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INTRODUCCION.

En este documento se entiende que todo lo referido al género masculino hace referencia de igual modo
al género femenino.

La normativa que regula la modalidad distancia es la ORDEN ECD/426/2019 de 24 Abril, por la que se
regulan las ensefanzas de los ciclos formativos de Formacion Profesional y ensefianzas deportivas de
régimen especial en la modalidad a distancia en la Comunidad Auténoma de Aragén (BOA 06/05/2014) y
las instrucciones para este curso 2023/24.

Este modulo esta asociado a la unidad de competencia.

UCO0251-2 Desarrollar las actividades relacionadas con la gestion y funcionamiento de la unidad
de convivencia.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES.

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

- Determinar las necesidades asistenciales y psicosociales de la persona en situacion de dependencia,
mediante la interpretacion de la informacién obtenida acerca de las personas a través del plan de
atencion individual, respetando la confidencialidad de la misma.

- Organizar las actividades de Atencién a las Personas en Situacién de Dependencia, favoreciendo su
colaboracién y la de la familia, y teniendo en cuenta las directrices establecidas en el plan de atencién
individualizada.
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- Realizar las tareas de higiene personal y vestido de las personas en situacion de dependencia
aportando la ayuda precisa, favoreciendo al maximo su autonomia en las actividades de la vida diaria y
manteniendo hacia ellos una actitud de respeto profesionalidad.

- Organizar la intervencion relativa a la alimentacion supervisando los menus preparando los alimentos y
administrandolos cuando sean necesario.

- Gestionar la documentacion basica y el presupuesto de la unidad de convivencia, optimizando los
recursos y asegurando la viabilidad de la gestion econdmica.

- Realizar las actividades de mantenimiento y limpieza del domicilio garantizando las condiciones de
habitabilidad e higiene y orden con criterios de calidad, seguridad y cuidado del medio ambiente, y en su
caso tramitando la documentacion pertinente.

- Aplicar medidas de prevencion y seguridad tanto para las personas en situacion de dependencia como
para los profesionales, en los distintos ambitos de intervencién que las provocan, dentro del ambito de su
competencia y autonomia.

- Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas que

intervienen en el ambito de su trabajo.
OBJETIVOS.

Resultados de aprendizaje.

-Resultado de aprendizaje 1:

Organiza el plan de trabajo en el domicilio de personas en situacién de dependencia, interpretando las
directrices establecidas.

-Resultado aprendizaje 2.

Planifica la gestion del gasto, relacionando las técnicas basicas de administracion con las necesidades
de la unidad de convivencia.

-Resultado aprendizaje 3.

Organiza el abastecimiento de la unidad de convivencia, describiendo las caracteristicas de los
productos.

-Resultado aprendizaje 4.

Prepara el mantenimiento del domicilio de personas en situacion de dependencia, seleccionando las
técnicas y productos con criterios de calidad, seguridad e higiene.

-Resultado aprendizaje 5.

Selecciona alimentos del mend, relacionando sus caracteristicas y proporciones con las prescripciones
establecidas.

-Resultado aprendizaje 6.

Aplica técnicas basicas de cocina en el proceso de preparacién con técnicas basicas de cocina,
relacionandolo con las necesidades del la persona usuaria y los protocolos establecidos.

-Resultado aprendizaje 7.

Realiza el seguimiento del plan de trabajo en el domicilio de personas en situacion de dependencia,
describiendo el protocolo establecido.

ORGANIZACION, SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES
DIDACTICAS .

. Horas
ubD | TITULO
programadas
" 1 Organizacion del plan de trabajo en la unidad de convivencia 38
E ) Planificacion de la gestion del presupuesto de la unidad de 37
g convivencia.
E 5 Organizacion del abastecimiento de la unidad de convivencia. 47
o)
(&]
5 TOTAL 1 CUATRIMESTRE 112
l:’. w 4 Preparacién del mantenimiento y limpieza del domicilio. 28
=
3 Y 5 Seleccion de los alimentos del menu 28
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6 Aplicacion de técnicas basicas de cocina. 28

7 Seguimiento del plan de trabajo. 28
TOTAL 2° CUATRIMESTRE 112
TOTAL CURSO 224

METODOLOGIA DIDACTICA ESPECIFICA.

Segun la ORDEN de 8 de mayo, de la Consejera de Educacion, Universidad, Cultura y Deporte, por la
que se regulan las ensefianzas de los ciclos formativos de Formacion Profesional y ensefianzas
deportivas en la modalidad a distancia en la Comunidad Auténoma de Aragdn, la metodologia:

1. La metodologia en esta modalidad de ensefianza se basara en la utilizacién de procedimientos y
herramientas que impliquen activamente al alumno en el proceso de formacion, en un entorno flexible e
interactivo que facilite la adquisicién de las capacidades vinculadas a los moédulos profesionales y
estimulen su motivacion.

2. Esta modalidad de ensefianza se fundamenta en:

- La utilizacién de la plataforma de teleformacion: hitp://fpdistancia.aragon.es

- Materiales didacticos adecuados a ese soporte: paginas web...

- El autoaprendizaje individual y colaborativo.

- Tutorizacion telematica continua.

3. El elemento fundamental de esta modalidad de ensefanza es la accion tutorial, que debe proporcionar
el acompafamiento, el estimulo y las estrategias didacticas de autoaprendizaje necesarias para que
cada estudiante pueda alcanzar el aprendizaje exigido en cada médulo de forma personalizada.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE MIiNIMOS EXIGIBLES.

1.-Organizar el plan de trabajo en el domicilio de personas en situaciéon de dependencia interpretando las
directrices establecidas.

2.-Planificar la gestion del gasto de la unidad de convivencia.

3.-Organizar el abastecimiento del nucleo en el que se convive, describiendo las caracteristicas de los
productos.

4.-Preparar el mantenimiento del domicilio de personas en situacién de dependencia seleccionando las
técnicas y productos con criterios de calidad, seguridad e higiene.

5.-Seleccionar alimentos de menu, relacionando las caracteristicas y proporciones con las prescripciones
establecidas.

6.-Aplicar técnicas basicas de cocina.

7.-Seguimiento del plan de trabajo, con los protocolos establecidos.

CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y CALIFICACION ESPECIFICOS PARA ESTA
MODALIDAD.
CRITERIOS DE EVALUACION.

UD 1. El apoyo domiciliario

Personas usuarias del SAD. Finalidades del servicio.

Recursos socio sanitarios de las personas en situacién de dependencia

Identificar los niveles de autonomia de la persona usuaria respecto las habilidades de autonomia
personal basicas e instrumentales

Elaboracion de un plan de trabajo.

Planificacion semanal, hojas de registros, ficha individual de la prestacion

Habilidades del técnico en atencion a personas en situacion de dependencia
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Acceso a los servicios de atencion: solicitud, contrato del servicio. Tramitacion.
UD 2. El hogar familiar y su mantenimiento

Enumerar los factores que determinan las necesidades y demandas que se deben cubrir en el domicilio.
Enumerar y secuenciar las tareas domésticas diarias que se han de realizar en el domicilio, en funcién
de las necesidades detectadas vy, si existe, de la adaptacion del programa de intervencién disefiado por
el equipo interdisciplinar.

Explicar los tipos, manejo, riesgos y mantenimiento de uso de los electrodomésticos utilizados en la
limpieza e higiene en el domicilio: lavadoras, secadoras, planchas, aspiradores...

Seleccionar los productos de limpieza y desinfeccién que han de utilizarse, analizando su etiquetado y
describiendo sus aplicaciones y utilidades, riesgos de uso, formas de utilizacion...

Explicar las técnicas de limpieza de suelos, superficies, enseres, mobiliario, ventanas y sanitarios.
Describir los diferentes tipos de residuos y basuras que se generan en el domicilio, indicando su forma
correcta de clasificacion y posterior eliminacion. Identificar y justificar los lugares apropiados para la
colocacién y correcto almacenaje de los productos, teniendo en cuenta las caracteristicas de los mismos,
las condiciones de conservacion y accesibilidad.

UD 3. La ropa y su cuidado

Explicar los tipos, manejo, riesgos y mantenimiento de uso de los electrodomésticos utilizados en la
limpieza e higiene en el domicilio: lavadoras, secadoras, planchas, aspiradores...

Interpretar el etiquetado de las prendas de vestir y ropa de casa, clasificando la ropa en funcién de su
posterior proceso de lavado.

Describir las técnicas de lavado de ropa a maquina y a mano, sefalando los diferentes programas y
productos de lavado en funcién de las caracteristicas de la prenda, del tipo de mancha y del grado de
suciedad de la misma.

Lavar diferentes tipos de prendas de vestir y ropa de casa: interpretar su etiquetado, clasificarla, efectuar
el lavado eligiendo el programa mas adecuado y proceder a la correcta colocacidén para su secado;
comprobar el correcto estado de las prendas, procediendo a su repaso: cosido de botones, bajos,...
Planchar diferentes prendas, utilizando el programa correcto en funcion de las caracteristicas y
composicién de la ropa.

Colocar las prendas de vestir, ropa de casa, productos y materiales de limpieza, en los lugares
destinados en cada caso.

UD 4. La economia doméstica

Describir los tipos de gastos ordinarios en una unidad con vivencial tipo.

Enumerar los factores que condicionan la distribucion del presupuesto mensual de una unidad con
vivencial.

Justificar la priorizacién de gastos. Establecer los pardmetros que se han de tener en cuenta para la
confeccion del presupuesto.

Enumerar las partidas de gasto mensual.

Efectuar la distribucion de gastos mas idonea.

Comprobar el equilibrio entre ingresos y gastos
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Analizar diversa documentacion relacionada con los gastos de la unidad de convivencia : facturas: luz,
gas, agua, teléfono; recibos: comunidad, contribucién, entidades sanitarias, seguros...

Analizar los gastos mensuales de diferentes unidades de convivencia, en funciéon del nimero de
componentes y de las necesidades y caracteristicas de cada uno de ellos.

Describir el consumo responsable.

UD 5. La compra de productos

Hacer una lista de la compra.

Analizar el etiquetado de diferentes productos de consumo y alimentos, interpretando la informacién que
aportan e identificando los aspectos de interés a la hora de su seleccion.

Analizar la documentacion publicitaria, tanto impresa como virtual, de diversos centros comerciales y
servicios, identificando y seleccionando los productos mas recomendables en su relacion calidad/precio.
Manejar diferentes sistemas de compra on line y por teléfono.

UD 6. Técnicas basicas de preparacion de alimentos

Describe alimentacion, nutricion y dieta.

Rueda de los alimentos.

Describir los métodos de conservacion de los alimentos.

Dietas terapéuticas

Describir el menaje, los utensilios y electrodomésticos que se utilizan en la preparacién y/o conservacion
de alimentos, explicando: funciones, normas de utilizacién, riesgos asociados a su manipulacion y
mantenimiento de uso necesario.

Justificar la utilizacién de los utensilios de cocina en funcién del tipo de preparacion culinaria que se vaya
a elaborar.

Manipular correctamente los utensilios de uso habitual en la cocina de un domicilio particular.

UD 7. Pautas de seguridad en el hogar

Describir los riesgos derivados del manejo y uso de las instalaciones eléctricas en el domicilio, asi como
los medios de proteccién y seguridad que se deben utilizar.

Analizar los accidentes domeésticos

Describir las pautas de prevencion de accidentes.

Analizar la adaptacién de una vivienda a un usuario dependiente.

CRITERIOS DE CALIFICACION.

Para superar el médulo el estudiante debera entregar en plazo y forma 2 TAREAS obligatorias

(practicas) propuestas por el profesorado del médulo, y aprobar las pruebas escritas parciales o
finales.

Para superar la evaluacidon sera necesario obtener una nota final de 5 puntos, para ello, se debe
obtener un 5, tanto en la parte practica, como en la prueba escrita.

La nota final del modulo ira siempre sin decimales, por lo que aplicando el redondeo, se seguira el
criterio siguiente: hasta 4 décimas se redondea a la baja y a partir de 5 décimas, se redondea al alza. E;j.
7,4 figurara un 7 en nota final. 7,5 figurara un 8 en nota final.

Pruebas escritas
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La evaluacién continua es voluntaria. Se ofrece la opcion de evaluar la adquisicidn progresiva de
aprendizajes mediante la posibilidad de superar 2 examenes parciales cuatrimestrales: el primero en

enero y el segundo en mayo.

Si el alumno no superara alguno o ninguno de estos parciales, podra recuperarlo en el examen en la
primera convocatoria de junio (se guarda lo aprobado y se presenta a lo pendiente).

Si el alumno no recuperara en este examen de primera convocatoria de junio , podra presentarse al
examen de segunda convocatoria de junio (se guarda lo aprobado y se presenta a lo pendiente).

Evaluacién final. El alumnado también puede optar por presentarse con toda la materia a un Unico
examen global en convocatoria primera de junio.

Si el alumno no superara este examen global, de la primera convocatoria de junio, podra presentarse al
examen de la segunda convocatoria de junio.

Tareas

Se realizaran 2 tareas, una por cuatrimestre. Las actividades son obligatorias y seran presentadas en
el plazo que el profesorado establezca.

Para las tareas que no obtengan la nota minima de 5, se establecera un nuevo periodo de entrega para
su recuperacion, una vez que el profesorado la haya evaluado.

Si en este periodo de recuperacion, de nuevo, no se superase la tarea, quedaran pendientes para la
convocatoria segunda de junio.

En caso de que se advierta plagio en las tareas o copia en los examenes, la calificacion sera de cero.
Para la prueba de la convocatoria de junio, se guardaran las tareas y parciales que se hayan superado
en convocatoria ordinaria.

MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS QUE SE VAYAN A UTILIZAR.

1. En el desarrollo de las ensefianzas se emplearan soportes y materiales didacticos para permitir un
proceso de aprendizaje sistematizado para el alumno, asi como los medios telematicos necesarios para
incorporar el uso de las tecnologias de la informacién y de la comunicaciéon al proceso de atencién
tutorial.
2. Se utilizara para la ensefianza de este modulo la Plataforma FP Aragén: http://fpdistancia.aragon.es
3. Los materiales y soportes didacticos contribuiran a la adquisicion de los resultados de aprendizaje que
correspondan a los distintos modulos profesionales. Ademas, contemplaran los principios de
autosuficiencia y autoaprendizaje para que el alumno pueda desarrollar y controlar el proceso de
aprendizaje de forma autonoma.
4. Los materiales didacticos incluirdn al menos:

a) Guia de uso.

b) Material de estudio, que contendran como minimo materiales formativos, actividades de

autoevaluacion y otras actividades de evaluacion.

c) Sala de viedoconferencias.

ESTRATEGIAS DE SEGUIMIENTO Y DINAMIZACION.

El seguimiento del alumnado y la dinamizacion de su aprendizaje se realizaran a través de las tutorias,
éstas podran ser presenciales, individuales o colectivas, telematicas y/o telefénicas.
Las tutorias presenciales del médulo de Apoyo Domiciliario se realizaran en el siguiente horario:

Las fechas de las dos tutorias colectivas que se realizaran en el presente curso escolar seran las
siguientes:

- JUEVES 09 NOVIEMBRE DE 16 A 18 HORAS.

- JUEVES 11 DE ABRIL DE 16 A 18 HORAS.

La asistencia a estas tutorias sera voluntaria para el alumnado.
En estas tutorias se realizarda acciones orientadoras y de apoyo a los procesos de aprendizaje
correspondientes con los objetivos del mddulo, se realizara un seguimiento individualizado del proceso
de aprendizaje del alumno, se le orientara y se le resolvera cuantas dudas le surjan.
Las consultas recibidas por correo electronico deberan ser respondidas en el plazo mas corto posible,
que no debera superar los cinco dias lectivos desde su recepcion, salvo causa justificada.
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FORMACION ESPECIFICA INCLUIDA EN EL MODULO.

Tal y como queda establecido en la Disposicion adicional tercera del RD 1593/2011, de 4 de noviembre,
por el que se establece el titulo de Técnico en Atencion a Personas en situacién de dependencia y se
fijan sus ensefanzas minimas, en el médulo profesional de Apoyo domiciliario, se imparten contenidos
que garantizan el nivel de conocimientos necesarios para posibilitar unas practicas correctas de higiene y
manipulacién de alimentos. Aunque se tratan a lo largo del mdédulo en distintos momentos, la mayor
carga docente vinculada a los mismos se establece en la Unidad didactica 6, APLICACION DE
TECNICAS BASICAS DE COCINA, con una duracién estimada de 8 horas lectivas.

Los principales contenidos que se trabajan corresponden con los siguientes aspectos:

Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

Practicas correctas de higiene durante la recepcién, almacenamiento, preparacion y servicio de
comidas.

Normas de higiene del manipulador/a de alimentos.

Limpieza y desinfeccion de instalaciones, superficies y utensilios.

Etiquetado de alimentos.

Enfermedades transmitidas por alimentos.
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