0598) Fabricacién e
Madera, mueble L. . iy . .,
CMO-350 | MAM numeérico aplicado a la 50 T e R
y corcho . - Mueble
instalacion
219 Procedimientos de
CMO-250 || SAN | Sanidad Dermocosmética farmacéutica 50 Diagnostico Clinico y
Ortoprotésico
o 117 Procesos de Diagnosticos
cMO0-251 | saN | sanidad Usos y aplicaciones de las 50 Clinicos y Productos
plantas medicinales Ortoprotésicos
219 Procedimientos de
CMO0-390 | SAN | Sanidad Farmacia hospitalaria go | Diagndstico Clinicoy
Ortoprotésico
219 Procedimientos de
Diagnéstico Clinico y
CMO-391 | SAN | Sanidad Laboratorio de criminalistica 50 Ortoprotésico
220 Procedimientos Sanitarios y
Asistenciales
117 Procesos Diagndsticos Clinicos
CMO-392 | SAN | Sanidad Laboratorio de ciencias forenses 50 y Productos Ortoprotésicos
118 Procesos Sanitarios
CMO-393 | SAN | Sanidad Odontopediatria 90 220 Procedimientos Sanitarios y
Asistenciales
Seguridad y Ana||5|§ y control de I.a poblacién 117 Procesos Diagn6sticos Clinicos
CMO-410 | SEA Medio Ambiente bacteriana en el medio 90 y Productos Ortoprotésicos
hospitalario
e | s Seguridad y Andlisis y control de la poblacién - 117 Procesos Diag“ésfi?os Clinicos
Medio Ambiente | fungica en el medio hospitalario IRV GHES I Teii=S 1828
Servicios Intervencién socioeducativa en 108 Intervencion
CMO-430 || SSC socioculturales y | el dmbito de la cooperacién 50 Soc'ocomlf"'ta”a )
. . . 225 Servicios a la Comunidad
a la comunidad internacional.
Servicios 108 Intervencion
. Gestion de proyectos de i itari
CMO-431 | SSC socioculturales y ., proy 50 Socnocon.\gmtana )
. cooperacion 225 Servicios a la Comunidad
a la comunidad
011 Inglés
Servicios L ) . 108 Intervencion
CMO0-432 [ ssc socioculturales y Recursos didacticos en |ng|es 180 Sociocomunitaria (con la formacién
. para la educacién infantil acreditada en lengua inglesa que
a la comunidad determine la Consejeria de Educacion)
Servicios , . )
CMO-433 | SSC socioculturales Metodologias activas e 50 108 Intervencion
. y innovacion en educacidn infantil Sociocomunitaria
a la comunidad
Servicios 108 Intervencion
CMO0-434 | ssC | socioculturalesy | pisefio de planes igualdad 90 Soqocorpgmtana )
a la comunidad 225 Servicios a la Comunidad
Servicios
CMO0-237 | SSC socioculturalesy | Inglés para el turismo 180 | 011 Inglés
a la comunidad
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Cédigo Familia MODULOS OPTATIVOS horaria ATRIBUCION DOCENTE*
servicios Lengua extranjera para el 010F 4
CMO-238 | SSC socioculturales y .g jerap 180 rances
. turismo 012 Aleman
a la comunidad
Transporte y Diagnosis y reparacion de 20%03,4 (?598) [anienimiento
CMO-470 | TMV | mantenimiento Unidades de Control Electronico 50 e veniewos -
; 111 Organizacién y Procesos en el
de vehiculos (UCE) Mantenimiento de Vehiculos
Transporte y L |
CMO-471 | TMV | mantenimiento || Vehiculos hibridos y eléctricos 50 111 Org;n!zacmn Y Pro?esos ene
} Mantenimiento de Vehiculos
de vehiculos
Transporte y Sistemas electromecanicos de 111 Organizacion y Procesos en el
CMO0-472 | TMV | mantenimiento los motores hibridos y eléctricos 50 Mantenimiento de Vehiculos
de vehiculos del vehiculo

*En los centros docentes de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las
educativas, las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para el profesorado de los mddulos optativos seran
los mismos que los exigidos para las especialidades de los cuerpos docentes a que se refiere el Real Decreto 276/2007,
de 23 de febrero segln la atribucion docente que se establece para los modulos profesionales en el anexo Ill de los
correspondientes reales decretos de cada titulo ( han de tenerse en cuenta las modificaciones introducidas en estos
anexos lll por el Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo y el Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo). En todo caso, se
exigird que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los resultados de aprendizaje de los
médulos profesionales y, si dichos elementos citados no estuvieran incluidos, ademas de la titulacién, debera
acreditarse, mediante certificacion, una experiencia laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia
profesional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de
aprendizaje.
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Médulos profesionales optativos transversales a todos los ciclos formativos
(Grado Medio/Grado Superior)

CMO-001 Habilidades comunicativas en lengua extranjera profesional.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1.Reconoce y entiende el significado general de textos escritos sencillos relacionados con
situaciones especificas de comunicacion.

a) Se ha extraido la idea principal de textos de indole profesional y cotidiana.
b) Se ha identificado el proposito de diferentes textos escritos en diversos formatos.

c) Se ha comprendido la necesidad de extraer las ideas principales y la informacién
relevante de textos escritos sobre temas de interés personal y profesional.

d) Se han entendido de manera auténoma textos relacionados con situaciones concretas.
2.Entiende y deduce el sentido esencial de mensajes orales de extension media y expresados

en lengua estandar sobre temas cotidianos relacionados con el pais de habla de la lengua
extranjera y sus usos profesionales.

a) Se hareconocido el propésito de mensajes concretos en diferentes formatos.

b) Se han desarrollado estrategias de comprensién basadas en la identificacién de las ideas
principales de mensajes sencillos y se ha podido deducir el sentido global del mismo.

c) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender textos orales de la lengua
extranjera como herramienta esencial de comunicacion tanto en el ambito personal como
en el profesional.

d) Se han identificado indicaciones concretas en lengua estandar siendo capaz de
responder de una manera acorde a la situacion de comunicacion.
3.Produce textos escritos sencillos en lengua estandar relacionados con situaciones cotidianas
y usando recursos lingiisticos que se adecuan a situaciones de comunicacién concretas.
a) Se haestructurado el mensaje de forma coherente permitiendo una comunicacion eficaz.

b) Se ha servido del vocabulario y de las estructuras adecuadas al tipo de texto que se
quiere producir.

c) Se han tomado notas con informacién sencilla sobre aspectos concretos de su campo
profesional.

d) Se ha usado de manera efectiva un registro adecuado al contexto y a la intencion del
mensaje.
4.Elabora mensajes orales expresando ideas de forma clara y organizada, y es capaz de
participar activamente en conversaciones cotidianas en un puesto de trabajo.

a) Se ha hecho uso de las estrategias de comunicacion necesarias para el tipo de mensaje
gue se quiere transmitir.

b) Se ha servido de todos los aspectos formales necesarios y que se adecuan al tipo de
mensaje que se quiere transmitir.

¢) Se han respetado las normas de cortesia propias del pais de la lengua extranjera.
d) Se ha usado correctamente la terminologia propia de la profesion.

Contenidos:

1. Técnicas de comprension oral / escrita.

a) Uso de estrategias basicas que permiten deducir el significado de partes del mensaje
gue no se han entendido.
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b) Analisis de la estructura, el tono y la tipologia de diferentes textos tanto profesionales
como de caracter cotidiano.

c) Comprension del contenido béasico de discursos orales y escritos de diferente naturaleza.
d) Uso de fuentes de informacién variadas para la comprension del mensaje.
e) Reconocimiento del lenguaje técnico basico utilizado en el entorno laboral.
f) Identificacion del argumento de distintos mensajes y de determinadas informaciones del
ambito profesional.
2. Técnicas de produccién oral / escrita.

a) Uso de estrategias basicas para organizar de manera coherente la informacion que se
quiere transmitir en interacciones tanto orales como escritas.

b) Reformulacién de preguntas que permita verificar la comprensién global de mensajes
sencillos durante la comunicacion.

c) Respeto de las normas de cortesia y uso de registros linglisticos adecuados a la
finalidad y al contexto en el que se produce el mensaje.

d) Uso de estrategias de comunicacion basicas que fomenten la participacion en una
situacién de comunicacién y contribuyan a la transmisién de un mensaje de manera
efectiva.

e) Uso de estrategias tales como la improvisacion para responder a necesidades
comunicativas concretas.

f) Redaccion de documentacion profesional basica conforme a los estandares
internacionales.
3. Recursos comunicativos.

a) Utilizacién de léxico y expresiones de uso comln necesarios para comunicarse en
situaciones concretas de comunicacion.

b) Uso de férmulas de cortesia, de saludo y de despedida bésicas para participar en una
comunicacion oral.

¢) Introduccién a las actividades propias del ambito profesional.

d) Iniciacién al uso de diferentes fuentes de informacién para reconocer los distintos tipos
de organizaciones internacionales.

e) Introduccidn al uso de la entonacién y del ritmo como elementos fundamentales para
transmitir un mensaje.

f) Aplicacion de estructuras gramaticales basicas para participar en una interaccién sobre
temas de diferente naturaleza.

CMO-002 Ampliacion de lengua extranjera profesional.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica y comprende informaciones relativas al campo profesional objeto de estudio en
diversas situaciones comunicativas orales planteadas (presencial, telefénica, video-llamadas,
etc.).
a) Se han identificado todos los elementos de la situacién comunicativa en el entorno
profesional.

b) Se han identificado las ideas principales y secundarias de declaraciones y mensajes sobre
temas concretos: conferencias, charlas e informes y otras formas de presentacion
profesional linglisticamente complejas.

¢) Se ha comprendido el sentido global de un mensaje en lengua estandar, incluso en un
ambiente con ruido de fondo.

2. Analiza e interpreta informacién profesional contenida en mensajes orales y escritos de cierta
longitud y complejidad.
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a) Se haleido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo de textos con distintas
finalidades.

b) Se hainterpretado el significado esencial de los mensajes en formato fisico y digital relativo
a su especialidad.

c) Se han interpretado textos orales y escritos de diferente extension y de relativa
complejidad, relacionados con su especialidad.

d) Se hareconocido el contenido y la importancia de naoticias, articulos e informes sobre una
amplia serie de temas profesionales.

3. Emite argumentaciones orales originales, claras y coherentes, sobre informaciones
profesionales conforme a una situacion de comunicacion concreta, a las normas de cortesia y al
registro linguistico del interlocutor.

a) Se han identificado los registros, puntos de vista y las actitudes del hablante utilizados
para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado espontdneamente con fluidez, adoptando un nivel de formalidad
adecuado a la situacion profesional.

¢) Se han utilizado normas de cortesia de la cultura en presentaciones formales e informales.

d) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, proporcionando argumentos
adecuados vy utilizando correctamente la terminologia de la profesion.

e) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos escritos adecuados a la profesion y al pais de habla de la lengua extranjera,
tales como cartas como cartas de presentacion, CV, etc. Sirviéndose de un nivel de lengua
adecuado a la situacion de comunicacion.

a) Se han definido los rasgos més significativos de las costumbres y usos de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera.

c) Se harespondido a ofertas de trabajo elaborando cartas de presentacion y CV entre otros
documentos.

Contenidos:

1. Técnicas de escucha activa:

a) Comprension del contenido de una tipologia variada de discursos profesionales del sector:
conversaciones presenciales, telefénicas, video-llamadas, reuniones, conferencias, etc.

b) Identificacion de la idea principal y secundaria en diferentes textos, asi como la forma de
organizar dicha informacion distinguiendo sus distintas partes.

c) Interpretacion de la terminologia especifica del &mbito laboral.
d) Comprension e interpretacion de correos electronicos, plataformas comunicativas, etc.

e) Analisis y comprension de instrucciones sobre operaciones y tareas propias del puesto de
trabajo.

f) Comprension de ofertas de trabajo relativas al campo profesional.

2. Técnicas de produccién oral / escrita:

a) Redaccion de mensajes relacionados con el entorno laboral en diferentes formatos:
correos electronicos, plataformas comunicativas, etc.

b) Participacion activa y respetuosa en distintas situaciones comunicativas orales.

¢) Reformulacién de preguntas para comprobar la comprension del mensaje por parte de los
distintos participantes en la situacion de comunicacion.

d) Preparacion para una reunion de trabajo usando estrategias de argumentacion.
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e) Simulacién de una situacion de comunicacién entre candidato a un puesto de trabajo y
entrevistador.

f) Elaboracién de un curriculum vitae y de documentos necesarios para solicitar un puesto
de trabajo.

g) Empleo de estrategias comunicativas en las entrevistas de trabajo.
h) Uso de las formulas de cortesia del pais donde se habla la lengua extranjera.

3. Recursos comunicativos:

a) Uso de estructuras linguisticas fundamentales para comunicarse en situaciones laborales
concretas.

b) Uso de férmulas de cortesia, de saludo o de despedida para participar en una
comunicacion oral.

c) Aplicacion de normas de convivencia y elementos necesarios para intervenir en una
situacién de comunicacion en el entorno laboral (toma, mantenimiento y cesion del turno
de palabra, etc.).

d) Uso del léxico y terminologia de uso comin en el ambito laboral y acordes al contexto
comunicativo.

e) Reflexion sobre la entonacién o el ritmo como recursos de coherencia discursiva.

CMO-003 Inglés para los negocios.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica y comprende informaciones relativas al campo profesional objeto de estudio en
diversas situaciones comunicativas orales planteadas (presencial, telefonica, video-llamadas,
etc.).

a) Se han identificado todos los elementos de la situacion comunicativa entre empresas
comerciales de distintos paises.

b) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y mensajes en el proceso de
una negociacion.

¢) Se ha comprendido el sentido global de un mensaje en un contexto comercial.
d) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes, y otras formas
de presentacion profesional linglisticamente complejas.
2. Analiza e interpreta informacion administrativa y comercial contenida en mensajes orales y
escritos de cierta longitud y complejidad.
a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo de textos con
distintas finalidades.
b) Se ha interpretado el significado esencial de los mensajes en formato fisico y digital
relativo a su especialidad.
c) Se han interpretado textos orales y escritos de diferente extensién y de relativa
complejidad, relacionados con la administracion y el comercio.
d) Se ha reconocido el contenido y la importancia de noticias, articulos e informes sobre
una amplia serie de temas comerciales y administrativos.

3. Emite argumentaciones orales originales, claras y coherentes, sobre informaciones
profesionales conforme a una situacion de comunicacion concreta, a las normas de cortesia y al
registro linguistico del interlocutor.
a) Se han identificado los registros, puntos de vista y las actitudes del hablante utilizados
para la emision del mensaje.
b) Se ha comunicado espontaneamente con fluidez, adoptando un nivel de formalidad
adecuado a la situacion profesional.
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¢) Se han utilizado normas de cortesia de la cultura en presentaciones formales e
informales.

d) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, proporcionando argumentos
adecuados y utilizando correctamente la terminologia de la actividad econémica.

e) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.
4. Elabora textos adecuados al contexto de una empresa globalizada. Sirviéndose de un nivel de
competencia en inglés adecuado a la situacion de comunicacién.

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos del pais donde
se habla la lengua extranjera.

b) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera en relacién a una negociacion.

¢) Se ha respondido a las indicaciones requeridas por el puesto de trabajo elaborando la
documentacién necesaria.

Contenidos:

1. Técnicas de escucha activa:

a) Comprension del contenido de una tipologia variada de discursos profesionales del
sector: conversaciones presenciales, telefénicas, video-llamadas, reuniones,
conferencias, etc.

b) Interpretacion de la terminologia especifica del ambito administrativo y comercial.

¢) Comprensién e interpretacion de correos electrénicos, plataformas comunicativas, etc.
d) Analisis y comprensién del mercado internacional donde la empresa realiza su actividad.
e) Andlisis del lenguaje técnico utilizado en el entorno laboral: reuniones, conferencias, etc.

f) Empleo de la paréfrasis como medio para confirmar la comprension precisa del
mensaje.

g) Uso de estrategias de comunicacion adaptadas al contexto profesional que permitan
fomentar la interaccién y transmitir un mensaje de manera efectiva: identificacién del
contexto, del medio, etc.

2. Técnicas de produccién oral / escrita:
a) Redaccion de documentacion comercial internacional conforme a lo establecido a los
estandares internacionales: Contratos, pedidos, facturas, etc.
b) Participacion activa y respetuosa en distintas situaciones comunicativas orales.

¢) Reformulacion de preguntas para comprobar la comprension del mensaje por parte de
los distintos participantes en la situacién de comunicacion.

d) Preparacién para una reunion de trabajo usando estrategias de argumentacion.
e) Simulacién de una negociacién entre un cliente y un proveedor internacional.

f) Aplicacion de estrategias de marketing y atencion de quejas y sugerencias de los
consumidores.

g) Elaboracion y presentacion de informes relacionados con la actividad de la empresa.
h) Atencién de un cliente extranjero conforme a los protocolos establecidos en la empresa.

3. Recursos comunicativos:

a) Uso de estructuras linglisticas fundamentales para comunicarse en situaciones de
negociacioén o busqueda de informacion.

b) Uso de formulas de cortesia, de saludo o de despedida para participar en una
comunicacion oral.
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¢) Aplicacion de normas de convivencia y elementos necesarios para intervenir en una
situacién de comunicacién en el entorno laboral (toma, mantenimiento y cesién del turno
de palabra, etc.).

d) Uso del Iéxico y terminologia de uso comun en el ambito contable y comercial.

e) Utilizacién de diferentes fuentes de informacion para reconocer los distintos tipos de
organizaciones internacionales.

f) Reflexion sobre la entonacién o el ritmo como recursos de coherencia discursiva.

g) Uso de estructuras gramaticales adecuadas en la elaboracion de escritos relacionados
con la actividad econdmica de la empresa.

Médulos profesionales optativos especificos.
CMO-050 Actividades emergentes en centros de acondicionamiento (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza las actividades fisico-deportivas de padel y boulder, analizando las variables
manipulables en la elaboracién de propuestas didacticas con enfoque recreativo y de
acondicionamiento.

a) Se ha valorado el peso del componente fisico, el técnico y el tactico en las actividades
fisico-deportivas de padel.

b) Se han relacionado las habilidades técnicas especificas del padel y boulder con las
habilidades y destrezas motrices basicas.

¢) Se han valorado los componentes estructurales y funcionales de las actividades fisico-
deportivas de padel y boulder.

d) Se han argumentado las caracteristicas y condiciones éptimas de seguridad de las
instalaciones y equipamientos especificos de padel y boulder.

e) Se han experimentado las aplicaciones de los materiales especificos, adaptados,
alternativos y auxiliares relacionados con las ensefianzas del padel y el boulder.

2. Organiza los recursos implicados en los programas de ensefianza de padel y boulder,
definiendo criterios de versatilidad, eficacia y seguridad.

a) Se han seleccionado las instalaciones, los equipamientos y los materiales necesarios
para el desarrollo de actividades fisico-deportivas de padel y boulder buscando la
maxima participacion y en condiciones de méaxima seguridad.

b) Se ha definido la organizacién de las personas, la ubicacion de los materiales y la
utilizacion del tiempo y del espacio en las actividades fisico-deportivas de padel y
boulder.

c) Se han disefiado herramientas para el control permanente del estado del material, los
equipamientos y las instalaciones.

d) Se han seleccionado los recursos de apoyo y consulta (informaticos, bibliograficos y
audiovisuales, entre otros).

e) Se haconcretado la vestimenta y el material personal que deben aportar los participantes
para garantizar su idoneidad con las actividades fisico-deportivas de padel y boulder.

f) Se ha elaborado el protocolo de seguridad y de prevencién de riesgos relativo a su area
de responsabilidad.

g) Se hacomprobado el estado de los elementos especificos de seguridad y prevenciéon de
riesgos relativos a su area de responsabilidad en la ensefianza del padel y el boulder.
3. Disefia sesiones de ensefianza de padel y boulder relacionandolas con el programa de base,
con el tipo de actividad y con el grupo de referencia.
a) Se han identificado las fases de una sesion de padel y boulder.

b) Se han definido los objetivos didacticos, los contenidos y metodologia de la sesion, de
acuerdo con la programacioén general.
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¢) Se han integrado los contenidos técnicos y los tactico-estratégicos en la secuencia de
tareas de ensefianza de actividades fisico-deportivas de padel.

d) Se han seguido criterios fisiolégicos y de motivacion en la secuenciacion de las
actividades.

e) Se han disefiado adaptaciones en las tareas motrices especificas, en funcién de las
caracteristicas de los participantes.

f) Se han previsto los medios y soportes de refuerzo informativo propios de las actividades
fisico-deportivas de padel y boulder.

g) Se han previsto actividades alternativas para solucionar las contingencias que puedan
presentarse en relacién con las personas, los recursos materiales, los espacios y el
medio.

h) Se han previsto las situaciones de riesgo que pueden producirse en el desarrollo de las
actividades de padel y boulder, proponiendo las medidas de seguridad y prevencion de
riesgos necesarias.

4. Dirige y dinamiza sesiones de padel y boulder, adaptandolas a la dindmica de la actividad y
del grupo.
a) Se ha proporcionado la informacion pertinente al principio y al final de la sesién, con un
enfoque motivacional hacia la participacion en las actividades de padel y boulder.

b) Se ha explicado la realizacion de las diferentes tareas motrices propuestas, resaltando
los aspectos relevantes de las mismas, anticipando posibles errores de ejecuciéon y
utilizando diferentes canales de informacion.

c) Se han demostrado las acciones motrices especificas de padel y boulder con la calidad
suficiente, para posibilitar al alumnado la representacién mental adecuada de la tarea
que debe realizar.

d) Se ha adaptado el nivel de intensidad y dificultad a las caracteristicas de los
participantes, variando los espacios, el material y la informacion que se transmite.

e) Se han corregido los errores de ejecucién detectados, interviniendo sobre las posibles
causas gue los provocan y en los momentos oportunos.

f) Se ha utilizado una metodologia en la practica que favorece la desinhibicion de los
participantes, promoviendo las relaciones interpersonales y la maxima implicacién de los
mismos y atajando las conductas que perturban el desarrollo de la actividad y/o el clima
relacional apropiado.

g) Se ha controlado el uso de los materiales y de los equipamientos y se han resuelto las
contingencias surgidas.

h) Se han definido los criterios para la organizacion y control de las competiciones de padel
y boulder.

5. Evalta el programa de ensefianza de actividades de padel y boulder, analizando los
indicadores que permiten su optimizacion.

a) Se han determinado los aspectos técnicos y tacticos significativos en la evaluacién del
aprendizaje de la actividad de péadel.

b) Se han seleccionado los instrumentos y actividades adecuados para evaluar los
aprendizajes técnicos en las actividades de padel y boulder, en funcion de los objetivos
planteados.

c) Se han seleccionado los instrumentos y actividades adecuados para evaluar los
aprendizajes tacticos en la actividad de padel, en funcién de los objetivos planteados.

d) Se han disefiado herramientas para la evaluacion del proceso metodolégico, siguiendo
criterios de maxima participacion y satisfaccion de los participantes.

e) Se han elaborado propuestas de mejora a partir del analisis de la informacion y las
conclusiones recogidas en la evaluacion de todo el proceso.
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Contenidos:

1. Caracterizacién de las actividades de padel y boulder.

a) Padel y boulder en la animacién deportiva y el acondicionamiento fisico: Habilidades y
destrezas basicas y especificas con aplicacién en padel y boulder. Nomenclatura
especifica. Representacién gréafica en el padel.

b) Criterios de clasificacion del padel y boulder. Aspectos fisicos, técnicos y tacticos.
Implicaciones didactico-recreativas y en el acondicionamiento.

c) Padel: los aspectos estructurales: el material que se utiliza, el reglamento de juego, el
espacio de juego y su uso, el tiempo de juego y su empleo, y la comunicaciéon motriz.
Los aspectos funcionales.

d) Roles y funciones de los jugadores: analisis desde el punto de vista técnico-tactico y
analisis desde el punto de vista ataque-defensa. La busqueda de soluciones técnico-
tacticas. El pensamiento estratégico en el padel. Criterios para la manipulacion de
variables en el padel, desde una perspectiva recreativa y de acondicionamiento fisico.

e) Boulder:; aspectos estructurales: materiales, reglamento de competicion, espacios indoor
y outdoor, diferencias. Criterios para la manipulaciéon de variables en boulder, desde una
perspectiva recreativa y de acondicionamiento fisico.
2. Organizacion de los recursos para la ensefianza de padel y boulder.

a) Criterios para la optimizacion del uso y disfrute de las instalaciones deportivas de péadel
y boulder en condiciones de méxima seguridad. Organizacién de los tiempos de practica
y de los espacios.

b) Tipos de raquetas en padel. Caracteristicas.

c) Seleccién en funcién de las caracteristicas de los participantes.
d) Seleccién de grip y colocacién de grips y overgrips en raquetas.
e) Tipos de presas en boulder.

f) Tipos de pies de gato. Caracteristicas.

g) Tipos de colchonetas.

h) Tipos de pelotas de padel. Criterios para su eleccion (tipo de pista, nivel y caracteristicas
de los participantes, condiciones meteoroldgicas de la zona y otros).

i) Otro material auxiliar: carros para bolas de padel. Redes y postes. Magnesio. Llaves de
ajuste de presas.

j) Mantenimiento del material: inventario, ubicacién de los materiales y condiciones de
almacenamiento. Supervision de materiales utilizados en péadel y boulder.

k) Fichas para el registro de incidencias en las instalaciones y equipamientos.

I) Fuentes de informacion para la seleccién y andlisis de los recursos de apoyo y consulta:
recursos informaticos, fuentes bibliograficas, material audiovisual y publicaciones de
diferentes organismos e instituciones, entre otros.

m) Indumentaria para la practica. Caracteristicas que deben reunir el calzado y la vestimenta
para una practica segura y confortable del padel y el boulder.

n) Protocolos de seguridad y prevencion de riesgos en las instalaciones de padel y boulder.

0) Factores de riesgo y zonas potencialmente peligrosas en dichas instalaciones.
Coordinacion con otros profesionales. Normativas de referencia.

p) Responsabilidades del técnico: aspectos de seguridad, que son de su competencia,
relativos al estado de las instalaciones, los equipamientos y el material.
3. Disefio de sesiones de iniciacion de padel y Boulder.
a) Estructura de la sesion del padel y el boulder.
b) Modelos de sesidn para la iniciacion con participantes de diferentes edades.

c) Criterios para promover la constancia en la practica de actividades fisico-deportivas de
padel y boulder.
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d) Criterios especificos de secuenciacién y temporalizacion de las tareas de ensefianza-

e)

f)

)
h)

i)
)

k)

aprendizaje del padel y boulder.

Integracién de la ensefianza de habilidades especificas en tareas globales.

Los juegos modificados y las situaciones reducidas para la ensefianza del Padel
mediante un enfoque comprensivo.

Las habilidades especificas de padel y boulder.

Aspectos clave en la prevencion de lesiones y margenes de adaptacion a distintos
perfiles de participantes.

Progresién metodoldgica en la ensefianza del padel y el boulder. Estrategias en la
practica.

Herramientas de refuerzo de los aprendizajes de padel y boulder. La filmacién como
recurso didactico. Técnicas de grabacion. Planos de observacion de la ejecucion.
Normas bésicas de seguridad que hay que tener en cuenta en las sesiones de padel y
boulder. Posicion de los participantes y distancias entre ellos, trayectorias de los méviles,
movimientos de los participantes y posibles incidencias en los materiales y
equipamientos. Colocacién de las colchonetas de seguridad. Revision de presas y
espalderas.

4. Direccién y dinamizacién de sesiones de iniciacion al padel y Boulder.

a)

b)
c)

d)
e)

f)
a)

h)

i)
)

Iniciacion al padel: actividades para la familiarizacion con el material, los equipamientos
y la instalacién.

Empufiaduras. Caracteristicas y aplicacién de las mismas.

Golpes basicos: derecha, revés, voleas de derecha y revés, globo, bandeja, remate,
rebote a una pared, rebote en dos paredes, la contrapared, el saque y el resto.

Fases en la ejecucion de cada golpe. Aspectos clave. Errores mas frecuentes. Posibles
causas. Ejercicios correctores.

Juegos y tareas para el desarrollo del pensamiento tactico y para la aplicacién de los
elementos técnicos asociados.

Movimientos basicos y principios tacticos.

Iniciacion al boulder. Tipos de agarres. Utilizacion de pies. Técnicas especificas
(bicicleta) Caidas. Visualizacion de recorridos.

Técnicas de intervencién en la direccién de sesiones de padel y boulder: Recepcion y
despedida de los grupos. Explicacion y demostracién de la utilizacion correcta de los
diferentes implementos y materiales y de las normas béasicas de seguridad que hay que
seguir en su uso. Explicacién y demostracion de las tareas y los fundamentos técnicos.
Organizacion y ubicacién espacial de grupos y subgrupos. Seleccién vy distribucion del
material. Control de tiempos de actividad-pausa. Control y dinamizacion de la actividad.
Aplicaciéon de refuerzos y feedback (cantidad y tipo de informacion), situacion y
posiciones idéneas para la observacién y uso de la filmacién como herramienta de
retroalimentacién. Resolucion de imprevistos, recogida de material y reestructuracion de
los espacios y equipamientos.

Directrices, medios y normas para la direccion de torneos y eventos de padel y boulder.

Aplicacioén de la ley de prevencion de riesgos laborales a diferentes contextos de practica
de padel y boulder.

5. Evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje de las actividades fisico-deportivas de
implementos.

a)

Evaluacion de los aprendizajes en padel: criterios que marcan la ejecucion correcta de
los diferentes golpes. Criterios que determinan la idoneidad de las respuestas tactico-
estratégicas. Tareas de evaluacion de los gestos técnicos. Situaciones de evaluacion de
los aprendizajes en padel: globales de juego real, reducidas y juegos modificados, y
aisladas para la observacion especifica de los gestos técnicos. Situaciones dinamicas:
juegos y tareas adaptadas para la ejecuciéon de determinados golpes y ejercicios
especificos para la ejecucién de determinados golpes en movimiento. Adaptacion de
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espacios y materiales. Situaciones estaticas: ejecucién autbnoma o con servicio de otra
persona. Adaptacion de espacios y materiales. Tareas de evaluacién de los aprendizajes
tactico-estratégicos: situaciones globales de juego real, reducidas y juegos modificados
disefiados para estimular o inhibir la adopcién de determinadas respuestas tacticas.

b) Evaluacion de los aprendizajes en boulder: criterios que marcan la ejecucion correcta de
las diferentes técnicas. Tareas de evaluacién de las técnicas. Disefio y ejecucion de
recorridos en espalderas y en pared. Elecciéon de la dificultad (eleccion de presas y
recorridos).

c) Disefio de tareas indicadoras de logro en el aprendizaje de padel y boulder.
d) Los medios audiovisuales e informaticos en el proceso evaluador de padel y boulder.

e) Fichas de observacion de los diferentes gestos técnicos en padel y boulder. Criterios
para su elaboracién y uso de las mismas.

f) Fichas de observacién y registro de las respuestas tacticas del alumnado: Criterios para
su elaboracién y uso de las mismas.

g) Planillas de registro de asistencia y satisfaccion de los usuarios.

CMO-051 Nutricién deportiva (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce los conceptos en alimentacion y nutricion y su influencia en el deporte.
a) Se han conocido los habitos alimenticios y su influencia en la salud.
b) Se ha sabido relacionar la salud con la dieta.
c) Se ha identificado la relacién entre alimentacion y deporte.
d) Se han identificado los requerimientos nutricionales del deportista.
e) Se han reconocido los diferentes macronutrientes y la importancia de la fibra.

f) Se han identificado, clasificado y analizado las recomendaciones dietéticas de los
micronutrientes.

g) Se han sabido relacionar los grupos de alimentos y sus tablas de composicion.

2. ldentifica la preparacion bioenergética y fisiopatologia en el deporte y la nutricion.
a) Se han reconocido las transformaciones energéticas celulares.
b) Se han creado adaptaciones organicas y gestién del metabolismo energético durante el
ejercicio.
¢) Se ha reconocido y gestionado la fatiga. Se ha identificado la relacion de nutricién y
fuerza.
d) Se han reconocido las distintas patologias y sindrome metabdlico.
3. Identifica las necesidades de la nutricion en el entrenamiento y la competicién con ayudas
ergogénicas en el deporte.

a) Se ha aprendido a gestionar los habitos, tendencias y recomendaciones dietéticas de los
deportistas.

b) Se han realizado diferentes modelos de dietas, antes, durante y después de la
competicion.
¢) Se han reconocido las ayudas ergogénicas nutricionales.
d) Se ha aprendido a clasificar, describir y usar los distintos tipos de suplementos.
e) Se han reconocido distintos tipos de sustancias, estimulantes y/o perjudiciales en el
ejercicio fisico.
4. Conoce la relacion entre practica deportiva, hidratacion y termorregulacion.

a) Se ha aprendido a gestionar el balance hibrido en funcién de la actividad deportiva a
desarrollar.

16



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

b) Se ha reconocido la accién del agua antes, durante y después de la practica de la
actividad fisica.

¢) Se han analizado los riesgos de la practica de ejercicio en ambientes extremos.

d) Se ha elaborado una guia de recomendaciones de ingesta de liquidos y electrolitos en
el deporte.

e) Se han identificado y analizado las caracteristicas de las bebidas para deportistas.

5. Crea las tablas nutricionales en funcién de la actividad fisica que practica.

a) Se han creado aspectos nutricionales para diferentes actividades: ciclismo, carrera,
triatlon, natacion, deportes de equipo, deportes de raqueta, deportes de fuerza y
potencia. Gimnasia y deportes de invierno.

b) Se han elaborado dietas para deportistas de élite.
¢) Se han reconocido los elementos dopantes.

6. Relaciona nutrigenética y el deporte.
a) Se ha relacionado la nutricién y la genética.
b) Se han reconocido las necesidades de la nutricion personalizada.
¢) Se ha aplicado la nutrigenémica a la nutricién deportiva
d) Se han reconocido los mecanismos moleculares del rendimiento deportivo.

7. Conoce la relacion de la nutricion, el deporte y la salud.

a) Se han creado aspectos nutricionales para deportistas recreativos y de competicion.
b) Se ha aprendido a relacionar el coaching deportivo y nutricional.

8. Conoce la relacién entre deporte y las diferentes patologias que afectan a su realizacion.

a) Se ha analizado el efecto positivo del deporte sobre determinadas enfermedades.
b) Se han analizado algunas enfermedades desencadenadas por la practica deportiva

Contenidos:

1. Conceptos: alimentacion y nutricién. Habitos alimentarios y modelos alimentarios.
a) Conceptos: alimentacién y nutricion.

b) Los habitos alimentarios: origen y cambio. Influencia de los habitos alimentarios en los
estados de salud.

c) Dieta equilibrada base de la salud humana.
d) Formas alternativas de alimentacion y su relacién con el deporte.

e) Mitos alimentarios y deporte. Factores que influyen en los actos alimentarios de la
poblacién.

f) Requerimientos nutricionales del deportista.

2. Nutrientes y alimentos: su influencia en el deporte.
a) Macronutrientes: hidratos de carbono, lipidos, proteinas.
b) Micronutrientes: vitaminas, minerales, agua.
c) Laimportancia de la fibra alimentaria para la salud y el deporte.
d) Alimentos: funcidn y clasificacion.
e) Grupos de alimentos.
f) Tablas de composicion de los alimentos.

3. Bioenergética.
a) Transformaciones energéticas celulares.
b) Sistema ATP-PC. Sistema glucolitico. Sistema oxidativo.

¢) Adaptaciones organicas en el ejercicio. Adaptacion neuromuscular al entrenamiento de
la fuerza.
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d) Metabolismo energético durante el ejercicio.
e) La fatiga.
f) Nutricién y fuerza.

4. Fisiopatologia en el deporte y la nutricion.
a) Patologias cardiovasculares.
b) Sindrome metabdlico.

c) Obesidad y sobrepeso. Nutricion y alteraciones metabdlicas: diabetes mellitus tipo 1 y
tipo 2.

d) Patologias del aparato locomotor.
e) Nutricién y enfermedades en la conducta alimentaria. Nutricién y patologias renales.
f) Aspectos nutricionales de la mujer deportista.

5. Nutricion para el entrenamiento y la competicién.
a) Habitos dietéticos en los deportistas.
b) Tendencias nutricionales de los deportistas.
¢) Recomendaciones dietéticas.
d) Dieta antes de la competicion.
e) Dieta durante la competicion.
f) Dieta después de la competicion.

6. Ayudas ergogénicas en el deporte.
a) Concepto.
b) Ayudas ergogénicas nutricionales.
¢) Nutracéuticos: definicion e integracion con la dieta funcional.
d) Descripcion y clasificacién de los suplementos naturales.

e) Descripcién, uso y aplicacion de los suplementos més utilizados en la salud y el
rendimiento deportivo.

f) Utilizacion de los hidratos de carbono para mejorar la salud y el rendimiento.
g) Bebidas deportivas.

h) Sustancias estimulantes, tampones, ayudas ergogénicas para situaciones especiales
(calor, humedad, altura). Alcohol y estrés oxidativo.

i) Antioxidantes y ejercicio fisico.
7. Hidratacion.
a) Balance hidrico.
b) Ingesta y eliminacion de agua.
¢) La accion del agua en el organismo durante la practica de actividad fisica.
d) Requerimientos durante la practica deportiva.
e) Ingesta recomendable de bebidas especificas para deportistas.
f) La deshidrataciébn como detonante de la hipertermia.
g) Nutricion, hidratacion y rendimiento en condiciones climaticas extremas

8. Nutricion deportiva en funcion de la actividad fisica.

a) Aspectos nutricionales en entrenamiento y competicion en:
i.  Ciclismo de carretera y triatldn.
ii. Carrera de mediay larga distancia.
iii. Nataciony remo.

b) Aspectos nutricionales en entrenamiento y competicién en:
i.  Deportes de equipo de campo.
ii. Deportes de equipo de interior.
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iii. Deportes de raqueta.
c) Aspectos nutricionales en entrenamiento y competicion en:
i.  Deportes de fuerza y potencia.
ii. Deportes con categoria de peso. Gimnasia.
iii. Deportes de invierno.

9. La nutricién en deportistas de élite.
a) Pasado y presente en el deporte de élite.
b) La dieta para el deportista de élite.
¢) La alimentacion de los deportistas olimpicos.
d) Bioética y dopaje
10. Nutrigenética y deporte.
a) Introduccion. Biologia y ambiente en el deporte.
b) Nutrigenémica y nutrigenética.
¢) Interaccion, nutricion y genética.
d) Concepto de nutricién personalizada.
e) La necesidad de una nutricién personalizada.
f) La nutrigendmica aplicada a la nutricion deportiva.
g) Tests nutrigenémicos.
h) Mecanismos moleculares del rendimiento deportivo.

11. Nutricién, deporte y salud.
a) Coaching deportivo y nutricional.
b) Nutricion para deportistas recreativos y de competicion.
¢) Mente, deporte y alimentacién saludable.

CMO-070 Practicas en entorno de simulacion (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica las caracteristicas del proyecto de empresa creada en el aula tomando parte en la
actividad que esta desarrolla.

a) Se han identificado las caracteristicas internas y externas de la empresa creada en el
aula.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa creada:
proveedores, clientes, sistemas de produccion y/o comercializacién, almacenaje, y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo
0 comercial.

d) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y proveedores y su
posible influencia en el desarrollo de la actividad empresarial.

e) Se ha valorado la polivalencia de los puestos de trabajo administrativos en el desarrollo
de la actividad de la empresa.

f) Se haintegrado en la empresa creada en el aula, describiendo su relacion con el sector,
Su estructura organizativa y las funciones de cada departamento.
2. Transmite informacién entre las distintas areas y a clientes internos y externos de la empresa
creada en el aula reconociendo y aplicando técnicas de comunicacion.

a) Se han utilizado la forma y técnicas adecuadas en la atencién y asesoramiento a clientes
internos y externos con la empresa.

b) Se ha mantenido una actitud correcta en la atencién y asesoramiento a clientes internos
y externos con la empresa.
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c)
d)
e)
f)
g9)

h)

Se ha transmitido la informacion de forma clara y precisa.

Se ha utilizado el tratamiento protocolario adecuado.

Se han identificado emisor y receptor en una conversacion telefénica o presencial.
Se han identificado al remitente y destinatario en comunicaciones escritas recibidas.

Se ha registrado la informacion relativa a las consultas realizadas en la herramienta de
gestion de la relacion con el cliente.

Se han aplicado técnicas de negociacion basicas con clientes y proveedores.

3. Organiza informacién explicando los diferentes métodos manuales y sistemas informaticos
previstos.

a)
b)
<)
d)

e)

f)

Se han aplicado procedimientos adecuados para la obtencién de informacién necesaria
en la gestidon de control de calidad del servicio prestado.

Se ha tramitado correctamente la informacion ante la persona o departamento de la
empresa que corresponda.

Se han aplicado las técnicas de organizacion de la informacion.
Se ha analizado y sintetizado la informacién suministrada.

Se ha manejado como usuario la aplicacion informética de control y seguimiento de
clientes, proveedores y otros.

Se han aplicado las técnicas de archivo manuales e informaticas pre-decididas.

4. Elabora documentaciéon administrativa, distinguiendo y aplicando las tareas administrativas de
cada uno de los departamentos de la empresa.

a)

b)
c)

d)
e)
f)
9)

Se han ejecutado las tareas administrativas del area de aprovisionamiento de la
empresa.

Se han ejecutado las tareas administrativas del area comercial de la empresa.

Se han ejecutado las tareas administrativas del area de recursos humanos de la
empresa.

Se han ejecutado las tareas administrativas del area de contabilidad de la empresa.
Se han ejecutado las tareas administrativas del area financiera de la empresa.

Se han ejecutado las tareas administrativas del area fiscal de la empresa.

Se ha aplicado la normativa vigente.

5. Realiza las actividades derivadas de la politica comercial, identificando las funciones del
departamento de ventas y compras.

a)
b)

c)
d)
e)

f)

Se ha elaborado y/o actualizado el catalogo de productos de la empresa.

Se ha manejado la base de datos de proveedores, comparando ofertas y estableciendo
negociaciones de condiciones de compras.

Se han elaborado y/o actualizado las fichas de los clientes.
Se han elaborado listas de precios.
Se han confeccionado ofertas.

Se han identificado los canales de comercializacion mas frecuentes en la actividad
especifica.

6. Atiende incidencias identificando criterios y procedimientos de resolucién de problemas y
reclamaciones.

a) Se han identificado la naturaleza y el origen de los problemas y reclamaciones.
b) Se ha identificado la documentacion que se utiliza para recoger una reclamacion.
¢) Se han aplicado técnicas de comportamiento asertivo, resolutivo y positivo.

d) Se han buscado y propuesto soluciones a la resolucién de los problemas.

e) Se ha seguido el proceso establecido para una reclamacion.

f) Se ha verificado que el proceso de reclamacién se ha seguido integramente.
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7. Trabaja en equipo reconociendo y valorando las diferentes aportaciones de cada uno de los
miembros del grupo.

a) Se ha mantenido una actitud de respeto al profesor-gerente y a los compaferos.
b) Se han cumplido las érdenes recibidas.

¢) Se ha mantenido una comunicacion fluida con los comparieros.

d) Se han expuesto opiniones y puntos de vista ante una tarea.

e) Se ha valorado la organizacién de la propia tarea.

f) Se ha complementado el trabajo entre los compafieros.

g) Se hatransmitido la imagen de la empresa.

h) Se harealizado cada tarea con rigurosidad y correccidn para obtener un resultado global
satisfactorio.

i) Se han respetado las normas establecidas y la cultura empresarial.

j) Se ha mantenido una actitud proactiva, participando en el grupo y desarrollando iniciativa
emprendedora.

Contenidos:

1. Caracteristicas de la empresa.
a) Actividad, estructura y organizacion de la empresa en el aula.
b) Definicién de puestos y tareas.
¢) Proceso de acogida e integracion.

2. Trasmision de la informacion en la empresa.
a) Atencién a clientes.
b) Comunicacién con proveedores y empleados.
¢) La escucha. Técnicas de recepcion de mensajes orales.
d) La comunicacion telefonica.
e) La comunicacion escrita.
f) Las comunicaciones a través de Internet: el correo electrénico.

3. Organizacion de la informacion en la empresa.
a) Acceso a la informacion.
b) Sistemas de gestion y tratamiento de la informacion.
c) Archivo y registro.
d) Técnicas de organizacion de la informacion.

4. Elaboracién de la documentacién administrativa de la empresa en el aula.
a) Documentos relacionados con el area de aprovisionamiento.
b) Documentos relacionados con el area comercial.
¢) Documentos relacionados con el area laboral.
d) Documentos relacionados con el area financiera.
e) Documentos relacionados con el area fiscal.
f) Documentos relacionados con el rea contable.
g) Aplicaciones informaticas especificas.
h) Gestion de los documentos en un sistema de red informatica.

5. Actividades de politica comercial de la empresa en el aula.
a) Producto y cartera de productos.
b) Publicidad y promocion.
c) Cartera de clientes.
d) Venta. Organizacién de la venta.
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e) Técnicas de venta.

6. Atencidn de incidencias y resolucién de problemas en la empresa en el aula.
a) Resolucion de conflictos.
b) Resolucién de reclamaciones.
¢) Procedimientos de recogidas de reclamaciones y quejas.
d) Seguimiento post-venta. Procedimientos utilizados y servicios ofrecidos.

7. El trabajo en equipo en la empresa en el aula.
a) Equipos y grupos de trabajo.
b) Integracion y puesta en marcha de los equipos en la empresa.
c) Objetivos, proyectos y plazos.
d) La planificacion.
e) Toma de decisiones.
f) Ineficiencias y conflictos.

CMO-071 Técnica de seguros (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza la estructura y organizacion de las entidades de seguro, reconociendo los
organismos, instituciones y personas que las integran.

a) Se han identificado las entidades de garantia y control del sector.

b) Se han relacionado los perfiles profesionales con los diferentes departamentos de la
empresa.

¢) Se ha analizado la estructura de las entidades de seguro y las relaciones entre los
diferentes departamentos.

d) Se han descrito las funciones o competencias de los 6rganos y la normativa aplicable a
los mismos.

e) Se han descrito las diferencias entre instituciones publicas y privadas de los sectores
seguros.

f) Se han caracterizado los modelos organizativos mas utilizados, teniendo en cuenta la
forma social, los canales de distribucién, y las funciones de la empresa.
2. Realiza la suscripcion de productos, relacionado cada tipo de seguros con las coberturas
basicas y opcionales, modalidades y exclusiones asociadas.

a) Se ha clasificado los tipos de seguros segun las tipologias, describiendo las modalidades
basicas de los diferentes tipos de seguros.

b) Se han definido los elementos personales y formales del contrato de seguros.
¢) Se han identificado las coberturas basicas diferenciandolas de las opcionales.

d) Se han analizado las exclusiones y las extensiones de garantias mas comunes segun
tipo de seguros.

e) Se ha descrito la diferencia entre el riesgo y el siniestro.
f) Se han identificado los factores y las caracteristicas de los riesgos asegurables.
3. Tramita siniestros segun el tipo de seguro, identificando las obligaciones legales derivadas de
los mismos.
a) Se han identificado los diferentes tipos de siniestros.

b) Se han identificado las obligaciones legales derivadas del siniestro segun el producto
contratado.

¢) Se han aplicado los procedimientos de prevencién de fraude establecidos en funcién del
tipo de siniestro.
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d) Se ha interpretado la podliza de seguros, analizando todos los elementos que la
conforman y calculando la prima correspondiente.
e) Se han analizado las condiciones incluidas y excluidas en la péliza de seguros.
f) Se han identificado los derechos y obligaciones de las partes: asegurado, tomador y
asegurador.
g) Se han aplicado las diferentes féormulas de valoracion.
h) Se han coordinado los diferentes profesionales implicados en el siniestro.
i) Se han liquidado las indemnizaciones, resuelto el siniestro y cerrado el expediente

asociado.

4. Aplica la normativa propia de las empresas de seguros, identificando la legislacion vy
jurisprudencia asociada.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

Se ha identificado el marco regulatorio de los seguros.

Se han reconociendo las leyes y normativas que regulan el sector.

Se han analizado las leyes que afectan al sector de seguros.

Se han descrito las directivas europeas relativas al sector de los seguros.

Se ha identificado la normativa contable que se aplica a las empresas aseguradoras.
Se ha interpretado el plan general contable de las entidades aseguradoras.

Se han caracterizado los principios basicos de la contabilidad aplicados a la contabilidad
de las aseguradoras.

5. Realiza el seguimiento de los principales indicadores de gestion los seguros, relacionado las
acciones con los objetivos marcados.

a) Se ha valorado la importancia de utilizar las herramientas de control de gestion en el
desarrollo de su trabajo.

b) Se han identificado los principales ratios e indicadores del mercado de los seguros.

c) Se han descrito los indicadores clave de rendimiento de la compaifiia.

d) Se han obtenido los indicadores mas utilizados en el ambito de los seguros a partir de
los datos a su alcance.

e) Se han propuesto acciones de mejora para corregir las desviaciones respecto a los
objetivos marcados.

Contenidos:

1. Caracterizacién de las entidades de seguro.

a)
b)

c)
d)
e)
f)
g9)

h)

)

Instituciones publicas y privadas de control y garantia de las entidades de seguros.

Modelos organizativos a las compafiias de seguros: por ramos, por funciones, por
canales de distribucion, con distribucién por corredores.

Actores principales en el sector de los seguros y perfiles profesionales asociados.
Organigramas a las compafiias de seguros.

Planificacion estratégica de las compariias de seguros.

Suscripcion de productos.

Tipologias de seguros segun las leyes de referencia: patrimoniales: responsabilidad civil
(personal, profesional y empresas), crédito, caucion, defensa juridica, contingencias, y
otras. Seguro profesional. Seguro de productos. Seguro patronal. Seguro de crédito.
Seguro de caucion. Seguro de explotacidon. Dafios: incendio, y otros. Seguro de
comercios. Robo. Transporte. Vida.

Productos de inversion basados en seguros.

Factores de asegurabilidad y caracteristicas de un riesgo asegurable. Diferencia entre
riesgo y siniestro.

Clasificacion de riesgos y su relacion con las medidas de prevencion y prevision mas
comunes.
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k) Suscripcion de productos: propuesta, formalizacion, documentacion necesaria,
acreditaciéon de garantias y calculo de la prima.
2. Trdmite de siniestros.
a) Tipos de siniestro.
b) Convenios para indemnizaciones.
¢) Prevencién del fraude.

d) Fases de la tramitacion de expedientes de siniestro: Declaracion de siniestro. Apertura
del expediente. Primeras actuaciones: asegurador y asegurado. Tramitacion segin
convenios.

e) Valoracion de dafios del siniestro: Valoracion inicial e imputacion de reservas y provision
de fondos. Andlisis de la pdliza y de las coberturas contratadas. Célculo de las reservas
iniciales y de la modificacion necesaria. Realizacion de la provision de fondos o reservas
con medios informaticos.

f) Funciones de los profesionales implicados en el siniestro: Requerimiento de actuaciones
y documentacién. Determinacién del nimero de profesionales y el tiempo aproximado de
reparacion del dafio o siniestro. Procedimiento de designacién e impugnacion de los
peritos. Procedimientos penales y civiles en la resolucion del siniestro.

g) Ligquidacion y pago de las indemnizaciones: Documentacién requerida para el pago de
indemnizaciones. Conciliacion de liquidaciones. Normativa en la tramitaciéon de
indemnizaciones: plazos maximos pagos minimos, rescates en vida e indemnizaciones
diarias. Proceso de recobro de un siniestro y normativa de reclamacion. Célculo de la
indemnizacion o del coste de la prestacion en funcidn de las coberturas de la péliza.

h) Resoluciéon del siniestro: Cierre por pago de la indemnizacién o la prestacion de un
servicio. Rechazo parcial o total del siniestro, causas y procedimiento. Recobro y derecho
de subrogacion. Accion de repeticién. Cierre del expediente con medios informaticos.

3. Normativa aplicable a las empresas de seguros.
a) Marco legal de las entidades de seguros tanto a nivel nacional como europeo.

b) Mecanismos de proteccién de los consumidores y usuarios de los servicios de seguros
y financieros.

c) Proteccién de datos de caracter personal.
d) Blanqueo de capitales.

e) Plan contable de seguros: Principios basicos contables. Registro de las operaciones
contables del ambito de los seguros.

f) Las cuentas anuales de las aseguradoras: el balance de las aseguradoras. La cuenta
técnica de seguro de no vida y la cuenta técnica de seguro de vida. La cuenta no técnica.
4. Indicadores en la gestién de seguros.
a) Funcion del control de gestion.

b) Ratios significativas en el mercado de los seguros; ratio de concentracion, de penetracion
y de densidad.

c) Fuentes de informacion del mercado de seguros. ICEA: Servicio de estadisticas y
estudios del sector seguros en Espafia.

d) Caracteristicas de los indicadores y CMI (Cuadro de mando Integral).
e) Interpretacion de los indices y métricas sectoriales, por grupos, por ramos y otros.
f) Recogida de los indicadores y propuestas de mejora.
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CMO-072 Gestion de seguros (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Toma decisiones en la gestién de seguros relacionando la rentabilidad econémica y el
cumplimiento de objetivos con la dimensién humana de la empresa y la responsabilidad social
corporativa.

a)
b)
c)
d)

e)

Se han descrito las herramientas de analisis para la toma de decisiones individuales y
colectivas.

Se han identificado los factores asociados a la toma de decisiones individuales y
colectivas.

Se han analizado las fases asociadas a la toma de decisiones.

Se han valora los factores claves en la toma de decisiones: la eficacia, la eficiencia y la
rentabilidad econdémica, los costes econdmicos y no econémicos, la dimensién humana,
la responsabilidad social y los valores éticos.

Se han tomado decisiones de forma fundamentada, analizando las variables implicadas
y aceptando los riesgos y la posibilidad de equivocacion en las mismas.

2. Aplica los principios basicos de gestion del sector seguros, valorando el entorno y las
caracteristicas de las empresas de seguros.

a)
b)

c)
d)
e)

f)
g)

Se ha evaluado la incidencia del mercado y de la normativa en el negocio de los seguros.

Se han reconocido las estrategias basicas que se pueden aplicar a la gestion de una
empresa de seguros.

Se han descrito las herramientas de gestion del plan de accién en una empresa de
seguros.

Se ha empleado el software CRM (Customer Relationship Management), en la relacion
con el cliente.

Se han identificado los beneficios reales de la herramienta DAFO en el sector de los
seguros.

Se han aplicado cronogramas y técnicas logisticas para la gestién de los recursos.

Se han analizado técnicas de negociacién en la gestion de las comunicaciones con los
proveedores.

3. Aplica principios éticos en la gestion de empresas de seguros, identificando las practicas
asociadas al blanqueo de capitales y otras conductas poco transparentes.

a)
b)

<)
d)
e)

Se han reconocido los fundamentos éticos del marco regulatorio de los seguros.

Se han descrito los riesgos de los productos de seguros en relacién al blanqueo de
capitales.

Se han definido las estrategias anticorrupcion mas comunes.
Se ha analizado la normativa de control antifraude.
Se han valorado los conflictos de interés y la normativa vigente.

4. Emplea herramientas de digitalizacion en el sector seguros, valorando su potencial en la
gestion de datos, toma de decisiones y comercio electrénico.

a)
b)

c)

d)

Se ha valorado la cultura digital y las herramientas digitales de colaboracion.

Se han reconocido las nuevas tendencias en el uso de Big Data para la optimizacion de
la gestion de seguros.

Se han establecido los parametros necesarios para crear o adaptar un negocio de
seguros en linea.

Se han determinado acciones de captacion de clientes en linea.
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5. Reconoce los modelos de negocio existentes en la red.
a) Se ha disefiado una tienda virtual de ambito de seguros.

b) Se han identificado los aspectos juridicos y de proteccién de datos en el comercio
electrénico.

c)Se han seleccionado los sistemas de seguridad que garantizan la privacidad y la
invulnerabilidad de las operaciones.

d)Se han generado contenidos audiovisuales y fotograficos de la actividad de la
empresa, para su publicacion teniendo en cuenta la imagen de la empresa, y los
aspectos juridicos relacionados.

Contenidos:

1. Toma de decisiones.
a) Eltrabajo en equipo en la toma de decisiones.
b) Las fases de la toma de decisiones.
¢) Herramientas de toma de decisiones individuales y colectivas.
d) Procedimientos de toma de decisiones individuales y colectivas.
e) Estrategias de focalizacion en el cliente.
f) Factores determinantes en la toma de decisiones: eficiencia, eficacia, rentabilidad
econdmica, responsabilidad social corporativa, ética a las empresas de seguros.
2. Gestién del negocio del sector de los seguros.
a) Mercado y entorno normativo.

b) Herramientas de planificacion y gestién: andlisis DAFO en el sector de seguros,
salpicadero, herramientas CRM.

¢) Herramientas de planificacién y de gestion de tiempo.

d) Gestion de proveedores de seguro: protocolos de actuacion en la coordinacién de los
profesionales.

e) Diagramas de Gantt.
f) Cumplimiento de los plazos.

3. Principios éticos en la gestion de seguros.
a) Marco regulatorio: solvencia y modelo organizativo.
b) Normativa vigente.

c) Prevencién del blanqueo de capitales. Técnicas de blanqueo de capitales y
consecuencias.

d) Estrategias antisoborno y anticorrupcion.
e) El conflicto de interés y la incompatibilidad.
f) La manipulacion de los mercados.

4. Digitalizacioén en el ambito de los seguros.
a) Herramientas de digitalizacion de datos. Big Data y analitica en el &mbito de los seguros.
b) Herramientas digitales de relacién con los clientes en el ambito de los seguros.

¢) Programas de fidelizacion con herramientas digitales. La reclamacién como instrumento
de fidelizacién del cliente. La importancia financiera de la reclamacion.

d) Definicion de la politica de comercio electrénico, Ideacion y disefio de una tienda virtual.
e) Modelos de negocio digital: portales horizontales, B2B y B2C, entre otros.

f) Seleccién y registro de dominio.

g) Escaparate web. Catalogo electrénico.

h) Medios de pago electronico.

i) Criptografia: clave simétrica, clave asimétrica y cifrado de clave Unica. Encriptacién.
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j) Firma. Certificados digitales.

k) Ambitos de comunicacion en el entorno digital: conexiones telefénicas de voz y video.
Videoconferencia. Servicio de mensajeria instantanea: grupos de conversacion, chat,
foros, blogs. Redes sociales. El rol del Gestor de comunidades.

CMO-090 Fundamentos de disefio de jardines sostenibles (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1.Disefa jardines sostenibles utilizando fundamentos de disefio.
a) Se ha analizado la historia del jardin y los estilos de jardines.
b) Se han aplicado los fundamentos de disefio en la planificacién de jardines sostenibles.

¢) Se han realizado propuestas practicas de jardines sostenibles siguiendo el proceso de
disefio, analisis y fases adecuadas.

d) Se ha aplicado la normativa ambiental y la de prevencién de riesgos laborales.

2.Conoce los factores que determinan el disefio de un jardin sostenible y las fases del disefio.

a) Se han descrito los factores determinantes: orientacion, vientos dominantes, clima
mediterraneo, para el disefio de un jardin sostenible.

b) Se han aplicado los condicionantes en el disefio de jardines sostenibles.
¢) Se ha aplicado la normativa ambiental y la de prevencion de riesgos laborales.

3.Conoce especies adaptadas a jardineria sostenible y especies de flora esponténea.

a) Se han descrito las principales especies de arboles, arbustos, etc. utilizados en jardineria
sostenible.

b) Se han descrito las principales especies de plantas espontaneas con interés en jardines
sostenibles.

¢) Se han realizado propuestas de uso de especies sostenibles en los planos de vegetacion
disefiados.

d) Se han descrito los aspectos compositivos de las principales especies de plantas usadas
en jardines sostenibles.

e) Se ha aplicado la normativa ambiental y la de prevencién de riesgos laborales.

4.Conoce los criterios y medidas de un jardin sostenible.
a) Se han descrito los sustratos mas adecuados para su uso en jardines sostenibles.
b) Se ha analizado la necesidad de uso sostenible del agua en clima mediterraneo.
¢) Se han descrito los sistemas de riego localizado usados en jardines sostenibles.
d) Se han descrito los sistemas de recogida de agua en jardines de lluvia.

e) Se han descrito los sistemas de reutilizacion y control de residuos en los disefios
realizados de jardines sostenibles.

f) Se ha aplicado la normativa ambiental y la de prevencién de riesgos laborales.

Contenidos:

1. Eleccion de especies adaptadas al medio.
a) El clima mediterraneo. Perspectivas futuras.

b) Principales especies de arboles, arbustos, trepadoras y vivaces (palmeras) adaptadas
al clima mediterraneo.

c) Integracion de la flora espontdnea en el jardin como nuevo recurso. Beneficios
ecolégicos y paisajisticos. Fuente de diversidad en el jardin. Fitoindicadores. Usos
tradicionales. Eleccidn, seleccién y control.

2. Técnicas compositivas en paisajismo.
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a) El color y la combinacion de colores en las plantas mediterraneas, y su evolucion a lo
largo de las estaciones. La teoria del color. La importancia de la luz.

b) Formas estéticas y dinamicas. Estructura de la planta y de su inflorescencia. Otras
cualidades: transparencia, sonido, movimiento. Condicionantes de uso.

¢) Funciones de las plantas en la composicién. Plantas de relleno, plantas arquitecténicas.
d) Elritmo y la composicion. La proporcion.
e) La evolucion estacional de las plantas.
3. Proyeccion del paisaje.
a) Definicion del espacio. Circulaciones, flujo humano y accesos. Toma de datos.
b) Definicion de las formas del jardin. Uso de la cuadricula.
c) Técnicas de dibujo manual aplicado a proyectos de jardineria.
d) Paisajistas contemporaneos de jardines adaptados al clima mediterraneo.

CMO-091 Ejecucidn préctica de jardines (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1.Interpreta planos, analizando escalas y simbolos topogréficos.

a) Se ha sabido orientar el plano.

b) Se han caracterizado los simbolos, rétulos y leyendas de los mapas.

c) Se han aplicado las escalas y unidades de medida.

d) Se ha determinado la cota de dos puntos y la pendiente.
2. Maneja aparatos de medida (nivel laser) y utiles y herramientas tradicionales de replanteo,
explicando sus caracteristicas y funcionamiento y analizando el procedimiento preestablecido.

a) Se ha descrito el funcionamiento de los aparatos y sus componentes y de otros Utiles
tradicionales de replanteo (hilo, escantillones...).

b) Se hainterpretado el manual de instrucciones del nivel laser.

¢) Se han coordinado y organizado los recursos humanos y materiales en los trabajos de
medicién.

d) Se han usado y calibrado los aparatos.

e) Se han tomado mediciones con el nivel laser de diferencia de cotas entre dos puntos.

f) Se ha aplicado la normativa de proteccibn ambiental y la de prevencion de riesgos
laborales.

3. Replantea puntos y figuras interpretando la informacién del plano.

a) Se hainterpretado el plano constructivo.

b) Se harealizado un replanteo del plano sobre el terreno.

¢) Se han utilizado los métodos y aparatos adecuados para realizar el replanteo.

d) Se han localizado los puntos de referencia sobre el terreno.

e) Se han sefialado los elementos.

4. Organiza los trabajos de ejecucién de obras de mamposteria y madera.
a) Se ha interpretado el plano constructivo.
b) Se han coordinado y organizado los recursos humanos y materiales en los trabajos de
ejecucion.
¢) Se ha elaborado un calendario de actuaciones.
d) Se han localizado los puntos de replanteo sobre el terreno.

e) Se han planificado los procesos para llevar a cabo la implementacién de pavimentos,
muros, mobiliario tanto con materiales duros como en madera.
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f) Se ha utilizado los distintos aparatos y herramientas de trabajo (ingletadora de madera,
sierra de calar, sierra circular tanto de madera como de piedra, guillotinas de piedra, asi
como gramiles, escantillones y demas Utiles de carpinteria y albafileria.

Contenidos:

1. Ejecucion préctica de estructuras y superficies: patios y terrazas.
a) Emplazamiento, eleccién de la superficie, cimientos, hormigén y tendido del mismo.

b) Losetas y pavimentos, tendido de losetas, corte de losetas. Pavimento de piezas
irregulares. Piedra natural. Superficies de azulejo. Ladrillo y plaquetas. Tendido de
ladrillos. Corte de ladrillos y losetas. Tendido de pavimentadores. Piedras de
pavimentacion y cantos rodados.

c) Elaboracion de plataformas de madera. Plataforma de listones. Plataforma de parqué.
Aplicacion de tintes. Mantenimiento.
2. Construccion de senderos y escalones.

a) Asfalto. Ladrillos y pavimentadores. Hormigén. Baldosas de pavimento de hormigén.
Hierba. Gravillas. Borde de senderos.

b) Construccion de escalones. Relacion entre huella y contrahuella. Escalones en ladera.
Escaleras en caracol.
3. Levantamiento de muros.
a) Materiales. Altura. Bases de hormigdn para muros. Desagiles en muros.
b) Albafiileria basica. Aparejos. Construccion de mamparas. Paredes de piedra seca. Muros
de contencion. Macizos elevados. Macizos de ladrillo. Macizos de bloque de hormigén.
Piedra natural (mamposteria en seco). Traviesas.
4. Ejecucién de verjas y espalderas. Pérgolas.

a) Tipos de verjas. Soportes para verjas. Verjas en terrenos inclinados. Colocacion de
espalderas y tipos.

b) Zapatas, soportes y vigas transversales.

5. Elaboracién de estanques y fuentes.

a) Emplazamiento del estanque. Estanques irregulares. Estanques regulares. Fuentes
Surtidores. Arroyos, corrientes de agua y cascadas. Jardines acuéticos en contenedores.

b) Zonas de pantano y fauna. Plantas para el jardin acuatico. Colocacién.
¢) Construccién: revestimientos elasticos, prefabricados o de obra.

d) Recirculacion del agua y limpieza de la misma. Bombas y filtros.

e) Reparaciones. Materiales.

6. Rocallas.

a) Laderas pedregosas. Macizos de turba, macizos elevados. Muros.
b) Tipos de piedras. Colocacion de las piedras. Plantacion de alpinas.

CMO-130 Productos carnicos y derivados (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica productos céarnicos, derivados y despojos, describiendo sus caracteristicas,
propiedades, variedades y cualidades gastronémicas.

a) Se han identificado los diferentes tipos y variedades de carne, derivados y despojos.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.) y propiedades de
productos cérnicos, derivados y despojos.

¢) Se han conocido las cualidades gastronémicas de los despojos.
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d) Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas u otras
denominaciones.

2. ldentifica las principales especies de aves y caza, describiendo sus caracteristicas,
propiedades, variedades y cualidades gastrondmicas.
a) Se han identificado las principales especies de aves y caza.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.) y propiedades de
las principales especies de aves y caza.

¢) Se han conocido las cualidades gastrondmicas de las principales especies de aves y
caza.

d) Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas u otras
denominaciones.

3. Supervisa y realiza la obtencién de porciones y preparaciones de aves y caza, aplicando la
técnica de corte en funcién de la pieza y destino culinario, cumpliendo la normativa de prevencion
de riesgos laborales.

a) Se ha comprobado el estado de las especies: aves y caza.
b) Se han conocido las distintas herramientas y Utiles de corte de aves y caza.

c) Se ha supervisado y realizado la limpieza, deshuesado, corte y porcionado de aves y
caza.

d) Se han relacionado los distintos tipos de corte del despiece de aves y caza con su
posterior uso o aplicacion.

e) Se han dispuesto las piezas de aves y caza en mostradores y expositores, garantizando
su conservacion, frescura y atractivo visual.

f) Se ha supervisado el envasado de las aves y caza en funcién de sus caracteristicas y
requerimientos del cliente.

g) Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-sanitarios en
las operaciones de preparacién y acondicionamiento de aves y caza.

Contenidos:
1. Identificacion de productos carnicos, derivados y despojos. Caracteristicas, propiedades y
variedades.

a) Carne: concepto. Propiedades. Factores que indican su calidad y estado de
conservacion. Principales especies: ganado vacuno, porcino, ovino y caprino:

i. Carne de vacuno:
1. Clases segun edad, sexo y otros factores.

2. Unidades comerciales: ternera blanca, ternera, afiojo, novillo, cebon,
vacuno mayor, vaca, toro, buey y otras (solomillo, rosbif, chuletén, entrecot
y redondo).

ii. Carne de porcino:
1. Caracteristicas.

2. Unidades comerciales: cerdo blanco, ibérico, cochinillo, jamén y otros
productos derivados del cerdo.

iii. Carne de ovino y caprino:
1. Clases y caracteristicas.

2. Unidades comerciales: cordero lechal o lechazo, recental o ternasco,
cordero pascual, carnero u ovino mayor y otras.

b) Derivados carnicos frescos. Unidades comerciales: carne picada, carne adobada,
salchichas frescas y otras.

¢) Productos de charcuteria: embutidos y fiambres.

d) Despojos. Definicion y clasificacion. Unidades comerciales: manitas y pies, mollejas,
sesos, tripas, rabo, criadillas y otras. Utilizacidn en la alimentacion.
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e) Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.

2. ldentificacion de aves y caza. Caracteristicas, propiedades y variedades.

a) Aves. Principales especies y caracteristicas. Unidades comerciales: pollo, gallina,
capon, pularda, pato, pavo y otras aves. Cualidades gastronémicas.

b) Caza. Principales especies y caracteristicas. Caza de pelo y de pluma. Cualidades
gastronémicas.

¢) Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.

3. Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de aves y caza.
a) Comprobacion del estado de las aves y la caza.
b) Herramientas y (tiles de corte de aves y caza: tipos, caracteristicas y uso.
c) Técnicas de limpieza, deshuesado, corte y porcionado de las distintas aves y caza.

d) Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y su
utilizacién en cocina.

e) Exposicion en mostradores de piezas de aves y caza: conservacion, frescura y atractivo
visual.

f) Supervision del envasado de las aves y la caza. Caracteristicas y requerimientos del
cliente.

g) Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

CMO-131 Productos de la pescay la acuicultura (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Define y clasifica las diferentes variedades de pescados, mariscos, productos derivados y
algas.

a) Se han definido e identificado los conceptos de pescado, marisco, productos derivados
y algas.

b) Se han clasificado las variedades de pescados y mariscos, diferenciando unidades
comerciales.

¢) Se han identificado los productos derivados de los pescados y mariscos.
d) Se ha conocido la utilizacién gastronémica de las algas.
e) Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas u otras
denominaciones.
2. Define la acuicultura y conoce los principales productos.
a) Se ha definido la acuicultura.
b) Se han conocido los principales cultivos y productos de la acuicultura.

3. Conoce las conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca.

a) Se han definido los conceptos de conservas, semiconservas y salazones de productos
de la pesca.

b) Se han identificado las propiedades nutricionales de las conservas, semiconservas y
salazones de productos de la pesca.

c) Se ha asesorado sobre las conservas gourmet.

d) Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geogréficas u otras
denominaciones.

Contenidos:
1. Identificacién y clasificacién de pescados, mariscos, productos derivados y algas.

a) Pescados: definicion. Clasificaciones. Unidades comerciales.
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b) Mariscos: definicién. Clasificacion:
i. Crustaceos: definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos
indicativos de su calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

ii. Moluscos: definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos
de su calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

c) Despojos y productos derivados de los pescados y mariscos: caviar, cocochas, surimi
y otros.

d) Las algas:
i.  Definicion.
ii. Propiedades.
iii. Cualidades gastrondémicas.
e) Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.

2. La acuicultura.
a) Definicion. Origen.
b) Sistemas de produccién acuicola.
c) Tipos de cultivos.
d) Principales productos.
e) Potencial de la acuicultura y el desarrollo sostenible.
3. Las conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca.
a) Definicion. Composicién nutricional.
b) Conservas gourmet. Asesoramiento.
¢) Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.

CMO-150 Metodologia BIM (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Prepara los elementos paramétricos constructivos y estructurales con metodologia BIM,
relacionando las configuraciones generales del programa informatico y del proyecto.

a) Se ha reconocido la diferencia entre dibujar con programas CAD y modelar con
tecnologia BIM.

b) Se han descrito las ventajas del modelado paramétrico.
¢) Se han analizado distintas aplicaciones BIM existentes.

d) Se han identificado los elementos necesarios para modelar un edificio o construccién de
obra civil.

e) Se han definido las plantillas necesarias.

f) Se han caracterizado los diferentes tipos de familias paramétricas.

g) Se han utilizado librerias y creado elementos constructivos paramétricos sencillos.
2. Realiza modelos tridimensionales de elementos constructivos de edificios y obra civil a partir
de la informacién facilitada.

a) Se ha creado un proyecto nuevo utilizando plantillas paramétricas.

b) Se han identificado los subproyectos asociados al proyecto.

c) Se ha obtenido el terreno y emplazamiento.

d) Se han segregado superficies topogréficas.

e) Se han seleccionado los diferentes elementos paramétricos necesarios para el modelado
de elementos constructivos de edificacion y obra civil.

f) Se han establecido los criterios para el disefio colaborativo.
g) Se harealizado el modelado correspondiente de la edificacién y obra civil.
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3. Obtiene vistas 2D y 3D, aplicando modeladores con sistema BIM.
a) Se ha reconocido la documentacion asociada al proyecto.

b) Se han obtenido las vistas 2D necesarias para la preparacién de planos de un proyecto
de edificacion o de obra civil dado.

¢) Se han obtenido planos de un proyecto de edificacién o de obra civil dado, a partir de
las vistas 2D y 3D.

d) Se ha elaborado la documentacion gréafica y las presentaciones del proyecto a partir de
un modelo BIM.

e) Se han conseguido perspectivas, escenas y recorridos, utilizando camaras, luces y
asignacion de materiales.

f) Se han generado imagenes foto-realistas.
g) Se han obtenido imagenes 3D renderizadas que permitan visualizaciones interactivas.

4. Obtiene informes de datos, relacionandolos con otros programas.
a) Se han utilizado bases de datos necesarias para el intercambio con otros programas.

b) Se han reconocido los diferentes tipos de archivos a partir del entorno de trabajo y la
interfaz de un modelador paramétrico.

c) Se ha exportado el proyecto a diferentes formatos.
d) Se han compartido archivos BIM del conjunto del proyecto y subproyectos.

Contenidos:

1. Preparacion de elementos paramétricos constructivos y estructurales en metodologia BIM.
a) Disefio vectorial (CAD) y disefio paramétrico (BIM). Diferencias.
b) Ventajas del modelado paramétrico.
c) Aplicaciones del disefio paramétrico en el sector de la edificacién y obra civil.
d) Aplicaciones BIM existentes.
e) Entorno de trabajo con modeladores paramétricos:
i.  Requerimientos del sistema.
ii. Instalaciéon y entorno grafico.
iii. Interfaz de usuario.
iv. Barras de herramientas, fichas y cintas de opciones.
v. Area de dibujo.
vi. Barra de controladores de vista.
vii. Paleta de propiedades.
viii. Navegador de proyectos.
ix. Plantas, alzados, secciones y representaciones en 3D.
f) Configuraciones generales de programa y de proyecto.
g) Plantillas.
h) Familias paramétricas. Tipos y visualizacion. Edicion de familias.
i) Librerias.
j) Tipos de archivos. Formatos rvt, rte, rfa, y rft.
k) Importacién y vinculacion de formatos CAD:
i.  Configuracién de la escala en archivos con formato dxf.
ii. Configuracion de los grosores de linea para los archivos importados.
iii. Vistas al primer plano o al fondo.
2. Realizacion y edicion de modelos tridimensionales de elementos constructivos de edificacion
y obra civil.
a) Nuevos proyectos a través de plantillas.
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b) Unidades de proyecto.

c) Niveles y rejillas: creacion, modificacion y propiedades.
d) Ubicacion y orientacién del proyecto.

e) Disefio del emplazamiento:

i. Superficies topogréficas. Seleccion de puntos. Importacion de planos
topograficos en formato CAD. Importacion de listados de puntos.

ii. Division y segregacion de superficies.

iii. Lineas de propiedad.

iv. Estudio y analisis del solar.

v. Aplicacion de la carta solar y de la iluminacion artificial proyectada.
f) Subproyectos.
g) Modelado de elementos constructivos de edificacion y obra civil:

i.  Elementos estructurales en edificacion: pérticos, muros de contencion, muros
de carga, zapatas y cimentaciones, losas, forjados, escaleras y rampas.

ii. Elementos en obra civi: movimiento de tierras, firmes, pavimentos,
canalizaciones, vias férreas, puentes y tuneles.

iii. Muros de fachada y particiones: familias de sistema y tipos. Posicion, linea de
ubicacion, restricciones y enlaces con otros elementos. Muros cortina.

iv. Objetos BIM de arquitectura: puertas, ventanas, lucernarios, falsos techos y
mobiliario, entre otros.

v. Cubiertas.

vi. Elementos compuestos por varias capas. Asignacion de materiales y
prioridades en uniones.

vii. Instalaciones. Plantillas MED. Vinculacién con modelos de arquitectura.

3. Obtencién de vistas 2D y 3D a partir de un proyecto de edificacion o de obra civil dado.
a) Documentacion del proyecto.
b) Plantillas de vista.
¢) Preparacién de planos.
d) Vistas 2D: planta, alzado y seccién.

e) Vistas 3D: axonometrias y otras perspectivas. Ajuste de la posicién de la cadmara.
Visualizacién y rotacion.

f) Luces (natural y artificial), recorridos, materiales y renderizado.
g) Vistas de leyenda. Creacién y edicion.

h) Visualizacion grafica y visibilidad en vistas de proyecto. Transparencias, filtros y
ocultacion de elementos.

i) Acotacion, etiquetas, simbolos y notas de texto.

4. Obtencion de informes de datos.
a) Impresion de documentos.
b) Exportacion de documentos CAD y formatos dwg y pdf.
c) Apertura, cierre y copias de seguridad de archivos.
d) Comparticién de documentacién de un proyecto.

CMO-170 Instalaciones de iluminacion de eventos (50/90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Reconoce los equipos y elementos de las instalaciones de iluminacion de eventos,
identificando las partes que los componen y las caracteristicas mas relevantes de los mismos.
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a) Se ha interpretado la normativa Instalaciones de iluminacién de eventos.
b) Se han descrito los tipos de Instalaciones de iluminacion de eventos.
¢) Se han identificado los bloques funcionales de cada tipo de instalacion.

d) Se ha descrito la funcién especifica de cada bloque funcional en el conjunto de la
instalacion.

e) Se han relacionado los simbolos de los esquemas con los elementos reales.
f) Se han descrito los equipos de transmision de sefial de alarma por cable e inaldmbricos.
g) Se han descrito las funciones y caracteristicas de los equipos.
2. Configura pequefias instalaciones de iluminacién de eventos, elaborando esquemas y
seleccionando equipos y elementos.
a) Se han identificado las especificaciones funcionales y técnicas de la instalacion.

b) Se han elaborado croquis y esquemas de la instalacion a partir de las especificaciones
dadas.

¢) Se han identificado las caracteristicas fisicas y condiciones ambientales que afectan a la
configuracién (iluminacién, temperatura, corrientes de aire, obstaculos y accesos, entre
otras).

d) Se han calculado los pardmetros de los elementos y equipos de la instalacién (cobertura,
pérdidas, atenuaciones y alcance, entre otros).

e) Se han seleccionado en catalogos comerciales los equipos y materiales.

f) Se han elaborado presupuestos.

g) Se ha aplicado la normativa en la configuracion de la instalacion.
3. Monta instalaciones de iluminacién de eventos, interpretando planos de ubicacion y esquemas
y aplicando técnicas de montaje.

a) Se han identificado las especificaciones técnicas de la instalacién.

b) Se ha hecho acopio de las herramientas, materiales, equipos e instrumental de medida.

c) Se hareplanteado la instalacién.

d) Se han propuesto soluciones a los problemas de montaje.

e) Se han ubicado y fijado canalizaciones, soportes y equipos.

f) Se hatendido y etiquetado el cableado.

g) Se han configurado los parametros de los equipos inaldmbricos.

h) Se han conexionado los equipos observando especificaciones del fabricante.

i) Se han verificado los parametros de funcionamiento.

J) Se han aplicado criterios de calidad en el montaje.

4. Pone a punto los equipos instalando y configurando el software de visualizacién y control.
a) Se ha instalado el software especifico de configuracion de los equipos.
b) Se han configurado los equipos en red.
c) Se ha programado el sistema de almacenamiento segun especificaciones.
d) Se ha configurado el acceso a los servidores externos de visualizacién.
e) Se ha instalado software de visualizacién en dispositivos fijos y méviles.
f) Se hainstalado y configurado software de analisis de luces.
g) Se ha establecido conexién remota con los dispositivos fijos y moviles.
h) Se ha verificado el funcionamiento de la instalacion.
5. Mantiene instalaciones de iluminacion de eventos, describiendo las intervenciones y
relacionando las disfunciones con sus causas.
a) Se han identificado los elementos susceptibles de mantenimiento.

b) Se ha comprobado, en el caso de mantenimiento correctivo, que la averia coincide con
la indicada en el parte de averias.
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¢) Se han propuesto hipétesis razonadas de las posibles causas de la disfuncién y su
repercusién en la instalacion.

d) Se ha localizado la averia utilizando un procedimiento técnico de intervencion.
e) Se hareparado la averia.
f) Se ha comprobado la compatibilidad del elemento sustituido.

g) Se han realizado las medidas de los parametros de funcionamiento utilizando los
instrumentos o el software adecuados.

h) Se ha establecido conexién remota para operaciones de telemantenimiento.

i) Se ha elaborado un informe, en el formato adecuado, de las actividades desarrolladas y
de los resultados obtenidos, que permitira actualizar el histérico de averias.

j) Se han respetado los criterios de calidad.
6. Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
identificando los riesgos asociados y las medidas y equipos para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacién
de los materiales, herramientas, Gtiles, maquinas y medios de transporte.

b) Se han manejado las maquinas respetando las normas de seguridad.

c) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de
materiales y herramientas, entre otros.

d) Se han descrito los elementos de seguridad (protecciones, alarmas, pasos de
emergencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccién individual (calzado,
proteccion ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas
operaciones de mecanizado.

e) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las
medidas de seguridad y proteccion personal requeridas.

f) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben
adoptar en la preparacién y ejecucion de las operaciones de montaje y mantenimiento
de las instalaciones dométicas y sus instalaciones asociadas.

g) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
h) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

i) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

Contenidos:

1. Luz, color y fuentes de luz.

a) Teoria de la luz:
i Naturaleza de la luz.

ii.  Estructura electromagnética de las ondas luminosas.
iii. Ondas de luz.

iv. Radiacion.

v. Unidades de medida (nm.).

vi. Espectro electromagnético, (luminoso) y visible.

vii. Interferencia, difraccidn y polarizacion.

viii. Optica geométrica.

ix. Reflexion y refraccion.

X. Percepcion de la luz.

b) Teoria del color:
i. El color.

ii. Definicion.
ii. Identificacion de los colores.
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Vi.
Vii.
viil.
iX.
X.
Xi.
Xii.
Xiil.

XIV.
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Las dimensiones del color.

Circulo cromatico.

Solido cromatico.

Catalogacion del color (Munsell, Pantones, C.1.E.).
Temperatura de color.

Introduccioén a la psicologia del color.

La paleta de los colores.

Combinacién del color.

Armonias cromaticas.

Teorias del color; sintesis aditiva. Sintesis sustractiva.
Color en el teatro. Usos y utilidades. Filtros.

¢) Fuentes de luz:

Introduccion.

Sistemas de emisién luminica.
Fotometria. Conceptos basicos.
Lamparas de incandescencia:

1. Tipos: convencionales, reflectoras.

2. Lamparas halégenas con reflector incorporado, e incandescentes para
teatro.

Filamentos:

1. Monoplano, biplano y con reflector incorporado.

2. Catélogos. LAmparas de descarga. Halégenuros metdlicos (luminiscentes).
Lamparas fluorescentes. Luminiscentes para teatro (Xenon, Led).

2. El equipo de iluminacion.
a) Instalaciones eléctricas para la luminotecnia:

i.
ii.

iii.
iv.

V.

La corriente eléctrica.

Parametros. Tension, potencia, intensidad y resistencia.

Conexiones en serie y en paralelo.

Elementos de las instalaciones eléctricas. Conductores, conectores, cuadros
de distribucion o acometida.

Instalaciones eléctricas. Locales fijos y espacios efimeros.

b) Proyectores. Caracteristicas constructivas y mecénicas:

i.
ii.

iii.
iv.

Vi.
Vii.

viii.

Haz de luz. Caracteristicas y control sobre el mismo.
Lamparas y potencias mas habituales.

Tipos de lente.

Proyectores convencionales:

1. Tipos y accesorios. Tipologia.

2. Emplazamiento. Suspension y manejo.

Proyectores moviles:
1. Caracteristicas generales. Tipos.

2. Lamparas y balastros.

3. Manuales genéricos.

4. Modelos. Analisis.

Control de DMX de un parametro.

Mezcla de color.

Sistemas CMY, CTO, CTB, Hue+Sat.
Dimerizacioén. Sistema electronico y mecénico.
Sistemas de iris.
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Xxi. Gobos y ruedas de efectos. Prismas deformadores, multiplicadores, de
profundidad.

xii. Proyectores de fuente luminica de LED.
xiii. Otros aparatos (Jarag, CS 2, Media Servers).
¢) Equipo de regulacion:
i.  Dimmers. Instalacion, funcionamiento y manejo.
ii. Mesas de control. Mesas manuales y programables.
iii. Protocolos de sefal analdgica y digital. DMX 512.
iv. Lineas de sefial y dispositivos de encaminamiento y control.
v. Légicas de programacion de iluminacion.

vi. Mesas de control aplicadas a los focos moviles:
1. Configuracion del sistema.

Patch de canales, moviles (fixtures) y otros aparatos. Edicion.

Masters y pagina de masters.

Macros.

Memorias (cues) y secuencias.

Partes de tiempo y timings.

Efectos. Shapes o efectos dinamicos. Inclusion en paginas y secuencias.
8. Ficheros de personalidad para mesas de control.

No okMwbd

3. Montaje de instalaciones de iluminacion de eventos.
a) Interpretacién de planos y esquemas.
b) Replanteo de la instalacion.
¢) Técnicas especificas de montaje:

i.  Herramientas y Utiles para el montaje.
ii. Normas de seguridad personal y de los equipos.
iii. Montaje de equipos y lineas de transmision.

3. Mantenimiento y configuracion de instalaciones de iluminacion de eventos.
a) Averias tipicas en instalaciones de iluminacién de eventos.
b) Criterios y puntos de revision.
c) Operaciones programadas.
d) Software de diagnoéstico.
e) Equipos y medios. Instrumentos de medida.
f) Diagndstico y localizacién de averias.
g) Operaciones de telemantenimiento.
h) Normativa de seguridad. Equipos y elementos.
i) Medidas de proteccion, sefalizacién y seguridad.

5. Normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.
a) ldentificacion de riesgos.
b) Determinacién de las medidas de prevencion de riesgos laborales.
¢) Prevencion de riesgos laborales en los procesos de montaje y mantenimiento.
d) Equipos de proteccién individual.
e) Cumplimiento de la normativa de prevencion de riesgos laborales.
f) Cumplimiento de la normativa de proteccién ambiental.
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CMO-171 Instalaciones de sonorizacion de eventos (50/90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Reconoce elementos y equipos de las instalaciones de sonorizacion (en locales, recintos
abiertos), identificando las partes que los componen y sus caracteristicas mas relevantes.

a) Se ha analizado la normativa sobre instalaciones de sonorizacion.

b) Se han descrito los diferentes tipos de instalaciones segin tecnologia utilizada
(cableada, VolP, inalambrica), tipologia (distribucién, ambientacién, seguridad y
emergencia y alarmas VolP, entre otras) y lugar de ubicacién (exterior e interior).

¢) Se han identificado los elementos que componen la instalacion (sistemas de previo,
equipos de proceso de sefial, micr6fonos y difusores electroacusticos, entre otros).

d) Se han identificado los tipos de canalizaciones en funcién de los espacios por los que
discurre la instalacion.

e) Se han relacionado los elementos de la instalacion con los simbolos que aparecen en
los esquemas.

f) Se han descrito la funcién y las caracteristicas mas relevantes de los equipos y
elementos de conexion.

g) Se ha descrito la funcién especifica de cada bloque funcional en el conjunto de la
instalacion.
2. Configura pequefias instalaciones de sonorizacién, seleccionando equipos y elementos y
relacionandolos con el tipo de instalacion.

a) Se han identificado las especificaciones funcionales, técnicas y econémicas de la
instalacion.

b) Se han elaborado croquis y esquemas normalizados de la instalaciéon a partir de las
especificaciones dadas, con la calidad requerida.

¢) Se han calculado los parametros de los elementos y equipos de la instalacion (potencia,
impedancia, relacién sefial ruido y distorsiéon armaénica, entre otros).

d) Se han analizado las variables y caracteristicas acuUsticas del local, recinto o vehiculo
(reflexion, absorcion, reverberaciéon y resonancia, entre otras).

e) Se han utilizado herramientas informéticas de aplicacion.

f) Se han seleccionado los equipos y materiales que cumplen las especificaciones
funcionales, técnicas y normativas.

g) Se ha aplicado la normativa en la configuracion de la instalacion.

h) Se ha elaborado el presupuesto correspondiente a la solucion adoptada

i) Se ha elaborado el manual de usuario.
3. Replantea pequefias instalaciones de sonorizacion interpretando especificaciones y
elaborando esquemas.

a) Se han interpretado planos y detectado las posibles dificultades de montaje para
canalizaciones y equipos.

b) Se ha comprobado la acustica del recinto.
¢) Se han propuesto soluciones para resolver posibles dificultades acusticas y de montaje.

d) Se ha comprobado que la potencia de salida de los amplificadores es adecuada para
proporcionar el nivel de sefial 6ptimo a los difusores.

e) Se han identificado los elementos difusores de sefal comprobando que sus
caracteristicas son apropiadas al recinto de la instalacion.

f) Se han elaborado croquis y esquemas.

4. Monta canalizaciones y cableado de instalaciones de sonorizacion, interpretando planos y
esquemas y aplicando técnicas de montaje.
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a) Se han seleccionado los elementos y materiales para el montaje de canalizaciones
(tubos, cables, anclajes y soportes, entre otros).
b) Se han seleccionado las herramientas y equipos necesarios para el montaje.
¢) Se han utilizado técnicas apropiadas en el montaje de canalizaciones, consiguiendo la
estética deseada.
d) Se han ubicado y fijado los cuadros de distribucion y las cajas de conexién.
e) Se hatendido y etiquetado el cableado.
f) Se han conexionado los equipos y elementos de la instalaciébn con conectores
normalizados.
g) Se ha interpretado la documentacion técnica de la instalacion (planos, esquemas y
reglamentacioén, entre otros).
h) Se han aplicado los criterios de calidad en las operaciones de montaje.
5. Instala equipos de sonorizacién, interpretando documentacién técnica y aplicando técnicas de
montaje.
a) Se han montado los equipos (sistemas de previo, microfonia y potencia, entre otros),
siguiendo las instrucciones del fabricante.
b) Se han montado y comprobado los equipos inalambricos.
¢) Se han ubicado Yy fijado los difusores consiguiendo su méaxima efectividad segun sus

d)

e)

f)
9)

h)

caracteristicas.

Se han conexionado los equipos y elementos de la instalacion, utilizando conectores
adecuados, de acuerdo a sus caracteristicas y a la documentacién técnica.

Se han realizado medidas de los parametros significativos de las sefiales en los sistemas
de lainstalacién (potencia RMS, distorsiones, diafonia, atenuacién e interferencias, entre
otros).

Se han realizado pruebas funcionales y ajustes.

Se han contrastado los valores obtenidos con los especificados en la documentacién
técnica.

Se ha elaborado un informe sobre actividades desarrolladas y resultados obtenidos.

6. Repara averias y disfunciones en instalaciones de sonorizacién, aplicando técnicas de
deteccion y relacionando la disfuncion con la causa que la produce.

a)
b)

c)
d)

e)
f)
)

h)

Se han definido los tipos y caracteristicas de las averias mas comunes en instalaciones
de megafonia y sonorizacion.

Se han descrito las técnicas y medios especificos utilizados en la deteccion y reparacion
de averias.

Se han identificado los sintomas de averias o disfunciones.

Se han planteado hipétesis de las posibles causas de la averia y su repercusién en la
instalacion.

Se ha localizado el subsistema, equipo o elemento responsable de la disfuncion.
Se han reparado, 0 en su caso sustituido, los componentes causantes de la averia.

Se han restablecido las condiciones de normal funcionamiento del equipo o de la
instalacion.

Se ha elaborado un informe de las actividades desarrolladas, de los procedimientos
utilizados y de los resultados obtenidos.

7. Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
identificando los riesgos asociados, las medidas y equipos para prevenirlos.

a)

b)
<)

Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion
de los materiales, herramientas, Utiles, maquinas y medios de transporte.

Se han operado las maquinas respetando las normas de seguridad.

Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de
materiales y herramientas, entre otros.
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d) Se han descrito los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de
emergencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccién individual (calzado,
proteccion ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas
operaciones de mecanizado.

e) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las
medidas de seguridad y de proteccién personal requeridas.

f) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben
adoptar en la preparacion y ejecucion de las operaciones de montaje y mantenimiento.

g) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
h) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

i) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

Contenidos:

1. Identificacion de los elementos de sonorizacion.

a) Fisica: frecuencia, longitud de onda, fase y velocidad. Decibelios. Reflexién y absorcion.
Temperatura y humedad. Tiempo de reverberacion (RT60).

b) Microfonia para directo: tipos de micréfonos. Eleccion y colocacion. Microfonia
inalambrica. Cajas de inyeccién. Técnicas estéreo.

c) Mesas de mezcla: tipos. Partes. Referencias tipicas.

d) Ecualizadores: concepto de ecualizar. Tipos de filtros. Shelving. Semiparamétricos.
Paramétricos. Gréficos. Filtros notch.

e) Procesadores de efectos y dinamica: en inserto. Compresor/ limitador. Puerta de ruido.

f) Infraestructura en un escenario: conexionado general. Lineas balanceadas/no
balanceadas. Mangueras, pulpos, splitters.

g) Refuerzo sonoro: concepto de amplificar. Tipos de amplificadores y sus modos de uso.
Impedancia. Autoamplificacion. Crossovers. Sistemas de 2, 3 y 4 vias. Line array.
Medicién de un sistema. Problemas de fase y comb filterings en un directo. Torres de
retardo, clusters laterales y centrales.

h) Monitoraje: mesas de mezcla especificas para monitores. Tipos y eleccion de monitores.

2. Configuracion de pequefias instalaciones de sonorizacion.
a) Documentacidn de instalaciones de sonorizacion:

i. Planos y esquemas.
i. Simbologia en las instalaciones.
b) Configuracién y montaje de instalaciones de sonorizacion:

i.  Calculo de parametros de la instalacion.
ii. Seleccion de equipamiento.
¢) Normativa y reglamentacion.
3. Montaje de instalaciones de sonorizacion.
a) Instalacion de sistemas de sonorizacion. Procesos, equipos, material y medios:

i.  Andlisis de dificultades en el proceso de montaje.
ii. Replanteo de la instalacion.
b) Técnicas de montaje en instalaciones de sonorizacion.

¢) Medios y equipos de seguridad personal utilizados en el montaje de instalaciones de
sonorizacion.
4. Verificacion, ajuste y medida de los elementos y pardmetros de las instalaciones de
sonaorizacion.
a) Unidades y parametros caracteristicos de la instalacién de megafonia.

b) Instrumentos y procedimientos de medida en instalaciones de sonorizacién: polimetro,
sonémetro, registradores graficos, osciloscopio, entre otros.
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c) Ajustes y puesta a punto en instalaciones de sonorizacion.
d) Puesta en servicio de la instalacion.

5. Reparacién de averias y disfunciones en equipos e instalaciones de sonorizacion.
a) Mantenimiento de instalaciones de sonorizacion:

i.  Tipos de mantenimiento en instalaciones de sonorizacion.
ii.  Manuales de mantenimiento y servicio.
iii. Criterios y puntos de revision.
iv. Equipos y medios a utilizar.
v. Comprobaciones y pruebas.
b) Reparacién de averias en instalaciones de sonorizacion:

i.  Tipo de averias en instalaciones de sonorizacion.
ii. Diagnéstico y localizaciéon de averias.
iii. Reparacion de averias.

6. Seguridad, prevencién de riesgos laborales y proteccién ambiental.
a) Normas de seguridad personal y de los equipos en instalaciones de sonorizacion.

b) Medios e equipos de seguridad personal utilizados en el montaje de instalaciones de
sonorizacion.

¢) Normativa sobre instalaciones de sonorizacion.
d) Gestion de residuos en instalaciones de sonorizacion.

CMO-172 Iniciacién a la programacion orientada a las telecomunicaciones (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce la estructura de un programa informatico, identificando y relacionando los elementos
propios del lenguaje de programacion utilizado.

a) Se han identificado los bloques que componen la estructura de un programa informatico.
b) Se han creado proyectos de desarrollo de aplicaciones
¢) Se han utilizado entornos integrados de desarrollo.
d) Se han identificado los distintos tipos de variables y la utilidad especifica de cada uno.
e) Se ha modificado el cédigo de un programa para crear y utilizar variables.
2. Escribe y prueba programas sencillos, reconociendo y aplicando los fundamentos de la
programacion.
a) Se han identificado los fundamentos de la programacion.
b) Se han escrito programas simples.
¢) Se han incorporado y utilizado librerias.

d) Se ha utilizado el entorno integrado de desarrollo en la creaciéon y compilacién de
programas simples.

e) Se ha comprobado el funcionamiento de las conversiones de tipo explicitas e implicitas.
f) Se han introducido comentarios en el codigo.

3. Escribe y depura codigo, analizando y utilizando las estructuras de control del lenguaje.
a) Se ha escrito y probado cédigo que haga uso de estructuras de seleccion.
b) Se han utilizado estructuras de repeticion.
c) Se han reconocido las posibilidades de las sentencias de salto.
d) Se ha escrito cédigo utilizando control de excepciones.
e) Se han creado programas ejecutables utilizando diferentes estructuras de control.
f) Se han probado y depurado los programas.
g) Se ha comentado y documentado el cédigo.
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4. Reconoce los elementos y herramientas que intervienen en el desarrollo de un programa
informatico, analizando sus caracteristicas y las fases en las que actlan hasta llegar a su puesta
en funcionamiento.

a)
b)
<)
d)

Se ha reconocido la relacion de los programas que se pueden emplear.
Se han identificado las fases de desarrollo de una aplicacién informatica.
Se han diferenciado los conceptos de cédigo fuente, objeto y ejecutable.

Se ha evaluado la funcionalidad ofrecida por las herramientas utilizadas en
programacion.

5. Evalta entornos integrados de desarrollo analizando sus caracteristicas para editar codigo
fuente y generar ejecutables.

a)
b)
c)
d)

Se han instalado entornos de desarrollo, propietarios y libres.

Se han afiadido y eliminado md&dulos en el entorno de desarrollo.

Se ha personalizado y automatizado el entorno de desarrollo.

Se ha configurado el sistema de actualizacién del entorno de desarrollo.

Contenidos:

1. Desarrollo de software.

a)

b)

Concepto de programa informatico. Instrucciones y datos. Ejecucién de programas en
ordenadores: datos y programas. Hardware vs. software. Estructura funcional de un
ordenador: procesador, memoria. Tipos de software. BIOS. Sistema. Aplicaciones.
Cadigo fuente, cédigo objeto y codigo ejecutable. Maquinas virtuales.

Lenguajes de programacion: tipos de lenguajes de programacién. Caracteristicas de los
lenguajes mas difundidos. Uso basico de un entorno de desarrollo: uso de herramientas
y asistentes. Creacién de proyectos. Incorporacién de elementos a proyectos. Edicion de
programas. Sintaxis y formateo de cédigo. Compilacion de programas. Deteccion de
errores. Generacion de ejecutables.

2. Ejecucion de programas. Paneles y vistas. Importacion y exportacion de ficheros. Introduccion
al lenguaje C.

a)
b)
c)
d)
e)
)
9)

Caracteristicas.

Versiones.

Utilizacién en metodologias de desarrollo orientado a objetos.
Introduccién al lenguaje PYTHON.

Caracteristicas.

Versiones.

Utilizacién en metodologias de desarrollo orientado a objetos.

CMO-173 Desarrollo de Apps para instalaciones de telecomunicaciones (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Esquematiza la estructura de un smartphone estableciendo las funciones de cada uno de los
blogues funcionales que lo conforman.

a)
b)
c)

d)
e)

Se ha explicado la diferencia entre teléfono mévil y smartphone.
Se ha esquematizado la estructura de un smartphone.

Se han establecido las caracteristicas de los modelos de teléfono segun la generacion a
la que pertenezcan.

Se ha expuesto la funcién de cada uno de los bloques funcionales de un Smartphone.

Se ha interrelacionado cada uno de los bloques funcionales del dispositivo mévil con
posibles usos y aplicaciones que se pueden emplear durante el desarrollo de Apps.
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2. Enumera los sensores principales de un smartphone y explica cudl es su funcién.

a)
b)

c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)

k)

Se han enunciado cuéles son los principales sensores que tiene un dispositivo movil.

Se ha explicado la funcién del acelerémetro y establece posibilidades de uso en el
desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién del barémetro y establece posibilidades de uso en el desarrollo
de Apps.

Se ha explicado la funcion de los sensores capacitivos y resistivos de la pantalla del
dispositivo y establece posibilidades de uso en el desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién del giroscopio y establece posibilidades de uso en el desarrollo
de Apps.

Se ha explicado la funcién del GPS y establece posibilidades de uso en el desarrollo de
Apps.

Se ha explicado la funcion del podémetro y establece posibilidades de uso en el
desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién del magnetémetro y establece posibilidades de uso en el
desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién de los sensores de proximidad del smartphone y establece
posibilidades de uso en el desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién de los sensores luminicos y establece posibilidades de uso
en el desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién de los sensores ambientales (termémetro y medidor de
humedad) y establece posibilidades de uso en el desarrollo de Apps.

Se ha explicado la funcién de otros sensores (sensor de ritmo cardiaco (pulsémetro), de
infrarrojos, lectores de huellas dactilares y de iris) y establece posibilidades de uso en el
desarrollo de Apps.

3. Enuncia cudles son los principales entornos de desarrollo de Apps que existen actualmente en
el mercado.

a)

b)

c)

d)

Se han explicado cuales son las caracteristicas del mercado de desarrollo de Apps y
cuales son los principales sistemas operativos utilizados segun dispositivos (smartphone,
tablet, smartwatch, otros.)

Se ha descrito qué es Android, explicando sus caracteristicas principales y estableciendo
gue entornos de desarrollo emplea.

Se ha descrito qué es iOS, explicando sus caracteristicas principales y estableciendo
gue entornos de desarrollo emplea.

Se han indicado otras plataformas de desarrollo que se emplean en sistemas operativos
de uso minoritario (Symbiam, Blackberry OS, Windows Phone, etc).

4. Ordena y explica cada una de las etapas del ciclo de vida completo de desarrollo de una App.

a)
b)
<)

d)

Se han enunciado las principales fases del ciclo de vida de una App.
Se han ordenado secuencialmente las fases del ciclo de vida de una App.

Se han explicado las caracteristicas principales de cada una de las fases del ciclo de
vida de una App.

Se han establecido ejemplos de Apps que se encuentran en las distintas fases del ciclo
de vida.

5. Establece las caracteristicas principales del mercado de Apps.

a)
b)

c)

Se han definido cuales son las caracteristicas principales de una App destinada a una
Unica plataforma y una App multiplataforma.

Se han definido cuales son las caracteristicas principales de una App segun el género
del publico objetivo.

Se han definido cuales son las caracteristicas principales de una App segun la edad del
publico objetivo.
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d) Se han definido cuales son las caracteristicas principales de una App segun el nivel
formativo del publico objetivo.

e) Se han definido cuales son las caracteristicas principales de una App segun el nivel
econdmico del publico objetivo.
6. Disefia, programa, prueba y pone a punto un prototipo de una App desarrollada en un entorno
de desarrollo que emplea programacién por bloques.

a) Se han establecido las principales caracteristicas y propiedades del entorno de
desarrollo de App Inventor 2.

b) Se han establecido las principales caracteristicas y propiedades del entorno de
desarrollo de Thunkable.

c) Se ha desarrollado el algoritmo de programacion de la App teniendo en cuenta las
caracteristicas de la programacion por bloques.

d) Se han empleado los distintos bloques predefinidos para asignarle distintas propiedades
y capacidades a la App.

e) Se ha desarrollado layout empleando la programacion por bloques.

f) Se han utilizado y controlado los distintos sensores que contiene los smartphone
empleando programacion por bloques.

g) Se ha controlado una placa de Arduino mediante una aplicacién desarrollada en un
entorno de programacion por bloques.

h) Se han desarrollado aplicaciones funcionales empleando entorno de desarrollo de
programacion por bloques.
7. Disefia, programa, prueba y pone a punto un prototipo de una App desarrollada en la plataforma
de desarrollo de Android Studio.

a) Se han establecido las principales caracteristicas y propiedades del entorno de
desarrollo de Android Studio.

b) Se han empleado las instrucciones de cédigo Java para asignarle distintas propiedades
y capacidades a la App.

¢) Se ha desarrollado layout y se han editado sus propiedades empleando el lenguaje de
programacion XML.

d) Se han utilizado y controlado los distintos sensores que contiene los smartphone
empleando App desarrolladas con Android Studio.

e) Se ha controlado una placa de Arduino mediante una aplicacién desarrollada en un
entorno de programacion de Android Studio.

f) Se han desarrollado aplicaciones funcionales empleando entorno de desarrollo de
Android Studio.
8. Trabaja adecuadamente en entornos de trabajo que emplean las metodologias agiles,
desarrollando las funciones asignadas.

a) Se ha explicado qué son las metodologias Agile, cuales son sus caracteristicas y cuél es
su finalidad.

b) Se ha ordenado y explicado en que consiste cada etapa de desarrollo de Apps en un
entorno de trabajo que utiliza metodologias Agile.

¢) Se han enunciado qué agentes intervienen en las metodologias agiles y se ha explicado
cual es su funcién.

d) Se hatrabajado en entornos de trabajo agiles y se ha desarrollado satisfactoriamente las
funciones asignadas.

e) Se han establecido correctamente, al equipo de desarrollo, las “Estimaciones Agile”.

9. Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identificando
los riesgos asociados, las medidas y equipos para prevenirlos.
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a) Se han expuesto los principios legislativos sobre seguridad y salud en el trabajo, asi
como las distintas formas que existen de reciclado de componentes electrénicos como
los consumibles.

b) Se han reconocido cuales son los principales riesgos laborales que se puede encontrar
en entornos de trabajo destinados al desarrollo de Apps.

¢) Se han establecido medidas preventivas adecuadas para prevenir riesgos laborales.

d) Se han aplicado, en caso de accidente, las medidas adecuadas para prevenir dafios
mayores sobre el herido.

e) Se ha explicado las condiciones medioambientales idéneas para el puesto de trabajo.

f) Se han establecido las acciones adecuadas para el correcto reciclado de componentes
electrénicos y consumibles.

Contenidos:

1. Fundamentos de telefonia movil.
a) ¢Qué es un teléfono mavil?, ¢ Qué es un smartphone? Diferencias y similitudes.

b) Evolucion de la telefonia mévil. Generaciones, caracteristicas de cada generacion y
tendencias futuras.

c) Sistema celular. Tipos de sistemas empleados en comunicaciones moviles. Estaciones
base de telefonia mévil (BTS):

i.  Sistema GSM.

ii. Sistema UMTS.

iii. Sistemas LTE y LTE-Advanced. Técnicas OFDM.
iv. Sistema MIMO.

d) Bloques funcionales de un teléfono movil. ;Qué es el “System on a Chip” y qué
elementos lo conforman?:

i.  Bloque de almacenamiento.
i. Blogue de radiofrecuencia.
iii. Blogue de alimentacion.
iv. Bloque de conectividad.
v. Bloque de pantalla.
vi. Bloque de periféricos:

1. Céamara.

2. Audio.

e) Sensores de un teléfono mavil. ;Cémo funcionan?, ¢ qué podemos hacer con ellos?:
i.  Acelerometro.
ii. Giroscopio.
iii. Sensor de luminosidad.
iv. Sensor de proximidad.
v. Sensor de temperatura.
vi. Sensor de hall.
vii. Barémetro.
viii. Sensor de humedad.
ix. GPS.
X. Lector de huellas dactilares.
f) Otros elementos del teléfono que podemos emplear para el desarrollo de Apps.

2. Introduccion al desarrollo de Apps.

a) ¢Qué es una App? Tipos de Apps (segun desarrollo, funcionalidad y formas de
monetizacion).
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b) Pensamiento computacional. Concepto y fases.

c) Proceso de disefio de una App: conceptualizacion. Definicion. Disefio. Desarrollo.
Publicacién. Agentes que intervienen en su desarrollo.

d) Trabajo en entornos laborales de desarrollo de aplicaciones. Metodologias Agiles.
e) Ciclo de vida de una aplicacion: descubrimiento, instalacion, ejecucion, actualizacion y
borrado.

f) Sistemas operativos empleados en telefonia movil. Caracteristicas. Mercado. Versiones.
Entornos y médulos de trabajo. Limitaciones:

i.  Android.
i. iOS.
iii. Otros sistemas operativos (Symbiam, Blackberry OS, Windows Phone ...).
g) Limitaciones que plantea la ejecucién de aplicaciones en los dispositivos méviles:
i. Desconexion.
ii. Seguridad.
iii. Memoria.
iv. Consumo de la bateria.
v. Almacenamiento.
h) Prevencién de riesgos laborales en el sector de desarrollo de Apps.
3. Desarrollo de Apps empleando entornos de desarrollo de programacion por bloques: App
Inventor 2 y Thunkable.
a) ¢Qué es App Inventor? Caracteristicas, versiones, posibilidades y requisitos.
b) ¢Qué es Thunkable? Caracteristicas, versiones y requisitos.
¢) Registro en las plataformas de desarrollo de Apps mediante programacién por bloques.
d) La App de acompafamiento.
e) Puesta en marcha de la App mediante:
i.  Conexién USB.
ii. Conexiéon Wi-Fi.
f) Entorno de Desarrollo:
i.  Barra de herramientas.
ii. Barrade la App abierta.

iii. Paleta.

iv. Visor.

v. Componentes.
vi. Medios.

vii. Propiedades.
viii. Bloques.

g) Construccién de Apps interactivas:
i.  Creacion de estructuras de bloques avanzadas. Loops.
i. Eventos.
iii. Marcadores.
iv. Base de datos.
v. Listasy variables.
h) Distribucion de la App:
i.  The App Inventor Gallery.
ii. Crearla APK mediante cédigo QR.
iii. Crear la APK mediante descarga directa.
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iv. Google Play Store.

4.Desarrollo de Apps con Android Studio.

a) ¢Qué es Android Studio? Caracteristicas de Android Studio.

b) Versiones de Android Studio. API. Entorno de desarrollo.

¢) Instalacion del entorno de desarrollo de Android:
i. Instalacion del Java Development Kit.
ii. Instalaciéon de Android Studio.

d) Entorno de desarrollo de Android Studio. Partes.

e) Construccién de Layouts en Android:
i. ¢Qué es el Layout de una App? Tipos.
i. Views en Android (TextView, ImageView, Button, Spinner...)
iii. Fundamentos de XML aplicados a Android.
iv. Edicién de Views mediante etiquetas XML
v. Disefo de Layouts a partir de varias Views.

f) Construccién de Apps interactivas:
i.  Fundamentos de Java aplicados al disefio de Apps con Android.
ii. Datos, variables y métodos.
iii. Programacion orientada a objetos.

CMO-174 La conectividad en instalaciones de autoconsumo con energias renovables y de
movilidad eléctrica (90 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Distingue los distintos tipos de energias renovables, describiendo sus caracteristicas y
valorando su utilizacion.

a) Se ha definido el concepto de energia renovable.
b) Se han identificado las diferentes energias renovables y sus campos de aplicacion.

¢) Se han reconocido los procesos de obtencion, transformacién y usos de las energias
renovables.

d) Se han identificado los impactos del consumo de energia en el medioambiente, las
emisiones y sus efectos a escala global y local.

e) Se han realizado prototipos sencillos de obtencién y transformacion energéticas.

2. Distingue los distintos tipos de instalaciones de autoconsumo y su marco regulatorio.
a) Se ha definido el concepto de instalacién de autoconsumo.
b) Se han enumerado los tipos de instalaciones de autoconsumo.

c) Se han identificado las instalaciones de autoconsumo aisladas y conectadas.
individuales y colectivas

d) Se han identificado las instalaciones de autoconsumo conectadas sin excedentes y con
excedentes.

e) Se han identificado las instalaciones de autoconsumo conectadas y con excedentes
acogidas a compensacion y no acogidos a compensacion.
3. Identifica los diferentes tipos de instalaciones de autoconsumo basicas, identificando las
necesidades energéticas y valorando su viabilidad

a) Se ha identificado la aportacion de la energia solar a las necesidades energéticas del
usuario.

b) Se ha seleccionado el mejor emplazamiento.
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¢) Se han determinado las caracteristicas de los principales elementos y componentes de
los circuitos de la instalacion fotovoltaica y/o edlica.

d) Se ha efectuado un presupuesto orientativo considerando su amortizacion.
4. Identifica los elementos que configuran las instalaciones de energia solar fotovoltaica,
analizando su funcionamiento y caracteristicas.

a) Se han clasificado los tipos de instalaciones de energia solar.

b) Se ha reconocido el principio de funcionamiento de las células.

¢) Se han identificado los parametros y curvas caracteristicas de los paneles.

d) Se han descrito las condiciones de funcionamiento de los tipos de baterias.

e) Se han descrito las caracteristicas y mision del regulador.

f) Se han clasificado los tipos de convertidores.
5. Configura instalaciones solares fotovoltaicas justificando la eleccion de los elementos que la
conforman.

a) Se ha interpretado la documentacion técnica de la instalacion.

b) Se han dibujado los croquis y esquemas para configurar la solucién propuesta.

¢) Se han calculado los pardmetros de los elementos y equipos.

d) Se ha seleccionado la estructura soporte de los paneles.

e) Se han consultado catalogos comerciales.

f) Se han seleccionado los equipos y materiales necesarios.

g) Se ha elaborado el presupuesto.
6. Monta los paneles solares fotovoltaicos ensamblando sus elementos y verificando, en su caso,
su funcionamiento.

a) Se ha descrito la secuencia de montaje.

b) Se han realizado las medidas para asegurar la orientacion.

¢) Se han seleccionado las herramientas, equipos y medios de seguridad para el montaje.

d) Se han colocado los soportes y anclajes.

e) Se han fijado los paneles sobre los soportes.

f) Se han interconectado los paneles.

g) Se han realizado las pruebas de funcionalidad y los ajustes necesarios.

h) Se han respetado criterios de calidad.
7. Monta instalaciones solares fotovoltaicas interpretando documentacién técnica y verificando
su funcionamiento.

a) Se han interpretado los esquemas de la instalacion.

b) Se han seleccionado las herramientas, componentes, equipos y medios de seguridad
para el montaje.

¢) Se han situado los acumuladores en la ubicacién adecuada.

d) Se han colocado el regulador y el conversor segun las instrucciones del fabricante.
e) Se han interconectado los equipos y los paneles.

f) Se han conectado las tierras.

g) Se han realizado las pruebas de funcionalidad, los ajustes necesarios y la puesta en
servicio.

h) Se han respetado criterios de calidad.
8. Mantiene instalaciones solares fotovoltaicas aplicando técnicas de prevencién y deteccién y
relacionando la disfuncién con la causa que la produce.

a) Se han medido los parametros de funcionamiento.

b) Se han limpiado los paneles.

¢) Se harevisado el estado de la estructura de soporte.
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d) Se ha comprobado el estado de las baterias.

e) Se han propuesto hipétesis de las posibles causas de la averia y su repercusion en la
instalacion.

f) Se halocalizado el subsistema, equipo o elemento responsable de la disfuncién o averia.
g) Se han sustituido o reparado los componentes causantes de la averia.

h) Se ha verificado la compatibilidad del elemento instalado.

i) Se han restablecido las condiciones de funcionamiento del equipo o de la instalacion.

j) Se han respetado criterios de calidad.

9. Conoce otras tecnologias para las instalaciones de autoconsumao.

a) Se han definidos otras tecnologias compatibles en autoconsumo.

b) Se han identificado los diferentes tipos mini aerogeneradores.

¢) Se han identificado la tecnologia de la biomasa o biogés.

d) Se ha identificado la tecnologia de cogeneracion.

e) Se ha identificado la tecnologia de aerotermia.

f) Se han seleccionado y elegido las tecnologias compatibles seguln las circunstancias.
10. Reconoce el uso de las telecomunicaciones y la conectividad de las instalaciones de
autoconsumo de energia.

a) Se ha conocido la necesidad de la conectividad y el uso de las telecomunicaciones en
instalaciones de autoconsumo.

b) Se han conocido los elementos de telecontrol y automatismos utilizados en instalaciones
de generacién de energia eléctrica.

¢) Se han conocido los tipos de monitorizacién de las instalaciones y su conexioén a red.

d) Se han identificado las aplicaciones de la conexion de la instalacién de autoconsumo a
la Internet de las cosas (loT).

e) Se han conocido los sistemas de control remoto, telegestion y telemedida en las
instalaciones de autoconsumo, para su funcionamiento eficiente y su mantenimiento.

f) Se han identificado las diferentes instalaciones de autoconsumo en los centros de
telecomunicaciones.
11.Conoce, instala y mantiene los sistemas de monitorizacién de las instalaciones de
autoconsumo de energia.

a) Se ha conocido la clasificaciéon de sistemas de monitorizacion: autoconsumo, hibridos,
con o sin vertido a red y reguladas.

b) Se han conocido las funciones: conocer con maxima precision y en tiempo real su
balance de autoconsumo, consumo de red, y produccion fotovoltaica.

¢) Se han conocido las funciones: afiadir alarmas sobre la calidad del suministro de red,
generacion fotovoltaica, curva de autoconsumo, anomalias o problemas de productividad
y meteorologia.

d) Se han conocido las funciones: registro de datos y anticipar el importe de su factura y del
vertido a la red de forma muy precisa. Almacenar informes histéricos.

e) Se han identificado los Interfaz: local o remato. PC, movil, Tablet, monitor tactil... APP,
Web,

f) Se ha sabido disefiar, elegir, planificar, instalar y mantener los sistemas de conectividad
e interoperabilidad para autoconsumo.
12.Reconoce los sistemas de monitorizacién de las instalaciones de energia renovables
distribuidas.

a) Se hareconocido la gestién inteligente de la generacién, del consumo y la minimizaciéon
de costes productivos.

b) Se ha reconocido el software y los sistemas SCADA.
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c) Se ha conocido y manejado software de disefio, desarrollo del producto, ejecucion,
puesta en marcha y mantenimiento.

d) Se ha reconocido la estructura de un sistema de generacion de energia renovable
distribuido.

e) Se ha conocido y aplicado la flexibilidad y escalabilidad de los sistemas distribuidos.

13.Distingue los Sistemas hibridos y almacenamiento energético.
a) Se ha identificado el almacenamiento eléctrico. Automocién y movilidad
b) Se han conocido los elementos de un sistema de almacenamiento en baterias (BESS).
¢) Se ha identificado la integracion y aplicaciones de los BESS en redes eléctricas.
d) Se ha conocido las baterias de lon-Litio
e) Se han identificado los sistemas hibridos FV con almacenamiento
f) Se ha conocido la tecnologia usada en las redes aisladas, Smart grids y micro-redes.
g) Se ha conocido la tecnologia usada en las instalaciones de autoconsumo.
h) Se ha conocido otras tecnologias usadas en la movilidad eléctrica.
i) Se haidentificado el futuro de los sistemas de almacenamiento.

14.Conoce los sistemas de instalacion de recarga eléctrica y sus caracteristicas.
a) Se han conocido los tipos de conexion.
b) Se han conocido los tipos de recarga.
¢) Se han conocido las funciones obligatorias y opcionales para cada modo de recarga.
d) Se han conocido los enclavamientos y niveles de seguridad.

e) Se han conocido los requisitos de las clavijas, bases y conectores a utilizar para la
recarga del VE.

f) Se han conocido las protecciones de la instalacién para la recarga del VE contra
contactos directos e indirectos y en funcién de las influencias externas.
15. Reconoce los requisitos de las estaciones de carga segun las normas de producto aplicables
a) Se han descrito los esquemas de instalacion para la recarga de VE.
b) Se han realizado previsiones de carga segun el esquema de instalacion.
¢) Se han realizado calculos de instalaciones y sus caracteristicas.
d) Se han descrito las preinstalaciones.
e) Se han descrito las protecciones eléctricas reglamentarias para los distintos tipos de
puntos de recarga.
16. Disefia los puntos de recarga, constituye su funcionamiento, configura e instala.

a) Se harealizado un ejemplo de calculo de instalaciones eléctricas para la recarga de VE,
para instalaciones nuevas o existentes.

b) Se ha configurado y montado una instalacion interior en viviendas e instalacion para
recarga del VE en aparcamientos de vivienda unifamiliar.

¢) Se ha configurado y montado una instalacion en via publica para recarga del VE.
d) Se harealizado las medidas de proteccion contra las sobretensiones.
e) Se harealizado la red de tierras para plazas de aparcamiento en el exterior.

17. Realiza operaciones de mantenimiento basica de los puntos de recarga para VE.
a) Se ha determinado cualquier mejora en el software interno de los cargadores.
b) Se ha determinado la limpieza del punto de recarga para su operatividad.

c) Se ha garantizado que se puede gestionar desde el software de gestién todas las
operaciones que el punto de recarga permite realizar en modo online

d) Se ha determinado que la potencia de recarga es razonable para cubrir las necesidades
de los usuarios.
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e) Se ha garantizado que los protocolos de conexion entre el punto de recarga y las

aplicaciones de gestion del dominio estan actualizados.

18. Reconoce las tecnologias de recarga inteligentes y el uso de las telecomunicaciones en ellas.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

Se han reconocido las tecnologias para recargas lenta, rapida, semirapida y ultrarapida.
Se han reconocido los robots "electrolineros".

Se ha conocido Plug and Charge.

Se ha conocido Smart Charging.

Se ha conocido centro de control Connect.

Se ha conocido gestion remota en tiempo real.

Se ha conocido el etiquetado para compatibilidad vehiculo eléctrico (VE) y punto de
carga.

19. Reconoce la conectividad e interoperabilidad para la gestion energética en los edificios,
viviendas y puntos de recarga VE.

a)
b)
c)

d)
e)
f)
9)

Se ha conocido la normativa y dispositivos inteligentes.
Se han reconocido las App de gestion de recarga. Conductor, pequefias y grandes flotas.

Se han reconocido las funciones de las Apps: seguridad, planificacion, eficiencia,
privacidad, abono, asistencia, mantenimiento.

Se han conocido las plataformas de software de gestion para puntos de recarga.
Se han reconocido la conectividad en transportes. V2X.
Se han reconocido las nuevas tecnologias en conectividad en la movilidad eléctrica.

Se han reconocido energias renovables conectadas e inteligentes para la infraestructura
de recarga VE.

20. Cumple las normas de prevencién de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
identificando los riesgos asociados, las medidas y equipos para prevenirlos.

a)

b)
c)

d)

e)

f)

a)
h)

Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacién
de los materiales, herramientas, Gtiles, maquinas y medios de transporte.

Se han operado las maquinas respetando las normas de seguridad.

Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de
materiales, herramientas, maquinas de corte y conformado, entre otras.

Se han descrito los elementos de seguridad (protecciones, alarmas, pasos de
emergencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccién individual que se
deben emplear en las distintas operaciones de mecanizado.

Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las
medidas de seguridad y proteccion personal requeridos.

Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben
adoptar en la preparacién y ejecucion de las operaciones de montaje y mantenimiento
de las instalaciones solares fotovoltaicas y sus instalaciones asociadas.

Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

Contenidos:

1. Tipos de energias renovables.

a)
b)
<)

Recursos energéticos de la Tierra.
El sistema energético espafiol.
Conceptos de energia renovable. Tipos.
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d) Impacto de la energia en el medio ambiente. Principales emisiones y sus efectos: dioxido
de carbono, 6xidos de nitrégeno, diéxido de azufre, ozono y compuestos organicos
volatiles.

2. Tipos de instalaciones de autoconsumo.

a) Concepto de Instalacién de autoconsumo.

b) Clasificacion. Conectada y asilada. Individual y colectiva.

¢) Instalaciones con excedentes y sin excedentes.

d) Instalaciones acogidas a compensacion y no acogidas a compensacion.

3. Elaboracion de estudios de instalaciones de autoconsumo.
a) Instalacion fotovoltaica y/o edlica.
b) Tipos de instalaciones.
¢) Instalacion.
d) Estudios econémicos y financieros de una instalacion solar.

4. |dentificacién de los elementos de las instalaciones de energia solar fotovoltaica.
a) Tipos de paneles.
b) Placa de caracteristicas.
c) Sistemas de agrupamiento y conexién de paneles.
d) Tipos de acumuladores.
e) Reguladores y conversores.

5. Configuracion de las instalaciones de energia solar fotovoltaica.
a) Niveles de radiacion. Unidades.
b) Orientacién e inclinacion.
c) Determinacion de sombras.
d) Célculo de paneles.
e) Célculo de baterias.
f) Caidas de tension y seccién de conductores.
g) Esquemas y simbologia.

6. Montaje de los paneles de las instalaciones de energia solar fotovoltaica.
a) Estructuras de sujecion de paneles.
b) Tipos de esfuerzos. Calculo elemental de esfuerzos.
c) Materiales. Soportes y anclajes.
d) Sistemas de seguimiento solar.
e) Motorizacién y sistema automatico de seguimiento solar.
f) Integracion arquitecténica y urbanistica.

7. Montaje de las instalaciones de energia solar fotovoltaica.
a) Caracteristicas de la ubicacion de los acumuladores.
b) Conexién de baterias.
¢) Ubicacién y fijacion de equipos y elementos.
d) Conexion.
e) Esquemas y simbologia.
f) Conexién a tierra.

8. Mantenimiento y reparacion de las instalaciones de energia solar fotovoltaica.
a) Instrumentos de medida especificos (solarimetro, densimetro, entre otros).
b) Revision de paneles: limpieza y comprobacién de conexiones.
¢) Conservacién y mantenimiento de baterias.
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d) Comprobaciones de los reguladores de carga.

e) Comprobaciones de los conversores.

f) Averias tipo en instalaciones fotovoltaicas.

g) Conexion a la red de las instalaciones de energia solar fotovoltaica aisladas.
h) Punto de conexion.

i) Protecciones.

j) Tierras.

k) Armoénicos y compatibilidad electromagnética.

I) Verificaciones. Medida de consumos.

9. Otras tecnologias para las instalaciones de autoconsumo.
a) Tecnologias compatibles en autoconsumo.
b) tipos mini aerogeneradores.
¢) Concepto y uso de la biomasa o biogas.
d) Concepto y uso de la cogeneracion.
e) Concepto y uso de la aerotermia.
f) Seleccién y eleccion de las tecnologias en autoconsumo.

10. Las telecomunicaciones y la conectividad de las instalaciones de autoconsumo de energia.
a) Elementos de telecontrol y automatismos
b) Monitorizacién de las instalaciones conexion a red.

¢) Aplicaciones de la conexion de la instalacion de autoconsumo a la Internet de las cosas
(lot).

d) Sistemas de control remoto, telegestion y telemedida en las instalaciones de
autoconsumo,

e) Instalaciones de autoconsumo en los centros de telecomunicaciones.

11. Los sistemas de monitorizacion de las instalaciones de autoconsumo de energia.

a) Clasificacion de sistemas de monitorizacion: autoconsumo, hibridos, con o sin vertido a
red y reguladas.

b) Funciones: conocer con maxima precision y en tiempo real su balance de autoconsumo,
consumo de red, produccién fotovoltaica, alarmas, generacién fotovoltaica, curva de
autoconsumo, anomalias, condiciones meteoroldgicas, registro de datos, facturar y
registrar.

¢) Interfaz: local o remato. PC, movil, tablet, monitor tactil... App, web, aplicaciones PC.
d) Disefiar, elegir, planificar, instalar y mantener los sistemas de conectividad e
interoperabilidad para la gestion energética en autoconsumo.
12. Los sistemas de monitorizacion de las instalaciones distribuidas.
a) Gestion inteligente de la generacion, del consumo y costes productivos.
b) Software y sistemas SCADA.
c) Software de disefio, desarrollo, ejecucién, puesta en marcha y mantenimiento.
d) Estructura de un sistema de energia renovable distribuido.
e) Flexibilidad y escalabilidad de los sistemas distribuidos.

13. Sistemas hibridos y almacenamiento energético.
a) Almacenamiento eléctrico. Automocion y movilidad.
b) Elementos de un sistema de almacenamiento en baterias (BESS).
¢) Integracion y aplicaciones de los BESS en redes eléctricas.
d) Baterias de lon-Litio.
e) Sistemas hibridos FV con almacenamiento.
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f) Tecnologia usada en las instalaciones de autoconsumo. Bombas de calor, calor sensible
y baterias.

g) Otras tecnologias usadas en la movilidad eléctrica. Baterias convencionales, hidrégeno
y P2X.

h) Futuro de los sistemas de almacenamiento.

14. Los sistemas de instalacion y sus caracteristicas.

a) Tipos de conexién (A, B, Cy D).

b) Modos de recarga.

¢) Funciones obligatorias y opcionales para cada modo de recarga.

d) Enclavamientos y niveles de seguridad.

e) Requisitos de las clavijas, bases y conectores a utilizar para la recarga del VE.

f) Protecciones de la instalacion para la recarga del VE contra contactos directos e

indirectos y en funcion de las influencias externas.

15. Requisitos de las estaciones de carga segun las normas de producto aplicables.

a) Esquemas de instalacion para la recarga de VE.

b) Previsiones de carga segun el esquema de instalacion.

c) Caélculos de instalaciones y sus caracteristicas.

d) Preinstalaciones.

e) Protecciones eléctricas reglamentarias para los distintos tipos de puntos de recarga.
16. Puntos de recarga, funcionamiento, configuracion e instalacion.

a) Célculo de instalaciones eléctricas para la recarga de VE, para instalaciones nuevas o
existentes.

b) Configuracién y montaje una instalacion interior en viviendas e instalacion para recarga
del VE en aparcamientos de vivienda unifamiliar.

¢) Configuracién y montaje de una instalacién en via publica para recarga del VE.
d) Medidas de proteccion contra las sobretensiones.
e) Red de tierras para plazas de aparcamiento en el exterior.

17. Operaciones de mantenimiento basico de los puntos de recarga para VE.
a) Mejora en el software interno de los cargadores.
b) Limpieza del punto de recarga para su operatividad.

¢) Gestionar desde el software de gestion todas las operaciones que el punto de recarga
permite realizar en modo online

d) Potencia de recarga que es razonable para cubrir las necesidades de los usuarios.
e) Garantizar los protocolos de conexion entre el punto de recarga y las aplicaciones de
gestion del dominio estan actualizadas.
18. Tecnologias de recarga inteligentes.
a) Tecnologias para recargas lenta, rapida, semirapida y ultrargpida.
b) Robots "electrolineros".
c) Plug and Charge. Beneficios.
d) Smart Charging Monitorizacion.

e) Smart Charging: prevencion de picos de demanda de energia, (peak shaving); balanceo
dinamico; balanceo por servicios; balanceo por prioridades; balanceo entre multiples
marcas. Pagos automatizados.

f) Centro de control Connect; gestion remota en tiempo real.
g) Etiguetado para compatibilidad vehiculo eléctrico (VE) y punto de carga.

19. La conectividad e interoperabilidad para la gestién energética en los edificios, viviendas y
puntos de recarga VE.
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a) Normativa y dispositivos inteligentes.

b)
<)

d)
e)
f)
g9)

App de gestién de recarga. Conductor, pequefias y grandes flotas.

Funciones de las Apps: seguridad, planificacion, eficiencia, privacidad, abono, asistencia,
mantenimiento.

Plataformas de software de gestién para puntos de recarga.

La conectividad en transportes. V2X.

Las nuevas tecnologias en conectividad en la movilidad eléctrica.

Energias renovables conectadas e inteligentes para la infraestructura de recarga VE.

20. Prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Identificacion de riesgos.

Determinacién de las medidas de prevencion de riesgos laborales.
Prevencion de riesgos laborales en los procesos de montaje y mantenimiento.
Equipos de proteccion individual.

Cumplimiento de la normativa de prevencién de riesgos laborales.
Cumplimiento de la normativa de proteccién ambiental.

CMO-175 Eficacia energética y conectividad en edificacién, infraestructuras y hogar
inteligente (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce los conceptos generales en ahorro y eficiencia energética.

a)
b)
c)

Se ha identificado el contexto energético en Espafia.
Se han identificado los diferentes consumos de energia en la edificacion.
Se han conocido los usos eficientes de la energia en la vivienda.

2. Evalla la eficiencia energética de las instalaciones de edificios

a)

b)

c)

d)

e)

Se han comprobado los generadores de calor y frio, ventiladores, circuladores y redes
de tuberias y conductos de distribucion para verificar que cumplen la normativa aplicable
en relacion a la eficiencia energética de la instalacion.

Se han comprobado los sistemas de control, telegestién, aparatos de medida y los
sistemas de recuperacion de energia para verificar que cumplen la normativa aplicable
en relacion a la eficiencia energética de la instalacion.

Se han comprobado, segun procedimientos establecidos, las instalaciones de
iluminacion interior y alumbrado exterior para determinar que cumplen con las exigencias
de eficiencia energética, conforme a la normativa aplicable.

Se ha comprobado el cumplimiento de las exigencias de utilizacion de energias
renovables y de limitacion de la utilizacion de energia eléctrica en las instalaciones
energéticas de los edificios, conforme a la normativa aplicable.

Se han elaborado informes con propuestas de mejora para aumentar la eficiencia
energética de las instalaciones, de acuerdo con la normativa aplicable.

3. Estudia la viabilidad de instalaciones solares.

a)

b)

c)

Se han cuantificado las necesidades energéticas de diferentes tipos de usuarios,
clasificandolas y analizandolas para diagnosticar la posibilidad de realizar una instalacion
solar.

Se ha definido el potencial solar en una zona determinada para la realizacion de
instalaciones solares, utilizando los procedimientos y medios establecidos, y cumpliendo
la normativa aplicable.

Se han elaborado propuestas de instalaciones solares, dirigidas a clientes, en las que se
recojan las caracteristicas de la instalacion y el andlisis del marco regulador y de
subvenciones aplicable.
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4. Promueve el uso eficiente de la energia.

a) Se han analizado las acciones informativas y de divulgacion planteadas en los planes de
eficiencia energética para determinar las especificaciones necesarias para su desarrollo.

b) Se han programado las acciones de informacion o formacion a consumidores, empresas
y organizaciones sobre normativa aplicable de eficiencia, medioambiental y habitos de
consumo responsables.

¢) Se hainformado y formado a consumidores, profesionales, empresas y organizaciones
con las especificaciones, metodologia definida y presupuesto establecido.

d) Se han disefiado modelos e instrumentos de evaluacion de las acciones de informacion
o formacion a consumidores o profesionales relacionadas con la eficiencia en el uso de
la energia.
5. Colabora en el proceso de certificacion energética de edificios.

a) Se hacolaborado en la comprobacion de que los pardmetros constructivos de un edificio,
situado en una zona climatica determinada, cumplen con la normativa aplicable para
limitar su demanda energética, empleando las herramientas y las aplicaciones
informaticas homologadas para tal fin.

b) Se ha colaborado en la calificacion energética de edificios, en proyecto o construidos,
para determinar sus caracteristicas energéticas, seguin la metodologia establecida por la
normativa aplicable y empleando las aplicaciones informéticas homologadas para tal fin.

¢) Se ha contribuido a la elaboracion de la documentacién relacionada con la planificacion
y gestidn administrativa en el proceso de certificacién energética de edificios.
6. Colabora en el proceso de auditoria energética de edificios.
a) Se ha definido el concepto de auditoria energética.

b) Se han disefiado analisis energéticos en edificacién, simulando las demandas y
consumos energéticos de las viviendas.

¢) Se han disefiado analisis de soleamiento y geometria solar.
d) Se han realizado asesoramientos para la mejora energética.

e) Se han realizado monitorizaciones data logger (temperatura y humedad), y andlisis
termograficos.

f) Se han realizado propuestas de mejora.

7. Conoce la eficiencia energética con el Internet de las cosas.

a) Se han descrito las tecnologias de control para edificios y otras infraestructuras
(alumbrado publico, Industria 4.0, etc.).

b) Se han descrito las redes inaldmbricas de sensores y actuadores.

c) Se han descrito los sistemas basados en las TIC para eficiencia energética.
d) Se han descrito la optimizacién energética.

e) Se han descrito espacios inteligentes.

f) Se han descrito Smart Grids y Smart Lighting

8. Conoce los edificios altamente eficientes.
a) Se ha conocido el concepto de los edificios de consumo energético casi nulo (EECN).
b) Se han descrito las estrategias pasivas o mixtas.
¢) Se han descrito los sistemas activos.
d) Se han conocido las renovables de uso.
e) Se ha conocido la iluminacion eficiente.
f) Se ha conocido el concepto de inmatica.
g) Se ha conocido la certificacion ambiental y energética.

57



% ok ok ok

* & &
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid
Contenidos:

1. Conceptos generales en ahorro y eficiencia energética.
a) Contexto energético en Espafia.
b) Principales consumos de energia en la edificacion.
¢) Usos eficientes de la energia en la vivienda.

2. Eficiencia energética de las instalaciones de edificios.

a) Eficiencia energética de los generadores de calor y frio, ventiladores, circuladores y
redes de tuberias y conductos de distribucion.

b) La eficacia energética a través de los sistemas de control, telegestion, aparatos de
medida y los sistemas de recuperacion de energia.

c) Eficiencia energética en las instalaciones de iluminacion interior y alumbrado exterior.

d) Normativa sobre el cumplimiento de las exigencias de utilizacion de energias renovables
y de limitacion de la utilizacion de energia eléctrica en las instalaciones energéticas de
los edificios.

e) Realizacion de informes con propuestas de mejora para aumentar la eficiencia
energética de las instalaciones, segun la hormativa aplicable
3. Estudios de viabilidad de instalaciones solares.
a) Necesidades energéticas de diferentes tipos de usuarios.
b) Define el potencial solar en una zona.
c) Propuestas de instalaciones solares.

4. Promocion del uso eficiente de la energia.

a) Analisis y divulgacién de las acciones informativas planteadas en los planes de eficiencia
energética.

b) Acciones de informacién o formacién a consumidores, empresas y organizaciones sobre
normativa aplicable de eficiencia, medioambiental y hibitos de consumo responsables.

c) Disefio de modelos e instrumentos de evaluacién de las acciones de informacién o
formacién a consumidores o profesionales relacionadas con la eficiencia en el uso de la
energia.

5. Certificacién energética de edificios.

a) Evaluacion del aislamiento en cerramientos de edificios.

b) Determinacion de la limitacion de la demanda energética en edificacion.

¢) Célculo de la demanda energética en edificacion.

d) Calificacion energética de los edificios.

e) Documentacidn para la certificacién energética de edificios.

f) Proceso de certificacién energética: etiqueta energética. Real decreto de certificacion.
Normativa local y autonémica. Directivas europeas de certificacion

6. El proceso de auditoria energética de edificios.

a) Concepto de auditoria energética.

b) Herramientas de simulacion energética.

¢) Herramientas para simulacién de analisis de soleamiento y geometria solar.

d) Medidas de mejora energética.

e) Herramientas para monitorizaciones data logger (temperatura y humedad), y andlisis
termograficos.

7. Eficiencia energética con el Internet de las cosas.
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a) Integracion de tecnologias y protocolos (KNX, Lonworks, X-10, DALI, ZigBee, EnOcean,
6LOWPAN, etc.).

b) Desarrollo de plataformas multi-tecnologicas para edificios (iluminacion, climatizacion,
lamas, cargas y electrodomésticos).

c) Disefio de interfaces graficos amigables e intuitivos para aplicaciones web y moviles.
d) Sensores y actuadores.

e) Redes inaldmbricas de sensores basados en estandares abiertos (IPv6).

f) Monitorizacion del consumo energético en tiempo real (electricidad, agua y gas).

g) Medicion Inteligente: desarrollo sistemas software para visualizar, analizar y predecir el
gasto energético.

h) Disefio y desarrollo de médulos software para pasarelas OSGi. y desarrollo de sistemas
avanzados de control energético.

i) Control de cargas eléctricas en el hogar y servicios en la nube (gestién de energia,
seguridad...) para plataformas de gestion en edificios.

J) Integracion de conceptos relacionados con la inteligencia ambiental.
k) Algoritmos para prediccion y optimizacion de consumo

8. Eficiencia energética de las instalaciones de edificios.
a) Edificios de consumo energético casi nulo (EECN).

b) Acondicionamiento ambiental pasivo de los edificios. Sistemas de clima artificial
eficientes (geotermia o absorcién, sistemas hidrénicos, tratamiento de aire con la
recuperacién de calor, free cooling o difusibn de aire de bajo consumo, por
desplazamiento o vigas frias).

¢) Energia solar, bomba de calor condensada por geotermia superficial y calefaccion con
biomasa, etc.

d) lluminacion LED y aprovechamiento de la luz natural.

e) Automatizacion de sistemas y la sensorizacién de los edificios y la monitorizacién de
variables ambientales o de consumo y produccién energética.

f) Certificado LEED.

CMO-176 Programacién para aplicaciones electronicas (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Entiende los conceptos de programacién por bloques.
a) Se ha conocido programas de cddigo abierto (open source).
b) Se han identificado las caracteristicas de los programas utilizados para la programacién
por blogues.
2. Conoce los recursos basicos para realizar programacion.
a) Se han configurado los elementos esenciales para el trabajo de programacion.
b) Se han manejado los elementos de los programas.
¢) Se han conocido los recursos que se utilizan en los ordenadores.

3. Maneja programas que utilicen este modelo de programacion.
a) Se han diferenciado los programas en funcién de las aplicaciones que se pueden realizar.
b) Se han utilizado las 6rdenes y comandos para la funcionalidad de las aplicaciones.
4. Crea historias interactivas o animaciones a partir de la programacion.
a) Se han construido proyectos interactivos basados en la programacion por bloques.
b) Se han desarrollado aplicaciones para dispositivos moviles.
c) Se han disefiado composiciones en 2D y 3D.
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5. Detecta errores de programacion.
a) Se han puesto en marcha los programas desarrollados.
b) Se han detectado fallos originados.
¢) Se han reparado fallos y se ha llevado a cabo su comprobacion posterior.
d) Se ha llevado a cabo el mantenimiento de los programas.

6. Desarrolla competencias relacionadas con la ldgica.

a) Se ha fomentado la creatividad para la blisqueda de ideas en el desarrollo de
aplicaciones.

b) Se han detectado necesidades cotidianas y se han buscado propuestas para su
desarrollo.

Contenidos:

1. Lenguaje de programacion mediante bloques.
a) Creacion de usuarios.
b) Interfaz del programa.
¢) Introduccion a algoritmos.
d) Interacciones.
e) Decisiones.
f) Programacion orientada a eventos.
g) Variables.
h) Reutilizacion de codigo.
i) Recursos.

2. Programacion para aplicaciones moviles.
a) Instalacion del programa.
b) Configuracién de los accesorios.
c) Definicion del interfaz del programa.
d) Introduccién a las aplicaciones moviles.
e) Utilizaciébn de comandos basicos.
f) Definicién de los escenarios
g) Disefio de interfaces graficos.
h) Creacién de aplicaciones.
i) Gestion de eventos.
j) Trabajo con datos.

3. Publicacién de aplicaciones moéviles.
a) Programas para disefio 2D y 3D.
b) Presentacion y descripcion de programas de disefio.
¢) Primeros pasos con el programa.
d) Propiedades de visualizacion.

e) Movimientos de elementos.
f) Unién de elementos.

g) Rotacion de elementos.

h) Operaciones aritméticas.

i) Aplicaciones basicas.

J) Aplicaciones cilindricas.

k) Trabajando con esferas
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I) Extrusién de disefios 2D
m) Restricciones de simetrias.
n) Bocetos de poligonos.

0) Extrusién axial.

p) Interpolacion.

CMO-177 Micro-robdtica con impresién 3D (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1.Identifica las diferentes tecnologias de impresion 3D.
a) Se ha identificado el tipo de impresoras segun su tecnologia.
b) Se ha reconocido el tipo de impresoras de cédigo abierto (open source).
¢) Se haidentificado el tipo de impresoras en funcién del material de impresién y modo de
trabajo.
2.Realiza el mantenimiento, montaje y calibracion de impresoras 3D.
a) Se hareconocido el funcionamiento de cada parte de la impresora.
b) Se ha realizado el montaje y/o mantenimiento mecénico.
¢) Se harealizado el montaje y/o mantenimiento electrénico.

d) Se ha configurado el firmware (software de control de la impresora 3d) e introducido en
la tarjeta de control.

e) Se ha calibrado la impresora.

3.Maneja programas de comunicacion con las impresoras y laminado de objetos 3D.
a) Se han reconocido diferentes lenguajes de comunicaciones y laminados de objetos.
b) Se ha utilizado la interfaz grafica.
c) Se ha utilizado la interfaz de impresion.
d) Se harealizado la configuracién del laminado de objetos.

4.Utiliza y conoce los complementos asociados a la impresién 3D.
a) Se han reconocido los diferentes lenguajes de disefio de CAD.
b) Se han reconocido y utilizado los repositorios de piezas.
c) Se han identificado y utilizado los diferentes tipos de plasticos.

5.Controla las impresoras 3D desde diferentes plataformas electrénicas.

a) Se ha controlado la impresora 3D desde un ordenador personal.

b) Se ha controlado la impresora 3D desde la tarjeta LCD.
6.Caracteriza los componentes mecanicos y electrénicos, analizando su funcionamiento y
relacionandolos con su aplicacion en los micro-robots.

a) Se han identificado cada parte del diagrama del bloque y sus componentes asociados.

b) Se hareconocido y realizado pruebas de funcionamiento de los diferentes componentes
electronicos.

¢) Se han integrado los componentes electronicos y mecanicos en los prototipos de forma
l6gica, teniendo en cuenta sus caracteristicas electrénicas, tamafio, formas y
disponibilidad para integrarse con otros prototipos o con el usuario.
7.Maneja software de disefio de CAD.
a) Se han manejado programas de disefio de CAD de codigo abierto (open source).
b) Se han disefiado piezas para los prototipos micro-roboticos.
c) Se han disefiado un conjunto de piezas.

8.Controla lenguajes de programacion y disefio de micro-robot.
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a) Se ha manejado algun lenguaje de programacion.
b) Se ha controlado algdn simulador electrénico que capture y simula esquemas analdgicos
y/o digitales y/o microprocesados.
9.Conoce los protocolos de comunicacién para interactuar con los dispositivos micro-robéticos a
distancia.
a) Se han identificado y manejado los diferentes protocolos de comunicaciones.
b) Se han utilizado las tecnologias de radiocomunicaciones moviles.

¢) Se han utilizado las APP (aplicaciones software que se instala en dispositivos moviles o
tablets) para el control de dispositivos a distancia).

d) Se ha controlado a distancia dispositivos micro-robaéticos.

10.Utiliza instrumentacion y software de testeo para detectar averias.

a) Se ha utilizado instrumentacién basica para detectar averias (polimetros, fuentes de
alimentacion, generadores de funciones, osciloscopios, sondas légicas, analizadores de
espectro, analizadores ldgicos).

b) Se ha utilizado y/o creado herramientas software para detectar averias.

11.Localiza, repara y documenta el tipo de averias.
a) Se han identificado los sintomas de la averia.

b) Se ha definido el procedimiento de intervencion para verificar las causas que producen
la averia.

¢) Se ha planificado la secuencia de sustitucion de elementos y componentes.

d) Se ha cumplido la normativa de aplicaciébn (descargas eléctricas, radiaciones,
interferencias y residuos, entre otras).

e) Se ha comprobado el funcionamiento del equipo.
f) Se ha documentado la intervencion con su valoracion econémica.

Contenidos:

1. Impresoras 3D.
a) Tipo de impresoras:
i.  Tecnologias de deposicion de material fundido (FDM).
ii. Tecnologias impresion 3D con laser e inyeccion.
iii. Tecnologia de corte y grabado de materiales blandos por laser.

a) Montaje y mantenimiento de impresoras 3D:
i.  Estructura mecanica.
ii. Motores paso a paso.
iii. Extrusor, punta caliente.
iv. Cama (caliente y fria).
v. Placas electrénicas. (Sistema de control, potencias y sensorizacion).

vi. Detectores de origen de impresion. (Finales de carrera mecanicos y
electrénicos).

vii. Conexidn electrénica a las placas electrénicas.

viii. Cableado estructurado.

ix. Firmware de control (eleccidn, carga y configuracion).
X. Fuente de alimentacion.

c) Calibrado de la impresora 3D:
i.  Calibracion de los drivers de los motores.
ii. Probando los motores PAP y los finales de carrera.
iii. Nivelar la cama.
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iv. Probar el extrusor. Programas de comunicacion con la impresora y laminado
de objetos 3D.

v. Tipos de programas.

vi. Entornos del programa:
1. Partes de la interfaz grafica.
2. Area de Impresion.
3. Configuracion del laminado GCode.

vii. Barras de menus:
1. Carga de modelos.
2. Guardar y cargar perfiles de impresion.
3. Salvar y cargar modelos en formato de capas (GCode).
4. Eleccion de impresoras y configuracion.
5. Manejo de interfaces de impresion.

2. Micro-robética imprimible.
a) Disefio de estructuras con impresoras 3D, utilizando herramientas CAD Open Source.
b) Tarjetas de control.
¢) Lenguajes de programacion de micro-robot.

d) Laboratorio virtual electrénico de disefio de micro-robots (captura de esquemas,
simulacion y disefio de PCB).

e) Control de servomotores (PWM).
f) Control de motores paso a paso.
g) Control de motores de corriente alterna.
h) Acondicionadores de sefial.
i) Sensores.
j) Tipo de control de las variables de salida.
k) Micro-robots teledirigidos:
i.  Con mandos via radiofrecuencia.
ii. Con servidor WEB via Wi-Fi.
iii. Con teléfonos maviles (desarrollo de APP) via bluetooth.

CMO-178 Mantenimiento de robética industrial (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce diferentes tipos de robots y/o sistemas de control de movimiento, identificado los
componentes que los forman y determinando sus aplicaciones en entornos industriales
automatizados.

a) Se han identificado aplicaciones industriales en las que se justifica el uso de robots y de
sistemas de control de movimiento.

b) Se ha determinado la tipologia y las caracteristicas de los robots y manipuladores
industriales.

¢) Se han relacionado los elementos eléctricos que conforman un sistema robotizado y de
control de movimiento, con su aplicacion.

d) Se han reconocido los sistemas mecanicos utilizados en las articulaciones de robots y
manipuladores industriales.
2. Programa robots y/o sistemas de control de movimiento, utilizando técnicas de programacion
y procesado de datos.
a) Se ha planificado la trayectoria de movimiento de un robot.

63



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

b) Se han identificado los diferentes tipos de sefales que hay que procesar.

c) Se ha establecido la secuencia de control mediante un gréafico secuencial o un diagrama
de flujo.

d) Se han identificado las instrucciones de programacion.

e) Se han identificado los diferentes tipos de datos procesados en la programacion.

f) Se ha programado el robot o el sistema de control de movimiento.
3. Elabora programas y prepara méaquinas de control numérico (CNC), seleccionando los Utiles
y aplicando las técnicas o procedimientos requeridos.

a) Se han seleccionado y montado las herramientas, Utiles y soportes de fijacion de piezas.

b) Se han identificado los lenguajes de programacién de control numérico y las
instrucciones generadas.

¢) Se harealizado y verificado el programa simulando el mecanizado en el ordenador.
d) Se ha cargado el programa de control numérico.
e) Se han ajustado los pardmetros de la maquina.
f) Se han seleccionado los instrumentos de medicién o verificacion en funcién de la
operacion a realizar.
4. Verifica el funcionamiento de robots y/o sistemas de control de movimiento, ajustando los
dispositivos de control y aplicando las normas de seguridad.

a) Se ha comprobado el conexionado entre los elementos que conforman un sistema
robotizado y/o de control de movimiento.

b) Se ha verificado el funcionamiento de los dispositivos de seguridad.
¢) Se ha verificado la secuencia de funcionamiento.

d) Se han calibrado los sensores internos para el posicionamiento de un robot y/o un
sistema de control de ejes.

e) Se ha comprobado la respuesta de los sistemas de control de movimiento ante
situaciones anémalas.
5. Representa graficamente la pieza aplicando técnicas de CAD vy transfiere el programa a la
magquina supervisando el correcto funcionamiento.

a) Se ha dibujado o importado la pieza para su modificacion usando sistemas de
representacion 2D/3D manejando el software de CAD adecuado.

b) Se ha identificado la secuencia de operaciones de preparacién de las maquinas en
funcion de las caracteristicas del proceso a realizar.

c) Se ha generado un archivo informatico que contenga el objeto modelado en un formato
exportable a un software de CAD/CAM.

d) Se hatransferido el programa a la maquina de CNC segun el procedimiento establecido.
e) Se ha ejecutado el programa y verificado su correcto funcionamiento corrigiendo los
posibles errores.

6. Repara averias en entornos industriales robotizados y/o de control de movimiento,
diagnosticando disfunciones y elaborando informes de incidencias.

a) Se han reconocido los puntos susceptibles de averia.

b) Se han utilizado instrumentacion de medida y comprobacion

c) Se han diagnosticado las causas de las averias.

d) Se han localizado las averias.

e) Se harestablecido el funcionamiento del sistema.

f) Se han tenido en cuenta las normas de seguridad.

Contenidos:

1. Reconocimiento de diferentes tipos de robots y sistemas de control de movimiento.
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a) Introduccidn a la robética. Robot industrial. Definicién.

b) Aplicaciones de robots y/o sistemas de control de movimiento.

¢) Morfologia de un robot. Elementos constitutivos.

d) Tipologia de los robots.

e) Caracteristicas de un robot industrial.

f) Accionadores: motores eléctricos, accionamientos neumaticos e hidraulicos.
g) Sistemas de coordenadas. Conversion.

h) Sistemas de control de movimiento. Medida y control de velocidad y de posicion.
Encoders. Control punto a punto, descripcién de trayectorias, control adaptativo.

i) Percepcion del entorno del robot. Sistemas sensoriales. Sistemas de vision.

j) Unidades de control de robots: ordenador, controlador de posicién, unidad de entrada-
salida para conexion de periféricos, panel de control, dispositivo de control manual.

k) Unidades de programacién: ordenador, consolas de programacion. Entornos de
programacion.

[) Sistemas de guiado.
m) Andlisis de sistemas de seguridad en entornos robotizados. Requerimientos y
dispositivos.
2. Configuracion de instalaciones de robots y sistemas de control de movimiento en su entorno.
a) Planificacion de la instalacién y acoplamiento del robot al sistema productivo.
b) Simbologia normalizada. Software de asistencia al disefio.
¢) Representacion de esquemas en aplicaciones robotizadas.

d) Conexidn de sensores para la captacion de sefales digitales y/o analdgicas en entornos
robotizados y de control de movimiento.

e) Conexion de periféricos y sistemas de vision.
f) Configuracion de los interfaces de comunicaciones.

g) Conexidn de actuadores utilizados en robdética y/o sistemas de control de movimiento:
neumaticos, hidraulicos y eléctricos.

h) Conexion de “drivers” en sistemas de control de movimiento.
i) Interpretacion de manuales técnicos.

J) Aplicacion de la normativa de prevencién de riesgos laborales.
k) Aplicacién de la normativa de proteccion ambiental.

3. Programacién de robots y sistemas de control de movimiento.
a) Posicionamiento de robots. Dinamica del robot.
b) Métodos de programacion del robot: fijacion de posiciones, por guiado, textual, grafica.

c) Operaciones légicas aplicadas a la programacién de robots. Estructuras de control de
programa.

d) Lenguajes de programacién de robots. Entornos de programacion.
e) Elaboracion de programas de robots en el sistema de produccion.
f) Programacion de sistemas de control de movimiento.

4. Configuracién y programacion de control numérico por computador (CNC).
a) Concepto de control numérico.
b) Clasificacidn de los controles numéricos.
¢) Caracteristicas mecanicas de las maquinas-herramienta de control numérico.
d) Mecanismos de posicionamiento.
e) Medida de posicion y velocidad.
f) Sistemas de cambio de piezas y herramientas.
g) Tipos de programacion. Fases de la programacion.

65



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

h) Lenguajes de programacion.

i) Simulacién del mecanizado.

j) Sistemas de representacion en 2D y 3D

k) Programacion asistida por ordenador CAM
I) Impresoras 3D en el aula.

5. Reparacion de averias en entornos industriales robotizados y de control de movimiento.
a) Manual de mantenimiento.
b) Instrumentos de medida.
¢) Técnicas de verificacion.
d) Diagnostico y localizacion averias: técnicas de actuacion.

e) Técnicas de monitorizacion y ejecucion de programas. Visualizacién de variables.
Ejecucion paso a paso.

f) Registros de averias.
g) Reglamentacion vigente. REBT. Normativa de seguridad.

CMO-179 Mantenimiento de drones (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Examina, identifica y justifica diferentes tipos de aeronaves no tripuladas.

a) Se han reconocido los diferentes tipos de aeronaves, su clasificacion y las diferencias
entre ellas.

b) Se han determinado las caracteristicas y la tipologia de los drones y aeronaves no
tripuladas.

¢) Se han identificado aplicaciones industriales y de otro tipo en las que se justifica el uso
de drones y aeronaves.

d) Se han reconocido los diferentes sistemas de carga de pago identificativos de actividad
comercial.

e) Se ha explicado el fundamento fisico aerodinamico para el vuelo de una aeronave y su
especificacion en los multirrotores.
2. Reconoce vy justifica los diferentes elementos que caracterizan los tipos de aeronavegadores,
identificado los componentes que los forman y los sistemas de carga de pago.

a) Se han identificado los elementos que integran un multirrotor con las aplicaciones de
carga de pago.

b) Se ha evaluado la idoneidad de los componentes para las aplicaciones requeridas.

¢) Se han reconocido los diferentes tipos de cdmaras de video aplicadas a drones.

d) Se han identificado y montado los sistemas de gimbal y estabilizacion.
3. Monta un multirrotor basico teledirigido, seleccionando y conectando los elementos que lo
componen.

a) Se ha interpretado el diagrama de bloques (subsistemas) de un sistema multirrotor
genérico.

b) Se ha ensamblado el bastidor, fuselaje y los diferentes elementos que integran el
multirrotor.

¢) Se han soldado los componentes que integran circuiteria eléctrica con alimentacion,
motores, etc.

d) Se han reconocido los diferentes tipos de baterias y sus especificaciones de uso (carga
y descarga).

e) Se han descrito los distintos médulos de radiotransmisién y las frecuencias de trabajo.
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f) Se ha manejado con soltura la instrumentacion basica para la medida y comprobacién
de componentes.

g) Se ha utilizado la diferente instrumentacién especifica para la comprobacién y ajuste de
los distintos elementos: baterias, reguladores ESC, motores, hélices, etc.
4. Instala y verifica el funcionamiento del multirrotor, ajustando los dispositivos de control y
telemetria y aplicando las normas de seguridad.

a) Se ha realizado la sincronizacion de las unidades de transmision y telemetria de la
aeronave.

b) Se hainstalado el software de configuracién, ajuste y calibracion del multirrotor.
¢) Se harealizado el procedimiento, segun programa, de ajuste y calibracién del multirrotor.

d) Se han comprobado la transferencia de datos entre unidades remotas de radiofrecuencia
tanto para el gobierno del multirrotor como para los sistemas de carga de pago.

e) Se han ejecutado vuelos de prueba observando las normas de seguridad para el correcto
funcionamiento de la aeronave.
5. Repara averias en drones, diagnosticando disfunciones y elaborando informes de incidencias.
a) Se han reconocido los puntos susceptibles de averia.
b) Se han utilizado instrumentacion de medida y comprobacion.
c) Se han diagnosticado las causas de las averias.
d) Se han localizado las averias.
e) Se ha restablecido el funcionamiento del sistema.

f) Se ha documentado la averia en un informe de incidencias del sistema y la valoracion
econdémica.

g) Se han tenido en cuenta las normas de seguridad e higiene en el trabajo.

6. Conoce la legislacion aplicable a las aeronaves controladas en remoto.

a) Se conoce la normativa espafiola y europea relativa al vuelo de aeronaves no tripuladas
controladas en remoto.

b) Se identifican y conocen por su area de aplicacion los diferentes organismos
relacionados con la navegacion aérea.

¢) Se han identificado los requisitos y condiciones para la obtencién de licencias de vuelo
con RPAS.

d) Se conoce como se constituye una empresa operadora.
e) Se ha elaborado la documentacion y permisos requeridos para operaciones de vuelo

comercial de un RPAS.
Contenidos:
1. Definiciones: UAV, drones, RPAS.
2. Clasificacion de aeronaves.
3. Fundamentos fisicos de la aerodinamica.
4. Modos de vuelo.
5. Componentes.

6. Esquema de bloques bésico de un multirrotor.
a) Bastidor.
b) Motores brushless, conceptos generales.
c) Hélices.
d) Reguladores (ESC):
i.  Conceptos generales. Sefial PWM.
ii. Reguladores PID.
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e) BEC. Reguladores de voltaje de bateria.
f) Tarjetas controladoras de vuelo.
g) Tipos de multirrotor. Configuraciones de vuelo.

7. Alimentacion.

a) Conceptos generales. Baterias.
b) Tipos. Li-Po: litio polimero.

¢) Capacidad.

d) Celdas.

e) Capacidad de descarga.

f) Recomendaciones.

8. Sistemas de carga de pago.

a) Actividades comerciales.

b) Camaras de video para aeronaves.

c) GIMBAL. Definicion y grados de libertad.
d) Encoders, servos y control giroscépico.
e) Conexién a modulo GPS.

9. Tipos y configuracion.

10.
11.

12.

13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Estudio del procedimiento y secuenciacion del montaje.

CONSEJERIA DE EDUCACION,
CIENCIA Y UNIVERSIDADES

Parametros de configuracion de una tarjeta controladora de vuelo FC.

Conceptos generales. Telemetria.
a) Navegacién inercial. IMU (Unidad de Medida Inercial):
i. Girdscopos.
i. Acelerometros.
b) Mddulos GPS/GLONASS/GALILEO. RTK.

Software de configuracion, ajuste y calibracién.
Proceso de configuracion. Calibracion.

Estacion de tierra en drones-RPAS. Simuladores.
a) Emisor/receptor.
b) Sistemas de comunicacion.

c) Estacion de control de tierra o GCS (Ground Control Station).

d) Tipos de emisoras y receptores. Configuracion béasica.
e) Diferentes médulos y conexionado.

f) Software para control y simulacion de vuelos.

g) Operaciones y operaciones de vuelo. Automatizacion.

Manual de mantenimiento.

Diagnéstico y localizacion de averias. Técnicas de actuacion.
Técnicas de monitorizacion y ejecucion de programas.
Registro de averias.

Marco regulatorio en Espafia. Directivas europeas.
Organismos e instituciones.

Caracterizacion del sistema RPAS.

Documentacién maniobras aeronauticas.

Formacion y certificacion de pilotos.
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25. Habilitacion de operadores.
26. Empresas.

27. Seguros de responsabilidad civil.

CMO-180 Programacion orientada a la microelectrénica (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce dispositivos programables, identificando su funcionalidad y determinando sus
caracteristicas técnicas.

a) Se han reconocido aplicaciones automaticas con sistemas secuenciales programables.
b) Se ha identificado la funcion de los dispositivos secuenciales dentro de un sistema.

c) Se ha identificado el funcionamiento de los dispositivos programables.

d) Se han clasificado los dispositivos programables, atendiendo a diferentes criterios.

e) Se han relacionado los componentes de los dispositivos programables con su
funcionalidad.

f) Se han determinado las caracteristicas técnicas de los dispositivos programables.
2. Configura sistemas secuenciales programables, seleccionando y conectando los elementos
gue lo componen.

a) Se han identificado las especificaciones técnicas de la automatizacion.

b) Se han seleccionado los componentes adecuados segun las especificaciones técnicas.

c) Se harepresentado el croquis del sistema automatico.

d) Se han dibujado los esquemas de conexion de la instalacion.

e) Se ha empleado simbologia normalizada.

f) Se han conectado los componentes del sistema de control secuencial.

g) Se han respetado las hormas de seguridad.
3. Reconoce las secuencias de control de los sistemas secuenciales programados, interpretando
los requerimientos y estableciendo los procedimientos de programacion necesarios.

a) Se han determinado los requerimientos técnicos y funcionales.

b) Se ha establecido la secuencia de control.

¢) Se han identificado las fases de programacion.

d) Se han reconocido los distintos entornos de programacion.

e) Se han evaluado los puntos criticos de la programacion.

f) Se ha elaborado un plan detallado para la programacion.
4. Programa sistemas secuenciales, partiendo de la secuencia de control y utilizando técnicas
estructuradas.

a) Se han relacionado sistemas de numeracién y sistemas de codificacion de la informacién.

b) Se han identificado funciones légicas.

¢) Se han empleado diferentes lenguajes de programacion.

d) Se han programado PLC de distintos fabricantes.

e) Se han programado dispositivos PIC y Arduino.

f) Se ha realizado el programa, facilitando futuras modificaciones.

g) Se ha comprobado que el funcionamiento del programa coincide con la secuencia de

control establecida.

5. Verifica el funcionamiento del sistema secuencial programado, ajustando los dispositivos y
aplicando normas de seguridad.

a) Se han comprobado las conexiones entre dispositivos.
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b) Se ha verificado la secuencia de control.
¢) Se ha monitorizado el programa y el estado de las variables desde la unidad de
programacion.

d) Se ha comprobado la respuesta del sistema ante cualquier posible anomalia.

e) Se han medido los parametros caracteristicos de la instalacion.

f) Se han respetado las normas de seguridad.
6. Repara averias en sistemas secuenciales programados, diagnosticando disfunciones y
desarrollando la documentacion requerida.

a) Se han reconocido puntos susceptibles de averia.

b) Se han identificado las posibles causas de las averias a través de las medidas realizadas.

c) Se han seleccionado los elementos que hay que sustituir, atendiendo a su compatibilidad
y funcionalidad dentro del sistema.

d) Se harestablecido el funcionamiento.
7. Cumple las normas de prevenciébn de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
identificando los riesgos asociados, las medidas y equipos para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que supone la manipulacién de
los materiales, herramientas, Utiles, maquinas y medios de transporte.

b) Se ha operado con maquinas y herramientas, respetando las normas de seguridad.
¢) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de
materiales, herramientas, maquinas de corte y conformado, entre otras.

d) Se han reconocido los elementos de seguridad, los equipos de proteccién individual y
colectiva.

e) Se ha identificado el uso correcto de los elementos de seguridad y de los equipos de
proteccion individual y colectiva.

f) Se ha relacionado la manipulacién de materiales, herramientas y maquinas con las
medidas de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
h) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

i) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

Contenidos:

1. Conversion A/D y D/A: conversion A/D.
a) Muestreo, retencidn, cuantificacion y codificacion.
b) Conversor con red R-2R en escalera invertida.
c) Parametros y tipos de errores.

2. Conversion A/D.
a) Conversor simultaneo (ADC flash).
b) Parametros y tipos de errores. Codificacion de adaptacion al medio.

3. Configuracion de circuitos digitales microprogramables.

a) Tipos de circuitos microprogramables y sus aplicaciones. Arquitectura. Caracteristicas:
sistemas basados en microcontroladores PIC (controlador de interfaz periférico).
Sistemas basados en dispositivos programables PAL (matriz I6gica programable), PLD
(dispositivos légicos programables).

4.0tros sistemas.

a) Arquitectura de sistemas basados en microprocesadores. Caracteristicas, constitucion,
bloques y funcionamiento. Unidad de control, registros internos, buses, interrupciones,
mapas de memoria, etcétera. Microcontroladores. Periféricos integrados. Puertos de E/S,
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memorias, timers, convertidor A/D, USAR, modulos CCP

(Captura/Comparacién/modulacion por ancho de pulsos), otros. Juego de instrucciones
de sistemas basados en microprocesadores y microcontroladores.

b) Lenguajes de programacién para sistemas basados en microprocesadores vy
microcontroladores. Conceptos generales de programacion. Representacion grafica de
algoritmos. Elementos y técnicas de programacion.

c) Lenguaje ensamblador de programacion. Elementos basicos. Tipos de instrucciones,
modos de direccionamiento, set de instrucciones.

d) Lenguaje de programacion de alto nivel. Operadores y expresiones, estructuras de
seleccion, estructuras de control: bucles, funciones, arrays (listas y tablas), estructuras y
uniones, cadenas.

e) Software de programacion de sistemas basados en microprocesadores y
microcontroladores: entorno de edicion y analisis del codigo de programa. Elaboracién
de programas. Compilado y carga de programas. Depuracién. Visualizacion de
componentes del sistema.

f) Técnicas de carga de programas en circuitos microprogramables. Carga de programas
en zocalos programadores, programacion en circuito. Utilizacion de bootloader (gestor
de arranque).

g) Dispositivos logicos programables PLD, CPLDs (dispositivos légicos programables
complejos), FPGA (matriz de puertas de campo programable), PSPS (programa
simulador de pequefios sistemas). Principios de constitucién y constitucion de los PLD.
Tipos y caracteristicas de los diferentes PLD.

h) Lenguaje de programacién de dispositivos I6gicos programables, esquemético y HDL
(lenguaje de descripcion de hardware). Software de programacion. Herramientas de
implementacién, simulacién carga y depuracion de sistemas basados en PLD.

i) Montaje y programacion de circuitos basados en Arduino.

J) Montaje de circuitos microprogramables. Conexién a periféricos. Circuitos de aplicacion.
5.Verificacion de circuitos microprogramables. Herramientas de andlisis y verificacion: analizador
l6gico. Analizador de protocolos. Sistemas de medicion automatica. Software de simulacion.

a) Herramientas de simulacion y depuracion. Depuradores (Debugger).

CMO-181 Configuracion de soluciones de Internet de las cosas (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza soluciones IdC describiendo la funcién y caracteristicas de los elementos,
dispositivos y aplicaciones que la integran.

a) Se han identificado los elementos, dispositivos y aplicaciones que componen la solucién.

b) Se ha identificado el conjunto de elementos de captacion de datos(sensores,
controladores, comunicaciones, pasarelas, entre otros).

¢) Se han identificado y reconocido los diferentes sistemas y servicios comunicaciones.

d) Se han identificado y reconocido las caracteristicas y prestaciones de las plataformas de
servicios.

e) Se ha relacionado cada elemento de la solucion con su funcion y caracteristicas.
f) Se ha determinado la arquitectura adecuada a la solucién.
g) Se ha elaborado un diagrama de los bloques funcionales del sistema.

2. Configura dispositivos y plataformas software de 1dC.
a) Se han seleccionado sensores y actuadores en funcion de la aplicacion.
b) Se han seleccionados plataformas hardware de control.
c) Se han seleccionado pasarelas.
d) Se han determinado los dispositivos y sistemas de comunicacién de datos.
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e) Se han seleccionado las plataformas software de gestion de servicios.

3. Integra dispositivos, elementos y aplicaciones del sistema IdC
a) Se ha determinado la interconexién de los bloques del sistema IdC.
b) Se haintegrado la pasarela de comunicaciones.
¢) Se han configurado los parametros de comunicaciones
d) Se han establecido los protocolos de comunicacion
e) Se han configurado la plataforma de gestion y servicios
f) Se han configurado los servidores de monitorizacién y control remoto.
g) Se ha verificado la funcionalidad de los equipos y sistemas.
h) Se ha elaborado la documentacion técnica.

4. Mantiene entornos de 1dC corrigiendo averias o disfunciones.
a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento preventivo.
b) Se han aplicado técnicas de diagnéstico y localizacion de averias segun
tipologia y caracteristicas de la instalacién.
c) Se han propuesto hip6tesis de las causas y repercusion de averias.
d) Se han sustituido equipos o partes de la instalacion.
e) Se ha verificado la restitucion del funcionamiento en caso de averia.

Contenidos:

1. Internet de las cosas (IdC). Concepto. Arquitecturas. Modelos de capas.

2. Dispositivos de IdC: sensores, actuadores, tipos y aplicaciones. Controladores, plataformas
hardware. Plataformas basadas en microcontrolador. Plataformas basadas en, ordenadores
monoplaca (SBC). Pasarelas de interconexion, funciones y dispositivos.

3. Conectividad, redes, tecnologias y dispositivos. Conectividad dispositivo a dispositivo,
dispositivo a la “nube”, dispositivo pasarela, pasarela “nube”. Redes de area personal (PAN), Wi-
Fi, Bluetooth, identificacion por radiofrecuencia (RFID), comunicacién de campo cercano (NFC),
Zigbee, Z-Wave, WirelessHartk, Open-WSN, redes de area extensa de baja potencia (LPWAN),
redes de area local de baja potencia, IPV6 para IdC 6LoWPAN, redes celulares.

4. Configuracion de elementos y sistemas IdC, servicios. Aplicaciones.

5. Plataformas software de gestion de servicios. Arquitectura. Modelo de capas. Caracteristicas.
Servicios proporcionados. Gestion de servicios. Protocolos e interconexion M2M, MQTT, CoAP,
DDS, HTTP, AMQP, entre otros. Modularidad.

6. Configuraciéon de supuestos practicos de implementacion de loT en diversos sectores:
Industria, ciudades inteligentes, transporte y movilidad, medio ambiente, agricultura, comercio,
edificios, vestibles, entre otros. Dispositivos, plataformas hardware, conectividad, pasarelas,
plataformas software, servicios, gestion, etc.

7. Analisis, gestion y visualizacion de las informaciones proporcionadas por los dispositivos.

8. Seguridad en entornos IdC: en dispositivos, comunicaciones, protocolos y aplicaciones, etc.
9. Mantenimiento de soluciones IdC: predictivo, preventivo, correctivo.

CMO-182 Robdtica de consumo (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Ejecuta procesos de montaje de instalaciones, sistemas y sus elementos, aplicando técnicas
e interpretando planos y esquemas para supervisar el montaje.
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a) Se ha definido, seleccionado y evaluado el hardware para el desarrollo y montaje de
proyectos orientados a robética de consumo.

b) Se ha definido, seleccionado y evaluado el software para el desarrollo y montaje de
proyectos orientados a robética de consumo.

c) Se ha realizado el montaje de un proyecto de robética orientado a la electrénica de
consumo y a viviendas, a través de control remoto, aplicando los conocimientos previos
de hardware y software adquiridos con anterioridad.

2.Ejecuta pruebas de funcionamiento y seguridad, ajustando equipos y elementos para poner en
servicio las instalaciones.

a) Se han reconocido las necesidades de pruebas software en entornos de sistemas
roboéticos de consumo.

b) Se han reconocido las necesidades de pruebas hardware en entornos de sistemas
roboticos de consumo.

¢) Se han disefiado las pruebas software en entornos de sistemas robéticos de consumo.
d) Se han disefiado las pruebas hardware en entornos de sistemas robéticos de consumo.

e) Se han realizado pruebas de verificacion y validacion del hardware y software en el
montaje de un robot con implantacion del control remoto (bluetooth/wifi)

f) Se han optimizado las pruebas hardware en entornos de sistemas robéticos de consumo.

Contenidos:
. Arquitectura estimulo-respuesta.
. Sensores: percibiendo al mundo exterior.
. Del mundo fisico al mundo digital.

. L6gica autémata.

1

2

3

4

5. Qué es la inteligencia artificial.
6. Estandar Arduino, versiones y familias derivadas.
7. Ampliacion por Shields y Accesorios.

8. Exploracion del circuito multiuso Arduino UNO.

9. Microcontroladores ATmega.

10. Sefiales analdgicas y digitales.

11. Conversién analdgico/digital.

12. Generacién de sefiales analégicas con PWM.

13. Instalacién del entorno de desarrollo (IDE).

14. Introduccién a C++ para Arduino.

15. Creacion y lectura de rutinas de trabajo (sketchs).
16. Ajustes y conversiones de escalas.

17. Monitoreo de las sefales de entrada.

18. Torque y velocidad.

19. Movimiento con motores de corriente continua.
20. Control de direccidn y variacion de velocidades.
21. Programacion de funciones de control.

22. Manejo de variables, constantes, funciones y tipos de datos.

23. Programacion de rutinas de control con bucles y condiciones.
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24. Monitoreo por serial.

25. Disefio de rutina légica.

26. Retroalimentacion.

27. Algoritmos de decision.

28. Deteccion de obstaculos y seleccion del camino 6ptimo.

29. Arquitectura emisor-receptor.

30. Control remoto por Infrarrojos (IR).

31. Mddulos receptores.

32. Definicién de comandos de control.

33. Uso de librerias, programacién y conexionado.

34. Control por bluetooth para control por aplicaciones moviles.
35. Uso e implementaciéon de moédulos bluetooth BLE con Arduino.
36. Deteccién de dispositivos BLE.

37. Implementaciéon de una Mobile App para control.

38. Definicion y desarrollo de la interfaz de control.

39. Control de velocidades y personalizacion de los modos de operacion.

40. Pruebas hardware y software en entornos de robética.

CMO-183 Lenguajes de programacioéon para dispositivos 10T (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce la estructura de un programa informético, identificando y relacionando los
elementos propios del lenguaje de programacion.

a) Se han identificado los bloques que componen la estructura de un programa informatico.
b) Se han creado proyectos de desarrollo de aplicaciones.

¢) Se han utilizado entornos integrados de desarrollo.

d) Se han identificado los distintos tipos de variables y la utilidad especifica de cada uno.
e) Se ha modificado el cédigo de un programa para crear y utilizar variables.

f) Se han creado y utilizado constantes vy literales.

g) Se han clasificado, reconocido y utilizado en expresiones los operadores del lenguaje.
h) Se ha comprobado el funcionamiento de las conversiones de tipos explicitas e implicitas.
i) Se han introducido comentarios en el cédigo.

2. Escribe y depura cédigo, analizando y utilizando las estructuras de control del lenguaje.
a) Se ha escrito y probado cédigo que haga uso de estructuras de seleccion.
b) Se han utilizado estructuras de repeticion.
c) Se han reconocido las posibilidades de las sentencias de salto.
d) Se han creado programas ejecutables utilizando diferentes estructuras de control.
e) Se han probado y depurado los programas.
f) Se ha comentado y documentado el cédigo.

3. Escribe y depura c6digo, analizando y utilizando colecciones de datos simples (listas).
a) Se ha escrito y probado cédigo que haga uso de listas.
b) Se han reconocido las posibilidades del trabajo con listas.
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¢) Se han modificado los elementos de una lista.

d) Se han utilizado listas para almacenar y procesar informacion.

e) Se han utilizado iteradores para recorrer los elementos de las listas.

f) Se han creado programas que utilicen algoritmos de ordenacién en una lista sencilla.

g) Se han probado y depurado los programas.

h) Se ha comentado y documentado el cédigo.
4. Escribe programas que manipulen informacién utilizando funciones y seleccionando y
utilizando tipo avanzados de datos.

a) Se ha escrito y probado cédigo que haga uso de funciones.

b) Se han reconocido las posibilidades del trabajo con funciones.

¢) Se han escrito programas que utilicen tuplas y diccionarios.

d) Se han reconocido las posibilidades del trabajo con tuplas y diccionarios.

e) Se han probado y depurado los programas.

f) Se ha comentado y documentado el cédigo.

5. Escribe programas utilizando moédulos y paquetes y haciendo uso de errores y excepciones.
a) Se han empaquetado funciones en un modulo y se ha distribuido.

b) Se han utilizado los médulos mas importantes de la libreria estandar del lenguaje y se
han importado en un programa.

¢) Se han agrupado diferentes mddulos en un paquete.
d) Se han escrito programas sencillos utilizando paquetes creados por el usuario.
e) Se ha escrito cédigo utilizando control de excepciones.
f) Se han utilizado expresiones regulares en la busqueda de patrones en cadenas de texto.
g) Se han probado y depurado los programas.
h) Se ha comentado y documentado el cédigo.
6. Escribe y prueba programas sencillos, reconociendo y aplicando los fundamentos de la
programacion orientada a objetos.
a) Se han identificado los fundamentos de la programacion orientada a objetos.
b) Se han escrito programas simples.
¢) Se han instanciado objetos a partir de clases predefinidas.
d) Se han utilizado métodos y propiedades de los objetos.
e) Se han utilizado parametros en la llamada a métodos.
f) Se ha identificado el concepto de herencia.
g) Se han incorporado y utilizado librerias de objetos.
h) Se ha utilizado el entorno integrado de desarrollo en la creacion y compilacion de
programas simples.
7. Realiza operaciones de entrada y salida de informacion.
a) Se ha utilizado la consola para realizar operaciones de entrada y salida de informacion.
b) Se han aplicado formatos en la visualizacion de la informacion.

¢) Se han reconocido las posibilidades de entrada/salida del lenguaje de programacién y
las librerias asociadas.

d) Se han utilizado ficheros para almacenar y recuperar informacion.

e) Se han creado programas que utilicen diversos métodos de acceso al contenido de los
ficheros.

f) Se han utilizado las herramientas del entorno de desarrollo para crear interfaces graficos
de usuario simples.

g) Se han escrito programas que utilicen interfaces graficos para la entrada y salida de
informacion.
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Contenidos:

1. Identificacion de los elementos de un programa en lenguajes de programacion para loT.
a) Estructura y blogues fundamentales.
b) Lenguajes mas populares y sus caracteristicas.
¢) Compiladores e intérpretes. Instalacion. Entornos de programacion online.
d) Literales. Enteros, reales, cadenas, valores booleanos.

e) Operadores y expresiones. Herramientas de manipulacion de datos. Operadores
aritméticos. Precedencia.

f) Operadores con cadenas
g) Constantes y variables. Conversiones de tipo.
h) Comentarios.

2. Uso de estructuras de control en lenguajes de programacion para loT.
a) Toma de decisiones. Estructuras de seleccion.
b) Operadores de relacion.
¢) Condiciones y ejecucion condicional. Algunos ejemplos sencillos.

d) Estructuras repetitivas. Bucles. Creacién de bucles con while y con for. Sentencias break
y continue. Bucles y else.

e) Operadores légicos y operadores a nivel de bit.
f) Expresiones légicas.
g) Manejo de bits.

3. Uso de colecciones de datos y Listas en lenguajes de programacion para loT.
a) Tipos de datos compuestos.
b) Listas. Importancia y aplicaciones.
¢) Eliminar elementos de una lista.
d) Acceso a elementos inexistentes.
e) indices.
f) Métodos vs. funciones.
g) Afadiendo elementos a una lista.
h) Haciendo uso de las listas.
i) Ordenacion de una lista simple. Algoritmos de ordenacion.
j) Maéas detalles de las listas. Ejemplos de programas sencillos con listas.
k) Listas en aplicaciones avanzadas. Listas en listas.

4. Uso de funciones y otras colecciones de datos en lenguajes de programacion para loT.
a) Funciones. Necesidad de las funciones.
b) Funciones parametrizadas.
¢) Devolver un resultado de una funcién.
d) Ambitos. Funciones y ambitos.
e) Creando funciones. Algunas funciones sencillas.
f) Tuplas. Tipos de secuencia y mutabilidad. Creacion y uso de una tupla.
g) Diccionarios. Creacion y uso de diccionarios.
h) Trabajo conjunto con tuplas y diccionarios.
5. Uso de médulos y paquetes, manejo de errores y excepciones en lenguajes de programacion
para loT.
a) Médulos. Uso de médulos. Importar un modulo.
b) Trabajo con mddulos estandar. Funciones de algunos médulos (math, random, etc.).
¢) Paquetes. Médulos y paquetes. Creacion de mddulos y de paquetes.
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d) Errores y excepciones. Anatomia de las excepciones. Algunas de las excepciones mas
Gtiles.
e) Caracteres y cadenas vs. computadoras. Naturaleza de las cadenas.
f) Cadenas en accion. Comparacion de cadenas. Ordenando cadenas. Cadenas vs.
ndmeros.
g) Ejemplos de programas sencillos.
6. Conceptos basicos de programacion de objetos en lenguajes de programacién para IoT.
a) Introduccion a la programacion orientada a objetos. Elementos, caracteristicas y ventajas
de la programacion orientada a objetos.
b) Caracteristicas de los objetos. Clase de un objeto. Propiedades. Instancias. Clases.
Comprobando la existencia de un atributo.
¢) Utilizacién de métodos.
d) Herencia. Construccién de una jerarquia de clases.
e) Excepciones. Anatomia detallada de una excepcién. Creacion y uso de excepciones.
f) Generadores y cierres.

7. Entrada y salida de informacion en lenguajes de programacion para loT.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

Tipos de flujos. Flujos de bytes y de caracteres.

Entrada desde teclado y salida a pantalla.

Tipos de archivo. Ficheros de datos. Registros.

Procesamiento de ficheros. Apertura y cierre de ficheros. Modos de acceso.
Escritura y lectura de informacion en ficheros.

Utilizacion de los sistemas de ficheros.

Trabajo con archivos reales. Creacién y eliminacion de ficheros y directorios.
Diagnostico de problemas en ficheros.

CMO-184 Nuevos desarrollos en sistemas de telecomunicaciones con IoT e Inteligencia
Artificial (90 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Programa aplicaciones moviles para telecomunicaciones.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

i)
)

Se ha Instalado en el ordenador base la plataforma de programacion de Apps para
teléfonos moviles.

Se ha instalado en el teléfono movil el sistema de Sandboxing.

Se han reconocido los elementos de interfaz: botones, eventos, etiquetas, barras de
desplazamiento horizontales y verticales, botones, paneles, visores de lista, selectores
de fecha, deslizadores.

Se ha programado al menos un ejemplo simple de cada uno de estos elementos:
botones, eventos, etiquetas, fecha, deslizadores.

Se han reconocido los sensores de: camara, imagenes y sonido, acelerometro, lector de
cadigo de barras.

Se ha programado al menos un ejemplo simple de cada uno de estos sensores: camara,
imagenes y sonido, acelerémetro, lector de codigo de barras.

Se ha programado al menos un ejemplo de dibujo de figuras geométricas en la pantalla
del dispositivo movil.

Se ha programado al menos un ejemplo de animacion en la pantalla del dispositivo mévil.
Se ha programado al menos un ejemplo de bases de datos y archivos.

Se ha programado al menos un ejemplo de almacenamiento de informacion en formato
JSON.
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k) Se haintegrado la App con mapas de Google.
I) Se han aplicado los items anteriores a un proyecto de App para telecomunicaciones.

2. Crea Apps de inteligencia artificial para telecomunicaciones.
a) Se han disefiado correctamente interfaces de usuario en dispositivos moviles.

b) Se ha programado adecuadamente en lenguaje de bloques una App con programacién
convencional (estructuras “Si”) con funcionamiento limitado a dos o tres elementos texto,
de manera que la App detecte si tienen connotaciones positivas o negativas.

c) Se ha programado adecuadamente en lenguaje de bloques una App con programacion
convencional (listas) con funcionamiento limitado al menos ocho elementos texto, de
manera que la App detecte si tienen connotaciones positivas o negativas.

d) Se ha creado correctamente una cuenta en un sistema de entrenamiento de Inteligencia
Artificial.

e) Se han establecido correctamente al menos dos campos, con al menos doce ejemplos
en cada uno, en un sistema de entrenamiento de inteligencia artificial para reconocer
connotaciones positivas y negativas en una frase.

f) Se han establecido correctamente al menos cuatro campos, con al menos doce ejemplos
en cada uno, en un sistema de entrenamiento de inteligencia artificial para reconocer
clasificacion de texto.

g) Se han establecido correctamente al menos cuatro campos, con al menos doce ejemplos
en cada uno, en un sistema de entrenamiento de inteligencia artificial para reconocer
clasificacion de iméagenes.

h) Se han establecido correctamente al menos cuatro campos, con al menos doce ejemplos
en cada uno, en un sistema de entrenamiento de inteligencia artificial para reconocer
clasificacion de numeros.

i) Se ha entrenado correctamente al sistema de inteligencia artificial para que discierna las
connotaciones positivas y negativas en una frase.

j) Se ha entrenado correctamente al sistema de inteligencia artificial para que clasifique
texto.

k) Se ha entrenado correctamente al sistema de inteligencia artificial para que clasifique
imagenes.

I) Se ha entrenado correctamente al sistema de inteligencia artificial para que clasifique
ndameros.

m) Se ha realizado al menos un ejemplo de comportamiento sesgado del sistema, y
reconoce el sesgo en él.

n) Se ha integrado el modelo de aprendizaje automético en una App para dispositivos
moviles para que discierna las connotaciones positivas y negativas en una frase.

0) Se ha integrado el modelo de aprendizaje automatico en una App para dispositivos
moviles para que clasifique texto.

p) Se ha integrado el modelo de aprendizaje automatico en una App para dispositivos
moviles para que clasifique imagenes.

gq) Se ha integrado el modelo de aprendizaje automatico en una App para dispositivos
moéviles para que clasifigue numeros.

r) Se ha creado una App de Inteligencia Artificial para telecomunicaciones, que establezca
correctamente el nUmero de campos adecuado, con al menos doce ejemplos en cada
uno, en un sistema de entrenamiento de inteligencia artificial para telecomunicaciones.

s) Se ha entrenado correctamente al sistema de inteligencia artificial para
telecomunicaciones.

t) Se haintegrado el modelo de aprendizaje automatico del sistema de inteligencia artificial
para telecomunicaciones en una App para dispositivos moviles.

3. Monta y configura servidores de VolP sobre dispositivos IoT.
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a) Se han reconocido y caracterizado los principales sistemas operativos para lIoT que dan
soporte al servidor de VolP.

b) Se han identificado las partes principales de la arquitectura de un sistema basado en loT
y se han descrito algunos de sus usos y posibilidades.

¢) Se han identificado y caracterizado los principales sistemas servidores de VolP para loT.

d) Se ha realizado de manera practica la generacion de imagenes del software para el
servidor de VolP.

e) Se han manejado adecuadamente los comandos basicos del sistema operativo para la
instalacion del servidor de software de VolP.

f) Se harealizado de manera préactica la instalacion y configuracion de los clientes de VolP
en un smartphone.

g) Se ha utilizado un microcomputador como dispositivo 10T, controlandolo en remoto y en
local través de aplicaciones y comandos.

h) Se ha realizado de manera préactica el acceso al dispositivo de 10T en remoto y en local.

i) Se han manejado adecuadamente las utilidades de programacion del servidor de VolP
gue conducen a la creacion de usuarios de telefonia.

i) Se han manejado adecuadamente las utilidades de programacién del servidor de VolP
gue conducen a la creacion de grupos de llamadas.

k) Se han manejado adecuadamente las utilidades de programacién del servidor de VolP
gue conducen a la creacion de IVRs.

[) Se han manejado adecuadamente los comandos del sistema operativo que soporta al
servidor de VolP que conducen a la creacion de copias de seguridad.

m) Se han manejado adecuadamente las utilidades de programacién del servidor de VoIP y
los programas externos que se integran con el mismo y que conducen a la proteccion y
seguridad del sistema.

n) Se han manejado adecuadamente los interfaces de al menos un operador externo y los
comandos del servidor de VolP para la integracion del servidor de VolP con dichos
operadores.

0) Se han construido y programado circuitos sencillos basados en dispositivos I0T que
utilicen sensores y actuadores bésicos para la deteccion de intrusos.

p) Se hareconocido la importancia que tiene la recopilacion de datos en cualquier sistema
0T, asi como su capacidad para tomar decisiones, como disparar una alarma o
desbloquear una puerta.

g) Se han reconocido las interfaces de acceso al servidor de VolP que facilitan la
comunicacion entre el mismo y la maquina desde la que se programan.

Contenidos:

1. Programacion de aplicaciones moviles para telecomunicaciones.
a) Instalacion de la plataforma de programacion de Apps para teléfonos moviles.
b) Botones, eventos, etiquetas.

c) Barras de desplazamiento horizontales y verticales.
d) Botones.

e) Paneles.

f) Visores de Lista.

g) Selectores de fecha.

h) Deslizadores.

i) Manejo de la camara.

j) Imagenes y sonido.

k) Acelerometro.

I) Lector de codigo de barras.

79



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

m) Dibujo de figuras geométricas en pantalla.

n) Animacion.

0) Bases de datos y archivos.

p) Manejo de entidades JSON.

g) Integracion de App con mapas de Google.

r) Desarrollo de Apps para telecomunicaciones.

2. Creacién de Apps con Inteligencia artificial para telecomunicaciones.

a) Creacion de una App de Inteligencia Artificial que detecte si una frase tiene
connotaciones positivas o negativas.

b) Creacién de una App de Inteligencia artificial para la deteccién y clasificacion de texto.

c) Creacion de una App de Inteligencia artificial para la deteccion y clasificacion de
imagenes.

d) Creacion de una App de Inteligencia artificial para la deteccion y clasificaciéon de
nameros.

e) Creacion de una App de Inteligencia Atrtificial para telecomunicaciones.

f) Servidores de VolP para telecomunicaciones con dispositivos 10T.

g) Instalacion de servidores de VolP sobre dispositivos 10T.

h) Instalacion y configuracién de clientes de VolP sobre dispositivos IoT.

i) Configuracion del idioma en servidores de VolP sobre dispositivos 10T.

i) Configuracion de grupos de llamadas en servidores de VoIP sobre dispositivos 10T.
k) Configuracion de IVRs en servidores de VolP sobre dispositivos IoT.

[) Configuracion de copias de seguridad servidores de VoIP sobre dispositivos 0T.
m) Seguridad en servidores de VolIP sobre dispositivos 10T.

n) Integracion del sistema con operadores externos.

0) Integracion de los servidores de VolP con sistemas de deteccién de intrusos. Generacion
automatica de llamadas de alerta ante intrusion.

CMO-185 Manejo y evaluacién de informacién y datos digitales (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Distingue las distintas formas de manejo de informacion.
a) Se ha conocido el uso, gestidn, basqueda y proteccion de la informacion.
b) Se ha generado informacion compartida y colaboracion en la nube.
¢) Se ha conocido la ética de la informacién, privacidad y licencias.

2. Conoce la ciberseguridad.
a) Se ha definido el concepto de ciberseguridad.
b) Se han enumerado los tipos de criptografia y ciberdelitos.
c) Se han identificado los adversarios, amenazas y patrones de ataque.
d) Se han conocido las estrategias de prevencion, deteccion, respuesta y recuperacion

e) Se ha descrito la seguridad y proteccion: antivirus, actualizacién firmware y software y
contrasefia segura.

f) Se han realizado identidades digitales.
g) Se han realizado andlisis y gestion de riesgos.

3. Conoce el blockchain.
a) Se ha definido el concepto de blockchain.
b) Se han definido las redes privadas.
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¢) Se han definido los consorcios blockchain.
d) Se han identificado los Smart Contracts.
e) Se han identificado los workshop, mineria de criptoactivos y staking, asi como los
modelos de negocio a través de blockchain.
4.Distingue el manejo de datos.
a) Se ha definido el manejo de datos.
b) Se han definido los tipos de gréficos, tablas y funciones avanzadas.

5. Conoce el Big Data.
a) Se ha definido el concepto de Big Data
b) Se han definido los ciclos de vida de proyectos de Big Data, fases y componentes.
c) Se ha identificado la computacién en la nube aplicada a Big Data.
d) Se han definido los conceptos basicos de analitica de datos.

Contenidos:

1. Manejo de informacion.
a) Uso, gestidn, basqueda y proteccion de la informacion.
b) Generacion compartida de informacion y colaboracién en la nube.
c) Etica de la informacion, privacidad y licencias.

2. Ciberseguridad.
a) Conceptos de ciberseguridad.
b) Criptografia y ciberdelitos.
¢) Adversarios, amenazas Yy patrones de ataque.
d) Estrategias de prevencion, deteccidn, respuesta y recuperacion.
e) Seguridad y proteccion: antivirus, actualizacion firmware y software y contrasefia segura.
f) Identidad digital.
g) Analisis y gestidn de riesgos.
3. Blockchain.
a) Nuevos paradigmas y sistemas de confianza distribuida. Blockchain.
b) Visidn sobre blockchain e innovacion digital.
c) Criterios técnicos de blockchain.
d) Fundamentos Ethereum.
e) Redes privadas: blockchain para empresas.
f) Consorcios en blockchain: tipologia, formacién, modelos de gobierno.
g) Descentralizacion vs centralizacion.
h) Smart Contracts: programacion Solidity.
i) Casos de usos blockchain: workshop
j) Mineria de criptoactivos y staking
k) Transformacion de modelos de negocio a través de blockchain. Andlisis estratégico
aplicado.
4. Manejo de datos.
a) Manejo béasico de datos en tablas.
b) Graficos.
¢) Célculos con tablas.
d) Funciones avanzadas.

5. Big Data.
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a) Introduccién a Big Data.
b) Ciclos de vida de proyectos de Big Data, fases y componentes.
¢) Computacion en la nube aplicada a Big Data.
d) Conceptos basicos de analitica de datos: almacenamiento, limpieza, procesamiento,
visualizacion.
6. Prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.
a) ldentificacion de riesgos.
b) Determinacién de las medidas de prevencién de riesgos laborales.
c) Prevencion de riesgos laborales en los procesos de montaje y mantenimiento.
d) Equipos de proteccién individual.
e) Cumplimiento de la normativa de prevencion de riesgos laborales.
f) Cumplimiento de la normativa de proteccion ambiental.

CMO-186 Programacién y resoluciones avanzadas de problemas informaticos (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Programa en Python.

a) Se han distinguido y utilizado las variables, tipos, expresiones y estructuras de control
en Python.

b) Se han identificado las funciones y clases.
¢) Se hatrabajado adecuadamente en red con ficheros y librerias.

2. Conoce qué es la Inteligencia Artificial, sus fundamentos como disciplina cientifico-técnica.
a) Se ha definido el concepto de inteligencia artificial.
b) Se han identificado los fundamentos de la IA.
¢) Se ha conocido la historia y evolucion de la IA.
3. Entiende la IA como conjunto de técnicas para el desarrollo de sistemas informéticos que
exhiben comportamientos reactivos, deliberativos y/o adaptativos (sistemas inteligentes).
a) Se han explorado los conjuntos de datos.
b) Se ha distinguido entre comportamientos reactivos, deliberativos y/o adaptativos.
¢) Se han aplicado sistemas de decision.
d) Se han aplicado sistemas de visién artificial.
e) Se han aplicado sistemas de PLN.

4. Conoce técnicas avanzadas de aprendizaje automético y reconocimiento de patrones.

a) Se ha definido el aprendizaje maquina y automatico.

b) Se ha conocido el pre-procesamiento de datos.

¢) Se han utilizado los métodos de validacion.

d) Se ha conocido el aprendizaje no-supervisado y supervisado.

e) Se han conocido varias metodologias para la automatizacion.
5. Conoce una panoramica amplia y ecléctica del impacto que tiene la digitalizacion en los
diversos &mbitos de la sociedad.

a) Se ha conocido la necesidad de la accesibilidad digital

b) Se han conocido las consecuencias de la brecha digital.

¢) Se ha conocido la privacidad de los datos y las consecuencias de su mal uso.
6. Aprende a valorar y apreciar como la digitalizacién cambia absolutamente todos los procesos
productivos, de ocio y de la vida de las personas.

a) Se ha conocido la definicion de Industria 4.0.
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b) Se han distinguido las tecnologias digitales emergentes en los procesos industriales.
¢) Se han distinguido las tecnologias digitales emergentes para el ocio y la sociedad.

Contenidos:

1. Programacion (Phython).
a) Introduccion a la programacion en Python
b) Variables, tipos y expresiones
¢) Estructuras de control
d) Funciones y clases
e) Estructura y distribucion de aplicaciones en Python
f) Trabajo con ficheros
g) Principales librerias de sistema y terceros
h) Trabajo en red e Internet.

2. Introduccion a la ILA.
a) Fundamentos de Inteligencia Artificial
b) Exploracion del conjunto de datos
¢) Aplicaciones: sistemas de decision, vision artificial, PLN.

3. Aprendizaje maquina. (Machine Learning).
a) Introduccién al aprendizaje automatico
b) Preprocesamiento de datos
¢) Métodos de validacion
d) Aprendizaje no-supervisado
e) Aprendizaje supervisado
f) Metodologias y automatizacion
4. Conferencias sobre aspectos personales, sociales y profesionales de la competencia
digital endiferentes areas, a modo de ejemplo (segun el momento tecnoldgico).
a) Usabilidad y accesibilidad.
b) Brecha digital de género.
c) Privacidad de datos.
d) Proteccién de datos.
e) Tecnofobia.
f) Automatizacién de procesos e Industria 4.0.
g) Derecho y seguridad digital.
h) Fintech.
i) Humanidades digitales.
i) Marketing digital y analitica.
5. Prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental:
a) ldentificacion de riesgos.
b) Determinacion de las medidas de prevencion de riesgos laborales.
c) Prevencion de riesgos laborales en los procesos de montaje y mantenimiento.
d) Equipos de proteccién individual.
e) Cumplimiento de la normativa de prevencion de riesgos laborales.
f) Cumplimiento de la normativa de proteccion ambiental.

83



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

CMO-210 Mantenimiento de maquinas-herramienta (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce los componentes y caracteristicas técnicas de las maquinas-herramienta
describiendo su funcion e interpretando la documentacion técnica.

a) Se han identificado sobre la documentacién técnica de las maquinas-herramientas, los
elementos y la funcién que realiza cada uno.

b) Se han obtenido las caracteristicas técnicas de los elementos.

¢) Se han identificado sobre los planos de una maquina herramienta los elementos que la
componen.

d) Se ha utilizado cuidadosamente el material técnico suministrado.

e) Se han utilizado TIC's para la obtencion de documentacién técnica.

f) Se ha ordenado metddicamente el trabajo.
2. Diagnostica averias en el sistema mecénico identificando su naturaleza y aplicando los
procedimientos normalizados.

a) Se han identificado los distintos sistemas mecanicos y elementos que los componen a

pie de maquina.
b) Se han seleccionado los equipos adecuados para el diagnéstico de averias.

c) Se han aplicado los procedimientos normalizados en el manejo de los equipos de
impulsos de choque, analisis de vibraciones, temperaturas, presiones, intensidades y
voltajes para el diagndstico de las averias.

d) Se ha identificado la naturaleza de las averias de tipo mecanico de las maquinas
relacionandolas con las causas que las originan.

e) Se ha identificado la naturaleza de las averias de tipo eléctrico de las maquinas
relacionandolas con las causas que las originan.

f) Se han realizado las hipétesis de las causas que pueden producir la averia,
relacionandola con los sintomas que presenta el sistema.

g) Se harealizado un plan de intervencién para determinar la causa o causas que producen
la averia.

h) Se han localizado los elementos responsables de la averia, aplicando los procedimientos
requeridos y en tiempo adecuado

i) Se ha valorado si la reparacién se puede realizar con medios propios 0 ajenos.

j) Se haelaborado uninforme-memoria de las actividades desarrolladas y de los resultados
obtenidos.

k) Se ha realizado la autoevaluacién del trabajo realizado.
3. Verifica el estado de elementos de las méquinas, relacionandolo con las caracteristicas
constructivas y aplicando técnicas de medida y andlisis normalizados.

a) Se han identificado las tolerancias funcionales de los elementos de las maquinas.

b) Se han descrito los procesos de desgaste de las piezas en movimiento por friccion,
erosion y rodamiento.

¢) Se han descrito las causas de rotura de las piezas en movimiento por sobreesfuerzos,
indentacién, alineaciones y excentricidad.

d) Se han determinado los desgastes normales y anormales de piezas usadas mediante el
andlisis y la comparacioén de los pardmetros de las superficies erosionadas con los de la
pieza original.

e) Se han relacionado los desgastes de una pieza con las posibles causas que los originan,
aportando las soluciones adecuadas para evitar o minimizar dicho desgaste.

f) Se han determinado las posibles causas de las averias: falta de engrase, alta
temperatura aceite contaminado y aceite sucio.
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g) Se han valorado resultados de analisis de aceites de un sistema mecanico para
determinar el estado de los componentes y piezas que se encuentran en contacto con
él.

h) Se ha participado en tareas del equipo.

4. Desmonta y monta los elementos mecanicos relacionando las caracteristicas constructivas
con la funcion a realizar y utilizando el procedimiento de puesta a punto de los equipos.

a) Se han definido los sistemas de ajustes que se emplean en construccion de maquinas.

b) Se han realizado croquis de la disposicion y orden de los elementos a desmontar y
montar.

¢) Se han fijado las referencias para el posicionamiento de elementos y componentes.

d) Se han seleccionado los ajustes adecuados para el acoplamiento entre dos elementos
mecdanicos teniendo en cuenta los movimientos relativos entre las dos piezas, los
esfuerzos, la longitud de contacto, etc.

e) Se han utilizado las técnicas metroldgicas y los Utiles de verificacion.

f) Se han desmontado y limpiado cada uno de los elementos, aplicando técnicas y Utiles
apropiados.

g) Se han sustituido los elementos, aplicando técnicas y Utiles apropiados.

h) Se han comprobado las especificaciones dimensionales y de estado de las superficies
funcionales de los elementos, utilizando el equipo adecuado.

i) Se han verificado superficies planas y cilindricas, excentricidades y dentados de ruedas,
utilizando los equipos adecuados.

j) Se han preparado y montado, en condiciones de funcionamiento, cada elemento,
reponiendo, si procede, las piezas deterioradas, verificando las condiciones de
acoplamiento y funcionales en cada operacion.

k) Se ha puesto a punto el grupo mecanico para su funcionamiento.

[) Se ha planificado metddicamente la tarea.
5. Verifica el reglaje de la maquina, comparando las respuestas de la misma a las
especificaciones del funcionamiento.

a) Se han identificado los pardmetros de las variables y sus unidades de medida.

b) Se han medido las magnitudes de las diferentes variables ante distintas solicitaciones de
un sistema mecanico.

¢) Se han comparado los valores obtenidos con las especificaciones.

d) Se han regulado los elementos de control para que el proceso se desarrolle dentro de
las tolerancias dadas.

e) Se ha valorado la correcta regulacion de los sistemas mecanicos con la eficiencia global
de la maquina.

f) Se han elaborado los informes técnicos de las actuaciones de mantenimiento.
g) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.
h) Se ha mantenido tenacidad y perseverancia en la solucién de problemas.

Contenidos:

1. Interpretacion de documentacion técnica. Caracteristicas técnicas de maquinas- herramienta.
a) Manuales de funcionamiento.
b) Planos de montaje generales de los sistemas mecanicos.
c) Instrucciones de montaje de equipos y componentes de fabricante.
d) Catélogos comerciales.
e) Esquemas y simbologia de elementos normalizados.

f) Procedimientos e instrucciones de trabajo para montaje y desmontaje de elementos
estaticos y dinamicos.
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g) Planes de mantenimiento preventivo.
h) Normas de seguridad aplicables a las maquinas-herramienta.
i) Normas de seguridad en trabajos y utilizaciéon de herramientas y equipos.

2. Procedimientos de diagndstico de averias.
a) Variables normalizadas de funcionamiento.
b) Principio de funcionamiento de los equipos de diagnéstico.
¢) Puesta a punto de los equipos de diagnéstico.
d) Procedimiento de ejecucion para detectar averias.
e) Instrumentos de medida: tipologia, sensibilidad, exactitud, incertidumbre y precisién.
f) Valoracion del estado de funcionamiento de los elementos y sistemas mecanicos.
g) Valoracién del estado de funcionamiento de los elementos eléctricos.
h) Modelos de informe del estado de los sistemas y elementos mecanicos.
i) Desgastes, tipos y causas.
j) Roturas, tipos y causas.
k) Parametros de andlisis de aceite.
I) Elaboracién de informes utilizando TIC’s.

3. Desmontaje y montaje de sistemas y elementos mecanicos.
a) Equipos y herramientas de montaje y desmontaje.
b) Técnicas de ejecucidn y manejo de los equipos.
c) Caracteristicas de los elementos a verificar, mantener o sustituir.
d) Proceso de montaje y desmontaje de elementos mecéanicos.
e) Verificacién y preparacion del elemento a montar.
f) Soportes y fijaciones de los elementos mecanicos.
g) Carga de refrigerante, aceite y taladrina de los circuitos.
h) Medidas de seguridad en operaciones de montaje de instalaciones.
i) Planificacién metddica de las tareas a realizar.
i) Reglas de orden y limpieza durante los procesos de montaje y desmontaje.

4. Puesta en marcha de maquinas-herramienta.
a) Procedimiento de puesta en marcha de maquinas-herramienta.
b) Contraste de variables de funcionamiento de maquinas-herramienta.
c) Ajustes y correcciones de variables posteriores a la puesta en marcha.
d) Comprobacién del funcionamiento del sistema.

CMO-211 Dibujo asistido por ordenador (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Organiza entornos de trabajo en un sistema CAD especifico.

a) Se han establecido los limites del area gréfica de trabajo.

b) Se han determinado las unidades correctas.

¢) Se han determinado los tipos de lineas y colores a utilizar por capa
2. Dibuja formas utilizando las herramientas basicas para la creacién y edicién gréafica en 2D en
software CAD especifico.

a) Se ha identificado la geometria del objeto que hay que representar.
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b) Se harealizado la secuencia logica de operaciones de dibujo para obtener el objeto final.

c) Se han utilizado correctamente las 6rdenes de creacién, edicion o modificacion,
siguiendo la secuencia descrita en la representacion del elemento o pieza.

d) Se ha utilizado el sistema de coordenadas preciso y se ha modificado si resulta
requerido.

e) Se han utilizado coherentemente los modos de referencia a objetos.
f) Se ha realizado el dibujo atendiendo correctamente a las especificaciones (forma,
posicion, dimensiones, rayados...).
3. Controla los procesos de visualizacién en un software CAD especifico.

a) Se ha determinado correctamente la capa activa y realizado la modificacion de ésta
cuando procede.

b) Se ha utilizado el bloqueo y desbloqueo de capas segun proceda.
¢) Se han inutilizado o reutilizado capas en la ventana actual.
d) Se han utilizado las operaciones de zoom y encuadre coherentemente.

4. Utiliza las herramientas para la gestion de datos no graficos en un sistema CAD.

a) Se han realizado y consignado correctamente acotaciones, simbologia y otras
caracteristicas del elemento o elementos representados.

b) Se han adoptado y definido pardmetros de acotacién estandar o propios.

¢) Se hanimportado textos u otro tipo de elementos desde aplicaciones externas al software
de CAD especifico.

d) Se ha mantenido el &rea de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.
5. Dibuja volimenes elementales utilizando las herramientas basicas para la creacion y edicion
grafica en 3D en software CAD especifico.

a) Se han utlizado correctamente los cambios de SCP (Sistemas de coordenadas
particulares) para el dibujo y definicion de superficies y volimenes.

b) Se han utilizado correctamente las érdenes de creacion, edicién o modificacion propias
del CAD 3D en la representacion de superficies y volimenes.

c) Se ha utilizado correctamente el equipamiento informatico asignado.
d) Se haencendido y apagado el hardware segun las indicaciones y procedimientos al uso.

e) Se ha contribuido al mantenimiento del equipamiento informatico con una utilizacion
correcta durante su uso.

f) Se ha evitado la mala utilizacién de consumibles y fungibles durante el uso del
equipamiento informatico.

g) Se ha mostrado una actitud responsable y de interés por la mejora del proceso de
aprendizaje.

Contenidos:

1. Configuracién del entorno de trabajo CAD.
a) Iniciacién al CAD 2D:
i.  Barras de herramientas y ventana grafica.
ii.  Configuracién del espacio de trabajo y unidades.
b) Controles de capas vy filtros:
i.  Creacion y denominacion de capas.
ii. Asignaciones de color y tipos de linea por capa.
iii. Visibilidad de capa.
2. Sistemas de coordenadas.
a) Determinacion de los sistemas de coordenadas:
i.  Sistemas de coordenadas cartesianas.
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ii. Sistema de coordenadas polares.

b) Modificacién y giros de los sistemas de coordenadas:
i.  Sistema de coordenadas personales SCP.
ii. Modificacién del SCP.
iii. Restitucion del SCP.

3. Creacion de entidades graficas.
a) Creacion de dibujos 2D:
i.  Herramientas y érdenes de dibuijo.
ii. Herramientas y 6rdenes de modificacion.
iii. Herramientas y 6rdenes de edicion.
iv. Herramientas y érdenes de consulta.
v. Referencias a elementos de la geometria de los dibujos.

4. Acotacion en CAD.
a) Estilos de acotacion:
i.  Modificacién de estilos de acotacion.
ii. Creacion de estilos propios de acotacion.
b) Consignacién de cotas y textos:

i.  Tipos de cotas (lineales, angulares, alineadas, continuas...).

ii. Importacion de textos desde otros formatos.

5. Procedimientos de impresién y almacenamiento.
a) Configuracion de dispositivos:
i. Impresoras, trazadores.
ii. Tabletas gréficas.
b) Procesos de intercambio grafico:
i. Formatos de intercambio grafico.

6. Aproximacion al dibujo asistido por ordenador en 3 dimensiones.
a) Principios de CAD 3D:
i. Solidos.
ii.  Extrusion.
iii. Unién y diferencia.
iv. Interseccion e interferencia.
v. Region.
vi. Corte y seccion.

CMO-212 Fabricacién aditiva (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Programa las tareas necesarias para el disefio y fabricacion del producto, elaborando la

documentacién necesaria.

a) Se ha identificado la secuencia de operaciones de preparacion de las maquinas de

fabricacion aditiva.

b) Se han relacionado las necesidades de materiales y recursos necesarios de cada etapa.

c) Se han establecido las medidas de seguridad de cada etapa.
d) Se ha determinado la recogida selectiva de residuos.

e) Se han enumerado los equipos de proteccion individual para cada actividad.
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f) Se han obtenido los indicadores de calidad a tener en cuenta en cada parte del proceso.
2. Determina la forma y las dimensiones de los productos a construir, analizando e interpretando
la informacién técnica del producto.

a) Se ha identificado las vistas, formas, cortes y secciones, representados en los planos.

b) Se han interpretado las dimensiones y tolerancias (dimensionales, geométricas y
superficiales) de fabricacion de los objetos representados.

¢) Se han determinado elementos normalizados que formaran parte del conjunto.

d) Se han seleccionado opciones y preferencias del CAD en funcidn de las caracteristicas
de la representacion que se debe realizar.

e) Se han representado objetos en tres dimensiones.
f) Se han utilizado los elementos contenidos en librerias especificas.
g) Se han obtenido nubes de puntos.

h) Se han importado y exportado archivos posibilitando el trabajo en grupo y la cesion de
datos para otras aplicaciones.

i) Se ha considerado la interaccion de los pardmetros del sistema en su optimizacion.
3. Opera con maquinas de fabricacion aditiva, relacionando su aplicacién con las condiciones del
proceso y las caracteristicas del producto final.

a) Se ha descrito el fenémeno de la fabricacion aditiva.

b) Se han descrito las técnicas empleadas en la fabricacion aditiva.

¢) Se ha interpretado la informacién contenida en las especificaciones del producto a
mecanizar.

d) Se harelacionado cada material con sus aplicaciones tecnoldgicas.

e) Se han identificado los riesgos inherentes a la manipulacion de materiales y de
evacuacion de residuos.

f) Se han seleccionado los instrumentos de medicion o verificacion.

g) Se han comprobado las caracteristicas de las piezas obtenidas.

h) Se han analizado las deficiencias entre el proceso definido y el realizado.

i) Se ha obtenido la pieza con la calidad requerida.

j) Se ha calculado el tiempo en las distintas fases del proceso.

k) Se ha estimado el coste del producto utilizando la documentacion asociada.

I) Se han propuesto alternativas con objeto de mejorar el producto.
4. Prepara maquinas de fabricacion aditiva, seleccionando utiles y aplicando las técnicas o
procedimientos requeridos.

a) Se han descrito las funciones de la maquina, asi como los Utiles y accesorios.

b) Se ha explicado el reglaje de las maquinas empleadas en la fabricacién aditiva.

¢) Se han introducido los parametros del proceso en la maquina.

d) Se ha cargado el material aditivo.

e) Se ha mantenido el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.
5. Realiza el mantenimiento de primer nivel de las maquinas herramientas y su utillaje
relacionandolo con su funcionalidad.

a) Se han descrito las operaciones de mantenimiento de primer nivel de herramientas,
maquinas y equipos.
b) Se han localizado los elementos sobre los que hay que actuar.

c) Se han realizado desmontajes y montajes de elementos simples de acuerdo con el
procedimiento.

d) Se han recogido los residuos de acuerdo con las normas de proteccion ambiental.

e) Se han registrado los controles y revisiones efectuados para asegurar la trazabilidad de
las operaciones de mantenimiento.

89



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

f) Se havalorado la importancia de realizar el mantenimiento de primer nivel en los tiempos
establecidos.

6. Cumple con las normas de prevencion y de riesgos laborales y de proteccion medioambiental,
identificando los riesgos asociados y las medidas y equipos para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad inherente al proceso de
fabricacion aditiva.

b) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben
adoptar en la preparacion de la preparacion y ejecucion del proceso de fabricacion
aditiva.

¢) Se han respetado las normas de seguridad durante todo el proceso.
d) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental

e) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

Contenidos:

1. Organizacion del trabajo.
a) Interpretacion del producto.
b) Relacién del producto con los medios y maquinas.
¢) Calidad, normativa y catalogos.
d) Planificacion de tareas.

2. Disefio aplicado a la fabricacion aditiva.
a) Estrategias del disefio profesional de fabricacion aditiva
b) Modelado 3D, repositorios, formatos de archivo y software.
c) Importaciones geométricas, tratamiento de las importaciones.
d) Cuerpos convergentes.
e) Herramientas de colocacion de las geometrias.
f) Optimizacién topolégica
g) Escaneado de piezas con escaneres digitales.
h) Obtencién de nube de puntos, tratamiento CAD de la imagen, procesamiento final.
i) Simulacion del proceso de fabricacion.
j) Estudio de tensiones residuales y deformaciones producidas.
k) Correcciones de disefio.
[) Generacion de soporte y tipos de soporte.

3. Proceso de fabricacién aditiva.
a) Antecedentes e historia de la fabricacion aditiva.
b) Concepto de fabricacién aditiva.
c) Fabricacion aditiva vs mecanizado tradicional.
d) Capacidades y limitaciones en la obtencién de formas.

e) Magquinaria de fabricacion aditiva: tecnologia de cama de polvo y de deposicion directa
de energia.

f) Materiales empleados en fabricacion aditiva. Propiedades y aplicaciones.
g) Definicion del procedimiento y estrategias de fabricacion.

h) Ejecucion de la pieza.

i) Defectos del procesado. Correccién de defectos.

j) Post-procesado de piezas.

k) Analisis de costes.

4. Preparaciéon de maquinas de fabricacion aditiva.
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a) Interpretacién de manuales técnicos.

b) Estructura y elementos constituyentes de las maquinas.

¢) Principios de funcionamiento.

d) Calibracion inicial.

e) Carga de material aditivo (filamento).
5. Mantenimiento de maquinas de fabricacién aditiva.

a) Interpretacion del plan de mantenimiento y documentos de registro.

b) Mantenimiento de extrusores.

¢) Mantenimiento de elementos de transmisién y apoyo.

d) Técnicas y procedimientos para la sustitucion de elementos simples.
6. Prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

a) Prevencion de riesgos laborales aplicados a la fabricacién aditiva.

b) Sistemas de seguridad aplicados a las maquinas de fabricacién aditiva.

¢) Reglas de orden y limpieza durante el proceso.

d) Cumplimiento de la normativa de proteccién ambiental.

CMO-213 Disefio mecénico 2D/3D y modelado (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Disefla y modela la geometria de la pieza, en forma y dimensiones, interpretando las
especificaciones del producto a construir en funcién de las necesidades requeridas, usando
herramientas para la creacion y edicion gréfica en 2D/3D en software CAD especifico.

a) Se ha establecido correctamente el area de trabajo, personalizado y reordenado las
barras de herramientas. Se ha identificado la geometria del objeto que hay que
representar.

b) Se harealizado la secuencia logica de operaciones de disefio para obtener el objeto final.

¢) Se han utilizado correctamente las 6rdenes de creacion, edicion o modificacion, de las
operaciones, siguiendo la secuencia descrita en la representacion del elemento o pieza.

d) Se han utilizado coherentemente geometrias de referencia.

e) Se ha realizado el modelo cumpliendo correctamente a las especificaciones (forma,
posicion, dimensiones).

f) Se ha utilizado el sistema de coordenadas preciso y se ha modificado si resulta
requerido.

g) Se han utilizado las operaciones de zoom y encuadre coherentemente.
2. Ensambla elementos de forma virtual, incluyendo los normalizados, analizando la informacién

técnica requerida y comprobando la viabilidad del montaje y su correcto funcionamiento mediante
herramientas de disefio CAD.

a) Se ha aplicado correctamente el método de disefio para ensamblaje.

b) Se han utilizado correctamente las 6rdenes de agregar/eliminar componentes, creacion
de componente, edicion o modificacion de componentes de ensamblajes.

¢) Se han utilizado correctamente los modos de relaciones de posicién de ensamblaje,
interferencias entre componentes.

d) Se ha utilizado el sistema de coordenadas preciso y se ha modificado si resulta
requerido.

e) Se han utilizado las 6rdenes de crear moldes, chapa metalica y elementos de soldadura.
f) Se han utilizado las operaciones de zoom y encuadre coherentemente.
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3. Elabora planos de los conjuntos, subconjuntos y elementos disefiados, de acuerdo a las
especificaciones del producto y de los procesos de fabricacién y montaje utilizando herramienta
de disefio CAD.

a) Se han establecido correctamente las opciones de dibujo, configuracion de paginas,
plantillas de dibujo.

b) Se han establecido correctamente las vistas de las piezas y de los ensamblajes,
secciones, roturas, etc.

c) Se han realizado y consignado correctamente acotaciones, simbologia y otras
caracteristicas del elemento o elementos representados.

d) Se han adoptado y definido parametros de acotacién, geometrias de referencia en el
dibujo, anotaciones, estandar o propios.

e) Se hanimportado textos u otro tipo de elementos desde aplicaciones externas al software
de CAD especifico. Se ha creado correctamente el cajetin, segn normas.

4. Genera y gestiona, en los distintos tipos de soporte, la documentacion técnica necesaria para
el proceso de fabricacion, utilizando gestores de datos graficos y no graficos del sistema CAD y
sus periféricos.

a) Se ha obtenido la impresién del dibujo o elemento grafico con las caracteristicas grafica
y escala requeridas.

b) Se ha guardado el trabajo realizado en un formato valido para el intercambio y
tratamiento grafico del mismo tanto en otros programas de CAD, asi como de CAM.

¢) Se ha interpretado correctamente los diferentes tipos de extensién de intercambio de
datos tanto en 2D como en 3D.

Contenidos:

1. Disefio de piezas y conjuntos en fabricacion mecanica.
a) Origenes, tendencias actuales.
b) Programas vectoriales de disefio 2d/3d.
¢) Programas paramétricos 2d/3d. Eleccién:
i.  Entorno de trabajo.
ii. Visualizacion. Gestién del area de disefio. Barras de herramientas. Iconos.
d) Integracion de los programas 2d/3d como parte de los sistemas de fabricacion flexible.
e) Programas comerciales. Niveles y usos en la industria actual.

2. Disefio 2D.
a) Creacion de croquis.
b) Complejidad o sencillez del croquis.

¢) Herramientas de croquizar. Chaflan, redondear, equidistar, recortar, matriz, alinear,
extender.

d) Relaciones geométricas en los croquis. Final, interseccion, punto medio, perpendicular,
etc.

e) Acotacion de croquis. Acotacion automatica. Diferentes formas de acotacion.

3. Disefio 3D.
a) Creacion y gestién de planos de trabajo. Visualizacién, zoom, giros, traslaciones.
b) Creacién de ejes, sistema de coordenadas y puntos.
c) Matrices 3d polares y rectangulares.
d) Simetria de operaciones.
e) Angulo de salida.
f) Otras operaciones.
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g) Herramientas de medicién y verificacion. Volumen, area, centro gravedad.

4. Tablas de disefio.
a) Introduccion al disefio paramétrico y variacional.
b) Creacién de tablas de disefio. Relacion con hoja de calculo.
c) Editar tabla de disefio.

d) Creacion automética de tablas de Disefio. Relacion tablas de disefio y generacion de
catélogos.

e) Modelado de piezas y conjuntos en fabricacién mecanica.
f) Sélidos:
i.  Operaciones bésicas en el disefio de solidos. Extrusion, revolucion, barridos,
recubrimiento, vaciado, simetria.
ii. Asistente para taladros.

iii. Operaciones avanzadas en el disefio de sélidos. Forma libre, deformacion,
flexionar, envolver, cavidad.

g) Superficies:
i. Operaciones basicas en el disefio de superficies. Extrusién, revolucion,
barridos, recubrimiento, vaciado, simetria.

ii. Asistente para taladros.

iii. Operaciones avanzadas en el disefio de solidos. Forma libre, superficie
reglada, coser superficies, offset de superficie, etc.

iv. Transformacion de superficies en sélido.

5. Chapa metalica.
a) Métodos de disefio.
b) Operaciones de chapa metalica.

6. Estructuras y piezas soldadas.
a) Miembro estructural.
b) Recortar y extender.
c) Agregar cartelas.
d) Tapas en extremos.
e) Cordones de soldadura de redondeo.
f) Creacion de perfiles normalizados.

7. Ensamblajes de piezas y conjuntos en fabricacion mecanica.
a) Introduccion.
b) Métodos de disefio de ensamblajes.
¢) Entorno del médulo de ensamblaje.
d) Creacion de un ensamblaje.
e) Manipulacién de componentes.
f) Relaciones de posicién entre componentes.
g) Relaciones de posiciones estandar.
h) Relaciones de posicion avanzadas.
i) Deteccion de colisiones.
j) Cinemética de colisiones fisicas.
k) Deteccion de interferencias.
[) Operaciones para ensamblaje.
m) Vista explosionada.

8. Elaboracién de planos y dibujos.
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a) Creacion de dibujos. Seleccidn de vista de origen.
b) Configuracion de formatos de dibujo. Escalas.
c) Obtencion de vistas y secciones. Cortes y roturas.
d) Formato de linea. Acotacion de dibujos. Formato y tipo de cotas.
e) Anotacion de dibujos. Tolerancias geométricas, simbolos soldadura, acabados
superficiales.
9. Gestion de documentacion técnica en CAD.
a) Gestion de periféricos, impresion, almacenaje, transmision.
b) Intercambio de datos.
c) Tipos de extensiones y formatos de archivo de piezas y ensamblajes.

d) Caracteristicas de cada tipo de formato. Iges, Vda, Catia, Parasolid, Sat, Step, Proe, Dxf,
Dwg, Stl.

e) Generacion de presentaciones AVl y HTML. Publicacién y gestién de documentos para
la web.

CMO-230 Atencién al cliente, reservas y recepcion (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Comprende el funcionamiento del departamento de recepcién y/o reservas analizando la
organizacién del mismo.

a) Se han detallado los objetivos, funciones y tareas propias del departamento vy
subdepartamentos de recepcion y/o reservas.

b) Se han evidenciado los procesos propios del departamento y subdepartamentos que
puedan resultar adecuados para una correcta prestacion de los servicios.

c) Se han operado aplicaciones informaticas propias de la gestion de recepcion y reservas.

2. Determina las operaciones previas y simultaneas a la entrada de los clientes.

a) Se han identificado y cumplimentado todos los documentos relativos al registro de los
clientes.

b) Se han manejado correctamente las aplicaciones informaticas (PSM).
c) Se ha obtenido la documentacién necesaria con antelacion a la llegada de los clientes.

d) Se ha justificado la asignacién previa de unidades de alojamiento a las reservas
recibidas, sobre la base de las peticiones de los clientes, disponibilidad de tipos de
alojamientos y criterios de funcionalidad.

e) Se han detallado las relaciones interdepartamentales necesarias, previas a la entrada
del cliente.
3. Presta el servicio de entrada, estancia y salida de los clientes, aplicando las operaciones
derivadas de cada una de estas fases.
a) Se ha elaborado la documentacion relativa a las fases correspondientes.
b) Se ha manejado con los medios informéticos y PMS necesarios.

¢) Se han justificado las actuaciones en caso de demandas especiales, siempre bajo
peticién de los clientes.

d) Se han descrito los procedimientos necesarios a la hora de cumplir las demandas de los
clientes

e) Se han valorado econémicamente y se han cumplimentado los documentos legales y
formales relativos a la facturacion de los clientes, en el caso de que la haya.

f) Se han explicado y operado los diferentes sistemas de pago que se aceptan.
g) Se ha aplicado la normativa legal.
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Contenidos:

1. Departamento de recepcion y / reservas.
a) Organizacioén del departamento de recepcion y/o reservas.
b) Obijetivos, funciones y tareas del departamento de reservas.
c) Contratos. Negociacion.
d) Disefio de tarifas segun fuentes de reservas, clientes, nivel de ocupacion.
e) Sistemas informaticos de gestidn de reservas. PSM (Millenium).
f) Procedimiento de toma de reservas: Individuales, grupos.
g) Cancelacion, modificacion y penalizaciones.
h) Documentacion de reservas. Listados de reservas.
i) Normativa legal: precios, garantias, reservas y overbooking.

2. Operaciones previas.
a) Formalizacién de operaciones previas a la entrada del cliente.
b) Procedimientos de admision de clientes con o sin reservas (walking).
c) No shows.
d) Registro de clientes:
i.  Tipos de informacion al cliente.
ii. Normativa legal aplicable.

3. Fases: entrada, estancia y salida.

a) Control y realizacién de operaciones originadas durante la entrada, estancia y salida del
cliente.

b) Planning. Rack. Slip.
¢) Moadificacién de los servicios contratados.
d) Procedimientos y servicios de recepcion.
e) Registro y valoracién de consumos.
f) Control y realizacion de operaciones relativas a la salida del cliente:
i. Informacién a los departamentos afectados por la estancia de clientes.
ii. Cuentas de facturacion. Cargos. Abonos. Mixtos.
iii. Sistemas de cobro.
iv. Politicas de crédito.

v. Aplicacion de la normativa legal relativa al pago y cobro en general y del sector
turistico en particular.

vi. Operaciones de cobro.

g) Procesos de post-estancia del cliente y valoracion desde un punto de vista comercial y
de fidelizacion.

CMO-231 Enoturismo y viticultura (50 horas.)
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Selecciona vinos identificando sus caracteristicas y componentes.
a) Se han determinado los factores culturales y sociales relacionados con el mundo del vino
b) Se han descrito los conceptos de vinos, sus tipos y caracteristicas.
c) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de vinos.
d) Se han caracterizado los factores que intervienen en los procesos de viticultura.
e) Se han identificado las variedades de uvas destinadas a la vinificacion.
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f) Se han caracterizado los diferentes procesos de vinificacién, crianza y clarificacion de
vinos.

g) Se han relacionado las denominaciones de origen con los tipos de uvas y vinos mas
representativos de estas, asi como sus caracteristicas.

h) Se ha caracterizado la geografia vinicola nacional.
i) Se han determinado los vinos, que deben ser incluidos en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas.
2. Gestiona el control de la bodega, identificando sus condiciones y atendiendo a la oferta.

a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino y otras
bebidas, asi como sus condiciones ambientales.

b) Se han identificado los equipos y maquinarias para la conservacion de vinos y otras
bebidas.

¢) Se han calculado las necesidades de aprovisionamiento y almacenamiento en funcion
del stock y de las previsiones de servicio.

d) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento.

e) Se han seleccionado proveedores teniendo en cuenta la oferta y los intereses de la
empresa.

f) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su almacenamiento con
sus soportes documentales.

g) Se han establecido los procesos de rotacion de stocks.

h) Se han identificado correctamente los vinos reservados por los clientes.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Disefia la oferta de vinos y bebidas la oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa,
justificando los elementos que la componen.

a) Se han reconocido los factores que determinan la oferta de vinos.

b) Se han analizado los diferentes tipos de asistencia e informacién, asi como la gestion de
eventos con vinculacion a 1os vinos.

¢) Se han elaborado y disefiado productos turisticos con vinculacién a los vinos.
d) Se han identificado las nuevas tendencias en el consumo de vinos.
e) Se han realizado descripciones de los vinos y redacciones de cata.

f) Se han reconocido los factores y criterios a tener en cuenta para la adecuacién de vinos
y alimentos.

g) Se ha asesorado en la eleccion de vinos en funcién a sus caracteristicas.
4. Realiza catas de vinos y otras bebidas reconociendo y analizando sus caracteristicas
organolépticas.

a) Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y finalidad.

b) Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.

¢) Se han utilizado los equipos de cata relacionandolos con su funcionalidad.

d) Se han descrito los sentidos utilizados en la cata y su funcionamiento.

e) Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata de vinos y otras bebidas.

f) Se han identificado y descrito las caracteristicas organolépticas del vino y otras bebidas,
utilizando el vocabulario correcto.

g) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad del producto.
h) Se han reconocido las fichas de catas asociadas a los diferentes productos.

i) Se han seleccionado, por medio del andlisis sensorial, vinos y otras bebidas para incluir
en la oferta comercial de la empresa.
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i) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de protecciéon ambiental.

5. Disefia itinerarios, visitas y otros servicios analizando la informacién y aplicando la
metodologia de cada proceso.

a) Se han identificado los componentes de la oferta turistica de un ambito territorial y
temporal determinado.

b) Se han disefiado itinerarios, rutas, y visitas a recursos turisticos, caracterizando los
diversos métodos y fases.

¢) Se ha justificado la viabilidad comercial, técnica y, en su caso, ambiental del itinerario,
ruta o visita disefiada.

d) Se han identificado las posibles dificultades para personas con discapacidad o
necesidades especificas.

e) Se han caracterizado y seleccionado las estrategias adecuadas para adaptar la
informacion al perfil del usuario.

f) Se ha caracterizado la intermediacion habitual del guia con prestatarios de los recursos
y servicios turisticos y otros guias.

g) Se han seguido los protocolos establecidos para la gestion de la documentacién relativos
al registro, emision y archivo, utilizando medios informéaticos.
Contenidos:
1. Seleccion de vinos.

a) Introduccién a la cultura del vino.

b) Caracterizacion de los vinos.

¢) Viticultura. Definicién y concepto.

d) Factores que influyen en viticultura.

e) Lavidy la uva.

f) Enologia. Definicién y concepto.

g) La vendimia.

h) La fermentacién. Concepto, caracteristicas y tipos.

i) Sistemas de vinificacion.

j) Lacrianza de los vinos. Definicion, caracteristicas y tipos.
k) Clarificacion, estabilizacion y embotellado de los vinos.
[) Geografia vinicola nacional e internacional.

2. Gestion y control de la bodega.
a) La bodega.
b) Condiciones ambientales de la bodega.
¢) Conservacion de los vinos: seguimiento de la evolucion de los vinos y puntos criticos.

d) Aprovisionamiento de la bodega: identificacion de necesidades, seleccion de
proveedores, recepcion y almacenaje, distribucion de productos.

e) Rotacion de stocks: control de existencias y consumos.
f) Aplicaciones informéaticas relacionadas con la gestién y control de la bodega.

3. Disefio de oferta de vinos y bebidas de aperitivos y sobremesa.
a) Oferta de vinos y otras bebidas. Concepto, caracteristicas y tipos.
b) Factores que influyen en la determinacién de la oferta.
¢) Tendencias actuales.

d) Las cartas de vinos y bebidas: definicidn y tipos. Caracteristicas de formatos, estructuras,
informacion, redaccion, etc.

e) Fijacion de precios.
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f) Factores determinantes de los precios.

4. Direccion de la puesta a punto de Utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas.
a) Puesta a punto y control de Utiles y equipos de servicio de vinos y bebidas.

b) Distribucidn interna de vinos y bebidas: documentacion asociada. Distribucion y
tratamiento de géneros.

c) Puesta a punto y control de uso, limpieza y conservacién de maquinaria y equipos de
frio. Definicién, caracteristicas y tipos.

d) Puesta a punto y control de cartas e instrumentos de venta.

5. Realizacion de catas de vinos y otras bebidas.
a) Catas. Definicién. Tipos.
b) Factores que determinan la respuesta del catador/a.
¢) Salay equipos de cata. Definicién, caracteristica y tipos. Puesta a punto y control.
d) Fases de la cata. Secuenciacion.
e) Terminologia especifica para la cata de vinos y otras bebidas.
f) Fichas de cata.

6. Disefio de itinerarios, visitas y otros servicios.

a) Disefio y programacion de los diferentes tipos de servicios. Metodologia. Fases. Analisis
de viabilidad.

b) La accesibilidad en los recursos turisticos.

¢) Informacion adaptada a distintos perfiles de usuarios y/o servicios.

d) Intermediacién del guia con otras entidades y profesionales del sector.
e) Responsabilidades contractuales.

f) Documentacién asociada a los servicios de asistencia y guia: fichas de recursos,
“rooming list”, bonos y expedientes.

g) Aplicaciones informaticas

CMO-232 Enomarketing (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza adecuadamente procedimientos de analisis sensorial de vinos.
a) Se han identificado las distintas caracteristicas de cada vino.
b) Se han realizado catas identificativas de distintas variedades de uva
¢) Se ha procedido a la identificacion de las calidades y edades de la barrica.
d) Se ha analizado y valorado el estado de consumo de los vinos
e) Se han analizado y valorado las expectativas de evolucion de los vinos.

2. Realiza los distintos procedimientos de catas especiales.
a) Se han realizado los distintos tipos de catas.

b) Se han desarrollado catas horizontales basadas en variedades de uva, terrufios,
vinificaciones y afadas.

c) Se han desarrollado catas verticales basadas en variedades de uva, terrufios,
vinificaciones y afadas.

d) Se han desarrollado catas de especializacién en variedades de uva de gama alta.
e) Se han desarrollado catas de especializacion en vinos especiales.

3. Investiga y analiza las opciones de optimizar y su momento de consumo de los vinos para su
servicio.
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a) Se han valorado las caracteristicas de los vinos de la oferta y se ha determinado la
temperatura de servicio correcta.

b) Se ha realizado un seguimiento de la evolucion de los vinos en bodega.
¢) Se ha valorado la adecuacién de los vinos.

4. Obtiene informacion mediante investigacion e innovacion de la oferta de vinos del restaurante.
a) Se han establecido y analizado los gustos y tendencias de la sociedad.

b) Se ha analizado la oferta y se han trabajado propuestas de innovacion, descubrimiento
de nuevas zonas y vinos emergentes.

¢) Se hainvestigado la innovacion en el maridaje con nuevos alimentos.
5. Aplica correctamente la técnica del andlisis sensorial de vinos para identificar quiebras y
defectos
a) Se ha aplicado la técnica del analisis sensorial de vinos.
b) Se han interpretado los signos e identificaciones que alertan de una quiebra o defecto.
c) Se han desarrollado e interpretado procedimientos para corregir los defectos.

6. Interpreta y realiza procedimientos especiales de cata de vinos en copa ciega.
a) Se han realizado procedimientos de andlisis sensorial de vinos de alta expresion.

b) Se han realizado procedimientos de andlisis sensorial de cata de vinos con identificacion
de variedad de uva.

¢) Se han desarrollado los procedimientos de identificacion de tipos de vinificacion.

7. Realiza procedimientos de maridaje de vinos especiales y alimentos de alta gama.
a) Se han definido las normas y recomendaciones de maridaje de vinos y alimentos.
b) Se han analizado las transversalidades entre la muestra de vino el alimento.
¢) Se han razonado y valorado las opciones y adecuacion del maridaje.

8. Gestiona eficazmente la provision de vinos del establecimiento de restauracion.
a) Se hainvestigado el mercado e identificado proveedores y estandares de precio.
b) Se han identificado las expectativas de evolucion de los vinos en funcién de su tipo.

c) Se ha seleccionado la oferta en funcion de la tipologia de la clientela y el caracter de la
oferta culinaria.

d) Se han ejecutado estadisticas de consumo y evaluaciones de satisfaccion de los clientes.

9. Aplica adecuadamente las técnicas de marketing aplicado a los productos de viticultura.
a) Se ha valorado la presentacion de botella, disefio del envase, etiqueta y corcho.

b) Se han programado planes estratégicos para la promocién de la venta de vinos en
establecimientos de restauracion.

¢) Se han interpretado y atendido los resultados de las evaluaciones de satisfaccion de la
clientela.

Contenidos:

1. Ampliacién de la técnica de cata y analisis sensorial de vinos.
a) Especializacién en cata de vinos jovenes.
b) Especializacion en cata de vinos con crianza en barrica.
c) Especializacién en cata de vinos espumosos.
d) Especializacion en cata de vinos generosos.

e) Especializacion en cata de vinos especiales: vinos de hielo, vendimias tardias,
Sauternes.

f) Identificacion organoléptica de las diferentes maderas empleadas en la crianza de vinos.
g) ldentificacion de las apreciaciones orientativas sobre el estado de consumo de los vinos.
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h) Valoracién de las expectativas de consumo y guarda de los vinos en funcién de los
parametros obtenidos mediante su analisis.
2. Profundizacién en la técnica de cata y andlisis sensorial de vinos.

a) Catas horizontales comparativas en funcién de zonas de produccion, variedades de uva,
tipos de vinificacién y terrufio.

b) Catas verticales comparativas en funcion de zonas de produccién, variedades de uva,
tipos de vinificacion y terrufio.

c) Catas de variedades de uva de alta gama:

i.  Sauvignon blanc.
ii. Gewdrztraminer.
iii. Chardonnay.
iv. Moscatel, Muscato, Muscat.
v. Cabernet sauvignon.
vi. Merlot.
vii. Shiraz.
viii. PinotNoir.
d) Cata de vinos especiales:

i. Tokays.

ii. Oportos.

iii. Palos Cortados.
iv. Pedro Ximénez.

3. Control evolutivo de bodega.
a) Desarrollo de controles de analisis de puntos criticos.
b) Controles de evolucion de los vinos en su guarda.
c) Sistema de rotaciones.
d) Sistema de fechas de salida.
e) Determinacion de la temperatura de servicio adecuado y procedimientos.

4. Investigacién e innovacion en la oferta de vinos.
a) Analisis de los controles de evolucion de los vinos.
b) Evaluaciones de satisfaccion de los clientes y su analisis.

¢) Investigacion del mercado. Nuevas zonas vinicolas, elaboraciones singulares, zonas
emergentes.

d) Investigacién en nuevas opciones de maridaje con nuevos alimentos o con tradicionales.
5. Identificacion de quiebras y defectos mediante el andlisis sensorial y procedimientos de
sumilleria para su correccién o mejora.

a) Acidez volatil alta.

b) Exceso de sulfito.

¢) Quiebra acética.

d) Quiebra cuprica.

e) Oxidacién excesiva.

f) Alteraciones del aroma por defecto de corchos.

g) Aromas a lias y restos de levaduras.

6. Profundizacion en las apreciaciones obtenidas por los sentidos del olfato y gusto.
a) Procedimientos de cata en copa ciega.
b) Identificacion de variedades de uva.
c¢) ldentificacion de zonas de produccion.
d) Identificacién de técnica de vinificacion.
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7. Ampliacion de los conocimientos en maridaje y adecuacién de vinos y alimentos.
a) Maridaje equivalente.
b) Maridaje de contraste.

8. Gestion de compra y adquisiciéon de vinos.
a) Conocimiento del entorno comercial.
b) Identificacion de proveedores y estandares de precios.
c) Seleccion de la oferta en funcion de la tipologia de clientes.
d) Un vino para cada persona.
e) Seleccion de la oferta en funcion de la oferta culinaria del establecimiento.
f) Elaboracién de encuestas de satisfaccion y andlisis estadistico de los gustos de los
clientes.
9. Marketing aplicado a la sumilleria.
a) La presentacion y disefio del envase o botella.
b) Disefio de etiqueta.
¢) Marca comercial.
d) Calidad de los corchos.
e) Estandares de compra/ estandares de venta.
f) Estrategias de promocion de venta de vinos en restauracion:

i.  Jornadas gastrondmicas.

i. Vinoteca.

iii. Promociones.

iv. Innovacion en la carta de vinos. Cartas diferentes

v. Labodega como factor diferenciador con nuestra competencia.
vi. Valores para afiadir en la venta y servicio de un vino.

CMO-233 Mundo barista (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce e identifica el procesado del café, asi como sus variedades principales y sus
caracteristicas.

a) Se han determinado los factores culturales y sociales del mundo del café.

b) Se han descrito el proceso del café desde la semilla a la taza.

¢) Se han relacionado paises productores con las variedades cultivadas.

d) Se han descrito las diferencias entre las dos principales variedades Arabica y Canephora.
e) Se han analizado las diferencias entre los diferentes tipos de tueste, natural y torrefacto.

2. Mantiene la zona de trabajo limpia y preparada para el desarrollo del servicio al cliente.
a) Se han identificado las principales funciones del barista.
b) Se ha identificado la terminologia del mundo del café.
¢) Se han colocado la maquinaria y menaje para el servicio del café.

d) Se han utilizado las bayetas, brocha, bascula, lector de TDS y otro pequefio utillaje,
respetando su uso.

e) Se han realizado las extracciones perfectas segun las ratios establecidos: tipo de café,
tueste, gramaje y método utilizado
3. Conoce y desarrolla los pasos en la cata brasilefia.
a) Se han realizado los procedimientos en la cata brasilefia.
b) Se han identificado los sabores basicos, como los puntos de umbral.
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c) Se han comparado gustativamente las diferencias entre las variedades de café como los
diferentes tuestes.

d) Se han realizado diferentes infusiones variando los ratios, café y agua.

4. Utiliza los diferentes métodos para hacer un café.
a) Se han mencionado las diferentes propiedades de los diferentes métodos.

b) Se han identificado los diferentes métodos en la elaboraciéon de café (V60, prensa,
chemex).

c) Se han realizado diferentes elaboraciones usando los diferentes métodos.
5. Trabaja en equipo, sabiendo, tanto delegar funciones como asumirlas, respetando el rol
profesional que se le asigne dentro del grupo.

a) Se hanrespetado y ejecutado las funciones asignadas por el compafiero responsable de
la actividad

b) Se han presentado semanalmente las noticias relacionadas con el mundo del café.
¢) Se han distribuido las funciones entre sus compafieros de forma equitativa, con el
objetivo de poder conseguir el objetivo de la practica.
6. Cumple con los parametros profesionales del sector.
a) Se han cumplido rigurosamente con los horarios de entrada a clase.

b) Se ha venido uniformado y aseado, segln se recoge en las normas de convivencia del
centro.

c) Se ha respetado y se ha dirigido con educacion, tanto al profesor como a sus
compafieros.

d) Se ha cuidado la maquinaria e instalaciones del centro.

Contenidos:

=

. Historia y evolucion del café.

. La estacion de trabajo y su puesta a punto.

. El cafeto y su procesado.

. Protocolo de servicio café expresso y derivados.
. El tostado del café.

. Tratamiento de la leche (latte art).

. Recetario de diferentes elaboraciones.

. Cata brasilefa.

© 00 N O O M W N

. Origenes del café.
10. Otros métodos de elaboracion de café.
11. Campeonato barista.

12. Campeonato de cata.
CMO-234 Mixologia (50 horas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce utillaje utilizdndolo en técnicas de elaboracion.

a) Se han identificado los distintos utensilios y maquinaria utilizada en la elaboracion de
cOcteles.

b) Se han escenificado las distintas técnicas de elaboracion de cocteles.
¢) Se han descrito los procedimientos de mantenimiento de maquinaria propia del sector.
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d) Se han ejecutado los movimientos y correcta utilizacién de utensilios.
e) Se ha establecido el protocolo de mise en place del area de trabajo.
f) Se ha introducido al alumno en las nuevas tendencias respecto a técnicas y utillaje.
g) Se han escenificado los distintos puntos criticos respecto a técnicas y manipulacion de
herramientas.
2. Reconoce épocas de la historia de la cocteleria asociandolas a bares y bartenders.
a) Se han ordenado cronolégicamente las distintas etapas en la historia de la cocteleria.
b) Se han asociado los bartenders y bares mas significativos a cada etapa.
c) Se ha escenificado la elaboracion de los cocteles mas significativos de cada etapa.
d) Se han realizado fichas técnicas de cada céctel.
e) Se ha clasificado el recetario oficial de cocteleria (IBA) en cada una de las épocas.
3. Identifica ingredientes y propiedades en recetas de cécteles asociandolas a sus respectivas
familias.
a) Se han clasificado las bebidas no alcohdlicas desde el prisma de ingrediente.
b) Se han clasificado las bebidas alcohdlicas atendiendo a cualidades organolépticas.

c) Se han expuesto las familias de cOcteles mas representativas junto con su estructura
base.

d) Se han realizado catas para determinar diferencias entre los distintos productos.
e) Se harealizado de forma casera la elaboracién de algunos productos.
f) Se han determinado los métodos de conservacion de alimentos aplicados a cada
ingrediente.
4. Elabora y sirve bebidas combinadas determinando los puntos criticos de éstas.
a) Se han elaborado los cOcteles mas representativos de la cocteleria internacional (IBA).

b) Se ha expuesto las diferencias respecto a los distintos tipos de servicio de una misma
bebida (en barra, en mesa, dos unidades, en eventos especiales, etc...).

¢) Se han explicado las variantes de distintos cOcteles gracias a la variacién del ingrediente
principal.

d) Se han elaborado los distintos cécteles de forma correcta desde el punto de vista
higiénico sanitario.

e) Se han determinados los posibles alérgenos de cada elaboracién mediante el formato
de dicha técnica.

f) Se han aplicado técnicas para la clasificacién de los cdécteles en funcién de su grado
alcohdlico.

5. Aplica técnicas para la clasificacién de los cocteles en funcion de su grado alcohdlico.
a) Se han expuesto los distintos procesos creativos aplicables a la creacién de recetas.

b) Se ha profundizado sobre las “lineas rojas” que no se deben cruzar en la creacién de
cOcteles.

¢) Se ha practicado el discurso con la informacién que hay detras de la elaboracién.
d) Se han creado recetas nuevas en base a conceptos e ideas de los alumnos.

Contenidos:

1. Utensilios y maquinaria.

2. Nuevas tendencias en cocteleria
3. Bares y bartenders

4. Definicion e historia del coctel.

5. Elaboracion y clasificacion de fermentados.
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6. Elaboracion y clasificacién de destilados.

7. Elaboracién y clasificacion de licores.

8. Elaboracion y clasificacién de bebidas no alcohdlicas.
9. Presentaciones comerciales y etiquetados.

10. Ubicacioén y conservacion.

11. Preparacion y servicio de bebidas.

12. Familias de cocteles.

13. Fases del servicio: preservicio, servicio y postservicio.
14. Aplicacion de procesos creativos en cocteleria

15. Clasificacion de cocteles en funcién de su grado alcohdlico.

CMO-235 Analisis sensorial de los alimentos (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Acondiciona la sala de cata y conforme a la influencia de las condiciones ambientales en las
caracteristicas sensoriales.

a) Se han descrito las instalaciones y equipamientos de la sala de cata.

b) Se han establecido las condiciones ambientales y su influencia en el andlisis sensorial.
c) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion y su funcionamiento.

d) Se han reconocido las condiciones requeridas para establecer un panel de cata.

e) Se hareconocido la terminologia que describe las caracteristicas organolépticas.

f) Se han identificado los tipos de pruebas sensoriales: discriminativas, descriptivas
afectivas/hedonicas.

g) Se han identificado las fichas de cata de cada alimento.
h) Se han descrito los métodos e instrumentos utilizados en el entrenamiento sensorial.
i) Se havalorado la aplicacion de la estadistica y de las escalas de medida en las pruebas
sensoriales.
2. Reconoce los materiales utilizados en la sala de cata y su influencia en las caracteristicas
sensoriales.

a) Se han establecido los materiales utilizados en la sala de cata y su influencia en el
andlisis sensorial.

b) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion.

¢) Se hareconocido la neutralidad de los materiales requerida para establecer un panel de
cata.

d) Se harecordado la terminologia que describe las caracteristicas organolépticas.
e) Se han descrito instrumentos utilizados en el entrenamiento sensorial.
f) Se ha valorado la aplicacién de las estadisticas y los andlisis de datos en las pruebas
sensoriales.
3. Realiza el andlisis sensorial relacionando la impresién percibida con su aplicacion.

a) Se han reconocido las sensaciones gustativas y tactiles, las zonas de impacto y los
equilibrios y refuerzos entre ellos.

b) Se han analizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabores y su influencia en
la degustacion.

c) Se ha descrito la metodologia precisa del andlisis sensorial en funcién del tipo de
alimento.

d) Se han identificado los atributos organolépticos que caracterizan los alimentos.

104



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

e) Se ha realizado el andlisis sensorial de los alimentos reconociendo las diferentes
sensaciones visuales, olfativas, gustativas y tactiles.

f) Se ha realizado una valoracion global del conjunto de sensaciones, apreciando su
equilibrio.

g) Se ha realizado una cuantificacion de las caracteristicas organolépticas en la
correspondiente ficha de cata.

h) Se ha reconocido la importancia del analisis sensorial en el control de materias primas y
del producto elaborado.

i) Se ha identificado la importancia del andlisis sensorial en el desarrollo de nuevos
productos.

4. |dentifica productos lacteos u otros alimentos (carnicos, mieles, aceites de oliva, condimentos
y especias, frutas, hortalizas, pescados y mariscos, panaderia, pasteleria y reposteria,
vinagres), sus caracteristicas y componentes.

a) Se han identificado los factores culturales y sociales relacionados.
b) Se han descrito los conceptos de alimentos, sus tipos y caracteristicas.
c) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de alimentos.

d) Se han identificado las materias primas utilizadas en los alimentos y sus caracteristicas
organolépticas

e) Se han caracterizado los factores que intervienen en el origen de las materias primas.

f) Se han caracterizado las diferentes fases de produccién (aprovisionamiento,
elaboracidn, ensamblaje, acabado y presentacion) y su influencia en las caracteristicas
organolépticas del producto terminado.

g) Se han caracterizado las necesidades de frio o calor de las diferentes elaboraciones en
su elaboracién, conservacion, regeneracion o ensamblaje y su influencia en las
caracteristicas organolépticas del alimento.

h) Se han caracterizado las necesidades de orden y limpieza, asi como la realizacién del
trabajo bajo normas estrictas de higiene y seguridad en la manipulacién de los alimentos
y su influencia en las caracteristicas organolépticas.

i) Se han relacionado las denominaciones de origen y los alimentos mas representativos
de estas, asi como sus caracteristicas.

j) Se han caracterizado los alimentos dentro de la geografia nacional e internacional.
k) Se han determinado los alimentos que deben ser incluidos en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas.

5. Identifica vinos y otras bebidas (cervezas, sidra, bebidas aperitivas, licores, aguardientes),
sus caracteristicas y componentes.

a) Se han identificado los factores culturales y sociales relacionados.

b) Se han descrito los conceptos de vinos y otras bebidas, sus tipos y caracteristicas.

¢) Se han identificado los componentes que caracterizan a los distintos tipos de bebidas.

d) Se han identificado las materias primas utilizadas en las bebidas y sus caracteristicas
organolépticas.

e) Se han caracterizado los factores que intervienen en el origen de las materias primas.
f) Se han identificado los diferentes procesos de elaboracion, crianza y clarificacion.

g) Se han relacionado las denominaciones de origen y las bebidas mas representativas de
estas, asi como sus caracteristicas.

h) Se han caracterizado las bebidas dentro de la geografia nacional e internacional.

i) Se han determinado las bebidas que deben ser incluidas en la oferta comercial de la
empresa atendiendo a sus caracteristicas.

Contenidos:

1. Introduccién al analisis sensorial.
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a) Definicion de analisis sensorial.

b) Objetivos del andlisis sensorial.

c) Lasala de cata.

d) El puesto de cata.

e) Paneles de cata: tipos, seleccion, entrenamiento.

N

. Analisis sensorial.
a) Caracteristicas organolépticas.
b) Percepcion sensorial.
c) Terminologia empleada en el analisis sensorial.
d) Registros y fichas de cata para el analisis sensorial.

w

. Metodologia del analisis sensorial.
a) Guia general: norma UNE-ISO 6658.
b) Factores que influyen en el analisis sensorial.

c) Tipo de pruebas sensoriales: pruebas afectivas, pruebas discriminativas, pruebas
descriptivas.

d) Andlisis estadisticos de los resultados.

4. El chocolate en el analisis sensorial.
a) Origen del cacao y su influencia en el analisis sensorial.
b) Atributos descriptores del chocolate.
c) Fases en la degustacién del chocolate.
d) Ruedasy fichas de cata.

5. El AOVE en el andlisis sensorial.
a) La cata. (Qué se necesita para catar?
b) Atributos descriptores del AOVE.
¢) Fases en la degustacién de AOVE.
d) Ruedas y fichas de cata.

6. El vino en el andlisis sensorial.
a) La cata. {Qué se necesita para catar?
b) Atributos descriptores del vino.
c) Fases en la degustacion de vinos.
d) Ruedas y fichas de cata.

7. Otros alimentos y bebidas en el anélisis sensorial.
a) Otros alimentos habituales en la cata.
b) Otras bebidas habituales en la cata.

0o

. Aplicaciones del analisis sensorial en la innovacion alimentaria.
a) Importancia de la cata en la tecnologia alimentaria.
b) Analisis actual del sector. Tendencias.

CMO-236 Marketing gastrondmico (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Entiende la dindmica de mercados y el peso especifico de la gastronomia en dichos mercados.
a) Se ha identificado la idea de marketing.

b) Se han entendido en detalle las partes subyacentes del marketing, especialmente la
parte “Gastronémico”.
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2. Interpreta los mercados digitales y aplica ajustes de ventas.

a) Se ha comprendido el medio digital como herramienta en la venta.

b) Se ha utilizado correctamente la terminologia especifica.

¢) Se han extraido las ideas principales de valor en empresas de restauracion y formas de

venta.

3. Aplica técnicas de atencién al cliente y busca su fidelizacion segin los mercados.

a) Se han utilizado las férmulas de cortesia adecuadas segun tipologia de clientes

b) Se han aplicado técnicas de segmentacion en funcion del cliente meta.

¢) Se haredactado un plan de marketing alineado con posicionamientos originales [+D+l.
4. Aplica técnicas de venta y marketing y disefia cartas con atractivo visual y detalles de
impulsores de gasto.

a) Se han utilizado las férmulas de cortesia adecuadas segun tipologia de clientes.

b) Se han aplicado técnicas de segmentacion en funcion del cliente meta.

¢) Se haredactado un plan de marketing alineado con posicionamientos originales [+D+l.

Contenidos:

1. Introduccién al marketing.
a) Definicion de marketing y sus componentes.
b) Marketing estratégico y operativo. El marketing mix.
¢) Marketing gastronémico.

2. Web 2.0 y el marketing digital.
a) Nuevos mercados gastronémicos.
b) Marketing digital.
c) Los nuevos canales de comunicacién y distribucion.
d) Nuevas férmulas de ventas.
e) Elbrandingy su valor.
f) Las redes sociales. Como presentar un negocio.

3. CRM y la «customer experience».

a) Técnicas de atencion al cliente.

b) Politicas de fidelizacién.

c) La segmentaciéon de mercados.

d) La nueva tipologia de cliente gastronémico.

e) El posicionamiento en mercados gastronémicos.
4. El plan de marketing gastronémico.

a) El marketing directo.

b) Local store marketing.

c) Elvalor de una buena carta. Disefio de cartas.

d) Creacion de campafas y espacio de impactos.

CMO-237 Inglés para el turismo (120/180 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:
1. Identifica y comprende informaciones relativas al campo profesional objeto de estudio en

diversas situaciones comunicativas orales planteadas (presencial, telefénica, video-llamadas,
etc.).
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a) Se han identificado todos los elementos de la situacion comunicativa entre empresas
turisticas de distintos paises.

b) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y mensajes en el proceso de
una negociacion.

c) Se ha comprendido el sentido global de un mensaje en un contexto turistico.
d) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes, y otras formas
de presentacion profesional lingliisticamente complejas.
2. Analiza e interpreta informacion del sector turistico contenida en mensajes orales y escritos
de cierta longitud y complejidad.

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo de textos con
distintas finalidades.

b) Se ha interpretado el significado esencial de los mensajes en formato fisico y digital
relativo a su especialidad.

c) Se han interpretado textos orales y escritos de diferente extensién y de relativa
complejidad, relacionados con la actividad empresarial.

d) Se ha reconocido el contenido y la importancia de noticias, articulos e informes sobre
una amplia serie de temas profesionales.

3. Emite argumentaciones orales originales, claras y coherentes, sobre informaciones
profesionales conforme a una situacion de comunicacién concreta, a las normas de cortesia y
al registro linguistico del interlocutor.

a) Se han identificado los registros, puntos de vista y las actitudes del hablante utilizados
para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado espontaneamente con fluidez, adoptando un nivel de formalidad
adecuado a la situacion profesional.

c) Se han utilizado normas de cortesia de la cultura en presentaciones formales e
informales.

d) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, proporcionando sugerencias
adecuadas vy utilizando correctamente la terminologia del sector de actividad.

e) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.

4. Elabora textos adecuados al contexto de una empresa globalizada. Sirviéndose de un nivel
de inglés adecuado a la situacién de comunicacion.

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos del pais donde
se habla la lengua extranjera.

b) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera en relacién a una negociacion.

¢) Se ha respondido a las indicaciones requeridas por el puesto de trabajo elaborando la
documentacién necesaria.

Contenidos:

1. Técnicas de escucha activa:

a) Comprension del contenido de una tipologia variada de discursos profesionales del
sector: conversaciones presenciales, telefonicas, video-llamadas, reuniones,
conferencias, cogresos, etc.

b) Interpretacién de la terminologia especifica del ambito de hosteleria y turismo.
¢) Comprensién e interpretacion de correos electronicos, plataformas comunicativas, etc.
d) Andlisis y comprension del mercado internacional donde la empresa realiza su actividad.

e) Andlisis del lenguaje técnico utilizado en el entorno laboral: reservas, conferencias,
comunicaciones, etc.
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f) Empleo de la parafrasis como medio para confirmar la comprensién precisa del
mensaje.

g) Uso de estrategias de comunicacion adaptadas al contexto profesional que permitan
fomentar la interaccién y transmitir un mensaje de manera efectiva: identificacion del
contexto, del medio, etc.

2. Técnicas de produccién oral / escrita:
a) Redaccién de documentacion comercial internacional conforme a lo establecido a los
estandares internacionales: Reservas, pedidos, solicitudes, folletos, etc.

b) Participacién activa y respetuosa en distintas situaciones comunicativas orales: guias,
itinerarios, etc.

¢) Reformulacion de preguntas para comprobar la comprension del mensaje por parte de
los distintos participantes en la situacién de comunicacion.

d) Preparacién para una reunion de trabajo usando estrategias de argumentacion.
e) Simulacién de una negociacién entre un cliente y un proveedor de servicios.

f) Aplicacion de estrategias de marketing turistico y atenciéon de quejas y sugerencias de
los consumidores.

g) Atencion de un cliente extranjero conforme a los protocolos establecidos en la empresa.

3. Recursos comunicativos:

a) Uso de estructuras linglisticas fundamentales para comunicarse en situaciones de
negociacion o blsqueda de informacion.

b) Uso de formulas de cortesia, de saludo o de despedida para participar en una
comunicacion oral.

¢) Aplicacion de normas de convivencia y elementos necesarios para intervenir en una
situacion de comunicacion en el entorno laboral (toma, mantenimiento y cesion del turno
de palabra, etc.).

d) Uso del Iéxico y terminologia de uso comun en el ambito de hosteleria y turismo.
e) Reflexién sobre la entonacién o el ritmo como recursos de coherencia discursiva.

f) Uso de estructuras gramaticales adecuadas en la elaboracion de escritos relacionados
con la actividad econdmica de la empresa.

CMO-238 Lengua extranjera para el turismo (120/180 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica y comprende informaciones relativas al campo profesional objeto de estudio en
diversas situaciones comunicativas orales planteadas (presencial, telefénica, video-llamadas,
etc.).

a) Se han identificado todos los elementos de la situacién comunicativa entre empresas
turisticas de distintos paises.

b) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y mensajes en el proceso de
una negociacion.

¢) Se ha comprendido el sentido global de un mensaje en un contexto turistico.
d) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e informes, y otras formas
de presentacion profesional lingliisticamente complejas.

2. Analiza e interpreta informacién del sector turistico contenida en mensajes orales y escritos
de cierta longitud y complejidad.

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el estilo de textos con
distintas finalidades.
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b) Se ha interpretado el significado esencial de los mensajes en formato fisico y digital
relativo a su especialidad.

c) Se han interpretado textos orales y escritos de diferente extension y de relativa
complejidad, relacionados con la actividad empresarial.

d) Se ha reconocido el contenido y la importancia de noticias, articulos e informes sobre
una amplia serie de temas profesionales.

3. Emite argumentaciones orales originales, claras y coherentes, sobre informaciones
profesionales conforme a una situacion de comunicacion concreta, a las normas de cortesia y al
registro linguistico del interlocutor.

a) Se han identificado los registros, puntos de vista y las actitudes del hablante utilizados
para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado espontaneamente con fluidez, adoptando un nivel de formalidad
adecuado a la situacion profesional.

¢) Se han utilizado normas de cortesia de la cultura en presentaciones formales e
informales.

d) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, proporcionando sugerencias
adecuadas vy utilizando correctamente la terminologia del sector de actividad.

e) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.

4. Elabora textos adecuados al contexto de una empresa globalizada. Sirviéndose de un nivel de
la lengua extranjera adecuado a la situacion de comunicacion.

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos del pais donde
se habla la lengua extranjera.

b) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera en relacién a una negociacion.

c) Se ha respondido a las indicaciones requeridas por el puesto de trabajo elaborando la
documentacion necesaria.

Contenidos:

1. Técnicas de escucha activa:

a) Comprension del contenido de una tipologia variada de discursos profesionales del
sector: conversaciones presenciales, telefénicas, video-llamadas, reuniones,
conferencias, congresos, etc.

b) Interpretacion de la terminologia especifica del ambito de hosteleria y turismo.
¢) Comprension e interpretacion de correos electronicos, plataformas comunicativas, etc.
d) Andlisis y comprensién del mercado internacional donde la empresa realiza su actividad.

e) Analisis del lenguaje técnico utilizado en el entorno laboral: reservas, conferencias,
comunicaciones, etc.

f) Empleo de la paréfrasis como medio para confirmar la comprensién precisa del
mensaje.

g) Uso de estrategias de comunicacién adaptadas al contexto profesional que permitan
fomentar la interaccién y transmitir un mensaje de manera efectiva: identificacion del
contexto, del medio, etc.

2. Técnicas de produccion oral / escrita:

a) Redaccién de documentacion comercial internacional conforme a lo establecido a los
estandares internacionales: Reservas, pedidos, solicitudes, folletos, etc.

b) Participacion activa y respetuosa en distintas situaciones comunicativas orales: guias,
itinerarios, etc.
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¢) Reformulacién de preguntas para comprobar la comprension del mensaje por parte de
los distintos participantes en la situacién de comunicacion.

d) Preparacién para una reunion de trabajo usando estrategias de argumentacion.
e) Simulacién de una negociacion entre un cliente y un proveedor de servicios.

f)  Aplicacién de estrategias de marketing turistico y atencion de quejas y sugerencias de
los consumidores.

g) Atencion de un cliente extranjero conforme a los protocolos establecidos en la empresa.

3. Recursos comunicativos:

a) Uso de estructuras linglisticas fundamentales para comunicarse en situaciones de
negociacion o busqueda de informacion.

b) Uso de formulas de cortesia, de saludo o de despedida para participar en una
comunicacion oral.

c) Aplicacion de normas de convivencia y elementos necesarios para intervenir en una
situacién de comunicacion en el entorno laboral (toma, mantenimiento y cesién del turno
de palabra, etc.).

d) Uso del Iéxico y terminologia de uso comun en el &mbito de hosteleria y turismo.
e) Reflexion sobre la entonacién o el ritmo como recursos de coherencia discursiva.

f) Uso de estructuras gramaticales adecuadas en la elaboracién de escritos relacionados
con la actividad econémica de la empresa.

CMO-250 Dermocosmeética farmacéutica (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce los criterios de valoracién para la determinacién de la tipologia cutanea.
a) Se han clasificado las caracteristicas de los diferentes tipos de piel.
b) Se ha determinado la tipologia cutanea.
c) Se han relacionado los factores que producen envejecimiento cutaneo.

2. Conoce la clasificacion, la composicién y utilidad de cosméticos y nutricosméticos.
a) Se han clasificado los productos dermocosméticos.

b) Se han identificado los principales productos nutricosméticos relacionandolos con sus
indicaciones.

¢) Se ha cumplimentado la ficha de cosmetovigilancia ante reacciones adversas producidas
por productos cosméticos.

d) Se han determinado las necesidades del usuario determinando los productos cosméticos
y nutricosméticos para satisfacer sus necesidades.
3. Selecciona productos dermofarmacéuticos relacionandolos con las necesidades de cuidado y
proteccion de la piel y anejos cutaneos.

a) Se han descrito productos dermocosméticos en afecciones corporales frecuentes:
estrias, celulitis, piernas cansadas, etc.

b) Se han identificado aquellas alteraciones susceptibles de consulta médica.
c) Se ha informado convenientemente al usuario segun sus necesidades.

4. Conoce los cuidados especificos que debe tener el cabello y cuero cabelludo.
a) Se ha determinado la tipologia capilar.

b) Se han descrito las diferentes alteraciones del cabello y cuero cabelludo: seborrea,
caspa, alopecia, cabello sensibilizado, etc.

c) Se han identificado las alteraciones susceptibles de consulta médica.
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d) Se han descrito los diferentes tratamientos especificos para cada alteracién del cabello
y cuero cabelludo.

5. Selecciona productos dermofarmacéuticos relacionados con el cuidado y proteccion de la piel
y del cabello infantil.

a) Se han descrito las diferentes alteraciones de la piel infantil: eritema del pafial, dermatitis
seborreica, etc.

b) Se han identificado las alteraciones susceptibles de consulta médica.
¢) Se han identificado los productos dermofarmacéuticos para cada problema relacionado
con el bebé.
6. Dispensa los productos adecuados utilizados en la fotoproteccion.
a) Se ha determinado el fototipo del paciente.
b) Se ha descrito los efectos de las radiaciones solares.

c) Se han descrito las caracteristicas y las aplicaciones de los productos utilizados en la
fotoproteccion.

d) Se ha cumplimentado la ficha de cosmetovigilancia ante reacciones adversas producidas
por productos cosméticos.

Contenidos:

1. La piel y sus anejos.
a) Emulsion epicutanea.
b) Microbiota cutanea.
¢) Hidratacion y deshidratacién cutanea.
d) Envejecimiento cutaneo.

e) Determinacion individualizada de la tipologia cutanea utilizando técnicas biofisicas no
invasivas mediante sistemas integrados.

f) Diagnostico rapido de la tipologia cutdnea en puntos de venta.
g) Determinacion del tratamiento cosmético.

2. Productos cosmeéticos.
a) Conceptos de: cosmético; cosmética; cosmetologia; dermocosmética; dermofarmacia.
b) Clasificacién de los cosméticos segun su funcién.
c) Ingredientes de los cosméticos -Cédigo INCI.
d) Formas cosméticas.
e) Penetrabilidad.
f) Reacciones adversas, seguridad y cosmetovigilancia.
g) Marketing en cosmética.
h) Legislacion relacionada con el etiquetado de cosméticos.

3. Nutricosmeética.
a) Concepto.
b) Ingredientes funcionales.
¢) Usos, sinergias y administracion.
d) Estudio de marcas.
e) Consejo farmacéutico en los diferentes cuidados: frente al paso del tiempo, piel seca,
celulitis, proteccién solar, cuidados del cabello, ufias, etc.
4. Cosmética corporal.
a) Cosmeéticos en alteraciones dela piel:
i.  Alteraciones descamativas.
ii. Ictiosis.
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iii. Psoriasis.
iv. Dermatitis atépica.
v. Dermatitis seborreica.
vi. Rosacea.
vii. Alteraciones de la pigmentacién.
viii. Hipopigmentacién (vitiligo).
ix. Hiperpigmentacién (nevus, melasma).
X. Estrias.
xi. Celulitis.
b) Cosmeéticos para piernas cansadas.
¢) Cosmeéticos para busto, cuello y papada.
d) Estudio de marcas.
e) Estudio de férmulas de cosméticos corporales.
f) Consejo dermocosmeético en la oficina de farmacia.

5. Cosmética facial.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
)
k)
D)

Cosmeéticos de higiene.

Tonicos.

Hidratantes.

Nutritivos.

Antiarrugas.

Mascarillas.

Exfoliantes.

Despigmentantes.

Antiojeras, patas de gallo, bolsas.

Estudio de marcas.

Estudio de féormulas de cosméticos faciales.
Consejo dermocosmeético en la oficina de farmacia.

6. Cosmeética capilar.

a)
b)

c)

d)
e)
f)
g9)

Determinacién individualizada de la tipologia capilar.

Alteraciones del cabello y cuero cabelludo: seborrea, caspa, alopecia, cabello
sensibilizado, cabello desvitalizado.

Tratamientos especificos para el cabello y cuero cabelludo: anticaspa, antiseborrea,
revitalizantes, antialopecia.

Intolerancia a los cosméticos capilares.

Estudio de marcas.

Estudio de férmulas de productos capilares.

Consejo de los productos adecuados en oficina de farmacia.

7. Cosmeética infantil.
a) Alteraciones de la piel infantil: eritema del pafial, otras dermatitis, dermatitis seborreica,

b)
<)
d)
e)

psoriasis.

Cosmeéticos infantiles.

Estudio de marcas.

Estudio de féormulas de productos de cosmética infantil.
Consejo de los productos adecuados en oficina de farmacia

8. Cosmeética solar.

a)

Determinacion individualizada de los fototipos.
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b) Efectos de las radiaciones solares: beneficiosos y perjudiciales (eritema;
fotoenvejecimiento; fotocarcinogénesis; fotodermatosis idiopaticas).

c) Fotoprotectores.

d) Bronceadores.

e) Aceleradores del bronceado.

f) Productos para después del sol.

CMO-251 Uso y aplicaciones de las plantas medicinales (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce los tipos de plantas y su morfologia.

a) Se ha descrito el sistema jerarquico de la taxonomia de las plantas y los nhombres
asociados a él.

b) Se han clasificado las plantas segin los distintos criterios: tamafio, constitucion o
duracién.

¢) Se han descrito las diferentes partes de una planta.
d) Se han detallado las funciones de las plantas describiendo los procesos de fotosintesis
y respiracion.
e) Se han definido las plantas medicinales y descrito su uso a lo largo de la historia.
2. Conoce los principios activos y sus formas de extraccion.

a) Se han definido los principios activos de las plantas medicinales y situado dentro de las
partes de la planta.

b) Se han clasificado los principios activos segin su origen biosintético y se ha descrito su
importancia terapéutica.

c) Se han descrito los grupos principales de metabolitos secundarios de interés
fitoterapéutico.

d) Se han descrito los procedimientos de aislamiento, identificacién y cuantificacion de
principios activos de plantas medicinales.
3. Dispensa productos fitoterapéuticos relacionandolos con las principales aplicaciones,
condiciones de uso y efecto producido.
a) Se han citado las plantas medicinales utilizadas para cada patologia.

b) Se han detallado, para cada planta medicinal, las acciones farmacoldgicas, el modo de
empleo y las contraindicaciones.

¢) Se han identificado fuentes documentales Utiles en fitoterapia diferenciandolas de las
que carecen del rigor preciso para ser consultadas.

d) Se han utilizado programas informaticos de bases de datos de plantas medicinales.
e) Se ha explicado la normativa legal vigente sobre medicamentos de plantas medicinales.

4. Asesora al cliente en el correcto uso del producto fitoterapéutico.
a) Se han clasificado las distintas formas de uso de las plantas medicinales.

b) Se han detallado y descrito las diferentes preparaciones medicinales: tisanas,
preparaciones alcohdlicas o aceitosas, preparaciones de uso local, bafios y otras.

c) Se ha informado al usuario sobre el modo de empleo y las contraindicaciones del
preparado o del producto fitoterapéutico.

d) Se ha informado al usuario sobre el producto fitoterapéutico.

Contenidos:

1. Conceptos basicos de la botanica.
a) Concepto y origen. Antecedentes histéricos de la fitoterapia y situacion actual.
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b) Definicion de conceptos: planta, planta medicinal, célula vegetal, tejido vegetal, etc.
c) Las sustancias vegetales: plantas, algas, hongos y liquenes.

d) Partes de la planta: raiz, tallo, hoja, flor, fruto.

e) Fisiologia y patologia vegetal.

f) Clasificacion de las plantas medicinales.

g) Familias mas importantes en fitoterapia y caracteristicas distintivas de las mismas.

2. Principios activos de las plantas medicinales y procesado. Control de calidad.
a) Concepto de principio activo. Tipos de principios activos.
b) Partes de las plantas medicinales que se pueden utilizar para uso terapéutico.
c) Formas farmacéuticas mas importantes de presentacion de las plantas medicinales.
d) Procesado de las sustancias vegetales:
i.  Recoleccion, secado y conservacion.

ii. Extraccibn de las plantas medicinales: incision, expresion, maceracion,
digestion, infusién, percolacion, destilacion y decoccion.

e) Control de calidad.

3. Usos y aplicaciones de las plantas medicinales.
a) Efectos terapéuticos de los principios activos.
b) Indicaciones y contraindicaciones de las plantas més importantes.
c) Aromaterapia y aceites esenciales.
d) Plantas téxicas y alucinégenas.
e) Otros usos de las plantas medicinales.

4. Dispensacion de productos fitoterapéuticos: utilizacion terapéutica.
a) Clasificacion por sistemas e indicaciones de las plantas medicinales mas importantes:
i.  Elsistema inmunitario.
ii. El aparato digestivo.
iii. El sistema nervioso.
iv. El aparato urinario.
v. El sistema circulatorio.
vi. El aparato respiratorio.
vii. La piel.
viii. Plantas medicinales que regulan el metabolismo.
ix. Plantas medicinales con efecto excitante.

5. Bases de datos de plantas medicinales.
a) Medline.
b) Bot Plus.
¢) Medicinal Plants Database.
d) Vademécum de fitoterapia.
e) Otras bases de datos importantes.

6. Consejo profesional en el uso de productos fitoterapéuticos. Legislacién basica.

a) Ambitos sanitarios en los que se utilizan las plantas medicinales: oficina de farmacia y
herbolarios.

b) Informacién al paciente sano y al paciente enfermo:
i.  Valoracion inicial del paciente.
ii. Indicaciones.
iii. Posologia.
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iv. Contraindicaciones.

v. Reacciones adversas e interacciones. Sistema espafiol de farmacovigilancia.

vi. Intoxicaciones.

vii. Efectos derivados del abandono de una terapia farmacolégica por fitoterapia.
c) Legislacion vigente en el uso de plantas medicinales.

CMO-270 Disefio de espacios para eventos (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Determina los elementos basicos en estructuras teatrales y espacios para conciertos o
eventos, asi como en programas de radio y cabinas de video disc-jockey.

a) Se han identificado las caracteristicas fisicas especificas del espacio donde se realizara
la sesion, como teatro, sala, radio y espacio eventual.

2. Concreta la distribucién y ambientacion del espacio necesarias para las sesiones de
animacion musico-visual, utilizando las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacion en
la elaboracién de la documentacidn al respecto.

a) Se ha acondicionado el espacio de trabajo a las necesidades de la sesién (en cuanto a
distribucion fisica, colocacion de equipos y materiales, y ambientacién general), asi como
realizado y conservado la documentacion oportuna al respecto gracias al uso de las
nuevas tecnologias.

3. Aplica las tecnologias de la informacién y comunicacioén en la representaciéon espacial de la
sesion de animacion mdusico-visual, asi como en la elaboracién de distintos elementos
promocionales presentes en la misma.

a) Se ha realizado la representacién 3D del escenario, asi como los elementos de disefio
promocional (carceleria, identidad de marca...), utilizando las TIC.

Contenidos:

1. Definicién de la idoneidad del equipamiento estructural en eventos.

a) Tecnologia, arquitectura y prestaciones de los elementos que sustentan el equipo técnico
en eventos.

b) Tipos de espacios escénicos para eventos.

¢) Tipos de escenarios y sus partes.

d) Front of house: ubicacion, elementos de sustentacion y proteccion.
e) La cabina de video disc-jockey.

2. Disefio por ordenador.
a) Escalas y formatos.
b) Planos de situacion, planos generales, plantas de escenario. Perspectivas.
c) El proceso de elaboracién de croquis y esquemas de principio.
d) Esquemas 2Dy 3D.
e) Modelado y texturas.

3. Aplicaciones audiovisuales dedicadas al disefio de espacios para eventos.
a) Disefio de espacios escénicos.
b) Disefio de iluminacion desde proyectores, tanto convencionales como robotizados.

¢) Simulacion en tiempo real de efectos de iluminacion y la capacidad de emisién de
distintas superficies.

116



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

d) Simulacién de laseres, neones, LEDs, pantallas de proyeccién.

e) Previsualizacién de vistas: plantas, alzados, isométricos.

f) Simulacién de cargas de estructuras y rigging.

g) Disefio de logotipos, carteles, flyers y otros elementos de promocion y difusion.

CMO- 271 Fundamentos del disefio y jugabilidad (50 horas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Distingue y analiza los distintos tipos de videojuegos.
a) Se han definido proyectos audiovisuales multimedia interactivos.

2. Identifica los elementos estructurales de los videojuegos y la relacion con los contenidos y el
hardware y software necesario para su desarrollo.

b) Se han generado y adaptado los contenidos audiovisuales multimedia propios y
externos.

b) Se han integrado los elementos y las fuentes mediante herramientas de autor y de
edicion.
3. Conoce el panorama actual de la industria del videojuego.

a) Se han realizado los procesos de evaluacion del prototipo, control de calidad y
documentacién del producto audiovisual multimedia interactivo.

b) Se han definido los pardmetros de creacién del proyecto definido, seleccionando y
configurando los equipos para realizar la animacion de representaciones graficas.

4. Relaciona el videojuego con la actividad del usuario y el hardware y software que lo hace
posible.

a) Se han modelado y representado graficamente los elementos que conforman la
animacion.

b) Se han animado, iluminado y coloreado las fuentes generadas, ubicando las camaras
virtuales, renderizando y aplicando los efectos finales.

Contenidos:

1. Iniciacion a la jugabilidad. Conceptos basicos.

2. La estructura del videojuego.

3. Psicologia del juego.

4. Usabilidad en videojuegos y sistemas interactivos de ocio.

5. Arquitectura del videojuego: espacio, interfaz, disefio de niveles, disefio de personajes,
mecanica del juego, reglas, narrativa y estética.

6. La experiencia del juego.
7. El disefio de videojuegos centrado en el jugador. Particularidades.

8. El juego expandido. Nuevos escenarios.
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CMO-290 Elaboracion de cerveza (90 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Controla la materia prima para la elaboracion de cerveza y preparar los distintos componentes
que intervienen en la preparacion previa de la mezcla segun el tipo de mismo a elaborar.

a)

b)
c)

d)

Se han identificado las principales materias primas y su importancia en la elaboracion de
la cerveza.

Se ha identificado la operacion de molienda de la malta.

Se han identificado las cantidades de agua y malta molida, grano crudo y otros productos
gue se adiciona a las calderas.

Se han identificado, en los tiempos establecidos, el correcto funcionamiento de los
instrumentos basicos de medida (sondas de temperatura, transmisores de presion).

2. Ejecuta los procesos de maceracién de la malta, filtracién y ebullicién del mosto comprobando
las cantidades afiadidas y las temperaturas.

a)

b)
c)

d)

e)

Se han identificado las técnicas en la elaboracion de mosto, considerando el proceso de
molienda, dosificacién de malta y adjuntos o granos crudos.

Se han analizado los procesos de tratamiento de la malta y adjuntos en la maceracion.

Se han aplicado las técnicas de elaboraciéon de mosto, considerando el proceso de
filtracion y ebullicién siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han conducido los procesos de clarificacion y enfriamiento de los mostos siguiendo
los procedimientos establecidos, aplicando las técnicas especificas.

Se han aplicado las técnicas correspondientes a las operaciones de mantenimiento de
primer nivel e higienizacion y limpieza de las instalaciones siguiendo los estandares de
trabajo

3. Controla el proceso de fermentacion del mosto segun las normas establecidas.

a)
b)

c)

Se han realizado las operaciones de inoculacién de levadura y fermentacién del mosto.

Se han descrito la importancia de la levadura en el proceso de fermentacion, las cepas
industriales, las caracteristicas morfoldgicas y funcionales.

Se han interpretado los principales parametros y andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos
realizados en mosto y levadura

4. Realiza y controla el proceso de maduracion, acondicionamiento y guarda, segun las
especificaciones establecidas.

a)
b)
c)

d)

Se han descrito las funciones de la fase de maduracion y guarda, relacion con la calidad
sensorial de la cerveza.

Se han analizado el proceso de guarda o maduracién y las instalaciones implicadas en
el mismo.

Se han llevado a cabo operaciones de preparacion de la instalacién y tanques de cerveza
para realizar el proceso de maduracion.

Se han analizado las operaciones de filtracion y acondicionamiento de la cerveza previo
al proceso final de envasado, esquematizando los procesos.

5. Controla los sistemas de tratamiento y conservacion de la cerveza, asi como los distintos
envases y su embotellado.

a)
b)
c)
d)
e)

Se han identificado los distintos sistemas de tratamiento y conservacion de la cerveza.
Se han identificado los distintos tipos de envases.

Se han efectuado operaciones basicas de llenado.

Se han identificado los controles de los sistemas de llenado y cerrado.

Se han interpretado los principales parametros y andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos
realizados en la cerveza terminada.

6. Conoce los diferentes estilos de cerveza e identifica las caracteristicas organolépticas.
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a) Se han identificado y aplicado las técnicas basicas para la descripcién de las

b)
<)

caracteristicas organolépticas y analiticas de las cervezas.
Se han realizado catas sencillas y se han formalizado fichas de cata.

Se han identificado los diferentes estilos de cerveza, y se han determinado sus
caracteristicas basicas y diferenciadoras en cada caso.

Contenidos:

1. Materias primas en la elaboracién de cerveza.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
),
k)
D)

Malta.

La cebada.

Proceso de malteado.

Tipos de malta: pilsen, munich, Viena, torrefactada y otras.
Lapulo.

Cultivo, tipos de lapulo.

Funcion del lapulo.

Tipos de presentaciones del ltpulo.
Célculo de IBUS.

Agua.

Repercusion de la calidad del agua.
Influencia de la dureza del agua.

m) Tratamiento del agua para uso cervecero

n)
0)
p)
a)

Levaduras.

Estructura de la levadura y su metabolismo.

Seleccidén de cepas de levaduras.

Mantenimiento y propagacion de los cultivos de levadura.

2. Elaboracion de mosto cervecero.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
),
k)
D)

Molienda y adjuntos.

Recepcion de materias primas.

Adjuntos cerveceros.

Molienda de la malta. Tipos de molinos.
Proceso de maceracion.

La sacarificacion. Procesos enzimaticos.
Métodos de mezcla: infusion y decoccion.
Programacion de diagramas de mezcla: tiempo y temperaturas.
Filtracion y ebulliciéon del mosto.

Proceso de filtracion. Métodos.

Ebullicién del mosto.

Adicién del lapulo.

m) Clarificacion y enfriamiento del mosto.

n)

0)

Clarificacion del mosto, métodos y funciones.
Enfriamiento y aireacion del mosto.

3. Fermentacién, maduracién y acabado de la cerveza.

a)
b)
<)
d)

Fermentacion del mosto. Maduracion y guarda de la cerveza.
Transformaciones bioquimicas de la fermentacion alcohdlica.
Productos de la fermentacion.

Parametros de control del proceso.
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e) Fermentacidén en batch.
f) Instalaciones del proceso.
g) Recuperacion del CO2.
h) Funciones de la guarda, maduracion organoléptica.
i) Estabilizacion coloidal.
j) Coadyuvantes y aditivos tecnoldgicos.
k) Filtracion y acondicionamiento de la cerveza.
I) Fundamentos de la filtracién, funciones y tipos de filtros.
m) Centrifugacion o clarificacion.
n) Parametros de control del proceso.
0) Coadyuvantes tecnolégicos.
p) Carbonatacién natural y forzada.
g) Controles analiticos de la cerveza.
r) Analisis fisico-quimicos.
s) Analisis microbiolégicos.
t) Contaminantes microbiolégicos del mosto y la cerveza:
u) Contaminantes mas habituales:
i.  Levaduras no deseables o salvajes.
ii. Bacterias.
v) Alteraciones producidas por bacterias.
w) Determinacion de contaminantes. Andlisis microbioldgicos.
X) Actuacion ante contaminaciones microbianas.

4. Envasado y acondicionamiento de la cerveza.
a) Acondicionamiento de la cerveza para el envasado.
b) Sistemas de tratamiento y conservacién:
i.  Tratamientos térmicos.
ii. Filtraciones.
ii. Aditivos.
c) Envasado de la cerveza.
d) Tipos y caracteristicas de los envases. Formatos.
e) Manipulacion y preparacion de envases.
f) Métodos de limpieza.
g) Sistemas y equipos de llenado.
h) Sistemas y equipos de cerrado.
i) Controles de control y vigilancia de la planta de envasado.

5. Analisis sensorial de la cerveza.
a) Fundamentos sensoriales aplicados a la cata de cerveza.
b) Metodologia de cata de cerveza.
¢) Factores que influyen en el andlisis organoléptico.
d) Composicion y calidad de la cerveza.
e) Tipos y estilos de cerveza.
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CMO-291 Produccién ecoldgica de vinos y técnicas afines (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Caracteriza la agricultura / viticultura ecolégica, reconociendo sus fundamentos y
caracteristicas.

a) Se han descrito las fases evolutivas de la agricultura ecoldgica desde sus comienzos,
identificando los principios que la caracterizan.

b) Se ha identificado la normativa basica a escala europea y espafiola que sustenta la
produccion ecoldgica.

¢) Se ha definido la situacion actual de la vitivinicultura ecoldgica en los principales paises
europeos y en Espafia, valorando sus expectativas en el futuro.

d) Se ha evaluado el interés comercial que representan estos vinos para cubrir la demanda
de nuevos consumidores conscientes de la necesidad de una producciéon sostenible y
respetuosa con el medio y se han identificado simultdneamente los problemas de
comercializacion que plantean.

e) Se han reconocido los mecanismos de certificacién exigidos a la produccién ecoldgica,
reconociendo los sellos que amparan los productos biolégicos o afines.

f) Se han valorado las dificultades y retos planteados por la produccién ecoldgica.

2. Controla las préacticas de cultivo del vifiedo siguiendo los criterios establecidos en la agricultura
ecoldgica.

a) Se han identificado las técnicas de preparacién del suelo antes de la plantacién,
requeridas para la produccion biolégica de vinos, comparandolas con los métodos
usuales en viticultura convencional.

b) Se ha reconocido la importancia del aporte de enmiendas organicas para reconstituir el
suelo.

¢) Se hadeterminado la importancia que reviste el trabajo del suelo en agricultura ecolégica
para el control de adventicias, para estimular la actividad bioldgica y para mantener la
estructura del suelo.

d) Se ha evaluado la influencia sobre las caracteristicas del suelo y sobre los cultivos de la
utilizacién del compost y los abonos verdes en la viticultura ecolégica.

e) Se han planificado las practicas culturales a realizar en el vifiedo segun los criterios de
produccion ecoldgica.

f) Se ha valorado la utilizaciéon de plantas indicadoras como método para diagnosticar el
estado de la parcela antes que aparezcan los problemas.

3. Planifica las practicas de proteccion del vifiedo siguiendo las normas propias de la viticultura
ecologica.

a) Se ha valorado en cada parcela, el material vegetal, el portainjerto, la geometria de la
plantacién y el sistema de conduccion mejor adaptado para lograr un buen equilibrio en
la planta y una buena aireacion de los racimos.

b) Se ha establecido la importancia de la observacién y vigilancia constante de la vifia en
los distintos estados fenoldgicos a fin de prever la importancia de los ataques y optimizar
las intervenciones.

¢) Se han reconocido los productos que pueden utilizarse en la proteccion del vifiedo
ecologico, sus caracteristicas y modo de accion, respetando la legislacion vigente.

d) Se han planificado los medios de lucha que pueden emplearse para proteger el vifiedo
frente a las distintas enfermedades considerando siempre prioritaria la prevencion.

e) Se han establecido los medios a emplear para proteger el vifiedo de los ataques de
plagas basandose en los principios ecol6gicos de preservacion de la fauna autéctona y
la utilizacion de medios de lucha biolégicos.
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f) Se han definido las dificultades técnicas en la proteccién del vifiedo frente a nematodos
y enfermedades de la madera, entre otras por la imposibilidad de aplicar tratamientos
guimicos incompatibles con produccion ecoldgica.

g) Se han evaluado las perspectivas de lucha para el futuro basadas en la reduccion de las
dosis de algunos productos permitidos y la investigacion en nuevos productos utilizables
enagricultura ecoldgica, que favorezcan la viabilidad econémica del vifiedo ecolégico.

4. Coordina los medios de lucha utilizados en el sistema de proteccién integrada, seleccionando
métodos y practicas que aseguren una produccion sostenible.

a) Se han descrito las etapas de desarrollo de la proteccion integrada como método de
lucha frente a plagas y enfermedades comparandolo con los métodos convencionales.

b) Se han identificado los problemas que plantea la proteccion fitosanitaria convencional
frente a los métodos de proteccioén integrada.

¢) Se han determinado las bases ecoldgicas y toxicoldgicas que sustentan la proteccion
integrada.

d) Se han planificado los métodos de evaluacion de riesgos de plagas y la utilizacion de
trampas sexuales, cromaticas y otras, aplicables en vitivinicultura.

e) Se han organizado los métodos aplicables en la proteccion integrada destinados a
evaluar el riesgo de enfermedades y a establecer los sistemas adecuados de captura.

f) Se han establecido los medios de proteccién utilizados en la lucha bioldgica, en la lucha
biotécnica y en la lucha genética contra las plagas.

g) Se han planificado las practicas culturales (fertilizacién equilibrada, control de malas
hierbas, labores del terreno, manejo de la poda, cultivo de plantas cebo y otras) como
métodos de lucha contra plagas y enfermedades.

h) Se ha valorado la conveniencia del uso racional de la lucha quimica en caso de ser
estrictamente necesario buscando minimizar los inconvenientes derivados de su uso.

i) Se ha descrito la proteccién integrada como medio de obtencién de alimentos de alta
calidad haciendo uso de los recursos naturales y asegurando una produccion sostenible.

5. Caracteriza los procesos que intervienen en produccion vitivinicola teniendo en cuenta los
principios de la biodinamica.
a) Se ha descrito el proceso evolutivo de la produccion biodinamica considerando los
fendmenos y practicas en los que se basa.

b) Se ha relacionado la influencia de los astros con los procesos bioldgicos buscando una
potenciacion de las fuerzas vitales naturales y de la salud humana.

¢) Se han descrito los preparados biodindmicos obtenidos de ciertas plantas y los métodos
utilizados para elaborar estos preparados teniendo en cuenta los ritmos ciclicos anuales.

d) Se han relacionado los cuatro estados de la materia con las fuerzas que actian sobre
las plantas, identificando el comportamiento de la vid en el enfoque de la biodinamica.

e) Se ha relacionado la elaboracién del compost biodinamico, la utilizacién de los
preparados biodinAmicos y otras acciones con la época en que deben realizarse,
siguiendo las estaciones anuales.

f) Se ha descrito la aplicacién de métodos homeopaticos en agricultura biodinamica como
medio de proteccién del cultivo de la vid.

g) Se han identificado las practicas de elaboracién de vinos segun los principios de la
biodinamica.

6. Caracteriza los procesos de elaboracién de vino siguiendo los protocolos propios de la
agricultura ecolégica.

a) Se han comparado las distintas practicas y tratamientos previos a la fermentacion del
mosto con los utilizados en las elaboraciones convencionales.

b) Se han analizado los compuestos y tratamientos utilizados en agricultura ecoldgica en
las etapas post-fermentativas estableciendo los aspectos diferenciales con los realizados
en las elaboraciones comunes.
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¢) Se han identificado y realizado los tratamientos de clarificacion y estabilizaciéon de vinos
siguiendo la normativa que regula la produccion de los vinos ecoldgicos.

d) Se ha reconocido la limitacion en el uso de levaduras y bacterias para la elaboracion de
vinos ecologicos establecidos en las normas que regulan la produccién de estos vinos.

Contenidos:

1. La agricultura ecolégica.
a) Origen y evolucién.
b) Reglamentacion.
c) Situacion de la vitivinicultura ecoldgica en el la UE y en Espafia.
d) El mercado de los vinos ecolégicos.
e) Certificaciones en agricultura ecolégica.
f) Primeros pasos en la aplicacion de técnicas ecoldgicas.

2. Control de los suelos del vifiedo y de las practicas culturales en la agricultura ecolégica.
a) La preparacion del suelo.
b) La fertilidad del suelo.
¢) La fertilizacion del vifiedo. Compost y abonos verdes.
d) Practicas culturales en la viticultura ecolégica: plantacion, sistemas de conduccion, poda.
e) Las plantas bio-indicadoras.

3. La proteccion del vifiedo en la agricultura ecoldgica.
a) Los métodos profilacticos.
b) La utilizacion de productos autorizados.

¢) La lucha contra las enfermedades: mildio, oidio, eutipiosis, yesca y otras. Productos
utilizables. Estudio comparativo con los métodos convencionales.

d) La lucha contra las plagas: polillas del racimo, la piral, arafias y otras. Productos
utilizables. Estudio comparativo con los métodos convencionales.

e) Dificultades técnicas y perspectivas de futuro.

4. La proteccion integrada.
a) Bases ecoldgicas y toxicoldgicas de la proteccion integrada.
b) Evaluacion del riesgo de plagas y enfermedades.

c) Eleccién de los medios de proteccién: lucha biolégica, lucha biotécnica, practicas
culturales lucha quimica y otras.

d) La produccion integrada

5. La vitivinicultura en biodinamica.
a) Origen y evolucion.
b) Lainfluencia de los astros sobre los procesos biolégicos. El calendario astronémico.
¢) Los preparados biodinamicos. Métodos de elaboracion.
d) Los estados de la materia en agricultura biodinamica y la importancia de las estaciones.
e) El enfoque de las enfermedades en la agricultura biodinamica.
f) Las préacticas de elaboracion de vinos desde el punto de vista de la biodinamica:
desfangado, fermentaciones, fecha de vendimia, clarificacion y otras.
6. La elaboracidn de vinos ecolégicos.
a) Précticas y tratamientos del mosto autorizados en la UE. Tendencias.

b) Regulacion del uso de compuestos y tratamientos utilizados en los vinos de agricultura.
ecologica: diéxido de azufre, tratamientos térmicos, acido ascorbico, acido citrico y otros.

¢) Regulacidn del proceso de clarificacion y estabilizacion en los vinos ecolégicos.
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d) Regulacién del uso de levaduras y bacterias, y productos derivados en la elaboracion de
vinos ecoldgicos.

CMO-310 Fundamentos de bases de datos (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Reconoce los elementos de las bases de datos analizando sus funciones y valorando la
utilidad de los sistemas gestores.

a) Se han analizado los sistemas légicos de almacenamiento y sus caracteristicas.
b) Se ha evaluado la utilidad de un sistema gestor de bases de datos.

¢) Se hareconocido la funcién de cada uno de los elementos de un sistema gestor de bases
de datos.

d) Se han clasificado los sistemas gestores de bases de datos.
2. Crea bases de datos definiendo su estructura y las caracteristicas de sus elementos segun
el modelo relacional.

a) Se ha analizado el formato de almacenamiento de la informacién.

b) Se han creado las tablas y las relaciones entre ellas.

c) Se han seleccionado los tipos de datos adecuados.

d) Se han definido los campos clave en las tablas.

e) Se han implantado las restricciones reflejadas en el disefio légico.

f) Se han utilizado asistentes, herramientas graficas y el lenguaje de definicién de datos.
3. Consulta la informacién almacenada en una base de datos empleando asistentes,
herramientas graficas y el lenguaje de manipulacion de datos.

a) Se han identificado las herramientas y sentencias para realizar consultas.

b) Se han realizado consultas simples sobre una tabla.

¢) Se han realizado consultas sobre el contenido de varias tablas mediante composiciones
internas.

d) Se han realizado consultas sobre el contenido de varias tablas mediante composiciones
externas
4. Modifica la informacion almacenada en la base de datos utilizando asistentes, herramientas
gréficas y el lenguaje de manipulacién de datos.

a) Se han identificado las herramientas y sentencias para modificar el contenido de la base
de datos.

b) Se han insertado, borrado y actualizado datos en las tablas.
¢) Se haincluido en una tabla la informacién resultante de la ejecucion de una consulta.
d) Se han adoptado medidas para mantener la integridad y consistencia de la informacion.

5. Disefia modelos relacionales interpretando diagramas entidad/relacion.
a) Se han utilizado herramientas graficas para representar el disefio légico.
b) Se han identificado las tablas del disefio l6gico.
¢) Se han identificado los campos que forman parte de las tablas del disefio légico.
d) Se han analizado las relaciones entre las tablas del disefio l6gico.
e) Se han identificado los campos clave.
f) Se han aplicado reglas de integridad.

Contenidos:

1. Almacenamiento de la informacién.

a) Bases de datos (BD). Conceptos, usos Y tipos segun el modelo de datos, la ubicacién de
la informacién.
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b) Sistemas gestores de bases de datos (SGBD): funciones, componentes y tipos.
c) SGBD comerciales vs. SGBD libres.

2. Bases de datos relacionales.
a) Modelo de datos.
b) Terminologia del modelo relacional. Relaciones, atributos, tuplas.
c) Tipos de datos.
d) Claves primarias.
e) Elvalor NULL.
f) Claves ajenas.

3. Lenguaje de definicion de datos (DDL Data Definition Language).
4. Lenguaje de manipulacion de datos (DML Data Manipulation Language).

5. Realizacion de consultas.
a) Consultas para extraer informacion: la sentencia SELECT.
b) Seleccion, filtrado y ordenacion de registros.
¢) Operadores (combinacién, precedencia): de comparacion. Légicos. Aritméticos.
d) Consultas de resumen.
e) Composiciones internas.
f) Composiciones externas.

6. Tratamiento de datos.

a) Insercién, borrado y modificacion de registros:
i. A partir de datos proporcionados por el usuario.

b) Borrados y modificaciones e integridad referencial.
7. Interpretacion de diagramas entidad/relacion.
a) Entidades y relaciones. Atributos. Cardinalidad.
b) Entidades fuertes vs. entidades débiles. Relaciones de dependencia en existencia y en
identificacion.
c) El modelo E/R ampliado. Generalizaciones.
d) Paso del modelo E/R al modelo relacional.

CMO-311 Informatica aplicada a sistemas electrénicos (Robética) (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Describe los fundamentos basicos de las sefiales eléctricas.
a) Se ha descrito el significado de corriente, tension, resistencia, potencia y energia.
b) Se han identificado sefiales continuas y alternas.
¢) Se han identificado sefiales periédicas y aleatorias.
d) Se han descrito la amplitud, frecuencia y el periodo de una sefial periddica.
e) Se han identificado sefiales en tiempo continuo y discreto.
f) Se ha descrito la conversion analégico-digital (muestreo, cuantificacion y codificacién)
examinando los conceptos basicos (frecuencia de muestreo y resolucién).

2. Analiza, disefia, simula y mide circuitos electrénicos en continua.
a) Se han identificado los distintos componentes discretos que forman parte de un circuito
electrénico.

b) Se han descrito las caracteristicas basicas y principios de los distintos componentes
discretos.

¢) Se han analizado y explicado circuitos electronicos con componentes discretos.
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d) Se han disefiado circuitos electrénicos con componentes discretos.

e) Se han empleado programas de simulacion para comprobar calculos y verificar el disefio
de los circuitos electrénicos.

f) Se han realizado montajes y pruebas de funcionamiento de circuitos con componentes
discretos con las herramientas e instrumentacion adecuada.

g) Se han identificado circuitos abiertos y cortocircuitos.

3. Utiliza con destreza un entorno de programacién de sistemas electrénicos digitales.
a) Se ha utilizado con precisién el entorno de programacion de un sistema electrénico.

b) Se han desarrollado programas para controlar el funcionamiento de un sistema
electrénico.

¢) Se han usado de manera adecuada comandos de control de ejecucion (condicionales y
bucles).

d) Se han usado de manera adecuada constantes, variables y listas.
e) Se ha analizado el funcionamiento de un programa de un sistema electrénico.

4. Utiliza software de disefio 3D e impresion 3D para la creacion de objetos y prototipos.
a) Se ha descrito el funcionamiento de un sistema de impresion 3D.

b) Se han enumerado los distintos tipos de materiales usados en impresion 3D, asi como
las caracteristicas de cada uno de ellos.

¢) Se ha seleccionado el material adecuado de impresion 3D.

d) Se ha usado software de disefio adecuado para la creacion de objetos y prototipos 3D.

e) Se ha usado software de impresion 3D y se han configurado sus parametros para la
impresion adecuada de objetos y prototipos 3D.

5. Desarrolla un proyecto para la creacion de un prototipo de un sistema robético funcional,
respetando las fases de disefio, elaborando documentacion técnica y presentando dicho
proyecto.

a) Se han descrito las fases del proceso de un proyecto tecnoldgico.
b) Se han usado herramientas de gestion de proyectos.

¢) Se ha empleado el software adecuado para la generacion de la documentacién asociada
al proceso tecnolégico (elaboracién de exposiciones, presupuestos...).

d) Se ha elaborado documentacion técnica asociada a un proyecto tecnolégico.
e) Se ha desarrollado y seguido una planificacién del proyecto.

f) Se ha disefiado y creado un sistema robdético.

g) Se ha presentado adecuadamente el proyecto de un sistema robético.

Contenidos:
1. Electricidad y circuitos electrénicos en corriente continua.
2. Sistemas electrénicos analdgicos y digitales.

3. Dispositivos discretos: pasivos (resistores fijos, resistores variables, condensadores y
bobinas); activos (diodos como rectificadores, diodo led y fotodetectores); sensores
(temperatura, iluminacién, ultrasonidos y presencia); actuadores (motores DC, servomotores,
relés y zumbadores).

4. Disefio, montaje y medida de circuitos electrdnicos en un proyecto tecnoldgico.
5. Programacién de sistemas/circuitos electrénicos de un proyecto tecnolégico.

6. Disefio y fabricacién de los elementos mecéanicos de un proyecto tecnolégico mediante
impresién 3D.

7. Proyectos tecnoldgicos:

8. Fases del proyecto tecnolégico.
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9. Disefio y representacién grafica de los elementos de un proyecto tecnoldgico.
10. Identificacién del problema y analisis de su naturaleza.
11. Innovacion y creatividad para la busqueda de soluciones tecnoldgicas.

12. Documentacién de un proyecto tecnoldgico.

CMO-312 Fundamentos de computacion en la nube (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Define qué es la computacion en la nube.
a) Se han definido los diferentes modelos de computacién en la nube.

b) Se han descrito las ventajas de la computacion en la nube frente a la computacién en las
instalaciones.

¢) Se han reconocido los servicios esenciales de la computacion en la nube.
d) Se harevisado el marco de adopcion de la nube.

2. Describe la filosofia de precios en la nube.
a) Se han reconocido las caracteristicas fundamentales de los precios.
b) Se han indicado los factores que intervienen en el coste total de la propiedad (TCO).

¢) Se han utilizado servicios para estimar el coste del despliegue de una infraestructura en
la nube.

d) Se han utilizado los servicios para presupuestar y analizar costes de una infraestructura
en la nube.

e) Se han descrito los diferentes planes de soporte de los proveedores de servicios en la
nube.

f) Se han identificado los elementos de optimizacion de costes de las maquinas virtuales
en la nube.
3. Identifica los componentes de la infraestructura en la nube.

a) Se han identificado las diferencias entre regiones, zonas de disponibilidad y zonas de
borde.

b) Se han identificado las diferentes categorias y servicios en la nube.

4. Describe las medidas de seguridad y conformidad de la nube.
a) Se ha reconocido el modelo de responsabilidad compartida.

b) Se han identificado las responsabilidades del cliente y del proveedor de servicios en la
nube.

¢) Se han reconocido las entidades que intervienen en el proceso de autenticacion.
d) Se han descrito los diferentes tipos de credenciales de seguridad en la nube.

e) Se han creado usuarios, grupos y roles.

f) Se ha reconocido como proteger los datos en la nube.

g) Se han reconocido los diferentes programas de conformidad.

5. Crea una nube privada virtual.
a) Se han reconocido los conceptos béasicos de redes.
b) Se han descrito las redes virtuales en la nube.
¢) Se han disefiado arquitecturas basicas de redes privadas en la nube.
d) Se han indicado los pasos para desplegar una red privada en la nube.

e) Se hacreado unared privada en la nube y se han agregado los componentes necesarios
para personalizarla.
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f) Se han identificado los aspectos fundamentales de los servicios de nombres de dominio

g)

en la nube.
Se han reconocido los beneficios de utilizar redes de entrega de contenidos en la nube.

6. Describe los casos de uso de los diferentes servicios de computacion en nube.

a)
b)
<)
d)

e)

f)

Se han descrito los diferentes servicios de computo en la nube.
Se han identificado los casos de uso de las maquinas virtuales en la nube.
Se han lanzado maquinas virtuales en la nube.

Se han identificado los casos de uso de los servicios administrados de despliegue de
aplicaciones web.

Se han identificado los casos de uso de los servicios de funciones sin servidor.

Se han identificado los casos de uso de los servicios de contenerizacion en un clister de
servidores administrados.

7. Describe y diferencia los servicios de almacenamiento en la nube.

a)
b)

c)
d)

e)

Se han diferenciado los tipos de servicios de almacenamiento en la nube.

Se han descrito los servicios de almacenamiento de objetos en la nube y se ha
identificado sus funcionalidades.

Se han descrito los servicios de almacenamiento de bloques en la nube y se ha
identificado sus funcionalidades.

Se han descrito los servicios de almacenamiento de ficheros en la nube y se ha
identificado sus funcionalidades.

Se han identificado los servicios de archivado de datos en la nube y se han identificado
sus funcionalidades.

8. Describe, diferencia y despliega bases de datos administradas en la nube.

a)
b)
c)

d)

Se han descrito e identificado las funcionalidades de los servicios administrados de
bases de datos relacionales.

Se han descrito e identificado las funcionalidades de los servicios administrados de
bases de datos NoSQL.

Se han descrito e identificado las funcionalidades de los servicios administrados de
bases de datos analiticas.

Se han desplegado bases de datos relacionales administradas en la nube.

9. Describe los principios arquitectonicos en la nube.

a)
b)

c)
d)

Se ha descrito el marco de la buena arquitectura en la nube.

Se han identificado los seis pilares de la buena arquitectura y se han identificado los
principios de disefio.
Se ha explicado la importancia de la fiabilidad y de la alta disponibilidad.

Se han utilizado los servicios administrados para obtener recomendaciones
arquitectonicas.

10. Entiende los conceptos de balanceado de carga, autoescalado y monitorizaciéon para el
disefio de arquitecturas elasticas.

a)
b)
c)

d)

Se ha indicado como distribuir el trafico entre diferentes maquinas virtuales utilizando
balanceadores de carga.

Se han identificado los servicios de monitorizacion de recursos y aplicaciones en tiempo
real.

Se ha indicado el funcionamiento de los servicios de escalado automatico en respuesta
a cambios en las cargas de trabajo.

Se han realizado tareas de escalado y balanceo de carga para aumentar la elasticidad
de una infraestructura.

128



% ok ok ok

* & &
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid
Contenidos:

1. Conceptos de la computacion en la nube.
a) Introduccion a la computacién en la nube.
b) Ventajas de la computacion en la nube.
¢) Migracién a un proveedor de servicios de computacion en la nube.

2. Economia y facturacion en la nube.
a) Introduccion.
b) Fundamentos de la facturacion.
c) Coste total de la propiedad (TCO).
d) Modelos de precios.
e) Servicios de facturacién consolidada.
f) Servicios de monitorizacion de costes y presupuestos.
g) Modelos de soporte técnico.

3. Infraestructura de la nube.
a) Introduccion.
b) Infraestructura global.
c) Categorias de servicios ofrecidos.

4. Seguridad en la nube.
a) Introduccion.
b) Modelo de responsabilidad compartida.
c) Control de la autenticacion, autorizacién y federacion.
d) Seguridad en las cuentas.
e) Seguridad en los datos.
f) Seguridad en el cumplimiento normativo.

5. Redes y entrega de contenidos.
a) Introduccion.
b) Principios de las redes.
¢) Nubes privadas virtuales.
d) Seguridad en nubes privadas virtuales.
e) Servicios de resolucién de nombres de dominios en la nube.
f) Redes de entrega de contenidos (CDN).

6. Servicios de computo.

a) Introduccion.

b) Principios de los servicios de cémputo.

c) Magquinas virtuales.

d) Optimizacién de costes en maquinas virtuales.

e) Servicios de contenerizacién.

f) Introduccion a la computacion sin servidor (serverless).

g) Introduccion a los servicios administrados de computo.
7. Servicios de almacenamiento.

a) Introduccion.

b) Servicios de almacenamiento de bloques.

c) Servicios de almacenamiento de objetos.

d) Servicios de almacenamiento de ficheros.

e) Servicios de archivado de datos.
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8. Servicios de bases de datos.
a) Introduccion.
b) Servicios de bases de datos relacionales.
¢) Servicios de bases de datos NoSQL.
d) Servicios de bases de datos analiticas.

9. Arquitectura en la nube.

a) Introduccion.

b) Principios de disefio del marco de la buena arquitectura.

c) Excelencia operacional.

d) Seguridad.

e) Fiabilidad.

f) Eficiencia en el rendimiento.

g) Optimizacién de costes.

h) Fiabilidad y alta disponibilidad.

i) Servicios para el disefio de arquitecturas.
10. Escalado automatico y monitorizacion.

a) Introduccion.

b) Balanceadores de carga.

¢) Servicios de monitorizacién.

d) Servicios de escalado automatico.

CMO-313 Fundamentos de programacion (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce la estructura de un programa informatico, identificando y relacionando los elementos
propios del lenguaje de programacion utilizado.

a) Se han identificado los bloques que componen la estructura de un programa informético.
b) Se han creado proyectos de desarrollo de aplicaciones.
¢) Se han utilizado entornos integrados de desarrollo.
d) Se han identificado los distintos tipos de variables y la utilidad especifica de cada uno.
e) Se ha modificado el cédigo de un programa para crear y utilizar variables.
f) Se han creado y utilizado constantes vy literales.
g) Se han clasificado, reconocido y utilizado en expresiones los operadores del lenguaje.
h) Se ha comprobado el funcionamiento de las conversiones de tipo explicitas e implicitas.
i) Se han introducido comentarios en el cédigo.
2. Escribe y prueba programas sencillos, reconociendo y aplicando los fundamentos de la
programacion.
a) Se han identificado los fundamentos de la programacion.
b) Se han escrito programas simples.
¢) Se han utilizado métodos/ funciones.
d) Se han utilizado parametros en la llamada métodos.
e) Se han incorporado y utilizado librerias.
3.Escribe y depura codigo, analizando y utilizando las estructuras de control del lenguaje.
a) Se ha escrito y probado cédigo que haga uso de estructuras de seleccion.
b) Se han utilizado estructuras de repeticion.
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¢) Se han reconocido las posibilidades de las sentencias de salto.

d) Se ha escrito cédigo utilizando control de excepciones.

e) Se han creado programas ejecutables utilizando diferentes estructuras de control.
f) Se han probado y depurado los programas.

g) Se ha comentado y documentado el cédigo.

4. Conoce los fundamentos de la programacién orientada a objetos.
a) Se han definido y utilizado clases adecuadamente.
b) Se ha conocido el concepto de herencia y su utilizacion
¢) Se han diferenciado las condiciones de acceso a los atributos y métodos que definen
una clase.
5. Realiza operaciones de entrada y salida de informacion utilizando ficheros usando las librerias
o clases que ofrece el lenguaje de programacion.
a) Se ha utilizado la consola para realizar operaciones de entrada y salida de informacion.
b) Se han aplicado formatos en la visualizacion de la informacion.

c) Se han reconocido las posibilidades de entrada / salida del lenguaje y las librerias
asociadas.

d) Se han utilizado ficheros para almacenar y recuperar informacion.

e) Se han creado programas que utilicen ficheros distintos formatos.
6. Gestiona informacion almacenada en bases de datos relacionales manteniendo la integridad
y la consistencia de los datos.

a) Se han identificado las caracteristicas y métodos de acceso a sistemas gestores de
bases de datos relacionales.

b) Se han programado conexiones con bases de datos.
¢) Se ha escrito cédigo para almacenar informacién en bases de datos.

d) Se han creado programas para recuperar y mostrar informacion almacenada en bases
de datos.

e) Se han efectuado borrados y modificaciones sobre la informaciéon almacenada.
f) Se han creado aplicaciones que ejecuten consultas sobre bases de datos.

g) Se han creado aplicaciones para posibilitar la gestién de informacién presente en bases
de datos relacionales.

Contenidos:

1. Introduccién a la programacion.
a) Lenguajes de programacion.
b) Datos, algoritmos y programas.
¢) Metodologias de desarrollo de software.

2. Elementos de un programa informatico.
a) ldentificadores y palabras reservadas.
b) Definicion de datos.
¢) Instrucciones y operadores.

3. Estructuras de control.
a) Alternativas.
b) Repetitivas.
4. Estructuras de datos.
a) Datos simples.
b) Datos compuestos.
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¢) Estructuras estaticas y estructuras dinamicas.

5. Funciones y librerias.
a) Definicion de funciones, paso de parametros.
b) Uso de modulo y/o paquetes.

6. Excepciones y manejo de errores.

7. Estructuras externas: ficheros y base de datos.
a) Operaciones basicas sobre ficheros.
b) Operaciones basicas sobre BD.

8. Introduccién a la programacién orientada a objetos.
a) Principios basicos de POO.
b) Objetos, clases y herencia.

CMO-314 Ciberseguridad (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Adopta pautas y practicas de tratamiento seguro de la informacion, reconociendo las
vulnerabilidades de un sistema informatico y la necesidad de asegurarlo.

a) Se ha valorado la importancia de asegurar la privacidad, coherencia y disponibilidad de
la informacion en los sistemas informaticos.

b) Se han descrito las diferencias entre seguridad fisica y logica.
¢) Se han clasificado las principales vulnerabilidades de un sistema informatico, segin su
tipologia y origen.

d) Se ha contrastado la incidencia de las técnicas de ingenieria social en los fraudes
informaticos.

e) Se han adoptado politicas de contrasefias.
f) Se han valorado las ventajas que supone la utilizacién de sistemas biométricos.

g) Se han aplicado técnicas criptograficas en el almacenamiento y transmision de la
informacion.

h) Se ha reconocido la necesidad de establecer un plan integral de proteccién perimetral,
especialmente en sistemas conectados a redes publicas.

i) Se han identificado las fases del analisis forense ante ataques a un sistema.
2. Implanta mecanismos de seguridad activa, seleccionando y ejecutando contramedidas ante
amenazas o ataques al sistema.

a) Se han clasificado los principales tipos de amenazas légicas contra un sistema
informético

b) Se ha verificado el origen y la autenticidad de las aplicaciones instaladas en un equipo,
asi como el estado de actualizacién del sistema operativo.

¢) Se ha identificado la anatomia de los ataques mas habituales, asi como las medidas
preventivas y paliativas disponibles

d) Se han analizado diversos tipos de amenazas, ataques y software malicioso, en entornos
de ejecucion controlados.

e) Se han implantado aplicaciones especificas para la deteccion de amenazas y la
eliminacion de software malicioso.

f) Se han utilizado técnicas de cifrado, firmas y certificados digitales en un entorno de
trabajo basado en el uso de redes publicas

g) Se han evaluado las medidas de seguridad de los protocolos usados en redes
inaldmbricas.
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h) Se ha reconocido la necesidad de inventariar y controlar los servicios de red que se
ejecutan en un sistema.

i) Se han descrito los tipos y caracteristicas de los sistemas de deteccion de intrusiones
3. Implanta técnicas seguras de acceso remoto a un sistema informatico, interpretando y
aplicando el plan de seguridad.

a) Se han descrito escenarios tipicos de sistemas con conexién a redes publicas en los que
se precisa fortificar la red interna.

b) Se han clasificado las zonas de riesgo de un sistema, segun criterios de seguridad
perimetral.

¢) Se han identificado los protocolos seguros de comunicacion y sus ambitos de utilizacion.

d) Se han configurado redes privadas virtuales mediante protocolos seguros a distintos
niveles.

e) Se ha implantado un servidor como pasarela de acceso a la red interna desde
ubicaciones remotas.

f) Se han identificado y configurado los posibles métodos de autenticacién en el acceso de
usuarios remotos a través de la pasarela.

g) Se ha instalado, configurado e integrado en la pasarela un servidor remoto de
autenticacion.
4. Disefia planes de securizacién de sistemas e implanta sistemas de control de acceso y
autenticacion de personas.
a) Se han identificado los activos, las amenazas y vulnerabilidades de la organizacion.
b) Se han evaluado las medidas de seguridad actuales.
¢) Se ha elaborado un andlisis de riesgo de la situaciéon actual en ciberseguridad de la
organizacién
d) Se han definido los mecanismos de autenticacion en base a distintos / multiples factores
(fisicos, inherentes y basados en el conocimiento), existentes.

e) Se han definido protocolos y politicas de autenticacion basados en contrasefias y frases
de paso, en base a las principales vulnerabilidades y tipos de ataques.

f) Se han definido protocolos y politicas de autenticacién basados en certificados digitales
y tarjetas inteligentes, en base a las principales vulnerabilidades y tipos de ataques.
5. Utiliza herramientas de monitorizacion para detectar vulnerabilidades y ataque y defensa en
entornos de pruebas.
a) Se ha definido la terminologia esencial del hacking ético.
b) Se ha definido el alcance y condiciones de un test de intrusion.
¢) Se han analizado y definido los tipos vulnerabilidades.
d) Se han analizado y definido los tipos de ataque.
e) Se han determinado y caracterizado las diferentes vulnerabilidades existentes.
f) Se han determinado las herramientas de monitorizacion disponibles en el mercado
adecuadas en funcion del tipo de organizacion.
g) Se han utilizado técnicas de “Equipo Rojo y Azul”.
h) Se han realizado informes sobre las vulnerabilidades detectadas.

6. Reconoce la legislacién y normativa sobre seguridad y proteccién de datos valorando su
importancia.
a) Se ha descrito la legislacion sobre proteccién de datos de caracter personal.
b) Se ha determinado la necesidad de controlar el acceso a la informaciéon personal
almacenada.
¢) Se han identificado las figuras legales que intervienen en el tratamiento y mantenimiento
de los ficheros de datos.
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d) Se ha contrastado el deber de poner a disposicion de las personas los datos personales
gue les conciernen.

e) Se ha descrito la legislacién actual sobre los servicios de la sociedad de la informacién y
comercio electrénico.

f) Se han contrastado las normas sobre gestion de seguridad de la informacion.
g) Se ha comprendido la necesidad de conocer y respetar la normativa legal aplicable.

Contenidos:

1. Adopcidn de pautas de seguridad informéatica.
a) Fiabilidad, confidencialidad, integridad y disponibilidad.
b) Elementos vulnerables en el sistema informéatico: hardware, software y datos.
¢) Analisis de las principales vulnerabilidades de un sistema informatico.
d) Amenazas. Tipos:
i.  Amenazas fisicas.
ii. Amenazas légicas.

2. Seguridad fisica y ambiental.
a) Ubicacion y proteccion fisica de los equipos y servidores.
b) Sistemas de alimentacidn ininterrumpida.

3. Seguridad légica.
a) Criptografia.
b) Listas de control de acceso.
c) Establecimiento de politicas de contrasefias.
d) Politicas de almacenamiento.
e) Copias de seguridad e imagenes de respaldo.
f) Medios de almacenamiento.

4. Andlisis forense en sistemas informéticos.
a) Aplicacion de metodologias de analisis forenses.
b) Documentacion y elaboracion de informes de analisis forenses.

5. Implantacién de mecanismos de seguridad activa.
a) Ataques y contramedidas en sistemas personales.
b) Clasificaciéon de los ataques.
¢) Anatomia de ataques y analisis de software malicioso.
d) Herramientas preventivas. Instalacion y configuracion.
e) Herramientas paliativas. Instalacion y configuracion.
f) Actualizacion de sistemas y aplicaciones.
g) Seguridad en la conexién con redes publicas.
h) Pautas y practicas seguras.

6. Seguridad en la red corporativa.
a) Monitorizacion del trafico en redes.
b) Seguridad en los protocolos para comunicaciones inalambricas.
c) Riesgos potenciales de los servicios de red.
d) Intentos de penetracion.
7. Implantacion de técnicas de acceso remoto. Seguridad perimetral.
a) Elementos basicos de la seguridad perimetral.
b) Perimetros de red. Zonas desmilitarizadas.
¢) Arquitectura débil de subred protegida.
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d) Arquitectura fuerte de subred protegida.

e) Redes privadas virtuales. VPN.

f) Beneficios y desventajas con respecto a las lineas dedicadas.
g) Técnicas de cifrado. Clave publica y clave privada.

8. Bastionado de redes y sistemas.
a) Disefio de planes de securizacion.
b) Configuracién de sistemas de control de acceso y autenticacién de personas.
¢) Administracién de credenciales de acceso a sistemas informaticos.
d) Disefio de redes de computadores seguras.
e) Configuracién de dispositivos y sistemas informaticos.
f) Configuracion de dispositivos para la instalacion de sistemas informaticos.
g) Configuracion de los sistemas informaticos.

9. Hacking ético.
a) Determinacion de las herramientas de monitorizacién para detectar vulnerabilidades.
b) Ataque y defensa en entorno de pruebas, de las comunicaciones inalambricas.

c) Ataque y defensa en entorno de pruebas, de redes y sistemas para acceder a sistemas
de terceros.

d) Consolidacion y utilizacion de sistemas comprometidos.
e) Ataque y defensa en entorno de pruebas, a aplicaciones web.

10. Normativa de ciberseguridad.
a) Puntos principales de aplicacion para un correcto cumplimiento normativo.
b) Disefio de sistemas de cumplimiento normativo.
c) Legislacién para el cumplimiento de la responsabilidad penal.
d) Legislacion y jurisprudencia en materia de proteccién de datos.
e) Normativa vigente de ciberseguridad de ambito nacional e internacional.
f) Ley PIC (Proteccion de infraestructuras criticas).

CMO-315 Arquitectura en la nube (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Toma decisiones en materia de arquitectura a partir de los principios y buenas practicas
recomendadas.

a) Se ha definido la arquitectura en la nube.

b) Se ha descrito como disefiar y evaluar arquitecturas utilizando marcos de la buena
arquitectura.

c) Se han explicado las mejores practicas para disefio de soluciones arquitectonicas en la
nube.

d) Se han descrito como tomar decisiones sobre dénde desplegar recursos en la nube.
2. Utiliza los servicios de computacion en la nube para lograr una infraestructura escalable, fiable
y altamente disponible.

a) Se ha identificado los diferentes servicios computacionales en la nube.

b) Se han implementado y configurado maquinas virtuales.

¢) Se han creado soluciones de almacenamiento en la nube para maquinas virtuales.

d) Se han lanzado maquinas virtuales en clusteres.

e) Se han descrito los diferentes modelos de precios para las maquinas virtuales en la nube.
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f) Se han reconocido los problemas que los servicios de almacenamiento en la nube
pueden resolver.

g) Se ha descrito como utilizar eficientemente los servicios de almacenamiento en la nube
y como migrar datos a la nube.

h) Se ha creado un sitio web estatico altamente disponible en la nube.

i) Se hanimplementado y conectado discos EBS a instancias.

i) Se hanimplementado y conectado de forma persistente unidades EFS a instancias.
3. Utiliza los servicios administrados para lograr una mayor flexibilidad y resiliencia de una
infraestructura.

a) Se han utilizado servicios administrados para el despliegue automatizado de la
infraestructura.

b) Se han utilizado servicios administrados para el despliegue de aplicaciones sencillas.
¢) Se han comparado los diferentes tipos de bases de datos administradas.

d) Se han desplegado servicios administrados de bases de datos relacionales en la nube.
e) Se ha explicado como utilizar bases de datos NoSQL administradas en la nube.

f) Se han descrito los controles de seguridad de las bases de datos administradas.

g) Se han realizado migraciones de bases de datos en las instalaciones a la nube.

h) Se han comparado los diferentes tipos de bases de datos administradas.

i) Se han desplegado servicios administrados de bases de datos relacionales en la nube.
j) Se ha explicado cémo utilizar bases de datos NoSQL administradas en la nube.

k) Se han descrito los controles de seguridad de las bases de datos administradas.

I) Se han realizado migraciones de bases de datos en las instalaciones a la nube.

m) Se ha explicado cédmo gestionar la autenticacion y autorizacion del acceso a los recursos
de la nube.

n) Se ha descrito cémo puede utilizarse la identidad federada para incrementar la seguridad
de la infraestructura.

0) Se han utilizado servicios administrados de bases de datos en memoria (Memchached,
Redis, etc.)

p) Se han utilizado servicios administrados de colas de mensajes para el disefio de
arquitecturas débilmente acopladas.

g) Se han utilizado servicios administrados de notificaciones para el disefio de arquitecturas
débilmente acopladas.

r) Se ha identificado como las técnicas de caché pueden mejorar el rendimiento y reducir
la latencia de una infraestructura.

s) Se ha identificado como la computacion en el borde (Edge Computing) puede utilizarse
para la distribucion de contenidos y como proteccién de ataques DDoS.

t) Se ha reconocido cémo la administracion de datos de sesidn esta relacionada con las
técnicas de caché.
4. Potencia el rendimiento y reduce los costes de una infraestructura creada en la nube.
a) Se han desplegado balanceadores de carga para crear entornos altamente disponibles.

b) Se ha utilizado los servicios de autoescalado para brindar elasticidad a un clister de
maquinas virtuales.

c) Se han utlizado servidores DNS administrados para conmutar por error
automaticamente en caso de fallo en una infraestructura.

d) Se han disefiado arquitecturas con servicios de monitorizacién para dar respuestas
reactivas a un evento o fallo en la infraestructura.

e) Se ha explicado el rol de las redes virtuales en la nube.

f) Se han identificado los servicios que permiten establecer una conexién de red hibrida
entre las instalaciones y la nube.
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g) Se han implementado VPC y subredes.

h) Se han configurado grupos de seguridad y ALC de red.

i) Se ha descrito como conectar diferentes redes virtuales en la nube.
i) Se ha descrito como escalar una infraestructura de red en la nube.

k) Se han creado redes virtuales en la nube, gateways de Internet, tablas de
encaminamiento y cortafuegos.

[) Se ha definido el despliegue de Infraestructura como Cadigo (IaC).

m) Se ha modelado una infraestructura como codigo mediante una plantilla.

n) Se ha explicado qué es el acoplamiento de infraestructuras en la nube y el por qué deben
disefiarse arquitecturas débilmente acopladas.

0) Se han identificado las diferentes estrategias de planificacion ante desastres.

p) Se han definido los conceptos de RPO (Recovery Point Objective) y RTO (Recovery
Time Obijective).

g) Se han descrito patrones comunes para el respaldo y recuperacioén de desastres y como
implementarlos.

r Se han aplicado las buenas practicas para lograr una infraestructura en la nube
escalable, segura y altamente disponible.

s) Se han utilizado servicios administrados de almacenamiento hibrido como soluciones de
respaldo de datos.

t) Se han aplicado las buenas préacticas para lograr mayor flexibilidad y resiliencia de una
infraestructura en la nube.

u) Se han indicado las caracteristicas de las arquitecturas basadas en microservicios y
cdmo éstas pueden reducir los costes de la infraestructura y potenciar el rendimiento.

v) Se ha explicado qué es una arquitectura sin servidor (serverless).

w) Se ha desplegado una infraestructura sin servidor utilizando funciones serverless, API
Gateway.

X) Se ha explicado qué es la orquestacion de flujos sin servidor y como puede reducir los
costes.

y) Se han aplicado las buenas practicas para para potenciar el rendimiento y reducir los
costes de la infraestructura en la nube.

Contenidos:

1. Introduccién a la Arquitectura en la Nube.
a) Definicion de Arquitectura en la Nube.
b) El marco de la buena arquitectura.
c) Practicas recomendadas para crear soluciones en la nube.
d) Infraestructura global de la nube.

2. Incorporacién de una capa de almacenamiento.
a) Uso de servicios de almacenamiento de objetos.
b) Alojamiento de un sitio web estatico.
¢) Almacenamiento de datos.
d) Traslado de datos desde y hacia un servicio de almacenamiento de objetos.
e) Aceleracion de transferencias mediante CDNSs.
f) Criterios arquitectdnicos para la eleccion de regiones.

3. Incorporacién de una capa de computo.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Incorporacion de recursos de cédmputo mediante maquinas virtuales en la nube
¢) Eleccién de una plantilla para lanzar una maquina virtual.

137



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

d) Seleccién de un tipo de maquina virtual.
e) Bootstrapping de maquinas virtuales en la nube.

f) Incorporacion de un sistema de ficheros de compartido entre varias maquinas virtuales
en la nube.

g) Opciones de precios de maquinas virtuales.
h) Otras consideraciones sobre méaquinas virtuales en la nube.

4. Incorporacion de una capa de bases de datos.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Consideraciones de la capa de bases de datos.
¢) Servicios administrados de Bases de datos relacionales en la nube.
d) Réplicas de lecturay copias de seguridad automatizadas de bases de datos relacionales.
e) Bases de datos NoSQL.
f) Controles de seguridad en las bases de datos.
g) Migracion de datos a las bases de datos en la nube.

5. Creacién de entornos de redt.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Creacién de un entorno de red.
¢) Conexion del entorno de red a Internet.
d) Creacion de una nube privada virtual.
e) Proteccién del entorno de red.

6. Conexion de redes.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Conexion desde una red on-premises mediante VPN.
c) Conexion desde una red on-premises mediante conexiones dedicadas.
d) Interconexién de nubes privadas virtuales.
e) Escalado de nubes privadas virtuales.
f) Conexién de la nube privada virtual a otros servicios de la nube.

7. Proteccidn del acceso de los usuarios y las aplicaciones.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Usuarios de cuentas. Autenticacion y autorizacion.
¢) Analisis de politicas de permisos.
d) Organizacion de usuarios.
e) Federacién de usuarios.
f) Permisos en maquinas virtuales.
g) Cuentas multiples.
h) Control del acceso a cuentas multiples.

8. Implementacién de la elasticidad, monitorizacion y alta disponibilidad.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Escalado de recursos de computo.
¢) Creacion de politicas de escalado automatico de maquinas virtuales.
d) Escalado de bases de datos.
e) Disefio de entornos de alta disponibilidad.
f) Creacion de una aplicacién web altamente disponible.
g) Servicios DNS administrados.
h) Creacién de un entorno altamente disponible.
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i) Monitorizacién.
9. Automatizacion de un disefio arquitecténico.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Motivos para automatizar.
¢) Automatizacion del despliegue de la infraestructura.
d) Andlisis de plantillas de Infraestructura como cédigo (1aC).
e) Automatizacion del despliegue de la infraestructura mediante laC.
f) Automatizacion del despliegue de aplicaciones.
g) Servicios administrados de despliegue de aplicaciones.

10. Almacenamiento de contenido en caché.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Informacién general sobre el almacenamiento en caché.
¢) Almacenamiento en caché perimetral.
d) Streaming de contenido dindmico con CDNSs.
e) Almacenamiento de sesiones de aplicaciones web en caché.
f) Almacenamiento de bases de datos en caché.

11. Creacidn de arquitecturas desacopladas.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Desacoplamiento de la arquitectura.
¢) Desacoplamiento mediante colas de mensajes.
d) Desacoplamiento mediante servicios de notificaciones.
e) Envio de mensajes entre aplicaciones en la nube y on-premises con servicios Apache
MQ.
12. Creacion de arquitecturas basadas en microservicios y serverless.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Introduccion a los microservicios.

c) Creacion de aplicaciones de microservicios con los servicios de contenerizacién en la
nube.

d) Divisién de una aplicacién monolitica en microservicios.

e) Introduccidn a las arquitecturas serverless.

f) Creacion de arquitecturas con funciones serverless.

g) Uso de funciones serverless con almacenamiento de objetos.
h) Despliegue de una arquitectura serverless.

i) Ampliacion de las arquitecturas serverless con APl Gateway.
j) Orquestacion de microservicios.

13. Planificacion ante desastres.
a) Necesidad arquitectonica.
b) Estrategias de planificacién ante desastres.
c) Patrones de recuperacion de desastres.
d) Almacenamiento hibrido y migracién de datos.
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CMO-316 Programacion en Phyton (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1.Reconoce la estructura de un programa informético, identificando y relacionando los elementos
propios del lenguaje de programacion utilizado.

a) Se han identificado los bloques que componen la estructura de un programa informatico.
b) Se han creado proyectos de desarrollo de aplicaciones.

¢) Se han utilizado entornos integrados de desarrollo.

d) Se han identificado los distintos tipos de variables y la utilidad especifica de cada uno.
e) Se ha modificado el cédigo de un programa para crear y utilizar variables.

f) Se han creado y utilizado constantes y literales. Se han clasificado, reconocido y utilizado
en expresiones los operadores del lenguaje.

g) Se ha comprobado el funcionamiento de las conversiones de tipo explicitas e implicitas.
h) Se han introducido comentarios en el cédigo.

2.Escribe y depura cddigo, analizando y utilizando las estructuras de control del lenguaje.

a) Se ha escrito y probado cddigo que haga uso de estructuras de seleccion.

b) Se han utilizado estructuras de repeticion.

c) Se han reconocido las posibilidades de las sentencias de salto.

d) Se ha escrito codigo utilizando control de excepciones.

e) Se han creado programas ejecutables utilizando diferentes estructuras de control.

f) Se han probado y depurado los programas. Se ha comentado y documentado el codigo.
3.Escribe codigo utilizando programacion modular. Conoce la diferencia entre el paso de
parametros por valor y por referencia.

a) Se han codificado funciones para resolver problemas de matematica elemental.

b) Se ha utilizado el concepto de iteracion y recursividad.
4.Escribe programas que manipulen informacion, seleccionando y utilizando tipos avanzados de
datos.

a) Se han escrito programas que utilizan cadenas, listas y diccionarios.
5.Realiza operaciones de entrada y salida de informacion, utilizando procedimientos especificos
del lenguaje y librerias de clases.

a) Se ha utilizado la consola para realizar operaciones de entrada y salida de informacion.

b) Se han aplicado formatos en la visualizacion de la informacion.

c) Se han reconocido las posibilidades de entrada / salida del lenguaje y las librerias
asociadas.

d) Se han utilizado ficheros para almacenar y recuperar informacion.
e) Se han creado programas que utilicen diversos métodos de acceso al contenido de los
ficheros.

6.Desarrolla programas organizados en clases analizando y aplicando los principios de la
programacion orientada a objetos.

a) Se hareconocido la sintaxis, estructura y componentes tipicos de una clase.

b) Se han definido clases.

¢) Se han definido propiedades y métodos. Se han creado constructores.

d) Se han desarrollado programas que instancien y utilicen objetos de las clases creadas
anteriormente. Se han utilizado mecanismos para controlar la visibilidad de las clases y
de sus miembros.

e) Se han definido y utilizado clases heredadas.
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Contenidos:

1. Identificacién de los elementos de un programa informatico.
a) Estructura y blogues fundamentales.
b) Variables.
¢) Tipos de datos.
d) Literales.
e) Constantes.
f) Operadores y expresiones.
g) Conversiones de tipo.
h) Comentarios.

2. Uso de estructuras de control.
a) Estructuras de seleccion.
b) Estructuras de repeticion.
c) Estructuras de salto.
d) Control de excepciones.

3. Funciones. Definicién de funciones definidas por el programador. Recursividad.
4. Cadenas de caracteres. Listas. Tuplas y Diccionarios.

5. Lectura y escritura de informacion.
a) Entrada desde teclado.
b) Salida a pantalla.
¢) Ficheros de datos.
d) Registros.
e) Apertura y cierre de ficheros. Modos de acceso.
f) Escritura y lectura de informacién en ficheros.
g) Utilizacion de los sistemas de ficheros.
h) Creacioén y eliminacion de ficheros y directorios.

6. Programacién orientada a objetos. Encapsulacion, herencia y polimorfismo.
CMO-317 Posicionamiento y optimizacion web (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Comprende los fundamentos del SEO.
a) Se han entendido los conceptos basicos de SEO y el marco en el que actla.

2. ldentifica palabras claves y desarrolla estrategias de construccién de sitios webs.

a) Se han investigado, identificado y seleccionado las palabras clave y términos de
busqueda que generan trafico organico hacia el sitio web corporativo, utilizando
herramientas especificas de analitica digital para el SEO.

3. Implementa las estrategias de optimizacion de contenido técnico para mejorar la visibilidad en
los resultados de busqueda informéticos.

a) Se ha optimizado el contenido del sitio web para mejorar su visibilidad en los motores de
busqueda, incluyendo la redaccioén de titulos y descripciones META, la optimizacion de
encabezados e imagenes y la estructuraciéon de contenidos.

4. Se mantiene al dia en las nuevas tendencias y actualizaciones de SEO. Etica y buenas
practicas en SEO.

141



% ok ok ok

* % X

CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

a) Se ha comprendido la naturaleza en constante evolucién del SEO y se ha preparado
para adaptarse a las actualizaciones del algoritmo de los motores de blsqueda y a las
tendencias emergentes en la industria.

b) Se ha comprendido la importancia de practicar SEO ético y de seguir las directrices
establecidas por los motores de busqueda para evitar sanciones y mantener la integridad
de su sitio web.

Contenidos:

1. Pilares en una estrategia SEO: SEO técnico, contenidos y autoridad.

2. El SEO dentro de la estrategia de Marketing online y su objetivo.

3. Evolucién del SEO.

4. Conociendo a Google. Acciones que no funcionan.

5. Las Bases del SEO.

6. De la parte técnica a la parte estratégica.

7. Visibilidad y Estructura SEO. SEO Técnico. Como hacer una auditoria SEO.
8. Palabras claves de sitios webs.

9. Pasos para estructurar una web.

10. Practica de la Unidad: RETO trabajando las palabras claves junto a estructura de web.
11. Etiquetas HTML.

12. Analisis de imagenes para el sitio web. Estudios de url.

=
w

. WPO (Optimizacion del rendimiento web).
. Javascript para SEO Y Aplicaciones Web Progresiva (PWA).
. Rastreo e indexacién en sitios web. Sitemaps, Robots.txt.

16. Optimizacion On-Page y Estrategias de Redaccion para SEO: Cémo Mejorar tu
posicionamiento en Motores de Busqueda.

17. Herramientas para el analisis.
18. Gestion SEO en CMSs.

el .
[S2 NN

CMO-318 Programacién de videojuegos (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los principales referentes de la historia y la cultura del videojuego valorando su
incidencia en la sociedad actual y las tendencias de desarrollo.

a) Se ha situado el videojuego en el contexto de la creacién audiovisual, reconociendo su
importancia y potencial.

b) Se han conocido las caracteristicas del mercado de videojuegos.

¢) Se han reconocido los principales elementos de desarrollo de videojuegos y el state of
the art de las tecnologias implicadas.

d) Se han valorado las principales tendencias en el mundo de los videojuegos en relacién
con las tecnologias emergentes.
2. Configura entornos de desarrollo, herramientas y motores de desarrollo de videojuegos,
aplicando las técnicas necesarias y teniendo en cuenta los avances tecnoldgicos en el sector.
a) Se hainstalado y configurado el motor de desarrollo de videojuegos.

b) Se han identificado y conectado todos los tipos de recursos disponibles y necesarios
para la elaboracién del videojuego.

c) Se ha definido la estructura de un proyecto de videojuego.
d) Se han creado diferentes objetos del videojuego y componentes.

e) Se han configurado las interacciones entre los diferentes elementos y los conceptos
basicos de iluminacion.
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f) Se han analizado y creado las diferentes interacciones del usuario con el videojuego.
3. Establece la arquitectura interna de videojuegos determinando la programacion de scripts del
motor de desarrollo.

a) Se han manejado conceptos esenciales del lenguaje de programacién, utilizado en el
motor de desarrollo de videojuegos.

b) Se han analizado los diferentes elementos que intervienen en la mecanica del
videojuego.

¢) Se han creado y usado scripts para la programacion de los objetos del videojuego.

d) Se han creado funciones de eventos que ocurren durante el juego.

e) Se han administrado el tiempo de los eventos y acciones y el orden de ejecucion.

f) Se han verificado las herramientas de ayuda a la programacion de scripts que permiten
la depuracion, testeo y desarrollo de los mismos.

g) Se ha supervisado el sistema de eventos para comunicacion entre los objetos de la
aplicacién basados en la entrada.
4. Define el interfaz de usuario del videojuego teniendo en cuenta su rapidez y la facilidad de
utilizacion.
a) Se ha determinado el orden de visualizacién de todos los objetos que contiene el juego.

b) Se han ajustado los modos de renderizado de los objetos en la pantalla o contenedor del
juego.

¢) Se han posicionado y establecido los tamafios y rotaciones de los elementos de la
interfaz de usuario en la pantalla.

d) Se ha proporcionado a los elementos del interfaz la interaccidon asociada a las acciones
del videojuego.

e) Se han configurado las animaciones del interfaz de usuario.

Contenidos:

1. Contexto del desarrollo de videojuegos.
a) Historia y cultura del videojuego.
b) Importancia econémica de los videojuegos.
c) Contexto tecnoldgico de los videojuegos.
d) Prospectiva.

2. Configuracién del motor de desarrollo de videojuegos.
a) Motor de desarrollo de videojuegos: descarga, instalacion y configuracion.
b) Recursos necesarios para la elaboracion del videojuego.
¢) Estructura de un proyecto de videojuegos.
d) Objetos del videojuego y componentes.
e) Interacciones entre los diferentes elementos del videojuego.
f) Conceptos basicos de iluminacion y texturas de videojuegos.

3. Desarrollo de scripts del motor de videojuego.
a) Scripts basicos para la programacion de los objetos del videojuego.
b) Funciones de eventos durante el juego.
¢) Tiempo de los eventos y acciones. Orden de ejecucion.
d) Herramientas de ayuda al scripting. Depuracion, testeo y desarrollo.
e) Sistema de eventos para comunicacion entre los objetos de la aplicacion basados en la
entrada.
4. Definicion y configuracion de la interfaz de usuario.
a) Orden de visualizacién de todos los objetos que contiene el juego.
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b) Modos de renderizado de los objetos en la pantalla o contenedor del juego.
¢) Tamanfos y rotaciones de los elementos de la interfaz de usuario en la pantalla.
d) Animaciones del interfaz de usuario y su configuracion.

CMO-350 Mecanizado de control numérico aplicado a la instalacion (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Realiza programas de control numérico (CNC) para el mecanizado de piezas de madera y
derivados, interpretando manuales y aplicando sistemas de programacion.

a) Se han identificado las distintas clases de maquinas CNC, sus prestaciones y sus
caracteristicas.

b) Se han valorado las ventajas e inconvenientes de las distintas formas de programacion.
c) Se han realizado los despieces mediante programas asistidos por ordenador (CAD).

d) Se han seleccionado las opciones de programacion para cada pieza.

e) Se han seleccionado las herramientas y Utiles para realizar el trabajo.

f) Se han identificado las etapas para la elaboracién de los programas.

g) Se han respetado las indicaciones contempladas en el manual de programacion.

h) Se han elaborado los programas de control numérico, optimizando el proceso para la
fabricacion.

i) Se ha mantenido una actitud ordenada y metddica demostrando interés por la mejora del
proceso.
2. Prepara maquinas de control numérico (CNC), cargando programas Yy disponiendo
herramientas y (tiles.
a) Se ha guardado el programa en la estructura de archivos generada.

b) Se ha simulado informaticamente el programa, efectuando las modificaciones
necesarias.

¢) Se han comprobado las caracteristicas y el nUmero de piezas necesarios para mecanizar
el trabajo.

d) Se han montado las herramientas programadas en la maquina, respetando las
indicaciones del manual.

e) Se ha informado y asegurado que las posibles modificaciones sobre las herramientas
instaladas impiden que el resto de personal puedan cometer errores de programacion.

f) Se han comprobado que los datos correspondientes a las herramientas instaladas.
g) Se ha cargado el programa en el ordenador de la maquina procediendo a su simulacién.
h) Se han preparado y comprobado los sistemas de sujecion de las piezas.
i) Se ha definido el sistema de alimentacion, retirada de piezas y transporte.
3. Controla procesos de mecanizado por control numérico (CNC) relacionando el
funcionamiento del programa-méquina con la calidad de las piezas obtenidas.

a) Se ha procesado la pieza en vacio comprobando con procedimiento de seguridad que
impida la colision de herramienta con sistemas de sujecion.

b) Se ha ajustado el programa CNC en caso necesario.
c) Se ha ejecutado el programa en pieza real, modificando el programa en caso
necesario verificando calidad de pieza.

4. Se ha programado el nimero de piezas necesarias optimizando los desplazamientos en
la maquina.

5. Se hanrealizado las piezas necesarias comprobando su calidad (tolerancias, astillado y repelo,
entre otras).

a) Se han optimizado los tiempos muertos del personal.
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6. Se ha realizado el proceso de control, respetando los procedimientos, las normas y las
recomendaciones que se especifican en la documentacion técnica.

7. Realiza el mantenimiento de primer nivel de maquinas de control numérico (CNC),
interpretando manuales y aplicando los procedimientos establecido.

8. Se ha revisado el lugar de instalacién, comprobando los huecos y los niveles de suelo y
paredes.

9. Se han definido las operaciones de mantenimiento de primer nivel aplicando lo indicado por el
fabricante.

a) Se han realizado las operaciones de mantenimiento operativo establecidas.

b) Se han realizado las operaciones de mantenimiento preventivo determinadas.

¢) Se ha mantenido la zona de trabajo limpia y ordenada en todo momento.

d) Se ha cumplimentado la documentacion de control.

e) Se harealizado historial de incidencias.
10. Cumple las normas de prevencién de riesgos laborales y de proteccion ambiental,
identificando los riesgos asociados y adoptando las medidas necesarias para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que supone la manipulacién de
los distintos materiales, herramientas, utiles, maquinas y medios de transporte.

b) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de
materiales, herramientas, maquinas y Utiles.

¢) Sehandescrito los elementos de seguridad (protecciones, alarmas, paros de emergencia,
entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccién individual (calzado, proteccién
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones
de mecanizado con maquinas de control numérico.

d) Se ha relacionado la manipulacién de materiales, herramientas y maquinas con las
medidas de seguridad y proteccion personal requeridas.

e) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben
adoptar en la preparacion y ejecucion de las operaciones de mecanizado.

f) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

g) Se han operado con las maquinas respetando las normas de seguridad.
h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.

Contenidos:

1. Programacién de control numérico (CNC).

a) Maquinas CNC. Tipos. Especificaciones de las maquinas CNC. Funciones y lenguajes
de programacion.

b) Cdédigos ISO, editores maquina, importaciones, paramétrica.

¢) Origen maquina, origen pieza, ejes de coordenadas, campos de trabajo, planos o caras
de trabajo.

d) Tipos de herramientas y Utiles. Disposicion. CNC en fabricacion.

e) Distintas clases de maquinas CNC, prestaciones y caracteristicas. Ventajas e
inconvenientes de las distintas formas de programacion. Etapas para la elaboracion de
los programas.

2. Preparacion de maquinas de control numérico (CNC).

a) Velocidades de rotacion, avance y de trabajo.

b) CNC de 3 ejes. Caracteristicas y aplicaciones.

¢) Proceso de afilado de herramientas.

d) Geometria de corte.

e) Prioridades de mecanizado.
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f) Instrucciones de configuracion de herramientas.
g) Fichas de modificaciones.

3. Control del proceso de mecanizado.
a) Documentacion técnica. Programas CNC.
b) Sistemas de control de mecanizado.
c) Orden y limpieza en la ejecucion de tareas. Iniciativa en la resolucién de problemas.
d) Responsabilidad en el trabajo individual y en grupo.

4. Mantenimiento de primer nivel de maquinas CNC.
a) Manuales de mantenimiento operativo y preventivo.

b) Proceso de operaciones de mantenimiento de primer nivel aplicando lo indicado por el
fabricante.

¢) Fichas de temporizacién. Histérico de incidencias.

5. Prevencién de riesgos laborales y proteccion ambiental.

a) Prevencién de riesgos laborales en las operaciones de mecanizado. Sistemas de
seguridad aplicados a las maquinas de mecanizado.

b) Equipos de proteccidn individual. Normativa de proteccién ambiental.
¢) Normativa de prevencién de riesgos laborales.

d) Riesgos, nivel de peligrosidad y causas de accidentes en la manipulacién de los distintos
materiales, herramientas, Utiles, maquinas y medios de transporte.

e) Fuentes de contaminacion del entorno ambiental.

CMO-390 Farmacia hospitalaria (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Administra la documentacion farmacéutica de los Servicios de Farmacia Hospitalaria,
relacionandola con la informacién que debe contener.

a) Se hadelimitado el &mbito de actuacién de la farmacia hospitalaria en el sistema sanitario
espafiol.

b) Se ha descrito la estructura y organizacién de un Servicio de Farmacia de Hospital.
¢) Se ha detallado la legislacion aplicable a los Servicios de Farmacia de Hospital.
d) Se han sefialado los principales procedimientos normalizados de trabajo.

e) Se han descrito las competencias y funciones del profesional sanitario en los Servicios
de Farmacia de Hospital.

f) Se han identificado y clasificado los diferentes tipos de documentos utilizados.
g) Se han detallado practicas de comportamiento para el trato con otros profesionales
sanitarios y no sanitarios del hospital.
2. Busca y transmite informacion sobre los medicamentos de los Servicios de Farmacia
Hospitalaria, reconociendo su importancia como base de la farmacoterapia.
a) Se ha informado de las patologias de los pacientes atendidos por el Servicio.

b) Se han identificado los medicamentos del Servicios de Farmacia Hospitalaria, tanto para
pacientes hospitalizados como ambulantes.

¢) Se han identificado fichas técnicas de medicamentos.

d) Se han comprobado que las prescripciones médicas de los medicamentos coinciden con
las pautas para su elaboracion y dispensacion.

e) Se han realizado blisquedas de informacién para resolver consultas sencillas sobre el
uso del medicamento y sus efectos adversos.
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f) Se han descrito sistemas eficaces para comunicarse con otros profesionales sanitarios
y proporcionarles informacion sobre la utilizacion de los medicamentos y prevencion de
sus efectos adversos.

3. Asiste al farmacéutico especialista en la atencion y prestacion farmacéutica al paciente
oncologico, proporcionando la informacién adecuada relacionada con los medicamentos
antineoplasicos.

a) Se han descrito las diferentes alternativas terapéuticas en el cancer y los tratamientos
soporte en estos pacientes.

b) Se han descrito los procedimientos normalizados de trabajo con los medicamentos
antineoplasicos, como medida de seguridad.

c) Se han aplicado las técnicas para elaboracién, reconstitucion y control de estos
medicamentos.

d) Se han interpretado protocolos terapéuticos, asi como los procesos de monitorizaciéon de
los efectos adversos de la quimioterapia y su prevencion.

e) Se han identificado los materiales para elaboracion, envasado y material de
acondicionamiento para estos medicamentos.

f) Se han descrito las técnicas de envasado y su etiquetado.
g) Se han identificado las peculiaridades farmacolégicas de estos medicamentos para
colaborar en la informacién al personal sanitario sobre los riesgos y su actuacion.
4. Asiste al farmacéutico especialista en la elaboracién de preparados estériles y no estériles,
siguiendo los protocolos normalizados.

a) Se han descrito los procesos patoldgicos en los que suele estar indicada la nutricién
artificial.

b) Se han detallado las caracteristicas de la fluidoterapia y el conocimiento de estos
productos farmacéuticos.

¢) Se han identificado los nutrientes para la formulacién y preparacién de dietas.
d) Se han descrito las técnicas de elaboracion y control de dietas enterales y parenterales.
e) Se han descrito las técnicas de envasado y su etiquetado.

f) Se han elaborado preparados dietéticos estériles y no estériles siguiendo los protocolos
normalizados de trabajo.

g) Se han elaborado formulas magistrales siguiendo los protocolos normalizados de trabajo.
h) Se han identificado los procesos destinados al mantenimiento correcto de la zona de
elaboracion.
5. Controla el almacén de medicamentos de los Servicios de Farmacia Hospitalaria,
describiendo aplicando las operaciones administrativas de control de existencias.

a) Se han utilizado los programas informaticos de gestion, para controlar las existencias de
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos en el almacén del Servicio.

b) Se han identificado las zonas adecuadas para el almacenaje de los distintos productos
farmacéuticos, segun los criterios establecidos en el Servicio.

¢) Se harealizado el inventario correspondiente.

d) Se han identificado las distintas modalidades de pedidos que se pueden emitir desde el
Servicio, se han realizado, recepcionado, comprobado y colocado en el lugar
correspondiente.

e) Se han detallado las circunstancias y las causas de las devoluciones de los productos
caducados y en mal estado.

6. Dispensa medicamentos a partir de los protocolos normalizados de trabajo del hospital,
colaborando con el farmacéutico especialista en el seguimiento farmacoterapéutico de los
pacientes.

a) Se hadefinido la dispensacion por el sistema de distribucién en dosis unitarias (SDMDU)
y la incorporacion de las nuevas tecnologias al proceso.
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b) Se ha definido la dispensacion por stock a las Unidades de Hospitalizaciéon con los
procedimientos y las normas de control establecidas.

c) Se han definido los procedimientos de dispensacion de diferentes tipos de
medicamentos, incluidos los de especial control: uso restringido segun legislacién
(estupefacientes y psicotropos); uso restringido en el hospital (antibioterapia,
medicamentos de alto impacto, medicamentos de ensayos clinicos, usos compasivos,
medicamentos extranjeros, etc...) y se han detallado las normas a seguir en cada caso.

d) Se han descrito los sistemas informatizados de prescripcion asistida.

e) Se han utilizado aplicaciones informaticas relacionadas con la validacién farmacéutica y
la administracion de medicamentos.

f) Se han interpretado las 6rdenes médicas farmacoterapéuticas y los protocolos de
dispensacion hospitalaria.

g) Se ha asistido y participado en la reposicién y revision de los botiquines de las distintas
Unidades del Hospital.

h) Se han detallado los sistemas de comunicacién con el Equipo Asistencial, en lo referente
al empleo correcto de los medicamentos.

i) Se ha cumplimentado la documentacién y otros requisitos que establezca la legislacion
vigente.

j) Se han detallado las caracteristicas farmacoldgicas y galénicas de los medicamentos de
uso hospitalario, extranjeros y de uso compasivo.

Contenidos:
1. Los servicios de farmacia en los centros hospitalarios y sociosanitarios dentro del Sistema
Nacional de Salud.

a) Centros hospitalarios: estructura, organigrama y servicios.

b) El Servicio de Farmacia Hospitalaria:

i.  Estructura y organizacion.

ii. Legislacion aplicable.

iii. Competencias y funciones del personal sanitario en el Servicio.
iv. Documentacion farmacéutica.

v. Protocolos normalizados de trabajo.

vi. Relacion con otros profesionales de la salud.

vii. Aplicaciones informaticas de gestion.

2. La informacion farmacoterapéutica en un Servicio de Farmacia Hospitalaria.

a) Pacientes externos: patologias, tratamientos, informacién al paciente sobre el
medicamento, su accién, su administracion, efectos secundarios, conservacion.

b) Pacientes hospitalizados: patologias, tratamientos, informaciéon al personal sanitario
sobre el medicamento, su accion, administracién, efectos secundarios, conservacion.

¢) Pacientes ambulantes: quimioterapia.
d) Medicamentos que pueden encontrarse en los Servicios de Farmacia Hospitalaria.
e) Medicamentos de dispensacion restringida al &mbito hospitalario.

f) Formas farmacéuticas y vias de administracion de medicamentos de uso principalmente
hospitalario.

g) Guia farmacoterapeutica: seleccion de medicamentos, revision, actualizacion,
elaboracion, flexibilidad, difusion.

h) Sustitucion terapéutica: equivalentes terapéuticos, tipos de medicamentos.
i) Protocolos terapéuticos: secuencia de actividades a desarrollar frente a un problema.

j) Medicamentos sometidos a condiciones o protocolos especiales: medicamentos de uso
compasivo y medicamentos extranjeros.
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k) Fichas técnicas de los medicamentos. Informacion al personal del servicio: tipos de
medicamentos, efectos toxicos, manipulacion, accion, administracion. Informacién al
paciente: medicamento, accién, efectos adversos, administracion.

3. Prestacién farmacéutica al paciente oncoldgico.

a) Cancer, citostaticos, tratamiento soporte.

b) Desarrollo del cancer: proliferacion, invasividad y metastasis.

c) Tratamientos del cancer segun el tipo de cancer y tipo de paciente.

d) Riesgos y prevencion de los medicamentos antineoplasicos: para el paciente, para el
personal sanitario.

e) Manipulacion y elaboracion de citostaticos.
f) Manipulacién de los materiales para elaboracién, envasado y etiquetado.
g) Informacién sobre los citostaticos, su administracion, su accion y efectos adversos.
Monitorizacién. Margen terapéutico.
4. Preparados estériles y no estériles.
a) Concepto de malnutricion. Tipos. Consecuencias. Signos de alerta.
b) Nutricion enteral y parenteral.

c) Técnica de elaboracion de nutricibn enteral: preparacion del material, selecciéon de
nutrientes, envasado y etiquetado.

d) Nutricién parenteral.

e) Técnica de elaboracion de nutricion parenteral: zona aséptica, estabilidad,
caracteristicas de la mezcla, orden de elaboracién de la mezcla, control de calidad,
complicaciones.

f) Formulacién magistral en Farmacia Hospitalaria. Elaboracion de formulas magistrales.

5. Control del almacén.

a) Sistemas de almacenamiento y distribucion intrahospitalaria de medicamentos y
productos sanitarios.

b) Emision, recepcion y colocacion de pedidos de los distintos medicamentos, productos
sanitarios, materias primas y material de acondicionamiento de uso en el Servicio de
Farmacia Hospitalaria.

¢) Inventario y control de caducidades.

d) Actuacion ante alertas farmacéuticas.

e) Protocolos normalizados de trabajo de los distintos procesos.
6. Dispensacion de medicamentos y productos sanitarios mediante protocolos normalizados de
trabajo del Servicio de Farmacia Hospitalaria.

a) Sistemas de prescripcién de medicamentos a pacientes internados.

b) Ordenes médicas y protocolos de dispensacion hospitalaria. Requisitos y validacion de

la prescripcion.

c) Dispensacion por stock a las unidades de hospitalizacion. Revision de botiquines.

d) Dispensacion por el sistema de distribucion de dosis unitarias (SDMDU).

e) Dispensacion de férmulas magistrales en Servicios de Farmacia Hospitalaria.

f) Principales productos sanitarios de uso hospitalario. Acciones, utilidades, precauciones,
pautas de utilizacion y dispensacién de productos sanitarios a las diferentes unidades
del hospital.

g) Sistemas automatizados de dispensacion de medicamentos.

h) Procedimientos de dispensacion de estupefacientes y otros medicamentos de uso
restringido y especial control.

i) Programas asistenciales de dispensacion hospitalaria a pacientes externos. Protocolos
y gestion informatica.

j) Laentrevista y la informacion al paciente.
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k) Dispensacion de medicamentos en fase de Investigacion Clinica, Extranjeros y Uso
compasivo. Adherencia de los pacientes al tratamiento.

CMO-391 Laboratorio de criminalistica (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Identifica la documentacion del laboratorio, relacionandola con los procesos de trabajo en la
fase preanalitica y con el control de existencias.

a) Se han descrito las diferencias entre un laboratorio clinico y un laboratorio de ciencias
forenses.

b) Se han identificado los distintos profesionales de los laboratorios de ciencias forenses.
¢) Se han descrito las funciones del perito en ciencias forenses.

d) Se han enumerado los tipos de informes periciales y se han descrito los elementos que
componen un informe pericial.

e) Se ha elaborado un informe pericial en ciencias forenses.
f) Se han enumerado los tipos de analisis e investigaciones criminalisticas.

g) Se han enumerado las fases de investigacion del lugar de los hechos y la inspeccion
ocular técnico-policial.

h) Se han definido los indicios/vestigios y se han descrito sus tipos.

i) Se han diferenciado indicios, evidencias y pruebas.

j) Se han detallado las etapas de la prueba indiciaria.

k) Se ha descrito la diligencia del levantamiento del cadaver.
2. ldentifica los tipos de muestras biolégicas de importancia en criminalistica, relacionandolas
con los andlisis o estudios que hay que efectuar.

a) Se han descrito los tipos de muestras objeto de estudios forenses.

b) Se han descrito los tipos de manchas de sangre.

¢) Se han descrito los tipos de muestras de pelo y fibras.

d) Se han descrito los tipos de estudio de restos de semen en agresiones sexuales.

e) Se han detallado los tipos de andlisis de muestras de otros fluidos bioldgicos (orina,

fluidos vaginales, saliva, semen, jugo géstrico y sudor).

3. Realiza la recogida y distribucién de las muestras biolégicas mas habituales, aplicando
protocolos especificos de la unidad.

a) Se han descrito y enumerado los tipos de embalajes utilizados en muestras biolégicas.

b) Se han descrito los documentos utilizados para la remision de muestras a los
Laboratorios de Ciencias Forenses.

¢) Se ha descrito la cadena custodia y su importancia judicial.

d) Se han descrito los procedimientos de recepcion, descripcion y preparacion las muestras
de sangre para su procesamiento.

e) Se han descrito los procedimientos de recepcion, descripcion y preparacion de las
muestras de cabello para su procesamiento.

f) Se han descrito los procedimientos de recogida de las muestras de semen y remisién al
laboratorio.

g) Se han descrito los procedimientos de recogida de las muestras de orina, fluidos
vaginales, saliva y sudor y remision al laboratorio.

h) Se han descrito los métodos de prevencion de riesgos relacionados con la exposicién a
agentes quimicos y/o bioldgicos en los laboratorios de Ciencias Forenses.

4. Selecciona las técnicas de conservacion, almacenaje, transporte y envio de muestras,
siguiendo los requerimientos de la muestra.
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a) Se han realizado protocolos para el envio, transporte y remisiéon de muestras de sangre
para estudios forenses.

b) Se han realizado protocolos para el envio, transporte y remisién de muestras de pelo
para estudios forenses.

¢) Se han realizado protocolos para el envio, transporte y remision de muestras de semen
para estudios forenses.

d) Se han realizado protocolos para el envio, transporte y remisiéon de muestras de orina,
fluidos vaginales, saliva, sudor y jugos gastricos para estudios forenses.

e) Se han descrito los métodos de prevencion de riesgos relacionados con la exposicion a
agentes quimicos y/o biolégicos en los laboratorios de Ciencias Forenses.
5. Aplica las técnicas utilizadas en los laboratorios clinicos, identificando los equipos y sus
aplicaciones.

a) Se han descrito los tipos de pruebas analiticas orientativas y pruebas confirmativas
realizadas sobre muestras de sangre.

b) Se ha desarrollado el procedimiento de descripcion de la muestra, medida,
fragmentacion del cabello.

¢) Se ha descrito la homogeneizacién, de descontaminacién, extraccién y purificacion de
ADN del cabello.

d) Se ha descrito la preparacién de muestras de cabello para andlisis quimico-toxicolégico.

e) Se han enumerado las fases de la investigaciobn de espermatozoides y otros
constituyentes espermaticos de especial interés.

f) Se han descrito las técnicas para estudios forenses que se realizan sobre muestras de
semen, orina, fluidos vaginales, saliva, sudor y jugos gastricos.

g) Se han descrito los métodos de prevencidn de riesgos relacionados con la exposicion a
agentes quimicos y/o bioldgicos en los laboratorios de Ciencias Forenses.
6. Identifica los indicios no bioldgicos, aplicando técnicas de investigacién forense: lofoscopia,
balistica, documentoscopia y grafistica y estudios entomoldgicos.

a) Se han descrito los tipos de indicios no biolégicos mas frecuentes objeto de analisis e
investigacién forenses y los procedimientos para la toma de muestras.

b) Se han enumerado los tipos de analisis quimicos a los que se someten los indicios no
biolégicos.
¢) Se han descrito las técnicas de dactiloscopia.

d) Se ha descrito el sistema de clasificacién de las huellas dactilares y los procedimientos
de identificacion de personas a través de las huellas dactilares.

e) Se han descrito los elementos del disparo: cartuchos, proyectiles, residuos de disparo y
las técnicas de deteccidn de estos residuos.

f) Se han descrito los estudios de documentoscopia y grafistica.
g) Se ha descrito la utilidad de la entomologia en las ciencias forenses.

h) Se han descrito los distintos tipos de clasificacion de los insectos y las fases de desarrollo
de los insectos.

i) Se han descrito los procedimientos de manipulacién y tratamiento de muestras utilizadas
en entomologia.

j) Se han descrito los métodos de prevencion de riesgos relacionados con la exposicion a
agentes quimicos y/o biolégicos en los laboratorios de Ciencias Forenses.

Contenidos:

1. Identificacién de la documentaciéon del laboratorio, relacionandola con los procesos de
trabajo en la fase preanalitica y con el control de existencias.
a) Laboratorios de Ciencias Forenses y diferencias con el Laboratorio Clinico.

b) El instituto Nacional de Toxicologia y Ciencias Forenses: organizacion y funcion.
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c) Otros Laboratorios de Ciencias Forenses: de la policia cientifica, privados acreditados.

d) Profesionales en los Laboratorios de Ciencias Forenses. El papel del Técnico Superior
de Sanidad.

e) Departamentos y Laboratorios de Ciencias Forenses: tipos de investigaciones vy
procedimientos analiticos.

f) El perito en los laboratorios de Ciencias Forenses.
g) La peritacion en las ciencias forenses.

h) Tipos de informes periciales forenses.

i) Partes de que se compone el informe pericial.

j) El papel del Técnico Superior en el informe pericial.

k) Documentos utilizados para remisién de muestras a los Laboratorios de Ciencias
Forenses.

[) La cadena de custodia e importancia judicial.

m) Criminologia y Criminalistica.

n) El Laboratorio de Criminalistica y tipos de analisis e investigaciones criminalisticas.

0) La investigacion del lugar de los hechos y la inspeccion ocular técnico-policial.

p) El levantamiento del cadaver.
2. ldentificacion de los tipos de muestras bioldgicas, relacionandolas con los analisis o estudios
que hay que efectuar.

a) Tipos de muestras objeto de estudios forenses.

b) Concepto de indicio/vestigio, evidencia y prueba.

c) Tipos de indicios: bioldgicos y no bioldgicos.

d) Etapas de la prueba indiciaria.

e) Estudio de manchas de sangre en muestras forenses.

f) Tipos de manchas de sangre.

g) Muestras de pelo y tipos.

h) Descripcion de la muestra de pelo, medida y fragmentacién de esta.

i) Estudio de restos de semen en agresiones sexuales.

j) Muestras de orina, fluidos vaginales, saliva y sudor. Utilidad forense.
3. Recogida y distribucién de las muestras biolégicas mas habituales, aplicando protocolos
especificos de la unidad.

a) Analisis de la Orden JUS 1291/2010, por la que se aprueban las normas para la
preparacion y remision de muestras objeto de andlisis por el Instituto Nacional de
Toxicologia y Ciencias Forenses.

b) Recepcidn, descripcidn y preparacion de las muestras de sangre para su procesamiento.
Pruebas orientativas y pruebas confirmativas.

c) Recepcién, descripcion y preparaciéon de las muestras de semen y otros fluidos
biolégicos para su procesamiento.

4. Seleccién de las técnicas de conservacion, almacenaje, transporte y envio de muestras,
siguiendo los requerimientos de la muestra.

a) Preparacion de muestras biolégicas para estudios forenses.

b) Entrega de muestras a los diferentes servicios de laboratorio de Ciencias Forenses.

c) La custodia post-analisis de las piezas judiciales.

d) Tipos de embalajes.

5. Técnicas utilizadas en los laboratorios clinicos identificando los equipos y sus aplicaciones.
a) Pruebas orientativas y pruebas confirmativas de las manchas de sangre.
b) Procedimiento analitico en el laboratorio forense de las manchas de sangre.
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c) Preparacion de las muestras de pelo para analisis quimico-toxicoldgico.
d) Homogeneizacién de las muestras de pelo: medios manuales y automatizados.
e) Descontaminacion, extraccion y purificacion de ADN de las muestras de pelo.

f) Investigacion de espermatozoides y otros constituyentes espermaticos de especial
interés.

g) Investigacion y procesamiento de otros fluidos bioldgicos (saliva, LCR, etc.)
6. Estudio de los indicios no bioldgicos. Técnicas de investigacion forense: lofoscopia, balistica,
documentoscopia y grafistica y estudios entomolégicos.
a) Tipos de indicios no bioldégicos mas frecuentes objeto de analisis e investigacion
forenses.
b) Recogida de las muestras y remisién al laboratorio.
¢) Analisis quimicos a los que se someten los indicios no biolégicos.
d) Estudio y elementos del disparo: cartuchos, proyectiles, residuos de disparo. Toma de
muestras y deteccién de residuos.
e) Conceptos basicos en lofoscopia o estudio de las huellas.
f) Dactiloscopia: huellas dactilares y utilidad forense.
g) ldentificacion del sujeto vivo y del cadaver.
h) Utilidad de la dactiloscopia.
i) El sistema de clasificacion de las huellas dactilares.
j) Documentoscopia y grafistica: tipos de documentos. Investigacion de firmas y anénimos.

7. Clasificacion de los insectos de importancia entomoldgica.
8. Fase de desarrollo de los insectos.
9. Utilidad de la entomologia en las ciencias forenses.

10. Manipulacién y tratamiento de muestras.

CMO-392 Laboratorio de ciencias forenses (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce los téxicos objeto de estudio en el laboratorio de ciencias forenses: etanol, drogas de
abuso, gases, metales y setas. Prepara las muestras adecuadamente y aplica las técnicas
indicadas para cada toxico.

a) Se han descrito y enumerado los tipos de toxicos y los principales sindromes
toxicologicos.

b) Se hanreconocido las muestras en el sujeto vivo y en el cadaver para estudios de toxicos

c) Se han preparado muestras, puesto a punto los equipos, aplicado las técnicas e
interpretado los resultados para andlisis de alcohol.

d) Se han preparado muestras, puesto a punto los equipos, aplicado las técnicas e
interpretado los resultados para andlisis de drogas de abuso.

e) Se han preparado muestras, puesto a punto los equipos, aplicado las técnicas e
interpretado los resultados para andlisis de gases y metales.

f) Se han preparado muestras, puesto a punto los equipos, aplicado las técnicas e
interpretado los resultados para analisis de setas.

g) Se han validado los resultados siguiendo los protocolos establecidos.
h) Se han aplicado las normas de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental en todo el proceso.

2. Realiza estudios de paternidad/maternidad. Prepara adecuadamente las muestras, aplica las
técnicas genéticas e interpreta los resultados.
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a) Se ha definido el interés legal de las pruebas de paternidad/maternidad.

b) Se han preparado las muestras en sujeto vivo y cadaver para andlisis de
paternidad/maternidad: muestras con ADN nuclear, muestras con ADN mitocondrial.

¢) Se han descrito las técnicas de analisis genético para investigacion de la paternidad o
maternidad.

d) Se han aplicado conocimientos estadisticos a la interpretacion de los resultados

e) Se han validado los resultados siguiendo los protocolos establecidos.
3. Aplica técnicas de necroidentificacciéon en grandes catastrofes y sucesos con multiples
victimas.

a) Se ha descrito el Protocolo Nacional de actuacion médico-forense y de policia cientifica
en sucesos con victimas multiples.

b) Se han descrito las fases del proceso de identificacion de cadaveres.
¢) Se han descrito las técnicas genéticas de necroidentificacion.

d) Se han descrito técnicas de extraccion de acidos nucleicos en situaciones de grandes
catastrofes.

e) Se han descrito las técnicas no genéticas de necroidentificacion.
f) Se han validado los resultados siguiendo los protocolos establecidos.
g) Se han aplicado las normas de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental en todo el proceso.
4. Realiza estudios perimortem y postmortem aplicando técnica microbiolégicas y bioquimicas.
a) Se han descrito los tipos de asfixias mecénica.
b) Se han descrito las caracteristicas de la muerte por sumersion.
¢) Se han descrito las técnicas analiticas para investigar la muerte por sumersion.
d) Se ha descrito la utilidad de la tanatoquimia.
e) Se han definido los compuestos bioquimicos que tienen utilidad en medicina forense.
f) Se ha descrito la utilidad de la microbiologia en medicina forense.

g) Se han descrito las muestras cadavéricas en las que se pueden realizar andlisis
microbiolégicos.

h) Se han validado los resultados siguiendo los protocolos establecidos.
i) Se han aplicado las normas de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccién
ambiental en todo el proceso
5. Aplica técnicas histoquimicas en el &mbito de la medicina forense.
a) Describe la utilidad de la histologia en medicina forense.
b) Explica las técnicas histologicas para el estudio de la vitalidad de las lesiones.
¢) Explica las técnicas histoldgicas para el estudio de la isquemia miocéardica.
d) Describe las tinciones principales utilizadas en histopatologia forense.
e) Se han validado los resultados siguiendo los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado las normas de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental en todo el proceso.

Contenidos:

1. Tdxicos objeto de estudio en el laboratorio de ciencias forenses: etanol, drogas de abuso,
gases, metales y setas. Preparacion de las muestras adecuadamente y aplicacién de las técnicas
indicadas para cada toxico.

a) Clasificacién de los toxicos.

b) Tipos etiolégicos de intoxicacion.
c) Grandes sindromes toxicoldgicos.
d) Conceptos de toxicocinética.
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e) Muestras biolégicas de utilidad para analisis quimicos-toxicolégicos. Recordatorio de la
Orden JUS 1291/2010.

f) Analisis quimico-toxicoldgicos en el Laboratorio de Toxicologia Forense.

g) Aspectos clinicos y legales de la intoxicacién por etanol.

h) Muestras biolégicas para analisis de etanol. La importancia de la cadena de custodia.
i) Métodos analiticos para el estudio de la intoxicacién por alcohol

i) Interpretacion de resultados.

k) Clasificacion de las drogas de abuso.

I) Aspectos clinicos y legales de la intoxicacién por drogas de abuso.

m) Muestras bioldgicas para analisis de drogas de abuso. La importancia de la cadena de
custodia.

n) Métodos analiticos para el estudio de la intoxicacién por drogas de abuso.
0) Intoxicaciones por gases y metales mas frecuentes.

p) Intoxicacién por mondxido de carbono.

g) Muestras bioldgicas para andlisis de gases y metales.

r) Métodos analiticos para el estudio de intoxicacion por gases y metales.

s) Principales intoxicaciones por setas.

t) Tipos de muestras para investigar la intoxicacion y muerte por consumo de setas.
Contenido gastrico.

u) Precauciones en la manipulacion de las muestras.

v) Tipos de analisis para la investigacion de la intoxicacion y muerte por setas.

w) Identificacion genética de la especie de seta implicada en la intoxicacion.
2. Estudios de paternidad/maternidad. Preparacion adecuada de las muestras, aplicacion de
técnicas genéticas e interpretacion los resultados.

a) Interés legal sobre la investigacion de la paternidad y/o maternidad.

b) Muestras para la investigacién bioldgica de la paternidad y/o maternidad.

c) La exhumacioén del cadaver para obtener muestras para investigacion de paternidad.

d) Determinaciones genéticas. Polimorfismos STR.

e) Leyes de exclusién de la paternidad y probabilidades de paternidad.
3. Aplicacion de técnicas de necroidentificaccién en grandes catastrofes y sucesos con multiples
victimas.

a) Grandes catéastrofes y sucesos con victimas multiples. El Real Decreto 32/2009 por el
que se aprueba el Protocolo Nacional de actuacion médico-forense y policia cientifica en
sucesos con victimas multiples. La importancia de la identificacion de cadaveres y restos
humanos.

b) Necroidentificacion.

c) Tipos de estudios genéticos en necroidentificacién.

d) Tipos de estudios no genéticos en necroidentificacion.
e) Tipos de muestras.

4. Estudios perimortem y postmortem. Aplicacion de técnicas microbioldgicas y bioquimicas.
a) Muertes por asfixias mecanicas. La sumersion: aspectos fisiopatoldgicos.
b) Investigacion de la muerte por sumersion.
c) Muestras en el cadaver para estudio de diatomeas e hidremia.
d) Otros analisis quimicos en muertes por sumersion.
e) Tanatoquimia. Valor diagndstico de la tanatoquimia.
f) Evolucién postmortem de los compuestos bioquimicos en el cadaver.
g) Tipos de muestras utilizados en las determinaciones bioquimicas en el cadaver.
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h) Utilidad de las determinaciones bioquimicas en el cadaver: data de la muerte y
diagndstico de la causa y mecanismo de la muerte.

i) Muertes por sepsis.

j) Interés forense de los andlisis microbioldgicos. Tipos de muertes en los que interesan los
analisis microbioldgicos.

k) Tipos de estudios microbiolégicos en el cadaver.
I) Tipos de muestras cadavéricas y de otros tipos. Precauciones en su manipulacion.

5. Técnicas histoquimicas en el ambito de la medicina forense.
a) Ellaboratorio de histopatologia en la medicina forense
b) Muestras para estudios histolégicos. Orden JUS 1291/2010.
¢) Procesamiento en el laboratorio de histologia forense.
d) Diferencias en el estudio histopatologica de muestras del vivo y del cadaver.
e) Estudio de vitalidad de las lesiones.
f) Estudio histopatolégico de la isquemia miocardica.
g) Tipos de técnicas citoldgicas e histoldégicas en muestras del cadaver.

CMO-393 Odontopediatria (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica las fases y los aspectos basicos del desarrollo craneofacial y dental en el paciente
infantil.

a) Se han identificado las diferencias entre los dientes temporales y permanentes.
b) Se han identificado las caracteristicas generales de la denticién temporal.
¢) Se han aplicado técnicas de oclusion de la denticion primaria completa.

2. ldentifica las patologias dentales en el paciente infantil.
a) Se haidentificado las patologias dentales en el paciente infantil.
b) Se han aplicado técnicas de prevencion de las patologias dentales en el paciente infantil.
¢) Se han identificado las patologias médico -bucales en el paciente infantil.
d) Se han aplicado técnicas de prevencion de la patologia médica bucal en el paciente
infantil.
3. Realiza técnicas de rehabilitacién en odontopediatria.
a) Se han realizado técnicas de rehabilitacion en odontopediatria.

b) Se ha identificado para qué se usan los diferentes farmacos mas habituales en
odontopediatria.

¢) Se hareconocido la técnica de anestesia.
d) Se han identificado las complicaciones que pueden derivarse de la anestesia en
Odontopediatria.
4. |dentifica las tipologias de traumatismos y tratamientos bucales en el paciente infantil.
a) Se han clasificado los traumatismos de la denticion temporal.
b) Se han clasificado los traumatismos de la denticion permanente joven.

¢) Se han identificado los tratamientos pulpares a aplicar tanto en denticién temporal como
en denticiébn permanente joven.

d) Se han identificado los tratamientos restauradores a aplicar tanto en denticion temporal
como en denticion permanente joven.

5. Conoce los aspectos del desarrollo emocional y psicoldgico del paciente infantil.
a) Se han clasificado las conductas de los nifios.
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b) Se han aplicado técnicas de control de la conducta del paciente infantil.
¢) Se han identificado los habitos dietéticos que influyen en las patologias dentales.
d) Se han implementado actividades de educacion y promocion bucodental destinadas a
nifios.
6. Realiza el diagnéstico y el plan de tratamiento para diferentes patologias de odontopediatria.
a) Se harealizado una exploracion clinica.
b) Se ha realizado una exploracién radioldgica.
¢) Se ha definido el plan de tratamiento en odontopediatria.

7. Realiza intervencién en pacientes infantiles.
a) Se han aplicado técnicas de control de placa bacteriana.
b) Se han usado diferentes técnicas de aplicacion de flior en pacientes infantiles.
c) Se han aplicado selladores de fosas y fisuras.
d) Se han realizado tratamientos preventivos de caries.
e) Se han utilizado terapias inmunolégicas y de sustitucién contra las caries.

8. Colabora en las intervenciones de cirugia infantil que realiza el odontélogo.
a) Se han realizado exodoncias dentales en odontopediatria.
b) Se ha participado en intervenciones de cirugia oral en el paciente infantil.

Contenidos:

1. Desarrollo craneofacial y dental del paciente infantil.
a) Origen, desarrollo, maduracion y crecimiento craneofacial.
b) Caracteristicas generales y funciones de la denticién temporal.
c) Diferencias entre la denticion temporal y permanente.
d) Caracteristicas de la oclusion en la denticién primaria.

2. Desarrollo psicolégico, emocional y habitos del paciente infantil.
a) Caracteristicas generales del paciente infantil.
b) Clasificacion de las conductas del nifio.
¢) Control de la conductas y técnicas de manejo de la conducta en el paciente infantil.
d) Primera visita en odontopediatria.
e) Diagnéstico y plan de tratamiento en odontopediatria.
f) Control de placa bacteriana.
g) Uso de flaor en el paciente infantil.
h) Aplicacion de selladores de fosas y fisuras.
i) Prevencion de la caries.
j) Control de habitos dietéticos en el paciente infantil.
k) Hébitos de higiene.

3. Patologias médico-bucales y dentales en el paciente infantil.
a) Repercusiones orales de enfermedades generales.
b) Patologia oral de los tejidos blandos.
¢) Enfermedades periodontales.
d) Anomalias del desarrollo, forma, tamafio, nimero y erupcion en la denticién temporal.
e) Amelogésis imperfecta. Sindrome de hipomineralizacion incisivo molar.
f) Caries infantil.
g) Traumatismos dentales.

4. Farmacos utilizados en el paciente infantil.
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a) Farmacos antimicrobianos.

b) Farmacos analgésicos y antiinflamatorios.
¢) Farmacos sedantes.

d) Sedacion consciente.

e) Anestesia general.

5. Anestesia local en el paciente infantil.
a) Anatomia y fisiologia de la conduccién y percepcién nerviosa.
b) Técnicas anestésicas en odontopediatria.
¢) Complicaciones generales y locales de la anestesia local en odontopediatria.

6. Tratamientos restauradores en odontopediatria.
a) Aislamiento del campo operatorio.
b) Obturaciones provisionales en odontopediatria.
c) Obturaciones con composite en odontopediatria.
d) Tratamiento de biorremineralizacion en odontopediatria.

7. Tratamientos pulpares en odontopediatria.
a) Patologias pulpares.
b) Tratamiento pulpar vital en dientes temporales.
¢) Tratamiento pulpar no vital en dientes temporales.
d) Tratamiento pulpar en diente permanente joven.

8. Cirugia en odontopediatria.
a) Exodoncia dental en odontopediatria.
b) Intervenciones de cirugia oral en el paciente infantil.

9. Rehabilitacion y ortodoncia en odontopediatria.
a) Tipos de espacio en denticion temporal.

b) Pérdida de espacio en denticion temporal y mixta. Mantenedores y recuperadores de
espacio.

c) Ortodoncia preventiva e interceptiva.

CMO-410 Analisis y control de la poblacién bacteriana en el medio hospitalario (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los factores ambientales que determinan la aparicidn de poblaciones bacterianas en
zonas de muestreo y estudio.

a) Se han descrito los factores ambientales que incrementan el riesgo de aparicién de
distintas poblaciones bacterianas en el medio biosanitario
2. Conoce los puntos criticos que requieren un mayor control microbiolégico en el entorno
sanitario.

a) Se han descrito las areas hospitalarias en las que se debe tener un mayor control
microbiolégico.

b) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control microbiolégico en la zona
quirdrgica.

¢) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control microbiolégico en el servicio
de urgencias.

d) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control microbiolégico en el servicio
vigilancia y cuidados intensivos.
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e) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control microbiolégico en otras
zonas especificas propias de entornos sanitarios.

3. Toma muestras de mobiliario hospitalario, zona de humedades, limpieza y climatizacién
aplicando procedimientos de trabajo de acuerdo con la normativa para identificacion bacteriana.

a) Se han identificado los puntos e intervalos de muestreo establecidos en el plan de
muestreo.

b) Se ha determinado la técnica de muestreo, el nUmero de muestras y la cantidad de cada
una de acuerdo con el procedimiento.

c) Se ha seleccionado el material y los reactivos necesarios para la toma de muestras.

d) Se han preparado los reactivos necesarios para la toma de muestra de acuerdo con el
procedimiento establecido.

e) Se han calibrado los instrumentos de toma de muestra.
f) Se hatomado la muestra siguiendo los procedimientos establecidos.
g) Se ha preparado la muestra en funcion del andlisis que se ha de realizar.

h) Se han seleccionado las técnicas de conservacién y los métodos de transporte de
acuerdo con el tipo de muestra, protocolo y normativa.

i) Se ha cumplimento la documentacion del muestreo hasta el laboratorio permitiendo la
trazabilidad del proceso.

j) Se han utilizado los equipos de proteccion individual adecuados a la toma de muestras.
4. |ldentifica los microorganismos bacterianos nosocomiales (enterococcus, staphylococcus,
klebsiella, acinetobacter, E coli, pseudomonas, etc.).

a) Se han realizado el proceso de siembra en los medios de cultivo estandarizados de las
muestras obtenidas en la zona de control.

b) Se ha valorado el crecimiento de poblaciones bacterianas en los medios estandarizados,
identificandose mediante técnicas de microscopia la morfologia correspondiente en caso
de crecimiento positivo.

¢) Se han cultivado las poblaciones obtenidas en métodos especificos (Gram, Invic, etc....)
5. Analiza los resultados obtenidos tras el muestreo.
a) Se han descrito las principales técnicas de analisis de muestras tomadas en el entorno
biosanitario.
b) Se han descrito los equipos e instrumentos de medida que se utilizan para el andlisis.

¢) Se han determinado los rangos aceptables de UFC segun la procedencia de las muestras
obtenidas.

d) Se ha seleccionado el material y los reactivos necesarios en funcién del tipo de analisis
que se ha de realizar.

e) Se han comparado los resultados obtenidos con los valores de referencia.

f) Se ha cumplimentado el informe sobre los resultados del analisis segun protocolos.
6. Conoce las medidas apropiadas para minimizar la aparicion de infecciones bacterianas
nosocomiales en zonas de alto riesgo.

a) Se han descrito los criterios que definen la necesidad de establecer una cuarentena en
la zona hospitalaria de control.

b) Se han descrito los criterios que definen la necesidad de aplicar medidas de desinfeccion
bioldgica.

c) Se han determinado los posibles métodos de tratamiento fisicos y quimicos para
desinfeccidn biolégica de la zona de control.

d) Se ha descrito la necesidad de un protocolo posterior de higiene de la zona de control.

e) Se ha descrito la necesidad de realizar un nuevo conteo de las UFC tras finalizar la
secuencia de desinfeccidn e higiene de la zona de control.

7. Previene el riesgo de infecciones biosanitarias en el entorno laboral.
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a) Se han aplicado las medidas de prevencién de riesgos y los protocolos de trabajo
acordes con la normativa vigente.

b) Se han interiorizado las rutinas bésicas que permiten realizar una organizacion del
trabajo preventivo.

¢) Se han utilizado los equipos de proteccion individual adecuados a la toma de muestras.

Contenidos:
1. Identificacién de los factores ambientales que determinan la aparicién de poblaciones
bacterianas en zonas de muestreo y estudio.

a) Factores bioldgicos (presencia de restos biol6gicos, condiciones favorables a la
transmision bacteriana por la alta densidad de poblacién hospitalaria, etc...)

b) Factores quimicos (ambiente rico en oxigeno, disposicion libre de agua y humedad en el
ambiente, etc...)

c) Factores fisicos (condiciones de temperatura, iluminacion y presién favorables al
crecimiento bacteriano)
2. Andlisis de los puntos criticos que requieren un mayor control microbiolégico en el entorno
sanitario.
a) Caracteristicas particulares del control microbiolégico en la zona quirargica.
b) Caracteristicas particulares del control microbioldgico en el servicio de urgencias.

c) Caracteristicas particulares del control microbiolgico en el servicio vigilancia y cuidados
intensivos.

d) Caracteristicas particulares del control microbiolégico en el servicio de neonatologia.
e) Caracteristicas particulares del control microbiolégico en el servicio de oncologia.
f) Caracteristicas particulares del control microbiolégico en otras zonas especificas propias
de entornos sanitarios.
3. Toma de muestras en zonas criticas del &mbito hospitalario aplicando procedimientos de
trabajo de acuerdo con la normativa para identificacién bacteriana.
a) Protocolo para zonas comunes:
i. Zonas de humedades.
ii. Puertas.
iii. Armarios.
iv. Mobiliario (mesa de mayo, silla, cama, estructura del aseo, etc.).
v. Flores, peluches, etc.
vi. Dispositivos de climatizacion, dispositivos térmicos, etc.
b) Protocolo para zonas de control especifico:
i.  Quiréfanos.
i. UCI, UVL
iii. Neonatologia.
iv. Psiquiatria.
v. Oncologia
vi. Ofras zonas, efc....
c) Reactivos necesarios para la toma de muestra de acuerdo con el procedimiento
establecido.
d) Calibracion de los instrumentos de toma de muestra.
e) Determinacion de las medidas de conservacion segun el tipo de muestra.

f) Seleccién de las técnicas de conservacion y los métodos de transporte de acuerdo con
el tipo de muestra, protocolo y normativa.
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g) Registro y documentacion. Trazabilidad del proceso.
4. ldentificaciéon de los principales microorganismos bacterianos nosocomiales (enterococcus,
staphylococcus, acinetobacter, E coli, pseudomonas, etc.).

a) Selecciéon de los medios adecuados para cultivo estandarizado de las muestras
obtenidas en la zona de control.

b) Estudio de los procesos bioquimicos y enzimaticos propios de los microorganismos que
permiten seleccionar medios de cultivo selectivos.

c) Siembra de la muestra en los medios seleccionados.
d) Valoracion del crecimiento de poblaciones bacterianas en los medios estandarizados.

e) Identificacion de distintas poblaciones bacterianas mediante técnicas de microscopia
segun la morfologia correspondiente en caso de crecimiento positivo.

f) Resiembra de las poblaciones obtenidas en los medios especificos (Gram, Invic, etc...)
adecuados para confirmar su identificacion.

5. Andlisis de los resultados obtenidos tras el muestreo.

a) Principales técnicas de andlisis de muestras tomadas en el entorno biosanitario.

b) Equipos e instrumentos de medida que se utilizan para el andlisis.

¢) Rangos aceptables de UFC segun la procedencia de las muestras obtenidas.

d) Material y los reactivos necesarios en funcién del tipo de analisis que se ha de realizar.

e) Comparacion de los resultados obtenidos con los valores de referencia.

f) Informe sobre los resultados del analisis segin protocolos.
6. Medidas para minimizar la apariciéon de infecciones bacterianas nosocomiales en zonas de
alto riesgo.

a) Criterios que definen la necesidad de establecer una cuarentena en la zona hospitalaria
de control.

b) Criterios que definen la necesidad de aplicar medidas de desinfeccion bioldgica.

¢) Métodos de tratamiento fisicos y quimicos para desinfeccién biol6gica de la zona de
control

d) Protocolo de higiene de la zona de control.
e) Protocolo de control tras finalizar la secuencia de desinfeccion e higiene.

7. Prevencion de riesgo de infecciones biosanitarias en el entorno laboral.

a) Medidas de prevencion de riesgos y los protocolos de trabajo acordes con la hormativa
vigente.

b) Rutinas basicas que permiten del trabajo preventivo
¢) Equipos de proteccién individual adecuados a la toma de muestras
d) Protocolos de eliminacién de muestras

CMO-411 Analisis y control de la poblacién fungica en el medio hospitalario (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Identifica los factores ambientales que determinan la aparicién de poblaciones fungicas en
zonas de muestreo y estudio.

a) Se han descrito los factores ambientales que incrementan el riesgo de aparicion de
distintas poblaciones bacterianas en el medio biosanitario.
2. Conoce los puntos criticos que requieren un mayor control microbiolégico fungico en el entorno
sanitario (quir6fanos, urgencias, UVI...)
a) Se han descrito las areas hospitalarias en las que se debe tener un mayor control fngico.
b) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control fingico en la zona quirlrgica.
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¢) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control fangico en el servicio de
urgencias.

d) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control fingico en el servicio
vigilancia y cuidados intensivos.

e) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control fingico en el servicio de
neonatologia.

f) Se han estudiado las caracteristicas particulares del control microbiolégico fangico en
otras zonas especificas propias de entornos sanitarios.
3. Procesa especificamente las muestras obtenidas en caso de crecimiento fungico en los medios
estandarizados identificando los principales hongos oportunistas presentes.
a) Se ha preparado la muestra en funcion del analisis que se ha de realizar.

b) Se ha realizado el proceso de siembra en los medios de cultivo especificos de las
muestras obtenidas en la zona de control.

c) Se ha valorado el crecimiento de poblaciones flngicas en los medios especificos,
identificAndose mediante técnicas de microscopia la morfologia correspondiente en caso
de crecimiento positivo.

d) Se han seleccionado las técnicas de conservacion y los métodos de transporte de
acuerdo con el tipo de muestra, protocolo y normativa.

e) Se han utilizado los equipos de proteccién individual adecuados a la toma de muestras.

4. Analiza los resultados obtenidos tras el muestreo.

a) Se han descrito las principales técnicas de analisis de muestras fingicas tomadas en el
entorno biosanitario.

b) Se han descrito los equipos e instrumentos de medida que se utilizan para el analisis.

c) Se han determinado los rangos aceptables de contaminacién flngica segun la
procedencia de las muestras obtenidas.

d) Se ha seleccionado el material y los reactivos necesarios en funcién del tipo de analisis
que se ha de realizar.

e) Se ha aplicado el tratamiento epidemiol6gico previsto por el procedimiento a los datos
obtenidos.

f) Se han comparado los resultados obtenidos con los valores de referencia.
g) Se ha cumplimentado el informe sobre los resultados del andlisis segun protocolos.

Contenidos:
1. Identificacién de los factores ambientales que determinan la aparicion de poblaciones fingicas
en zonas de muestreo y estudio.

a) Factores quimicos (ambiente rico en oxigeno, disposicién libre de agua y humedad en el
ambiente, etc.).

b) Factores fisicos (condiciones de temperatura, iluminacion y presién favorables al
crecimiento bacteriano).
2. Analisis de los puntos criticos que requieren un mayor control fingico en el entorno sanitario.
a) Caracteristicas particulares del control fangico en la zona quirdrgica.
b) Caracteristicas particulares del control fungico en el servicio de urgencias.

c) Caracteristicas particulares del control flngico en el servicio vigilancia y cuidados
intensivos.

d) Caracteristicas particulares del control fingico en el servicio de neonatologia.
e) Caracteristicas particulares del control fangico en el servicio de oncologia.

f) Caracteristicas particulares del control fingico en otras zonas especificas propias de
entornos sanitarios.
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3. Procesado especifico de las muestras obtenidas en caso de crecimiento fingico en los medios
estandarizados e identificacion de los principales hongos oportunistas presentes.

a) Preparacion de la muestra en funcion del analisis que se ha de realizar.
b) Medios de cultivo especificos para crecimiento fungico (Sabouraud, etc..).

¢) Siembra en los medios de cultivo especificos de las muestras obtenidas en la zona de
control.

d) Valoracion del crecimiento de poblaciones fungicas en los medios especificos.

e) ldentificacién de las poblaciones fangicas obtenidas mediante técnicas de microscopia
basadas en la morfologia correspondiente en caso de crecimiento positivo.

f) Técnicas de conservacion y los métodos de transporte de acuerdo con el tipo de muestra,
protocolo y normativa.

g) Equipos de proteccion individual adecuados a la toma de muestras.

CMO-430 Intervencién socioeducativa en el ambito de la cooperacién internacional (50
horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Disefa, organiza y desarrolla acciones dirigidas a desarrollar el pensamiento critico sobre el
papel de la ciudadania en la Agenda 2030, analizando las estrategias de educacién no formal y
las caracteristicas del colectivo y el contexto de intervencion.

a) Se han descrito las caracteristicas de la intervencién socioeducativa en el &mbito de la
cooperacion internacional, la educacion para el desarrollo sostenible y la justicia social.

b) Se hainterpretado el marco legislativo y competencial de la intervencién socioeducativa
en el &mbito de la cooperacion internacional.

c) Se han valorado las acciones formativas desde la educacién no formal como fuente de
recursos para la educacién para el desarrollo sostenible y la ciudadania global.

d) Se ha valorado la intervencién socioeducativa desde la educacién no formal como un
recurso para el desarrollo integral.

2. Caracteriza el turismo solidario y sostenible como instrumento de desarrollo en el ambito de la
cooperacion internacional y en el marco de la Agenda 2030.

a) Se han identificado las funciones del Técnico Superior en Animacién Sociocultural y
Turistica en el dmbito de la cooperacion internacional y la Agenda de Desarrollo
Sostenible.

b) Se ha reflexionado sobre su rol como facilitador de procesos de participacién, promotor
de justicia social y educacién para el desarrollo sostenible y la ciudadania global.

c) Se ha comprendido como las actividades y proyectos de animacién sociocultural y
turistica pueden contribuir a la consecucién de los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) y promover un desarrollo equitativo, inclusivo y sostenible.

3. Conoce y caracteriza la Agenda de Desarrollo Sostenible en el marco de la intervencion de
la animacion sociocultural y turistica identificando su papel en las acciones especificas para el
desarrollo sostenible en &mbito local y global.

a) Se han identificado los objetivos, principios y acciones de la Agenda de Desarrollo
Sostenible.

b) Se han seleccionado vy justificado los ODS pertinentes a un proyecto especifico de
animacion sociocultural y turistica.

c) Se ha reflexionado sobre las ideas relacionadas con la integraciéon de la Agenda 2030
en el ambito de la animacién sociocultural y turistica.

Contenidos:

1. Conceptos basicos en el ambito de la cooperacién internacional.
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a) Desigualdad y globalizacion.
b) Derechos humanos, pobreza, solidaridad, desarrollo humano.

c) Causas del subdesarrollo: desigualdades norte-sur, migraciones y refugiados, deuda
externa, enfermedades y epidemias, fendmenos naturales, etc.

d) Imagen del tercer mundo. Estereotipos y prejuicios asociados.

2. Educacion para el desarrollo y justicia social.
a) Objetivos del milenio y objetivos de desarrollo sostenible (2015-2030).

b) La cooperacién internacional: proyectos de la Agencia Espafola de Cooperacion
Internacional (AECID)

c) Agentes que participan en la cooperacion internacional.
d) El tercer sector en la cooperacion internacional: ONGD y acciones de las ONGD.
Recorrido histérico (4 etapas de Korten).
3. El perfil del educador y sus &mbitos de intervencion en la cooperacion internacional.

a) Cooperacion internacional como salida profesional y/o como accion voluntaria y de
movilizacion social.

b) Ambitos de intervencion de la cooperacion internacional: colectivos especificos y areas
de intervencién (soberania alimentaria, salud, educacién, igualdad de género, derechos
humanos, sostenibilidad ambiental...).

4. Nuevos enfoques de cooperacion internacional: la "cooperacién horizontal”.

a) Aspectos transversales en los proyectos de cooperacion internacional: enfoque centrado
en derechos humanos, perspectiva de género, participacién activa, sostenibilidad,
autogestion...

b) Marco legal de la cooperacion internacional: Ley 23/1998 de Cooperacion Internacional
para el desarrollo, RD 519/2006 por el que se establece el Estatuto de los Cooperantes.

CMO-431 Gestién de proyectos de cooperacion (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Disefia, organiza y desarrolla acciones dirigidas a estudiar el pensamiento critico sobre el
papel de la ciudadania en la Agenda 2030, analizando las estrategias de educacién no formal y
las caracteristicas del colectivo y el contexto de intervencion.
a) Se han establecido técnicas e instrumentas para identificar necesidades y demandas
formativas de la ciudadania.
b) Se ha descrito el proceso de ensefianza-aprendizaje en la educacion no formal dirigido
al desarrollo del pensamiento critico.

¢) Se han descrito dindmicas y metodologias activas de aprendizaje que posibiliten la
adquisiciéon de conocimientos que contribuyan al desarrollo de actitudes de
concienciacion y sensibilizacién con la Agenda de Desarrollo Sostenible.

d) Se ha argumentado sobre la importancia de la educacién no formal para el desarrollo de
actitudes de participacion en una sociedad democrética.

e) Se han disefiado estrategias formativas para el desarrollo del pensamiento critico de la
ciudadania y su papel en la Agenda 2030.

f) Se haanalizado el trabajo en red en el @mbito de la cooperacidn internacional y la Agenda
de Desarrollo Sostenible.

g) Se han diseflado actividades que promuevan la integracién de la Agenda de Desarrollo
Sostenible, considerando la participacién comunitaria.

2. Caracteriza el turismo solidario y sostenible como instrumento de desarrollo en el &mbito de la
cooperacion internacional y en el marco de la Agenda 2030.

a) Se han descrito las caracteristicas del turismo solidario y sostenible.
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b) Se han analizado las tendencias del mercado en los servicios de animacién turistica
relacionados con el turismo solidario y sostenible.

¢) Se ha valorado la importancia del papel del turismo solidario y sostenible como
instrumento para el cumplimiento de la Agenda 2030.

d) Se ha analizado la relacién entre la animacion sociocultural, el turismo y el desarrollo
sostenible, destacando sinergias y desafios.

Contenidos:

1. El enfoque del marco légico aplicado a la cooperacion internacional.
a) La Teoria del Cambio para abordar la complejidad del cambio social.
b) Herramientas de intervencion (didacticas, metodologias, etc.): programas y proyectos,
ayuda alimentaria, ayuda humanitaria, microcréditos, apoyo técnico, etc.
2. Gestion de proyectos de cooperacion internacional:
a) Planificacion de proyectos en el ambito de la cooperacién internacional.
b) Implementacion de proyectos de intervencion en diferentes sectores de intervencion.
¢) Evaluacion de proyectos de cooperacion internacional.
3. El turismo solidario y sostenible como instrumento de desarrollo. El turismo responsable como
turismo alternativo.
a) Antecedentes y concepto de turismo solidario.
b) Oferta, demanda y actores del turismo solidario.
¢) Elturismo solidario y su impacto social.
d) El turismo responsable como movimiento social.
e) Las ONG y el turismo responsable.
f) Otros conceptos relacionados: turismo justo, turismo comunitario y voluntariado.

CMO-432 Recursos didacticos en inglés para la educacién infantil (180 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Expresa de manera simple. Hace descripciones de forma directa y sencilla.
a) Se han expresado de manera simple temas variados.
b) Se han contado experiencias, sucesos, suefos, efc...
¢) Se haargumentado y explicado opiniones y proyectos.
d) Se ha contado la historia de un libro o pelicula.
e) Se han expresado reacciones y sentimientos.
2. Participa de forma espontanea en una conversacion y se comunica con cierta seguridad sobre

temas cotidianos, intereses personales (ocio, trabajo, viajes) asi como sobre situaciones y temas
menos comunes o conocidos.

a) Se ha hecho frente a situaciones variadas con relativa seguridad.

b) Se han expresado opiniones personales, sentimientos y reacciones.

¢) Se ha comparado y opuesto.

d) Se ha intercambiado, verificado y confirmado informacion.

e) Se haexpresado lo que se piensa sobre un tema abstracto o cultural (libro, mdsica, etc..).
f) Se han realizado entrevistas.

3. Comprende un lenguaje claro y estandar.

a) Se ha comprendido lo esencial de una intervencion siempre que la lengua sea clara y
estandar.

b) Se ha comprendido la informacién de una intervencion o conversacién larga.
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¢) Se han comprendido instrucciones detalladas.

d) Se ha comprendido informacion técnica detallada.

e) Se han comprendido exposiciones breves.
4. Escribe textos simples, coherentes y bien enlazados sobre temas conocidos o que le interesan
particularmente.

a) Se ha hecho una descripcion detallada.

b) Se han descrito sentimientos y reacciones.

¢) Se ha contado una historia o0 un viaje.

d) Se han escrito redacciones breves.

e) Se haresumido informacién.

f) Se han escrito cartas personales para describir experiencias e impresiones.

g) Se hantomado notas.

h) Se han escrito mensajes.

5. Lee textos relacionados con el trabajo y la vida cotidiana.

a) Se han comprendido textos redactados en un lenguaje no especifico sobre temas
concretos abstractos.

b) Se ha leido un nivel de comprensién satisfactorio.

Contenidos:

1. Contenido gramatical.
a) Determinantes:
i. Predeterminantes.
ii. Clasificacion y posicion.
iii. Cuantificadores: most, some of, a lot of, a few.
b) Pronombres.

c) Reflexivos (myself, yourself,..), relativos (who, which,how,..) indefinidos (some, any,
every,no) y sus compuestos, posesivos (mine, yours, hers, his, ours,..).

d) Adjetivos:
i. Revision.
ii. Funcion atributiva y predicativa.
ii. Adjetivos en —ed/-ing.
iv. Adjetivos de igualdad y de inferioridad (the same as, as...as, (not) so as,similar
to, different from.
c) Adverbios:

i. Grado, frecuencia, modo, temporales, comparativos y superlativos, frases
adverbiales.

ii. Formacioén del adverbio —ly.
i. Verbos:

i. Presente simple y continuo, pasado simple y continuo, presente perfecto (since
[for), pasado y pasado perfecto, presente perfecto continuo, futuro simple.

ii. Modales: can, could, must, have to, will, would to, may, might, can’t, musn’t, be
able to, needn’t.

iii. Verbos seguidos por infinitivos con “to” y sin “to”, gerundios.
iv. Verbos + particulas y verbos + adjetivos.
v. Voz pasiva.
d) Oracion simple:
i. Questions tags.
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ii. Respuestas cortas: So/neither+auxiliar.
iii. Wh-questions.
iv. Indirect questions.
v. Imperativo forma afirmativa y negativa: walk!, don’t walk.
vi. Formacion de palabras: prefijos y sufijos.
e) Oracion compuesta:
i. Conjuncidn, disyuncion y oposicion: and, or, but, both....and.
ii. Conectores: athough, however, despite (the fact that), in spite of.
iii. Oraciones condicionales tipo 0,1,2,3.

iv. Oraciones de relativo: (defining, non-defining) who, what, which, that, where,
whose, when.

v. Estilo indirecto.

2. Contenidos de Didactica del inglés en educacién infantil.

a) Lenguaje funcional relacionado con la clase (put on/take off your coat, hang it up, stand
up, sit down, listen, look, etc...).

b) Técnicas de explotacion de canciones y poemas.

c) Cuentacuentos.

d) Actividades de respuesta fisica total (TPR activities).
e) Juegos en el aula y fuera del aula.

f) Utilizacion de materiales auténticos.

g) Elaboracién de materiales.

3. Contenido Iéxico:
a) Caracter, estados de animo y apariencia fisica.
b) Vacaciones y turismo: preparativos, problemas alojamiento, equipaje, documentacion.
¢) Salud y cuidados fisicos: consultas, cuidados médicos y la farmacia.
d) La ciudad: actividades, lugares, direcciones: como llegar a sitios.
e) Eltrabajo: horario, salario, cualificacion profesional.
f) Deportes.
g) Ocio y tiempo libre: fiestas, televisién, cine, musica, actividades intelectuales y artisticas.
h) Alimentacion: recetas.
i) Medio ambiente.
j) Palabras compuestas.
k) Ampliacion de adjetivos.
I) Phrasal verbs.
4. Contenido fonético:
a) Sonidos inexistentes en el sistema fonoldgico-fonético espafiol.
b) Entonacidn: ascendente y descendente. Adecuacién a la intencion del hablante.
¢) Acento, entonacion y ritmo en el lenguaje hablado.

CMO-433 Metodologias activas e innovacion en educacién infantil (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Identifica y analiza los fundamentos tedricos que respaldan las metodologias activas en
educacion infantil.

a) Se han identificado de manera precisa y exhaustiva las principales teorias pedagdgicas
que respaldan las metodologias activas en educacion infantil.
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b) Se han analizado criticamente los principios y fundamentos teéricos de cada enfoque
pedagdgico activo, destacando sus implicaciones para el aprendizaje y desarrollo de los
nifios y nifias.

c) Se han comparado y contrastado las diferentes teorias pedagogicas, identificando
similitudes, diferencias y posibles sinergias entre ellas en el contexto de la educacién
infantil.

d) Se han formulado conclusiones fundamentadas en el analisis teorico realizado,
destacando las implicaciones practicas para el disefio e implementacién de metodologias
activas en el aula de educacion infantil.

2. Evalla el impacto de las metodologias activas en el desarrollo integral de los nifios.

a) Se han recopilado datos pertinentes y representativos para medir el impacto de las
metodologias activas en diferentes aspectos del desarrollo integral de los nifios.

b) Se han identificado patrones significativos y tendencias emergentes en los datos
recopilados para destacar los efectos positivos y areas de mejora relacionadas con el
uso de metodologias activas.

¢) Se han comunicado los resultados de la evaluacion de manera clara y persuasiva,
destacando la importancia y relevancia de las metodologias activas en la promocién de
un desarrollo integral saludable en los nifios.

3. Reflexiona sobre su practica docente y adapta las metodologias activas segun las
necesidades y contextos.
a) Se han establecido vinculos claros entre la reflexion sobre la practica docente y la
adaptacion de las metodologias activas para satisfacer las necesidades individuales y
contextuales de los nifios y nifias.

b) Se han documentado y analizado de manera sistematica experiencias y observaciones
sobre metodologias activas.

Contenidos:
1. Perspectiva global e innovacién en Educacién infantil.
a) La educacién infantil como factor de desarrollo humano.
b) Agenda 2030: Salud y bienestar y educacién de calidad.
c) Principios Disefio Aprendizaje Universal (DUA).
2. Principios generales de trabajo para una metodologia respetuosa.
a) Metodologia centrada en la persona.
b) Disciplina positiva.
¢) Comunicacién no violenta.
d) Pareja educativa.
e) La pedagogia no-directiva:
i. Organizacién de una escuela no directiva.
ii. La experiencia de Pesta. Rebeca Wild.
iii. Libertad y limites, amor y respeto.
iv. Ambiente preparado.
f) La experiencia Pikler-Loczy:
i. Principios fundamentales.
ii. Juego libre y actividades autonomas.
iii. tras actividades y relaciones sociales.
g) La pedagogia de Reggio Emilia:
i. Laimagen del nifio/a.
ii. El espacio como el tercer educador.
iii. El asombro.
iv. Los proyectos.
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v. La documentacion.

3. La pedagogia sistémica.
a) Caracteristicas fundamentales de la pedagogia sistémica.
b) Metodologia en la Pedagogia Sistémica.
c) Pautas y estrategias de accion inclusiva mediante la Pedagogia Sistémica.
d) Participar no es solo “estar”.
e) Caracteristicas, fundamentacion y objetivo de las practicas centradas en la familia.
f) Escuelas, familias y comunidad: pactos y vinculos en revision.

4. Comunidad de Aprendizaje.
a) Organizar una Comunidad de Aprendizaje.
b) Antecedentes de las comunidades de aprendizaje.
¢) Principios de la Comunidad de Aprendizaje.

d) Estrategias que se propone llevar a cabo a los centros que deciden transformarse en
comunidad de aprendizaje.

e) Proceso de Transformacion.
f) Aprendizaje Dialogico.
g) Ejemplos de Comunidad de Aprendizaje en Infantil.
5. Pedagogia Montessori.
a) Comunidad infantil y Casa de nifios.
b) Introduccién a la pedagogia Montessori:
i. La mente absorbente del nifio.
ii. Periodos sensibles.
¢) Importancia de la observacion. Cémo aprender a observar sin juicios ni interpretaciones.
d) El ambiente preparado en la etapa de 0-3 afios.
e) Libertad y limites.
f) La naturaleza y el nifio.
g) El papel del asistente en un ambiente Montessori.

6. Pedagogia Waldorf.
a) Organizacion de las escuelas Waldorf: etapas educativas y septenios.
b) Caracteristicas del primer septenio.
¢) Principios pedagodgicos.
d) Elarte y la euritmia.
e) Educador, ambiente y materiales en una Escuela Waldorf.
f) Actividades basadas en la pedagogia Waldorf.

7. Pedagogia verde.
a) Eco pedagogia.
b) Juego al aire libre: funcién personal, social, medioambiental y creativa.
¢) Valoracién del vinculo con la naturaleza.
d) Experiencias de bosque escuela.

CMO-434 Disefo de planes de igualdad (90 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Conoce qué es el plan de igualdad y su importancia para las empresas.
a) Se han definido las caracteristicas principales del plan de igualdad.
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b) Se haidentificado el contenido que debe contener el plan de igualdad.
¢) Se han identificado los procesos de negociacion para el diagnéstico del plan de
igualdad.
2. Realiza el diagnéstico en igualdad dentro de la empresa.
a) Se han realizado las fases de diagnéstico de igualdad en la empresa.
b) Se harecogido la informacion de diagndstico.
c) Se harealizado el informe de diagnéstico.

3. Realiza un planteamiento inicial del plan de igualdad a disefiar.
a) Se han identificado y definido los objetivos del plan de igualdad.
b) Se ha establecido el contenido del plan de igualdad.
¢) Se han analizado las entidades y organismos que velan por la igualdad.
d) Se han analizado las subvenciones existentes para la implantacion del plan de
igualdad.
4. Disefia el plan de igualdad.
a) Se han establecido las fases de desarrollo del plan de igualdad.
b) Se han identificado las medidas que se adoptaran en el plan de igualdad.
c) Se ha definido la metodologia a utilizar para la redaccion del plan.
d) Se han establecido los indicadores de seguimiento y evaluacién del plan de igualdad.

5. Pone en marcha el plan de igualdad y realiza su seguimiento.
a) Se han realizado las acciones programadas del plan de igualdad.
b) Se harealizado el seguimiento del plan de igualdad.
c) Se harealizado la revision del plan de igualdad.

6. Realiza la evaluacion del plan de igualdad.
a) Se han designado los miembros de la comisién de igualdad.
b) Se harealizado la evaluacion de los resultados del plan de igualdad.
c) Se harealizado la evaluacion de los procesos del plan de igualdad.
d) Se harealizado la evaluacion del impacto del plan de igualdad.
e) Se haredactado el informe de evaluacién del plan de igualdad.

7. Realiza el registro del plan de igualdad.
a) Se han identificado los organismos de certificacion y registro de planes de igualdad.
b) Se ha analizado el proceso de registro del plan de igualdad.
¢) Se han analizado diferentes certificaciones de excelencia en Igualdad de Género.

Contenidos:

1. El plan de igualdad en la empresa.
a) Concepto, caracteristicas y contenido del plan de igualdad.
b) La apertura de la negociacion y la constitucion de una comisién negociadora.
¢) Negociacion del diagnéstico y plan de igualdad.

2. Realizacion del diagnéstico en igualdad.
a) Concepto y objetivos del diagnéstico.
b) Fases del diagndstico.
c) Areas de estudio y analisis de la entidad.
d) Informacion que se recoge en el diagnostico.
e) Herramientas habituales para realizar el diagnéstico.
f) Redaccion del informe diagndstico.
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3. El plan de igualdad.
a) Obligatoriedad en materia de planes de igualdad.
b) Objetivos y finalidad.
¢) Contenidos del plan de igualdad.
d) Beneficios de incorporar un plan de igualdad.
e) Agentes implicados.
f) Entidades y organismos de igualdad.
g) Subvenciones para la implantacion de planes de igualdad.

4. Disefio del plan de igualdad.
a) Fases del plan de igualdad.

b) Tipos de medidas: medidas enfocadas a reducir desigualdades, equilibrar la
participacién y corregir roles y estereotipos.

¢) Metodologia para el disefio de los planes de igualdad.
d) Indicadores de seguimiento y evaluacion.
e) Estructura del documento final.

5. Puesta en marcha del plan de igualdad y seguimiento.
a) Realizacion de las acciones programadas.
b) Claves del desarrollo del plan de igualdad.
¢) La comision de seguimiento.
d) Seguimiento del plan de igualdad.
e) Revision del plan de igualdad.

6. Evaluacion del plan de igualdad.
a) La comision de evaluacion.
b) Evaluacion de resultados.
¢) Evaluacion de procesos.
d) Evaluacion del impacto.
e) Redaccién del informe de evaluacion.

7. Certificacion y Registro de los planes de igualdad.
a) Organismos de certificacién y registro.
b) Procedimientos para el registro en el REGCON.
c) Certificaciones y distintivos de excelencia en igualdad de género.

CMO-470 Diagnosis y reparacion de Unidades de Control Electronico (50 horas).
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza el funcionamiento de las Unidades de Control Electrénico especificas de los
diferentes sistemas electronicos del vehiculo, identificando sus elementos e interpretando su
funcionalidad.

a) Se haidentificado la familia de U.C.E. a la que pertenece segun fabricante (Bosch MED,
EDC...)

b) Se han identificado los elementos que constituyen una Unidad de Control Electrénico,
asi como los sistemas del vehiculo que gestiona.

¢) Se ha identificado la estructura que compone una Unidad de Control Electrénico, asi
como las equivalencias entre sus componentes seguin documentacién especifica.

d) Se han identificado los sensores, actuadores y forma de comunicacion de los mismos
con la U.C.E.
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e) Se han relacionado los distintos parametros de funcionamiento de la U.C.E. con el
funcionamiento de los actuadores que gestiona.

2. Mantiene los circuitos electrénicos de las U.C.E. aplicando técnicas de mecanizado, soldadura
y acabado.

a) Se han identificado las precauciones que hay que tener en cuenta con los componentes
electronicos (patillaje, encapsulados, temperaturas...).

b) Se han desoldado y soldado los componentes electronicos a la placa.

¢) Se han montado elementos auxiliares (condensadores, disipadores, zécalos...).

d) Se han ejecutado tareas de interconexién en conectores.

e) Se han aplicado los criterios de calidad en el montaje.

f) Se han utilizado las herramientas especificas para cada tipo de intervencion.
3. Ildentifica, mantiene y pone a punto los circuitos electrénicos especificos de las U.C.E.
justificando los ajustes y verificaciones realizados en los bloques y/o elementos del circuito.

a) Se han identificado y cargado los programas, el firmware y los parametros de
configuracion.

b) Se han visualizado sefiales de entrada y salida en bloques y componentes.
c) Se ha extraido y editado la informacion de los distintos tipos de memorias.

d) Se ha interpretado y/o modificado la informacion extraida de los distintos tipos de
memorias.

e) Se ha realizado la escritura o carga de datos editados y/o modificados en los distintos
tipos de memorias.

f) Se ha verificado la validacion de las modificaciones realizadas y la operatividad del
sistema.
4. Aplica normas de prevencién de riesgos laborales y de proteccién ambiental, identificando los
riesgos asociados y las medidas y equipos para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacién
de los materiales, herramientas, Utiles y maquinas del taller de electromecanica.

b) Se han descrito las medidas de seguridad y de proteccién personal y colectiva que se
deben adoptar en la ejecucién de operaciones en el area de electromecanica.

c) Se ha identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de
materiales, herramientas, maquinas y equipos de trabajo empleados.

d) Se han identificado los riesgos de trabajos especificos.

e) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

f) Se ha cumplido la normativa de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental en las operaciones realizadas.

Contenidos:

1. Introduccién.
a) Sistemas Digitales:

i. Sefiales digitales binarias.
ii. Niveles lggicos.
ii. Circuitos integrados.

b) Tipos de Circuitos:

i. Codificadores y decodificadores.
ii. Multiplexores y demultiplexores.
iii. Combinacionales.

iv. Secuenciales.

2. Hardware de los componentes electrénicos.
a) ldentificacion de componentes:
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i. Equivalencias.
ii. Datasheet.

b) Procesos de soldeo y desoldeo de componentes:
i. Equipos.
ii. Fungibles.
iii. Procesos.
c¢) ldentificacion de U.C.E.:
i. Sistemas del vehiculo. Electrénica asociada.

d) Reparaciones fisicas en la U.C.E.:
i. Comprobar componentes.
ii. Comprobar-reforzar lineas de masa.
iii. Simulacién en banco de sensores y electrovalvulas.
iv. Comunicaciones internas de la UCE.

e) Tipos de U.C.E. segln sistemas:
i. Sistemas de Inyeccién.
ii. Sistemas de Anticontaminacion.
iii. Cambio Automético.
iv. A.B.S./Control de Traccioén.
v. Airbag.
vi. Cuadros de Mando.
vii. Inmovilizadores.

f) Estructura U.C.E.:
i. Elementos de entrada-salida: Alimentacién, actuadores, comunicacion.
ii. E2prom.
iii. Eprom.
iv. Flash.
v. Memoria principal.
vi. Microprocesador.
vii. Microcontrolador.
viii. Condensadores.

3. Software de los componentes electrdnicos.
a) ldentificacién de software:
i. Operatividad de la UCE.
b) Codificacion, adaptacion y actualizacién de software a través de puerto OBD:
i. Protocolos de comunicacion.
¢) Lectura de datos de la U.C.E. — Software especifico:

i. Por OBD.
ii. Por puerto BDM.
iii. Por Boot Mode.
d) Lectura de datos de la U.C.E. — Mediante programador Universal:

i. Editores de lectura de datos.
e) ldentificacion de la cartografia:

i. Identificacion de los distintos mapas.
f) Edicién y modificacién de datos:

i. Procesos.

ii. Software especifico.
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iii. Damos y Map packs.

iv. Cheksum.

v. Simulacién de datos.
g) Procesos de carga de datos:

i. Escritura en U.C.E. seglin método lectura utilizado.
ii. Validacion Cheksum.

4. Operaciones especificas.
a) U.C.E. Todos los sistemas:
i. Clonacion.
ii. Virginizacion.
iii. Adaptacién.
b) Inmovilizadores:
i. Lectura.
ii. Codificacion.
iii. Anulacion.
iv. Sincronizacion Telemandos.
¢) Combinados-Cuadro de Mandos:
i. Lectura.
ii. Codificacion.
iii. Modificacion.
d) 4. Airbags:
i. Reseteo disparo.
ii. Caodificacion.
iii. Clonacién.

CMO-471 Vehiculos hibridos y eléctricos (50 horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Caracteriza el funcionamiento de los vehiculos hibridos y eléctricos, con la estructura de los
elementos que lo constituyen.

a) Se han relacionado los gases contaminantes mas relevantes de los motores de
combustion de vehiculos.

b) Se han relacionado los tipos de vehiculos hibridos, con la estructura de sus elementos.
¢) Se han relacionado los tipos de vehiculos eléctricos, con la estructura de sus elementos.

d) Se han interpretado los tipos de transmisién de movimientos y fases de funcionamiento
de los vehiculos hibridos.

e) Se han interpretado los tipos de transmision de movimientos y fases de funcionamiento
de los vehiculos eléctricos.

f) Se han conocido los componentes basicos de los vehiculos de hidrégeno.
2. Aplica normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental, identificando los
riesgos asociados y las medidas y equipos para prevenirlos.

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacién
de los materiales, herramientas, (tiles y maquinas.

b) Se han descrito las medidas de seguridad y de proteccién personal y colectiva que se
deben adoptar en la ejecucién de operaciones en el area de electromecanica.

¢) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de
materiales, herramientas y equipos de trabajo.
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d) Se han identificado los riesgos de trabajos en corrientes eléctricas de alta tension.

e) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de
prevencion de riesgos.

f) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.
g) Se ha cumplido la normativa de prevencion de riesgos laborales y de proteccién
ambiental en las operaciones realizadas.
3. Caracteriza los distintos tipos de baterias y la funcionalidad de los sistemas de recarga.
a) Se han relacionado los tipos de baterias utilizados en vehiculos hibridos y eléctricos.
b) Se han descrito las caracteristicas de las baterias de plomo acido sulfarico.
c) Se han descrito las caracteristicas de las baterias de niquel-cadmio.
d) Se han descrito las caracteristicas de las baterias de hidruros metalicos de niquel.
e) Se han descrito las caracteristicas de las baterias de iones de litio.
f) Se han descrito las caracteristicas de las baterias de polimero de litio.
g) Se han descrito las aplicaciones y las caracteristicas de las células de combustible.

h) Se han conocido las normas de seguridad a seguir en el tratamiento de baterias y
condensadores.

i) Se han caracterizado los tipos de carga de la bateria.

i) Se han identificado las fases de carga y entrega de potencia de la bateria.

k) Se han descrito los tipos y caracteristicas de postes de carga externos de baterias.

I) Se han interpretado las caracteristicas de funcionamiento del cargador de baterias del

vehiculo.

4. Caracteriza la funcionalidad de elementos y conjuntos eléctricos de los vehiculos hibridos y
eléctricos.

a) Se han interpretado los tipos, caracteristicas y funcionamiento de los motores eléctricos.

b) Se han interpretado los tipos, caracteristicas y funcionamiento de los inversores y
convertidores eléctricos.

c) Se han interpretado las caracteristicas de funcionamiento de los onduladores y
variadores.

d) Se han identificado las caracteristicas del cableado de alta y baja potencia.
5. Caracteriza la funcionalidad de elementos y conjuntos mecdanicos en vehiculos hibridos y
eléctricos.

a) Se han identificado los componentes mecanicos especificos de los vehiculos hibridos y
eléctricos.

b) Se han interpretado los tipos de transmisién de movimiento y fases de funcionamiento
en los vehiculos hibridos.

c) Se han interpretado los tipos de transmision de movimiento y fases de funcionamiento
en los vehiculos eléctricos.

d) Se han interpretado tipos, caracteristicas y funcionamiento de grupos reductores y
diferenciales.

e) Se han caracterizado los motores de combustion para vehiculos hibridos.
f) Se ha interpretado y caracterizado el ciclo Atkinson.

6. Conoce las diferentes estructuras en vehiculos hibridos y eléctricos.

a) Se ha entendido la funcién de las estructuras vehiculares en los nuevos vehiculos
hibridos y eléctricos.

b) Se han identificado las diferentes estructuras en vehiculo turismo hibrido y eléctrico en
funcién de los tipos de vehiculos, de segmento, de fabricante y de plataforma.

¢) Se han identificado las diferentes estructuras en vehiculo industrial hibrido y eléctrico.
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d) Se han diagnosticado estructuras y se han hecho informes de reparacion y sustitucion
de elementos.

e) Se ha interpretado la documentacion técnica para evaluar la estructura y valorar la
posible reparacion.

f) Se han analizado el futuro de las nuevas soluciones estructurales y de los nuevos
materiales y sus comportamientos mecénicos.

g) Se han descrito los nuevos materiales aplicados y las futuras tendencias en aras de
mejora de resistencia y aligeramiento.

h) Se han conocido los sistemas de seguridad especificos de los V.H. y eléctricos.
i) Se ha conocido la normativa aplicable a estos vehiculos en materia de accidentes y
ensayos o crash test.
7. Caracteriza los sistemas de lubricacion y refrigeracion, identificando sus elementos y
describiendo su funcion en el sistema.

a) Se han identificado las caracteristicas y propiedades de los lubricantes y refrigerantes
utilizados.

b) Se han identificado los componentes de los sistemas de lubricacién y refrigeracion y la
funcion que realiza cada uno de ellos.

¢) Se ha descrito el funcionamiento de los sistemas de lubricacion de los vehiculos hibridos
y eléctricos, interpretando sus parametros.

d) Se ha descrito el funcionamiento de los sistemas de refrigeracién de los vehiculos
hibridos y eléctricos, interpretando sus parametros.

e) Se han secuenciado las operaciones a realizar.

f) Se han seleccionado las precauciones que hay que observar en el manejo de los fluidos
de los circuitos de refrigeracion y lubricacion.

g) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.
8. Localiza averias y realiza los mantenimientos de los sistemas de potencia eléctrica en
vehiculos hibridos y eléctricos, interpretando y aplicando los procedimientos establecidos.

a) Se ha interpretado la documentacion técnica y se ha relacionado con el sistema objeto
de la reparacion.

b) Se ha efectuado la conexién del equipo en los puntos de medida correctos realizando la
toma de parametros necesarios.

c) Se ha verificado el estado de baterias y su ciclo de carga.
d) Se ha extraido la informacion de las unidades de gestion electronica.
e) Se han conectado y desconectado los médulos de baterias al vehiculo.

f) Se ha realizado la secuencia de operaciones de desmontaje y montaje, siguiendo los
procedimientos establecidos en la documentacién técnica.

g) Se han efectuado las operaciones con el orden y limpieza requeridos.

Contenidos:

1. Introduccién y clasificacion.
a) Clasificaciones de vehiculos hibridos y eléctricos.
b) Historia del vehiculo eléctrico.
¢) Vehiculos hibridos en serie y paralelo.
d) Vehiculos de hidrégeno.
e) Vehiculos eléctricos.

2. Seguridad en vehiculos hibridos y eléctricos y medioambiente.
a) Normativa y legislacion en materia de seguridad en vehiculos hibridos y eléctricos.
b) Riesgos inherentes al taller de electromecanica.
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c) Prevencién y proteccién colectiva.

d) Equipos de proteccion individual.

e) Sefializacién en el taller.

f) Seguridad en el taller.

g) Gestion medioambienta.

h) Almacenamiento y retirada de residuos.

3. Baterias y ultracondensadores.
a) Baterias de niquel-cadmio.
b) Baterias de hidruros metdlicos de niquel (Ni-MH).
c) Baterias de iones de litio (Li-ion).
d) Baterias de polimero de litio (Li-poli).
e) Células de combustible.
f) Manipulacion, precauciones y proteccion de baterias.
g) Generacion de corriente y carga de bateria en vehiculos no enchufables.
h) Carga de baterias en vehiculos enchufables.

4. Componentes vehiculos eléctricos.
a) Motores eléctricos.
b) Base de funcionamiento.
c) Caracteristicas.
d) Inversores y convertidores.
e) Ondulador-variador.
f) Cables y conectores de potencia.

5. Componentes vehiculos hibridos.
a) Sistemas de transmision.
b) Motores de combustién para vehiculos hibridos.

6. Disefio estructural en vehiculos hibridos y eléctricos.
a) Estructuras vehiculares en vehiculos hibridos y eléctricos en turismo.
b) Estructuras en vehiculo industrial hibridos y eléctrico.
¢) Nuevos materiales.
d) Sistemas de seguridad especificos en vehiculos hibridos y eléctricos.

7. Refrigeracion, lubricacion y climatizacion.
a) Lubricantes y refrigerantes utilizados en vehiculos hibridos y eléctricos.
b) Componentes del sistema de lubricacién. Funcién que realiza cada uno de ellos.
¢) Funcionamiento del sistema de engrase.
d) Tipos de sistemas de refrigeracion.
e) Componentes del sistema de refrigeracion. Funcion que realiza cada uno de ellos.
f) Funcionamiento del sistema de refrigeracion.
g) Mantenimiento de los sistemas de lubricacion y refrigeracion.
h) Normas de seguridad en la utilizacion de fluidos de los circuitos de refrigeracion y
lubricacion.
8. Diagnosis y mantenimiento.
a) ldentificacion de sintomas y disfunciones.
b) Diagramas de diagnosis.
¢) Interpretacion y manejo de documentacion técnica.
d) Manejo de equipos de diagnosis.

177



% ok ok ok

* % Kk
CONSEJERIA DE EDUCACION,
Comunidad CIENCIA Y UNIVERSIDADES
de Madrid

e) Toma de parametros e interpretacion de los mismos.

f) Sistema de auto diagnosis.

g) Procesos de desmontaje, montaje y reparacion.

h) Verificacion y ajuste de los sistemas.

i) Precauciones en el mantenimiento de los sistemas de potencia.

CMO-472 Sistemas electromecanicos de los motores hibridos y eléctricos del vehiculo (50
horas).

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién:

1. Describe la normativa de seguridad relativa a los talleres de mantenimiento de vehiculos,
relacionandola con las situaciones de peligro y accidentes, que se pueden producir en el
mantenimiento de vehiculos hibridos y eléctricos.

a) Se ha descrito la importancia y la obligacién de tener un plan de seguridad actualizado
en las empresas.

b) Se han identificado los derechos y deberes mas relevantes del empleado en materia de
seguridad.

¢) Se han descrito las normas sobre simbologia y situacion fisica de sefales y alarmas,
equipos contra incendios y equipos de primeros auxilios.

d) Se han definido las propiedades y usos de las ropas de proteccion personal y los equipos
especificos de seguridad.

e) Se han descrito las caracteristicas y utilizacién de los equipos y medios de primeros
auxilios y curas.

f) Se ha explicado la importancia de mantener en perfecto estado de funcionamiento los
sistemas de ventilacion y evacuacién de residuos.

g) Se ha relacionado la limpieza y el orden en el puesto de trabajo con la seguridad
personal.

2. Caracteriza el funcionamiento de los diferentes sistemas de propulsién hibridos y eléctricos,
interpretando las variaciones de sus parametros caracteristicos y la funcionalidad de los
elementos que los constituyen.

a) Se han relacionado las magnitudes y leyes eléctricas y electrénicas basicas con sus
correspondientes unidades asociadas.

b) Se ha descrito la funcionalidad de los sistemas de propulsion hibridos y eléctricos,
(propulsién eléctrica, hibrida en paralelo, en serie, combinada, enchufable, extendida,
pila de combustible, entre otros) relacionandolos con su tipologia y caracteristicas.

¢) Se han identificado los componentes de los diferentes sistemas hibridos y eléctricos y se
les ha relacionado con el tipo de propulsion.

d) Se han relacionado los elementos que constituyen los sistemas de propulsién eléctricos
e hibridos, (motor de combustién, maquina eléctrica, bateria de alto voltaje, médulos
electronicos de potencia, entre otros) con su aplicacién y funcionalidad.

e) Se han descrito las medidas de seguridad aplicables a los sistemas de propulsion de los
vehiculos hibridos y eléctricos y los EPIs (Equipos de Proteccion Individual) a utilizar en
las operaciones de mantenimiento.

3. Identifica los elementos de los sistemas eléctricos de alto voltaje, baterias y circuito de recarga
en vehiculos hibridos y eléctricos, describiendo la funcionalidad y caracteristicas fundamentales
de cada uno de ellos.

a) Se han relacionado las magnitudes eléctricas con sus correspondientes unidades.

b) Se han diferenciado las magnitudes utilizadas en los circuitos eléctricos de alto voltaje,
describiendo sus valores mas caracteristicos.
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c) Se han descrito los circuitos eléctricos de alto voltaje en vehiculos hibridos y eléctricos,
relacionandolos con su funcionalidad y simbologia.

d) Se han relacionado los componentes de los diferentes circuitos eléctricos de alto voltaje
(tendido de cables de alto voltaje, unidades de control de red de abordo, mddulo
electrénico de potencia, cargador de bateria de alto voltaje, bateria de alta tensién,
compresor de climatizacién, calefaccién de alto voltaje, entre otros) con su sistema
asociado, describiendo su funcionalidad.

e) Se han identificado los tipos de cables, aislantes, conexiones de alto voltaje, describiendo
sus caracteristicas eléctricas y mecénicas relacionandolos con su aplicacion.

f) Se han descrito los elementos de los sistemas de carga de baterias de alto voltaje (toma
de carga, modulo de control de carga, conectores de carga de CA y CC entre ot g) Se
ha caracterizado la funcionalidad y tipologia de acumuladores o baterias de alto voltaje
gue montan los vehiculos eléctricos o hibridos.

g) Se han descrito las medidas de seguridad aplicables a los circuitos eléctricos de alto
voltaje de los vehiculos.

4. Realiza la comprobacion y el mantenimiento de sistemas eléctricos de alto voltaje, cumpliendo
la normativa de seguridad y calidad establecidas.

a) Se ha delimitado la zona de trabajo con balizamiento y sefializacion, aplicando los
protocolos establecidos.

b) Se hainformado al nivel inmediato superior para que se responsabilice de la desconexién
de alto voltaje en vehiculos eléctricos o hibridos, aplicando la normativa vigente.

¢) Se ha interpretado la documentacion técnica de los sistemas eléctricos de alto voltaje,
relacionandola con la aplicacion de cada uno de ellos, y se han seleccionado los equipos,
Gtiles y herramientas para la comprobacion y mantenimiento.

d) Se han identificado los elementos de los sistemas eléctricos de alto voltaje que necesitan
comprobacion y mantenimiento (cables de alto voltaje, terminales, conectores,
compresor de climatizacion, calefaccién de alto voltaje, entre otros) interpretando la
informacion de los valores obtenidos en las mediciones realizadas.

e) Se han realizado las operaciones de desmontaje, montaje y conexionado, de los
elementos de los sistemas eléctricos de alto voltaje, siguiendo las especificaciones
técnicas y cumpliendo la normativa de seguridad para vehiculos eléctricos.

f) Se ha comprobado que las intervenciones realizadas, han restituido la funcionalidad
establecida en los sistemas.

g) Se han comprobado las interconexiones de las unidades de control de los diferentes
sistemas eléctricos de alto voltaje y se ha verificado que contienen la Gltima version del
software.

h) Se han relacionado las averias en los sistemas eléctricos de alto voltaje con las causas
que las producen.

i) Se han aplicado las normas de seguridad establecidas, utilizando los equipos de
proteccion individual y colectiva en el desarrollo de las operaciones.

5. Caracteriza el funcionamiento de los diferentes sistemas de transmision de fuerzas y gestion
térmica en vehiculos eléctricos e hibridos, interpretando las variaciones de sus parametros
caracteristicos y la funcionalidad de los elementos que los constituyen.

a) Se han identificado las magnitudes y leyes fisicas basicas que intervienen en los
sistemas de transmisién de fuerzas y de gestion térmica.

b) Se ha descrito la funcionalidad de los sistemas de transmisién de fuerzas en vehiculos
hibridos y eléctricos, (trenes epicicloidales, cambios autométicos de doble embrague,
cambios de una marcha, frenos regenerativos, ABS, entre otros) relacionandolos con su
aplicacion.

¢) Se han relacionado los elementos que constituyen los sistemas de transmisién de
fuerzas (transeje, grupo diferencial epicicloidal, unidad mecatrénica, servofreno
electromecanico, acumulador de presién, entre otros) con la funcionalidad del sistema.
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d) Se ha descrito la funcionalidad de los sistemas de gestién térmica en vehiculos hibridos
y eléctricos, (climatizacion del habitaculo, refrigeracion de maquinas eléctricas, de
transformadores de tensién y de la bateria de alto voltaje, entre otros) relacionandolos
con su aplicacion.

e) Se han relacionado los componentes de los sistemas de gestion térmica (compresor de
climatizacion de alto voltaje, agente frigorifico, bombas eléctricas de liquido refrigerante,
sensores de temperatura, bloque de valvulas, calefactor o bomba de calor, entre otros)
con la funcionalidad del sistema.

f) Se han descrito las medidas de seguridad aplicables a los sistemas de transmision de
fuerzas y gestion térmica en vehiculos eléctricos e hibridos y los EPIs (Equipos de
Proteccion Individual) a utilizar en las operaciones de mantenimiento.

Contenidos:
1. Descripcion de la normativa de seguridad relativa al mantenimiento de vehiculos hibridos y
eléctricos.

a) Normativa vigente sobre seguridad en los talleres de mantenimiento de vehiculos.

b) Apartados que deben figurar en el plan de seguridad de la empresa.

¢) Ropas de proteccion especificas.

d) Senales, alarmas, equipos contra incendios.

e) Importancia de la limpieza y el orden en el puesto de trabajo.

2. Funcionamiento de los diferentes sistemas de propulsion hibridos y eléctricos.
a) Leyes y fundamentos de la electricidad.
b) Circuitos eléctricos basicos y elementos que los constituyen.
c) Datos: Red CAN y Red LIN.
d) Identificacién de componentes de los sistemas de propulsion hibridos.
e) ldentificacién de elementos de los sistemas de propulsién eléctricos.
f) Caracterizacién de los sistemas de propulsién hibrida y eléctrica. Propulsion eléctrica:

i. Propulsién hibrida en paralelo.
ii. Propulsién hibrida en serie.
iii. Propulsién de pila de combustible.

3. Identificacién de los elementos de sistemas eléctricos de alto voltaje, baterias y recarga.
a) Fundamentos basicos de la electricidad.
b) Circuitos eléctricos de alto voltaje.
c) Elementos que constituyen los sistemas eléctricos de alto voltaje.
d) Elementos que constituyen los sistemas de carga de baterias de alto voltaje:
i. Tomas de carga CAy CC.
ii. Mdédulos de control.
iii. Conectores de carga.
4. Comprobacion y el mantenimiento de sistemas eléctricos de alto voltaje.
a) Cables de alto voltaje (color naranja).
b) Conectores de alto voltaje.
c) Cables con aislamiento total de la carroceria.
d) Electrénica de potencia.
e) Circuitos de potencia.
f) Circuitos de control.
g) Unidades electronicas de control de carga de baterias.
h) Convertidor de carga DC/DC
i) Conexion de circuitos eléctricos con bateria auxiliar (12V).
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i) Relés de control de alta tension.
k) Fusibles de alta tension.
I) Equipos de medicién y control.

m) Establecimiento de procesos de desmontaje, montaje y conexionado de los elementos
de sistemas eléctricos de alto voltaje.

n) Verificacion y ajuste de los sistemas.

5. Caracterizacion de los sistemas de transmision de fuerzas y gestion térmica.
a) Leyes y fundamentos de la fisica.
b) Fisica de transmision de fuerzas.
¢) Mecanismos de transmision de movimiento.
d) Sistemas de transmision con trenes epicicloidales.
e) Grupos diferenciales y reductoras.
f) Fisica de climatizacion.
g) Fisica de refrigeracion.
h) Circuitos y elementos que constituyen la climatizacién del habitaculo.

i) Circuitos y componentes que constituyen la refrigeracion de la bateria y elementos
eléctricos de alto voltaje.
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