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Módulo Profesional: Ciencias aplicadas I. 

Código: 3009 

Duración: 165 horas  

Contenidos: 

1. Resolución de problemas mediante operaciones básicas: 
 

 Reconocimiento y diferenciación de los distintos tipos de números. 
 Números decimales. Aproximación por redondeo. 

 Representación en la recta real. 

 Representación en la recta real. 

 Utilización de la jerarquía de las operaciones. 

 Interpretación y utilización de los números reales y las operaciones en 

diferentes contextos. 

 Proporcionalidad directa e inversa. 

 Los porcentajes en la economía. 

 La escala en la representación gráfica. 

2. Reconocimiento de materiales e instalaciones de laboratorio: 
 

 Normas generales de trabajo en el laboratorio. 
 Material de laboratorio. Tipos y utilidad de los mismos. 
 Normas de seguridad. Individuales y colectivas. 
 Manejo de instrumentos de medidas de masa. 
 Manejo de instrumentos de medidas de longitud y volumen. 

 

3. Identificación de las formas de la materia: 

 

 Unidades de longitud. 
 Unidades de capacidad. 
 Unidades de masa. 
 Materia. Propiedades de la materia. 
 Propiedades generales y propiedades específicas de la materia  
 Sistemas materiales homogéneos y heterogéneos. 
 Naturaleza corpuscular de la materia. 
 Clasificación de la materia según su estado de agregación y 

composición. 
 Propiedades esenciales de los estados de agregación. 
 Cambios de estado de la materia.  
 Relación de los estados de agregación con la temperatura. 

 Concepto de temperatura.. 
 

4. Separación de mezclas y sustancias: 
 

 Diferencia entre sustancias puras y mezclas. 
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 Técnicas básicas de separación de mezclas. 
 Clasificación de las sustancias puras. Tabla periódica.  
 Diferencia entre elementos y compuestos. 
 Diferencia entre mezclas y compuestos.  
 Materias primas, materias elaboradas y materias sintéticas. 
 Materiales relacionados con el perfil profesional. 
 Reconocimiento de las materias primas y materiales de uso técnico 

relacionados con el perfil profesional. 

 

5. Reconocimiento de la energía en los procesos naturales: 
 

 Concepto de energía. 
 Manifestaciones de la energía en la naturaleza. 
 La energía en la vida cotidiana. 
 Distintos tipos de energía. 
 Relaciones cualitativas entre energía, masa, velocidad, altura, trabajo, 

tiempo y temperatura. 
 Transformación de la energía. 
 Degradación de la energía. 
 Energía, calor y temperatura. Unidades. 
 Fuentes de energía renovables y no renovables. 
 Recursos energéticos. 
 Fuentes de energía utilizadas por los seres vivos. 
 Eficiencia y medidas de ahorro energético. 

6. Localización de estructuras anatómicas básicas: 

 Concepto de ser vivo, funciones que realiza. 
 Niveles de organización de la materia viva. 
 Clasificación de los seres vivos: los cinco reinos. 
 Proceso de nutrición: en qué consiste, que aparatos o sistemas 

intervienen, función de cada uno de ellos, integración de los mismos. 
 Higiene y cuidados de los aparatos implicados en la nutrición. 
 Proceso de excreción: en qué consiste, que aparatos o sistemas 

intervienen, función de cada uno de ellos, integración de los mismos. 
 Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen. 
 Proceso de relación: en qué consiste, que aparatos o sistemas 

intervienen, función de cada uno de ellos, integración de los mismos. 
 Percepción, relación y movimiento. 
 Higiene y cuidado de los sistemas que intervienen. 
 Proceso de reproducción: en qué consiste, que aparatos o sistemas 

intervienen, función de cada uno de ellos, integración de los mismos. 
 Sexualidad y reproducción. 
 Higiene del aparato reproductor y métodos anticonceptivos. 

 

7. Diferenciación entre salud y enfermedad: 

 

 La salud y la enfermedad. 
 El sistema inmunitario. 
 Defensas externas e internas. 
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 Higiene y prevención de enfermedades.  
 Enfermedades infecciosas y no infecciosas. 
 Tipos de enfermedades infecciosas más comunes. 
 Las vacunas. 
 Análisis de las enfermedades no infecciosas. Sus causas, prevención y 

tratamiento. 
 Trasplantes y donaciones.  
 Enfermedades de trasmisión sexual. Prevención. 
 La salud mental: prevención de drogodependencias y de trastornos 

alimentarios. 
 Diferenciación entre hábitos positivos y negativos para la salud de las 

personas en el comportamiento individual y social. 
 Conceptos básicos sobre seguridad y salud en el trabajo: 

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

o Daños derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo y las 
enfermedades profesionales. Otras patologías derivadas del 
trabajo. 

o Marco normativo básico en materia de prevención de riesgos 

laborales. Derechos y deberes básicos en esta materia. 

 Riesgos generales y su prevención: 

o Riesgos ligados a las condiciones de seguridad. 
o Riesgos ligados al medio-ambiente de trabajo. 
o La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfacción laboral. 
o Sistemas elementales de control de riesgos. Protección 

colectiva e individual. 
o Planes de emergencia y evacuación. 
o El control de la salud de los trabajadores. 

 Elementos básicos de gestión de la prevención de riesgos: 

o Organismos públicos relacionados con la seguridad y salud en el 
trabajo. 

o Organización del trabajo preventivo: «rutinas» básicas. 
o Documentación: recogida, elaboración y archivo. 

 Primeros auxilios. 

 

8. Elaboración de menús y dietas: 

 

 Alimentos y nutrientes. 
 Alimentación y salud.  
 Hábitos alimenticios saludables. 
 Dietas y elaboración de las mismas. 
 Reconocimiento de nutrientes presentes en ciertos alimentos, 

discriminación de los mismos. 
 Identificación de los elementos más importantes de una etiqueta 

alimentaria. 
 Procesos de conservación de los alimentos. 
 Aditivos alimentarios. 
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9. Resolución de ecuaciones sencillas: 

 

 Regularidades. Obtención de leyes de recurrencia. 
 Progresiones aritméticas y geométricas. 
 Identificación de problemas presentes de la vida cotidiana y su 

tratamiento algebraico. 
 Traducción de situaciones del lenguaje verbal al algebraico. 
 Transformación de expresiones algebraicas. 
 Desarrollo y factorización de expresiones algebraicas. 
 Resolución de ecuaciones de primer grado con una incógnita. 

 
Orientaciones pedagógicas y metodológicas. 

Este módulo contribuye a alcanzar las competencias para el aprendizaje permanente y 
contiene la formación para que el alumno sea consciente tanto de su propia persona 
como del medio que le rodea.  
Los contenidos de este módulo contribuyen a afianzar y aplicar hábitos saludables en 

todos los aspectos de su vida cotidiana. 

Asimismo utilizan el lenguaje operacional de las matemáticas en la resolución de 
problemas de distinta índole, aplicados a cualquier situación, ya sea en su vida 
cotidiana como en su vida laboral. 

La estrategia de aprendizaje para la enseñanza de este módulo que integra a ciencias 
como las matemáticas, química, biología y geología se enfocará a los conceptos 
principales y principios de las ciencias, involucrando a los estudiantes en la solución 
de problemas sencillos y otras tareas significativas, y les permita trabajar de manera 
autónoma para construir su propio aprendizaje y culminar en resultados reales 
generados por ellos mismos.  

La formación del módulo se relaciona con los objetivos generales y las competencias 
profesionales, personales y sociales comunes a todos los títulos que se concretan en 
cada uno de ellos. Además, se relaciona con los objetivos y las competencias que se 
incluirán en este módulo profesional de forma coordinada con el resto de módulos 
profesionales que se concretan en cada uno de ellos.  
 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza aprendizaje que permiten alcanzar 

las competencias del módulo versarán sobre: 

 La utilización de los números y sus operaciones para resolver 
problemas.  

 El reconocimiento de las formas de la materia.  
 El reconocimiento y uso de material de laboratorio básico.  
 La identificación y localización de las estructuras anatómicas.  
 La realización de ejercicios de expresión oral, aplicando las normas básicas de 

atención al público.  
 La importancia de la alimentación para una vida saludable.  
 La resolución de problemas, tanto en el ámbito científico como cotidiano. 
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Por las características de los alumnos, se considera fundamental que el alumno 
trabaje en grupo y desarrolle aptitudes de respeto y colaboración con sus compañeros. 
A este respecto resulta eficaz que los grupos sean heterogéneos en cuanto al 
rendimiento, sexo, origen cultural, competencias, necesidades educativas, ritmos de 
aprendizaje, etc. 

Identificar los conceptos introducidos con la realidad más próxima a las vivencias del 
alumno. 

Insistir más en los procedimientos que en los conceptos. Utilizando herramientas y 
estrategias presentes en los diferentes ámbitos de la vida del alumno, así tendrán una 
incidencia mayor sobre el aprendizaje y la competencia adquirida. 

Introducir muchos de los elementos del currículo a partir de informaciones obtenidas 
del entorno próximo y reciente, reflejadas en los distintos soportes de comunicación. 

Relacionar y a veces integrar en las mismas unidades de aprendizaje los contenidos 
matemáticos. 
Se debe potenciar el uso de las tecnologías de la información y la comunicación. El 

ordenador puede utilizarse para buscar información, y para tratarla y presentarla. 


