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RESOLUCION de 6 de junio de 2008, de la Consejeria de
Educacion y Ciencia, por la que se establece la ordenacion
de los Programas de Cualificacion Profesional Inicial en el
Principado de Asturias.

El Decreto 74/2007, de 14 de junio, por el que se regula la
ordenacion y se establece el curriculo de la Educacion secun-
daria obligatoria en el Principado de Asturias, define los Pro-
gramas de cualificacién profesional inicial, de acuerdo con lo
establecido en la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Edu-
cacion y los Reales Decretos 1631/2006, de 29 de diciembre,
por el que se establecen las ensefianzas minimas correspon-
dientes a la Educacion secundaria obligatoria, y 1538/2006, de
15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién general
de la formacion profesional del sistema educativo.

Dicho Decreto 74/2007, de 14 de junio, establece que el
objetivo de los Programas de cualificacion profesional inicial
es que todos los alumnos y las alumnas que los cursen alcan-
cen competencias profesionales propias de una cualificacion
de Nivel 1 de la estructura actual del Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales creado por la Ley 5/2002, de 19
de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
asi como que tengan la posibilidad de una insercién sociola-
boral satisfactoria y amplien sus competencias basicas para
proseguir estudios en las diferentes ensefianzas.

Asimismo, establece la estructura basica de los Progra-
mas de cualificacién profesional inicial, que necesariamente
incluirdn moédulos conducentes a la obtencion del titulo de
Graduado o Graduada en Educacion secundaria obligatoria,
confiriendo a los programas el objetivo de proporcionar al
alumnado inscrito en alguno de los programas la posibilidad
de alcanzar el titulo de Graduado o de Graduada en Educa-
cion secundaria obligatoria que, en la actualidad, se ha con-
vertido en un requisito esencial para la insercién sociolaboral
de cualquier persona.

Por diferentes motivos, algunos alumnos y alumnas de
Educacion secundaria obligatoria presentan dificultades o
retrasos en el aprendizaje a lo largo de la etapa que pueden
poner en riesgo la adquisicion de las competencias béasicas y el
logro de los objetivos previstos y, en consecuencia, la obten-
cion de la titulacion correspondiente. Pese a estas dificultades,
desfases o limitaciones, este alumnado posee capacidades que
es necesario potenciar a través de medidas adecuadas. En la
mayoria de los casos se trata de alumnado que podra acce-
der a la titulacion a través de los programas de diversificacion
curricular, una medida de atencion a la diversidad a la que
el equipo docente debe recurrir preferentemente para que el
alumno o la alumna obtenga el titulo de Graduado en Educa-
cién secundaria obligatoria.

No obstante, hay alumnos y alumnas que por diferentes
circunstancias necesitan otro tipo de medidas educativas es-
pecificas para poder finalizar su escolarizacion en condiciones
de desarrollo personal e inclusion social satisfactorias, sin las
cuales es muy probable que tengan que afrontar una situacion
laboral de precariedad debido a su falta de cualificacién pro-
fesional y titulacidon.

Esta consideracion se hace extensible a jévenes no esco-
larizados que, sin poseer la titulacion basica, necesitan una
insercion laboral urgente por disponer de menores recursos
econdmicos y/o presentar mayores necesidades personales o
familiares; también afecta a jovenes inmigrantes en edades de
escolarizacién postobligatoria sin titulacién que, por su incor-
poracion excesivamente tardia al sistema educativo espanol,

presentan un bajo nivel formativo y/o de comprension lingiiis-
tica y de la realidad social y cultural del pais, lo que les hace
especialmente vulnerables a la exclusion sociolaboral. Asimis-
mo, esta medida especifica alcanza a un sector del alumnado
que presenta necesidades educativas especiales derivadas de
discapacidad. Para atender adecuadamente a estos jovenes se
establecen los Programas de cualificacién profesional inicial.

Estos programas han de configurarse como una medida
eficaz, compensadora de desigualdades y promotora de opor-
tunidades para la insercion social, educativa y laboral de estos
jovenes, que veran mejoradas sus condiciones para acometer
de manera efectiva su incorporacion al mercado laboral, am-
pliando también sus competencias basicas para proseguir, si
asi lo desean, estudios en las diferentes ensenanzas por las
vias previstas en la Ley.

Los Programas de cualificacion profesional inicial propor-
cionan la educacion y formacion necesarias y suficientes para
el desarrollo del potencial personal y la inclusién sociolaboral,
pero también tienen cardcter propedéutico, puesto que han
de facilitar la posibilidad de acceder al titulo de Graduado
en Educacion secundaria obligatoria, a ciclos formativos de
Formacion profesional de grado medio y, en definitiva, a la
educacion y formacion a lo largo de la vida adulta.

Por su parte, el Decreto 74/2007, de 14 de junio, por el que
se regula la ordenacion y se establece el curriculo de la Educa-
cién secundaria obligatoria en el Principado de Asturias, esta-
blece en sus articulos 30, 31, 32 y 33 los principios que deben
regir a los Programas de cualificacion profesional inicial, la
regulacion de su oferta y su estructura basica.

En virtud de la autorizacién para el desarrollo normati-
vo establecida en la Disposicion final primera del Decreto
74/2007, de 14 de junio, a propuesta de la Direcciéon General
de Politicas Educativas y Ordenaciéon Académica, previo in-
forme de la Secretaria General Técnica,

DISPONGO

CAPITULO 1. DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1.—Objeto y dmbito de actuacion.

El objeto de esta Resolucion es establecer la ordenacion
de los Programas de cualificacion profesional inicial que se
desarrollen en el ambito del Principado de Asturias en los
centros docentes y entidades autorizadas a que se refiere el
articulo 31.3 del Decreto 74/2007, de 14 de junio, por el que se
regula la ordenacidn y se establece el curriculo de la Educa-
cién secundaria obligatoria en el Principado de Asturias.

Articulo 2.—Finalidad.

La finalidad de los programas de cualificacion profesional
inicial es que todos los alumnos y las alumnas que los cursen
alcancen competencias profesionales propias de una cualifica-
cion de Nivel 1 de la estructura actual del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales creado por la Ley 5/2002, de
19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profe-
sional, asi como que tengan la posibilidad de una insercion
sociolaboral satisfactoria y amplien sus competencias basicas
para proseguir estudios en las diferentes ensefianzas.

Atrticulo 3.—Principios.

Son principios generales que deben presidir la organiza-
cion de los programas de cualificacion profesional inicial, ade-
mas de los principios establecidos con caracter general para la
Educacion Secundaria Obligatoria, los siguientes:
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a) La incorporacion de las competencias relativas a cua-
lificaciones profesionales para proporcionar al alumnado las
capacidades suficientes para la insercion laboral.

b) La definicién de diferentes modalidades para dar res-
puesta a las necesidades personales, sociales y educativas del
alumnado. Dichas modalidades responderan, en todo caso, a
los principios de igualdad de oportunidades en el acceso, cali-
dad y suficiencia de la oferta.

¢) Una de esas modalidades dara respuesta a aquellas per-
sonas con necesidades educativas especiales que no pueden
integrarse en una modalidad ordinaria pero cuyo nivel de au-
tonomia personal y social les permite acceder a un puesto de
trabajo.

d) La organizacion del proceso de ensenanza-aprendizaje
de una manera personalizada e integradora para dar respues-
ta adaptada a todo el alumnado y asegurar el principio de
interculturalidad.

e) Laresponsabilidad compartida en su desarrollo de la ad-
ministracion educativa, los servicios sociales, las instituciones
del entorno, el tejido empresarial y por el propio alumnado.

Articulo 4.—Objetivos.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 30.2 del De-
creto 74/2007, de 14 de junio, los objetivos de los Programas
de cualificacion profesional inicial son:

a) Proporcionar y reforzar las competencias bésicas del
alumnado que le permitan el desarrollo de un proyecto de vi-
da personal, social y profesional satisfactorio y acorde con los
valores y la convivencia en una sociedad democratica.

b) Proporcionar a todo el alumnado que los curse la po-
sibilidad de alcanzar competencias profesionales propias de
una cualificacion profesional de Nivel 1 de la estructura actual
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, con
el fin de facilitar la insercion laboral en una actividad profe-
sional de manera cualificada.

¢) Proporcionar una formacion en centros de trabajo re-
gulada, evaluable y tutelada, que permita aplicar y reforzar
lo aprendido en el programa, y familiarizarse con la dindmica
del mundo laboral.

d) Facilitar el desarrollo de las competencias basicas de la
Educacion secundaria obligatoria y, por ello, la posibilidad de
obtener la titulacion correspondiente, asi como la de prose-
guir estudios en diferentes ensefianzas por las vias previstas en
la legislacion vigente, para continuar aprendiendo a lo largo
de la vida.

e) Prestar apoyo tutorial y orientacion sociolaboral perso-
nalizados que promuevan y faciliten el desarrollo personal, los
aprendizajes, el conocimiento del mercado laboral y la bus-
queda activa de empleo.

f) Facilitar experiencias positivas y enriquecedoras de con-
vivencia y de trabajo para que quienes cursan un programa se
reconozcan como personas valiosas y capaces de ser, convivir
y trabajar con los demas.

g) Desarrollar la capacidad de continuar aprendiendo de
manera auténoma y en colaboracién con otras personas, con
confianza en las propias posibilidades y de acuerdo con los
propios objetivos y necesidades.

h) Conectar las necesidades y finalidades del sistema edu-
cativo y las del sector productivo.

CAPITULO IL DESTINATARIOS Y ACCESO A LOS PROGRAMAS

Articulo 5.—Destinatarios y acceso a los programas de cualifi-
cacion profesional inicial.

1. Con caracter general, accederdn a estos programas las
personas jovenes escolarizadas que se encuentren en grave
riesgo de abandono escolar, sin ninguna titulacion, y/o con
historial de absentismo escolar debidamente documentado,
las personas jovenes desescolarizadas con un fuerte rechazo
a la institucion escolar o que, por encontrarse en situacion de
desventaja sociocultural y educativa, hayan abandonado tem-
pranamente la escolaridad obligatoria y muestren interés por
reincorporarse al ambito de la educacion reglada. Igualmente,
son destinatarios de estos programas las personas jovenes de
cualquier procedencia que, sin poseer la titulacion bésica, tie-
nen necesidad de acceder al mercado de trabajo para lo cual
necesitan una cualificacion profesional basica.

2. Podrén acceder a alguno de estos programas las perso-
nas jovenes que cumplan diecisé€is afios antes del 31 de diciem-
bre del afio natural del inicio del programa, preferentemente
menores de veintiin afos, estén o no escolarizadas en la etapa
de Educacion secundaria obligatoria y que, en el momento en
que se solicita la incorporacion a dichos programas, no hayan
obtenido el titulo de Graduado o Graduada en Educacién se-
cundaria obligatoria.

3. Excepcionalmente, y con el acuerdo del alumno o de
la alumna y de sus padres o tutores legales, la edad minima
establecida en el apartado anterior podré reducirse a quince
afos para quienes una vez cursado segundo, no estén en con-
diciones de promocionar a tercero y hayan repetido ya una vez
en la etapa. En todo caso su incorporacion requerira la eva-
luacion tanto académica como psicopedagdgica, la propuesta
por mayoria de 2/3 del equipo docente justificando razonada-
mente que la incorporacion a este programa es la mas conve-
niente para obtener la titulacién de graduado o graduada en
Educacion secundaria obligatoria y la autorizacion expresa de
la Consejeria de Educacion y Ciencia, de acuerdo al procedi-
miento que se establece en el articulo 6 de la presente Reso-
lucion, ademas del compromiso por parte del alumno o de la
alumna de cursar los médulos conducentes a la obtencion del
titulo de graduado o graduada en Educacién secundaria obli-
gatoria a los que hace referencia el articulo 12 de la presente
Resolucion.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 75 de la Ley
Orgéanica 2/2006, de Educacion, también podran acceder a es-
tos programas las personas que, cumpliendo con lo estableci-
do en los apartados 2 6 3 de este mismo articulo, presentan
necesidades educativas especiales y hayan cursado la educa-
cion basica en centros ordinarios o en centros de educacion
especial. Por parte de los centros docentes, se proporcionara
la oportuna orientacion a los alumnos y a las alumnas y a sus
padres o tutores legales con el fin de que accedan a los progra-
mas que mejor se adapten a sus circunstancias personales y en
los que tengan mayores posibilidades de insercién laboral, de
manera que puedan cursar la opcion elegida sin que suponga
riesgo para su integridad fisica o la de los demas. La incorpo-
racion de este alumnado se realizard mediante el correspon-
diente dictamen de escolarizacion.

5. Para cursar alguno de estos programas serd condicion
indispensable no haber superado otro programa de cualifica-
cién profesional inicial y, en su caso, haber agotado las vias
ordinarias de atencion a la diversidad previstas en la legisla-
cion vigente.
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Articulo 6.—Procedimiento de acceso para el alumnado
escolarizado.

1. Para el alumnado escolarizado en Educacion secundaria
obligatoria que cumpla dieciséis anos antes del 31 de diciem-
bre del ano natural del inicio del programa la incorporacion se
hara atendiendo al informe del equipo docente y del Departa-
mento de orientacion.

2. En el citado informe se recogerd, al menos, la siguiente
informacidn:

a) Datos de escolarizacion e historial académico del alum-
no o de la alumna.

b) Identificacién de necesidades educativas: materias en
las que presenta mayores dificultades y desfase curricular,
competencias basicas que necesita desarrollar y nivel de ab-
sentismo en el Gltimo curso.

¢) Medidas de atencion a la diversidad previstas en el plan
de atencion a la diversidad del centro docente que se le hayan
aplicado previamente y los resultados obtenidos.

d) Propuesta razonada de los motivos por los que el equi-
po docente considera que la incorporacion a un programa de
cualificacion profesional es la medida mas conveniente para el
desarrollo personal del alumno o de la alumna, para la adqui-
sicion de las competencias que permitan su insercién sociola-
boral y, en su caso, la obtencion del titulo de Graduado o de
Graduada en Educacién secundaria obligatoria.

e) Informe del Departamento de orientacion que incluya
la conveniencia o no de incorporar al alumno o a la alumna a
un programa de cualificacién profesional inicial y las orienta-
ciones sobre el programa y la modalidad mas adecuado. En el
caso de que el alumno presente necesidades educativas espe-
ciales, se elaborara y adjuntara el correspondiente dictamen
de escolarizacion.

f) Declaracion firmada por el alumno o la alumna y, en el
caso de ser menor de edad, por sus padres o tutores legales en
la que expresen su conformidad con la propuesta.

3. Cuando, excepcionalmente, se proponga la incorpora-
cion del alumnado de quince afios que cumpla los requisitos
establecidos en el articulo 5.3 de la presente Resolucion, ade-
més de lo senalado en el apartado anterior se requerira:

a) Informe de la evaluacion psicopedagdgica del alumno
o alumna.

b) Valoracion sobre el grave riesgo de abandono escolar e
historial de absentismo escolar debidamente documentado.

c¢) Propuesta que se cita en el apartado 2.d) aprobada por
mayoria de 2/3 del equipo docente.

d) Compromiso escrito por parte del alumno o de la alum-
na de cursar los modulos conducentes a la obtencidn del titulo
de Graduado o Graduada en Educacién secundaria obliga-
toria a los que hace referencia el articulo 12 de la presente
Resolucién.

4. El Director o Directora del centro docente remitira al
Servicio de Inspeccion Educativa antes del 15 de julio una re-
lacién nominal del alumnado propuesto, con su fecha de naci-
miento y curso desde el que se propone el acceso al programa,
adjuntando el informe, debidamente documentado, que se
indica en el apartado 2y, en su caso, 3 de este mismo articu-
lo. Dicha relacion se revisara en funcién del resultado de las
pruebas extraordinarias de septiembre.

5. La Direccién General de Politicas Educativas y Orde-
nacion Académica, a la vista de los informes del Servicio de

Inspeccion Educativa y del Servicio de Centros, Planificacion
y Prestaciones Complementarias, procedera a la autorizacion
o0 no de incorporacién del alumnado.

Articulo 7.—Procedimiento de acceso para el alumnado no
escolarizado.

1. Se considera como no escolarizadas a aquellas personas
jovenes de 16 anos o mas que no estan matriculadas en niveles
educativos obligatorios al menos a lo largo del curso anterior
al que se inicia el programa.

2. El centro docente o la entidad responsable de la impar-
ticién del programa velara por recoger la informacion necesa-
ria en el ltimo centro de procedencia de las personas jovenes
desescolarizadas, de los servicios sociales y, en su caso, de
atencion o tutela del menor, con el fin de preparar un informe
ajustado a las necesidades del alumno o alumna con el fin de
orientarle a la opcién més adecuada a sus intereses.

3. En cualquier caso, serd necesario el compromiso expli-
cito, por escrito, del alumno o de la alumna y, en el caso de ser
menores de edad, de sus padres o representantes legales para
su incorporacion al programa.

4. El Servicio de Inspeccion Educativa supervisara los pro-
cedimientos para garantizar que la incorporacion a un deter-
minado programa se adecua a las condiciones y caracteristi-
cas mas idoneas para el alumno o la alumna, que redine los
requisitos establecidos y que se ha seguido el procedimiento
correcto.

CAPITULO III. ESTRUCTURA Y MODALIDADES

Articulo 8.—FEstructura, duracion y organizacion de los
programas.

1. De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 32 del De-
creto 74/2007, de 14 de junio, todos los Programas de cua-
lificacion profesional inicial se estructuran en tres tipos de
modulos:

a) Moédulos especificos referidos a las unidades de com-
petencia correspondientes a cualificaciones de nivel uno del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, que se
cursardn obligatoriamente por todo el alumnado que se incor-
pore a uno de estos programas.

b) Mddulos formativos de cardcter general, que amplien
competencias bésicas y favorezcan la transicion desde el siste-
ma educativo al mundo laboral, que se cursaran obligatoria-
mente por todo el alumnado que se incorpore a uno de estos
programas.

¢) Modulos que conduzcan a la obtencion del titulo de
Graduado o de Graduada en Educacion secundaria obliga-
toria, de caracter voluntario para el alumnado, excepto para
quienes se hubieran incorporado con menos de 16 afios segin
lo establecido en el articulo 5.3 de la presente Resolucion.

2. El conjunto de los médulos obligatorios (mddulos es-
pecificos y médulos formativos de caracter general) de los
Programas de cualificacion profesional inicial tendra una du-
racion minima de 980 y maxima de 1050 horas, y con caracter
general se cursaran a lo largo de un afno académico.

3. El horario asignado al conjunto de mddulos obligatorios
se distribuird semanalmente a razén de un minimo de 28 y un
maximo de 30 horas semanales, procurando que los mddulos
especificos se impartan en bloques diarios de una duracion
minima de dos periodos lectivos consecutivos y de un maximo
de cuatro.
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4. Con el fin de satisfacer las necesidades personales, socia-
les y educativas del alumnado, los Programas de cualificacion
profesional inicial adoptaran las modalidades de aula Profe-
sional, Taller Profesional y Taller Especifico, que se definen
en los articulos 13, 14 y 15 de la presente Resolucion.

Articulo 9.—Mddulos especificos.

1. De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 32.2 del De-
creto 74/2007, de 14 de junio, los mddulos especificos desarro-
llaran las competencias de un determinado perfil profesional,
que tendra la estructura que figura en el anexo I de la presente
Resolucién, y contemplaran la fase de practicas que se esta-
blece en el articulo 10 de la presente Resolucion, respetando
las exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificacio-
nes Profesionales y Formacion Profesional.

2. Los mddulos especificos, incluyendo la fase de précticas,
se cursaran obligatoriamente por el alumnado durante el pri-
mer afo del programa y tendran una duracién de 595 horas,
entre las que se computar, en su caso, la fase de précticas en
centros de trabajo o la realizacion de un trabajo productivo en
empresas. Dicha fase de practicas tendré una duracién mini-
ma de 105 horas, y maxima de 140 horas.

3. El curriculo de los médulos especificos referidos a las
unidades de competencia incluidas en los correspondientes
petfiles profesionales existentes en el momento de la publica-
cion de esta Resolucion es el que figura en el anexo 1.

Articulo 10.—Fase de prdcticas de los médulos especificos.

1. Con caracter general, los Programas de cualificacion
profesional inicial incorporaran una fase de practicas, en la
que se desarrollardn los resultados de aprendizaje de cada
mddulo especifico en un entorno real de trabajo. Excepcional-
mente y siempre que no existan puestos formativos suficien-
tes en centros de trabajo, la Direccion General de Formacion
Profesional podré autorizar que la fase de practicas se realice
en un entorno de trabajo simulado en el propio centro docen-
te o entidad.

2. La fase de précticas tendrd como finalidad:

a) Complementar la competencia profesional adquirida
en el centro docente mediante la realizacién de un conjunto
de actividades de formacion identificadas entre las actividades
productivas del centro de trabajo.

b) Contribuir a la adquisicién de un perfil y madurez pro-
fesional que motive futuros aprendizajes y la adaptacion al
cambio en las cualificaciones profesionales.

c¢) Evaluar y acreditar la competencia profesional adqui-
rida por el alumnado y expresada en el perfil de cada titulo,
en aquellos aspectos que no pueda comprobarse en el centro
docente por exigir situaciones reales de produccion.

d) Adquirir el conocimiento de la organizacion productiva
correspondiente al perfil profesional y el sistema de relaciones
socio-laborales del centro de trabajo, a fin de facilitar su futu-
ra insercion profesional.

3. La fase de practicas se desarrollard, preferentemente,
durante el dltimo trimestre del ano académico.

4. La evaluacion y calificacion de la fase de practicas se
realizard de forma integrada con los médulos especificos y de
acuerdo con los criterios de evaluacion correspondientes, se-
gun se indique en cada modulo del perfil profesional, tenien-
do en cuenta los resultados del aprendizaje.

Articulo 11.—Mddulos formativos de cardcter general.

1. De acuerdo con lo establecido en el articulo 32.2 del
Decreto 74/2007, de 14 de junio, mediante los médulos for-
mativos de caracter general se desarrollaran las competencias
basicas que favorezcan la transicion desde el sistema educati-
vo al mundo laboral.

2. Los mddulos formativos de caracter general se cursaran
obligatoriamente por el alumnado durante el primer afo del
programa y tendran una duracion minima de 385 y maxima
de 455 horas.

3. Los moédulos formativos de caracter general son los
siguientes:

a) Mdédulo de aprendizajes instrumentales basicos.

b) Mdédulo de desarrollo personal, sociocultural y para la
ciudadania.

¢) Médulo de orientacion sociolaboral y para la mejora y
conservacion del empleo.

d) Uno o dos mddulos de libre configuracion, segun esta-
blezca el propio centro docente entre los siguientes:

*Espanol como segunda lengua para alumnado
extranjero.

* Actividad fisica y deportiva.
* Apoyo y refuerzo a las competencias bésicas.

* Refuerzo del uso de las tecnologias de la informacién y
comunicacion.

* Refuerzo de la educacion para la salud.

* Médulo propuesto por el centro para atender las necesi-
dades especificas de su alumnado.

4. Los curriculos de los mdédulos formativos de caracter
general senalados en las letras a), b) y ¢), asi como del médu-
lo de libre configuracion Espanol como segunda lengua para
alumnado extranjero, y la adaptacién de los mismos para el
alumnado con necesidades educativas especiales, figuran en
el anexo II de la presente Resolucion.

Articulo 12.—Moédulos conducentes a la obtencion del titulo de
Graduado en Educacion Secundaria.

1. Los médulos conducentes a la obtencion del titulo de
Graduado en Educacién secundaria obligatoria tendrén ca-
racter voluntario, salvo para el alumnado al que se refiere el
articulo 5.3 de la presente Resolucidn, para quienes tendran
caracter obligatorio y se cursaran en el segundo afio de dura-
cién del programa, una vez superados los médulos especificos
y los médulos de formativos de caracter general.

2. Los médulos conducentes a la obtencién del titulo de
Graduado en Educacién secundaria obligatoria se organiza-
ran de forma modular en torno a tres ambitos: ambito de co-
municacion, ambito social y &mbito cientifico-tecnoldgico.

3. El ambito de comunicacién incluird los aspectos basi-
cos del curriculo, establecidos en el anexo II del Real Decreto
1631/2006, de 29 de noviembre, correspondientes a las ma-
terias de Lengua castellana y literatura y Primera lengua ex-
tranjera. El ambito social incluiré los referidos a las materias
de Ciencias sociales, geografia e historia, Educacion para la
ciudadania y los aspectos de percepcion recogidos en los cu-
rriculos de Educacion plastica y visual y Musica. El ambito
cientifico-tecnoldgico incluird aquellos referidos a las mate-
rias de Ciencias de la naturaleza, Matematicas, Tecnologias
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y a los aspectos relacionados con la salud y el medio natural
recogidos en el curriculo de Educacion fisica.

4. La Consejeria competente en materia educativa podré
incorporar a los correspondientes ambitos aspectos curricu-
lares de las restantes materias a las que hacen referencia los
articulos 5, 6 y 7 del Decreto 74/2007, de 14 de junio.

5. En todo caso, la organizacion, objetivos, contenidos y
criterios de evaluacion de los médulos conducentes a la ob-
tencion del titulo de graduado o de graduada en Educacion
secundaria obligatoria seran los correspondientes al segundo
nivel de la Educacién de personas adultas, con la debida adap-
tacion al alumnado que cursa el programa de cualificacion
profesional inicial.

6. Los mddulos conducentes a la obtencion del titulo de
graduado o graduada en Educacién secundaria obligatoria
seran impartidos en los centros docentes de educacion de per-
sonas adultas, que determine la Consejeria de Educacion y
Ciencia.

Articulo 13.—Modalidad de Aula Profesional.

1. La modalidad de Aula Profesional esté dirigida a perso-
nas jovenes, preferentemente escolarizadas, que deseen una
insercion profesional temprana y proseguir con su formacion.

2. Los Programas de cualificacion profesional inicial en su
modalidad de Aula Profesional se desarrollaran en lo centros
docentes que impartan la Educacion secundaria obligato-
ria que determine la Consejeria de Educacion y Ciencia, de
acuerdo a la distribucion de la oferta de Programas de cualifi-
cacion profesional inicial que se establezca.

3. La modalidad de Aula Profesional tendrd la siguiente
estructura:

a) Primer afo:

* Médulos especificos y fase de formacion practica, con
una duracion de 595 horas, segin la distribucion que se
establece en cada perfil profesional.

* Médulos formativos de caréacter general, con una dura-
cion de 455 horas, segin la distribucién que figura en el
anexo III.

b) Segundo ano:

* Médulos conducentes a la obtencion del titulo de gra-
duado o graduada en Educacién secundaria establecidos
en el articulo 12 de la presente Resolucion.

4. Con caracter general, los Programa de cualificacion pro-
fesional que se desarrollen en la modalidad de Aula Profesio-
nal requeriran un minimo de 10 alumnos y alumnas y un maxi-
mo de 15 por grupo, pudiendo incorporar hasta un maximo de
2 alumnos o alumnas de necesidades educativa especiales por
grupo, en cuyo caso el total del alumnado no seré superior a
12.

Articulo 14.—Modalidad de Taller Profesional.

1. La modalidad de Taller Profesional esta dirigida a jove-
nes, escolarizados o no, con notorias dificultades de adapta-
cién al medio escolar y/o laboral y que, por ello, se encuentran
en grave riesgo de exclusion social, asi como a jovenes que, con
independencia de las circunstancias que concurran, deseen o
necesiten una inmediata incorporacién al mundo del trabajo y
no dispongan de las competencias basicas necesarias.

2. Esta modalidad serd desarrollada por las administracio-
nes publicas, las corporaciones locales, las asociaciones pro-
fesionales, las organizaciones no gubernamentales, entidades
sin animo de lucro y otras entidades empresariales y sindicales

con experiencia educativa y en centros de titularidad privada
que impartan formacion profesional, a través de convenios de
colaboracion o de la convocatoria publica de subvenciones.
Asimismo podréd desarrollarse en los centros integrados de
formacion profesional que determine la Consejeria de Edu-
cacion y Ciencia.

3. En esta modalidad se impartiran los mddulos obligato-
rios establecidos en los articulos 9, 10 y 11de la presente Re-
solucidn, de acuerdo a la siguiente distribucion:

a) Primer afo:

*Moddulos especificos y fase de formacion practica, con
una duracién de 595 horas, segun la distribucién que se
establece en cada perfil profesional.

* Mddulos formativos de caracter general, con una dura-
cién minima de 385 y maxima de 455 horas, segtn la dis-
tribucion que figura en el anexo III.

b) Segundo afio:

* Moddulos conducentes a la obtencién del titulo de gra-
duado o graduada en Educacién secundaria obligatoria
establecidos en el articulo 12 de la presente Resolucion:
El alumnado debera incorporarse a uno de los centros es-
tablecidos en el articulo 12.6 para cursar estos modulos,
si asi lo desea o si estd obligado a cursarlos por haberse
incorporado con menos de 16 afios, de acuerdo a lo esta-
blecido en el articulo 5.3 de la presente Resolucion.

4. Con caracter general, los Programa de cualificacion
profesional que se desarrollen en la modalidad de Taller
Profesional requeriran un minimo de 10 alumnos y alumnas
y un méximo de 12 por grupo, pudiendo incorporar hasta un
méximo de 2 alumnos o alumnas de necesidades educativa es-
peciales por grupo, en cuyo caso el total del alumnado no sera
superior a 10.

Articulo 15.—Modalidad de Taller Especifico.

1. La modalidad de Taller Especifico esta dirigida a jove-
nes con necesidades educativas especiales, temporales o per-
manentes, que tengan un nivel de autonomia personal y social
que les permita acceder a un puesto de trabajo.

2. Esta modalidad sera desarrollada o en las asociaciones
profesionales, las organizaciones no gubernamentales, enti-
dades sin animo de lucro y otras entidades empresariales y
sindicales con experiencia reconocida en la inclusion social y
laboral de las personas con discapacidad, a través de conve-
nios de colaboracion o de la convocatoria publica de subven-
ciones. Asimismo podra ser impartida en los centros docentes
de educacion especial que determine la Consejeria de Educa-
cion y Ciencia.

3. En esta modalidad se impartirdn los mddulos obligato-
rios establecidos en los articulos 9, 10 y 11de la presente Re-
solucidn, de acuerdo a la siguiente distribucion:

a) Primer afio:

* Mdédulos especificos y fase de formacioén practica, con
una duracién de 595 horas, segtn la distribucién que se
establece en cada perfil profesional.

*Mddulos formativos de caracter general, con una du-
racion minima de 385 y maxima de 455 horas, segin la
distribucién que figura en el anexo III. Estos médulos se
impartirdn con la adaptacion necesaria a este alumnado,
utilizando para ello el curriculo adaptado que se inserta
en el anexo IL.b de la presente Resolucion.

b) Segundo afio:
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* Médulos conducentes a la obtencion del titulo de gra-
duado o graduada en Educacion secundaria obligatoria
establecidos en el articulo 12 de la presente Resolucion:
El alumnado debera incorporarse a uno de los centros es-
tablecidos en el articulo 12.6 para cursar estos mddulos,
si asi lo desea o si estd obligado a cursarlos por haberse
incorporado con menos de 16 afos, de acuerdo a lo esta-
blecido en el articulo 5.3 de la presente Resolucidn.

4. Con caracter general, los Programa de cualificacion
profesional que se desarrollen en la modalidad de Taller Es-
pecifico requerirdn un minimo de 6 alumnos y alumnas y un
maximo de 10 por grupo. El tamano de cada grupo se esta-
blecera considerando las mejores condiciones para lograr los
resultados de aprendizaje, la convivencia y la personalizacion
de la ensenanza.

CAPITULO IV. DOCENCIA, TUTORIA Y ORIENTACION
EDUCATIVA

Articulo 16.—Docencia.

1. Con caracter general, los médulos obligatorios de cada
uno de los programas de cualificacion profesional seran im-
partidos por un maximo de 3 profesores o profesoras por cada
grupo de alumnos y a alumnas.

2. Para impartir docencia en los mddulos especificos re-
feridos a las unidades de competencia profesional se exigiran
los mismos requisitos de titulacion y formacion exigidos para
impartir ensenanzas de formacion profesional en el articulo
95 de la Ley Orgénica 2/2006, de Educacion.

3. Para impartir docencia en los médulos formativos de
cardcter general serd necesario estar en posesion de la titula-
cion establecida en el articulo 93 de la Ley Organica 2/2006,
de Educacién y, excepcionalmente, quienes estén en posesion
de la titulacion establecida en el articulo 94 de la misma Ley;
siempre de acuerdo con su disposicion adicional séptima. En
todo caso, tendrdn preferencia los docentes que acrediten ex-
periencia y formacion en la atencién educativa del alumnado
al que se dirigen estos programas.

4. Para impartir los médulos conducentes a la obtencién
del titulo de graduado o de graduada en Educacion secunda-
ria obligatoria serd necesario estar en posesion de la titulacion
establecida en el articulo 94 de la Ley Organica 2/2006, de
Educacion.

Articulo 17.—Tutoria y orientacion educativa.

1. La accion tutorial compartida por el equipo docente se-
ré el eje vertebrador del proceso formativo de cada alumno y
alumna.

2. El titular de la direccién del centro docente o de la enti-
dad designara un tutor o una tutora para cada grupo de alum-
nos y alumnas, entre el profesorado que les imparta docencia,
que tendréa la responsabilidad de coordinar al equipo docente
correspondiente tanto en lo relativo a la evaluacién, como a
los procesos de ensenanza y de aprendizaje. El tutor o la tuto-
ra serd el responsable de llevar a cabo la orientacion personal,
académica y profesional del alumnado, con la colaboracion
del Departamento de orientacion.

3. Sin perjuicio de lo establecido en el apartado anterior,
se podré asignar un tutor o una tutora personal para aquellos
alumnos o alumnas cuyas necesidades educativas asi lo requie-
rany, en su caso, dispondran de especialistas en intervencion
psicopedagdgica y/o educacion y trabajo social.

CAPITULO V. EVALUACION, CERTIFICACION Y TITULACION
Articulo 18.—Evaluacion y permanencia.

1. La evaluacion de los aprendizajes del alumnado sera
continua y formativa y se realizard teniendo en cuenta los
resultados reflejados en el informe de la evaluacién psico-
pedagdgica que realice el centro docente o entidad antes de
comenzar el programa, asi como los criterios de evaluacion
establecidos en el curriculo de los programas y los introduci-
dos por el equipo educativo en las programaciones docentes y
en el plan personalizado de formacién elaborados a partir de
los anteriores.

2. Los resultados de la evaluacion de cada uno de los mo-
dulos especificos y de los médulos formativos de caracter ge-
neral, incluidos los de libre configuracion, se expresaran en los
siguientes términos: Insuficiente (IN); Suficiente (SU); Bien
(BI); Notable (NT) o Sobresaliente (SB), e irdn acompafiados
de una calificacion numérica en una escala de 1 a 10, sin de-
cimales, considerandose positivas las calificaciones iguales o
superiores a 5 y aplicando las siguientes correspondencias:

Insuficiente: 1, 2, 3, 6 4.
Suficiente: 5.

Bien: 6.

Notable: 7 u 8.
Sobresaliente: 9 6 10.

3. El equipo docente celebrara al menos tres sesiones de
evaluacion, una al final de cada trimestre, de cuyos resultados
se dara informacion a cada alumno y alumna y, en su caso, a
sus padres o tutores legales sobre el grado de consecucion de
los objetivos marcados con el fin de que puedan planificar y
regular sus aprendizajes. En esta informacion se dara especial
importancia a la asistencia, a las actitudes y a los comporta-
mientos consecuentes con la finalidad de los programas.

4. El proceso de evaluacién se reflejard en un informe
individual de progreso a lo largo del programa, siguiendo el
modelo establecido en el anexo IV de esta Resolucion, que
garantizard la informacion periddica y sistematica al alumna-
do y, en su caso, a sus padres o tutores legales a la que hace
referencia el apartado anterior.

5. La superacion del Programa de cualificacion profesional
inicial exigira haber obtenido en la sesion de evaluacion final,
una calificacion positiva en cada uno de los mddulos obligato-
rios que componen el programa, y, en su caso, de los médulos
conducentes a la obtencion del titulo de graduado o graduada
en Educacién secundaria obligatoria establecidos en el articu-
lo 12 de la presente Resolucion.

6. Excepcionalmente, quienes al término del primer afio
del programa no superen los médulos de cardcter obligato-
rio podran permanecer un aflo méas en el programa, dos si se
trata de alumnado que lo curse en la modalidad de Taller es-
pecifico, cursando los mddulos obligatorios no superados en
la misma u otra modalidad. En este caso, la permanencia se
realizard cursando simultdneamente los mddulos voluntarios
sin que en ningun caso la carga formativa pueda exceder las
30 horas semanales.

Atrticulo 19.—Certificacion y titulacion.

1. Al término del Programa, el alumnado recibira una cer-
tificacion académica, expedida por el centro en que se realice
dicho programa o por el centro docente al que esté adscrita
la entidad que lo desarrolle, segin el modelo que se inser-
ta como anexo V, en la que constaran las calificaciones de
todos los mddulos obligatorios y, en el caso de los mddulos
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especificos, la correspondencia con cada una de las unidades
de competencia que conformen el programa de cualificacion
profesional inicial.

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 32.3 del Decre-
to 74/2007, de 14 de junio, las certificaciones académicas cita-
das anteriormente expedidas a quienes superen los mddulos
obligatorios de estos programas dardn derecho, a quienes lo
soliciten, a la expedicion de los certificados de profesionalidad
correspondientes.

2. La superacion de los médulos de carécter voluntario da-
ra derecho a la expedicion del titulo de graduado o graduada
en Educacion secundaria obligatoria, siempre que se acredite
la superacion de los mddulos obligatorios del Programa de
cualificacion profesional inicial.

Articulo 20.—Documentos de evaluacion.

1. Son documentos oficiales de evaluacion el expediente
académico y las actas de evaluacion final cuyos modelos figu-
ran como anexos VIy VII de esta Resolucion.

2. La custodia y archivo de los documentos de evaluacion
corresponde al centro docente que imparta el programa de
cualificacion profesional inicial o, en el caso de los programas
impartidos en colaboracion de otras entidades, al centro do-
cente publico al que se adscriba; siempre bajo la supervision
de la Inspeccion educativa. La centralizacion electronica de
los mismos se realizard, en su caso, de acuerdo con el proce-
dimiento que se determine, sin que suponga una subrogacion
de las obligaciones inherentes a dichos centros.

3. En lo referente a la cesion de datos del alumnado y a
su seguridad y confidencialidad, se estard a lo dispuesto en
la legislacion vigente en materia de protecciéon de datos de
caracter personal y a lo establecido en la disposicion adicional
vigésimo tercera de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion.

CAPITULO VI. PROPUESTA PEDAGOGICA, PROGRAMACIONES
DOCENTES Y MEMORIA

Articulo 21.—Propuesta pedagdgica.

1. Los centros docentes y entidades responsables del desa-
rrollo de un Programa de cualificacién profesional inicial de-
beran elaborar una propuesta pedagdgica y que contemplara
al menos los siguientes aspectos:

a) La adaptacién del programa al contexto socioeconé-
mico y cultural del centro docente y a las caracteristicas del
alumnado, incorporando un resumen estadistico de su proce-
dencia y nivel académico previo.

b) Las programaciones docentes de cada uno de los mo-
dulos formativos

c) La organizacion de la fase de practicas de los médulos
especificos.

d) Los mddulos formativos de cardcter general de libre
configuracién que se ofrecerdn en el programa.

e) La organizacién de espacios y recursos que se dispon-
gan para el programa y, en su caso, la concrecion del horario
semanal de los diferentes modulos.

f) El horario de dedicacion lectiva y complementaria del
profesorado.

2. La propuesta pedagdgica formara parte de la Programa-
cion general anual del centro docente.

3. La propuesta pedagdgica de las entidades responsa-
bles de un programa sera remitida al Servicio de inspeccion

educativa de la Consejeria de Educacion y Ciencia para su
supervision, en los plazos que se establezcan en las distintas
convocatorias de subvenciones a estos programas o en los res-
pectivos convenios.

Articulo 22.—Programacion docente.

1. Las programaciones docentes de los distintos médulos
obligatorios de los programas y, en su caso, de los mddulos
conducentes a la obtencién del titulo de Graduado o Gradua-
da en Educacién secundaria obligatoria seran elaboradas to-
mando como referencia y eje vertebrador el perfil profesional
del programa. Asimismo, se realizaran las adaptaciones curri-
culares necesarias para ajustar el curriculo a las necesidades
individuales de los alumnos.

2. En las programaciones docentes se dard prioridad a
aquellos contenidos que contribuyan a la adquisicion de las
competencias basicas que capaciten a los alumnos para la to-
ma de decisiones y la resolucion de problemas relacionados
con sus intereses, motivaciones y necesidades (conflictos) per-
sonales y laborales, favoreciendo su equilibrio afectivo y social
a partir de una imagen ajustada y positiva de si mismos.

3. En el momento de elaborar y aplicar las programaciones
docentes, el profesorado que imparta docencia debera con-
cretar el médulo o mddulos especificos en que se impartirdn
determinados contenidos que pudieran figurar de manera si-
milar en mas de un médulo de los que componen el perfil.

4. Las programaciones docentes incluirdn, al menos, los
siguientes elementos:

a) Objetivos, redactados en términos de capacidades o re-
sultados de aprendizaje, y contenidos.

b) Actividades de ensefianza aprendizaje.

¢) Metodologias y recursos didacticos.

d) Procedimientos y criterios de evaluacion.
Articulo 23.—Memoria.

1. Al término de cada afio de duracién del programa, el
Director o la Directora del centro docente o entidad respon-
sable de un programa elaborard una memoria, que incluird,
segun proceda, los siguientes apartados:

a) Datos estadisticos del alumnado.

b) Resultados de aprendizaje: informe global del progreso
de los alumnos y valoracion de los resultados.

¢) Insercion sociolaboral al final del programa referida al
alumnado del curso anterior. Asimismo, el centro realizara un
seguimiento de la insercién sociolaboral del alumnado y/o su
continuidad en otros estudios, al menos durante el primer afo
después de finalizado el programa. Los resultados del mismo
se incorporarédn a la Memoria del curso siguiente.

d) Participacion de las familias, y otros datos que se con-
sideren de interés.

e) Recursos, humanos, materiales y comunitarios
empleados.

f) Valoracion global del programa.

g) Identificacion de dificultades, necesidades y propuestas
de mejora.

2. La memoria final sera remitida al Servicio de Inspeccion
Educativa de la Consejeria de Educacion y Ciencia para su
supervision, en el plazo de un mes desde la finalizacién del
programa.
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Disposicion adicional primera.—Admision y matriculacion del
alumnado en centros docentes sostenidos con fondos publicos

1. La Consejeria de Educacién y Ciencia establecera
anualmente las bases para la admisién y matriculacion del
alumnado en los programas de cualificacion profesional ini-
cial que se desarrollen en los centros docentes sostenidos con
fondos publicos, teniendo en cuenta los requisitos estable-
cidos en la presente Resolucion y los criterios de admision
siguientes, que determinaran el orden de adjudicacion de las
plazas correspondientes:

a) Alumnado que se incorpora a un programa con menos
de 16 afios, segiin lo establecido en el articulo 5.3 de la pre-
sente Resolucién.

b) Alumnado que haya agotado las posibilidades de obten-
cion del titulo de graduado o graduada en Educacion secun-
daria obligatoria.

¢) Alumnado escolarizado en la Educacién secundaria
obligatoria, por orden de mayor a menor edad.

d) Personas jovenes no escolarizadas, por orden de menor
a mayor edad.

2. Para la admision a los Programas de cualificacion profe-
sional inicial, en sus modalidades de Aula profesional y Taller
profesional, se reservaran dos plazas por cada grupo para el
alumnado con necesidades educativas especiales.

3. El plazo de matricula permanecera abierto durante el
primer mes de desarrollo del Programa, siempre que existan
plazas disponibles, sin perjuicio del cumplimiento de las con-
diciones de acceso establecidas en el articulo 5y de la aplica-
cion del procedimiento de acceso que corresponda en cada
caso, segun se establece en los articulos 6 y 7 de la presente
Resolucién.

4. La matricula seré gratuita y se realizard en el centro do-
cente o entidad en que se desarrolle el Programa de cualifica-
cién profesional inicial correspondiente.

Disposicion adicional segunda.—Comision mixta de segui-
miento de los programas de cualificacion profesional inicial que
desarrollen entidades distintas a los centros docentes

1. Para el seguimiento de los de los programas de cualifica-
cion profesional inicial en la que participen entidades distintas
a los centros docentes se constituirin Comisiones mixtas de
seguimiento de los programas, compuestas por dos personas
funcionarias adscritas a la Direccién General competente en
materia de subvenciones a estas entidades, que seran nombra-
das por el Consejero de Educacion y Ciencia a propuesta de
dicha Direccién General, y dos representantes de cada enti-
dad que reciba subvencidon, designados por la propia entidad.

2. La presidencia sera desempenada por la persona fun-
cionaria que sea nombrada para ello, quien se encargara de
convocar dicha Comisién. Actuara de Secretario o Secretaria
la persona de menor edad de entre la representacion de la
entidad correspondiente.

3. Las funciones de dicha Comisién mixta son:

a) Establecer el funcionamiento del programa de cualifica-
cion profesional inicial que corresponda: organizacion, equi-
po educativo, espacios, recursos, relaciones con las empresas,
etcétera y estudiar las propuestas excepcionales que hubiese.

b) Establecer los criterios de admision del alumnado, te-
niendo en cuenta la prioridad del alumnado que se incorpora
a un programa con menos de 16 anos, segtn lo establecido en

el articulo 5.3 de la presente Resolucién y del alumnado con
necesidades educativas especiales.

c¢) Realizar las tareas de planificacion y seguimiento de las
actuaciones que se desarrollen en el programa.

4. La Comisién se reunird necesariamente al menos tres
veces a lo largo del desarrollo del programa, una de ellas antes
del inicio de las actividades docentes para la constitucion de la
propia comision y la definicién del plan de trabajo, la segunda
durante el desarrollo del programa para su seguimiento y la
tercera al término del programa. Se levantard acta de cada
reunion y la copia serd remitida a la Direccion General com-
petente en materia de subvenciones a dichos programas. En la
primera reunién la Comisién comprobard, dejando constan-
cia en el acta, que el contrato y dedicacion de los formadores
se adecuan a la presente disposicion.

5. El régimen juridico de actuaciones de esta Comision
serd el que corresponde a un 6rgano colegiado, segin lo es-
tablecido en el capitulo II del titulo II de la Ley 30/1992, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y Procedi-
miento Administrativo Comun.

Disposicion adicional tercera.—Reconocimiento de aprendizajes

La Consejeria de Educacion y Ciencia establecera los pro-
cedimientos que permitan reconocer los aprendizajes adquiri-
dos previamente a los efectos siguientes:

a) Exencion de alguno de los mddulos formativos de carac-
ter general de libre configuracion del Programa de cualifica-
cién profesional inicial mediante el reconocimiento de apren-
dizajes adquiridos en la Educacion secundaria obligatoria.

b) Exencién de alguno de los mddulos del primer nivel de
la Educacion secundaria para personas adultas para quienes
no hubieran superado todos los mddulos obligatorios del Pro-
grama de cualificacion profesional inicial.

c¢) Exenciones en la prueba de acceso a los ciclos formati-
vos de grado medio para quienes hayan superado los médulos
obligatorios o algiin ambito de los médulos voluntarios de un
Programa de cualificacion profesional inicial.

Disposicién adicional cuarta.—Autorizacion para impartir los
programas de cualificacion profesional inicial

1. Corresponde a la Direccién General competente en
materia de planificacion de la oferta formativa de los centros
docentes la autorizacion para impartir los correspondientes
programas de cualificacion profesional inicial en cualquiera
de sus modalidades que se impartan en los centros docentes.

2. Corresponde a la Direccion General competente en ma-
teria de subvenciones a estos programas la autorizacién para
impartirlos en las entidades, en sus modalidades de Taller
profesional y Taller especifico. Esta autorizacion podra ser
desarrollada mediante autorizacion administrativa, subven-
cién, convenio o cualquier otra formula que se ajuste a la le-
galidad vigente y garantice la suficiencia, calidad y estabilidad
de la oferta de estos programas.

3. La autorizacidn a las entidades previamente citadas es-
pecificard el centro docente publico al que se adscribirdn a los
efectos de registro y custodia de los expedientes académicos,
actas de evaluacion y certificacion.

Disposicion adicional quinta.—Entidades que desarrollan pro-
gramas de cualificacion profesional inicial

De acuerdo con lo establecido en el articulo 31.3 del De-
creto 74/2007, de 14 de junio, a los efectos de lo dispuesto
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en la presente Resolucion la denominacién genérica de enti-
dades que desarrollen programas de cualificacion profesional
inicial incluye a las corporaciones locales, a las asociaciones
profesionales, a las organizaciones no gubernamentales, a las
entidades sin 4nimo de lucroy a otras entidades empresariales
y sindicales.

Disposicion adicional sexta.—Desarrollo de nuevos perfiles
profesionales

La Consejeria de Educacion y Ciencia establecera, me-
diante Resolucion, el curriculo y las caracteristicas y orienta-
ciones metodoldgicas de los mdédulos especificos de los nuevos
perfiles profesionales, a medida de que la inclusion de nuevas
cualificaciones profesionales en el Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones permita su elaboracion.

Disposicion adicional séptima.—Titulaciones requeridas para

la imparticion de los modulos formativos especificos en los cen-

tros de titularidad privada o publica y de otras administraciones
distintas a la educativa

1. Podréan impartir los médulos especificos regulados en el
articulo 9 de la presente Resolucion, que se incluyen en cada
uno de los perfiles profesionales las personas que posean las
titulaciones siguientes:

— Titulo de técnico/a superior o equivalente relacionada
con el campo profesional del médulo.

— Titulo de Licenciado/a, Ingeniero/a, Arquitecto/a o
Diplomado/a o el titulo de Grado equivalente, cuyo
perfil académico se corresponda con la formacion aso-
ciada al médulo.

2. Excepcionalmente, la Consejeria de Educacion y Cien-
cia podra incorporar profesionales, incluso sin titulo, que
cumplan alguna de las condiciones siguientes:

— Profesionales que desarrollen su actividad profesional
en el ambito laboral y que acrediten una experiencia
profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las
competencias relacionadas con el médulo formativo.

— Profesionales que acrediten una experiencia como
formador de un minimo de curso impartiendo la for-
macion profesional especifica de Programas de garan-
tia social regulados por Resolucion de 29 de mayo de
2000.

Disposicion transitoria unica.—Extincion de Programas de
garantia social

De conformidad con lo establecido en el articulo 12 del
Real Decreto 806/2006, de 30 de junio, por el que se establece
el calendario de aplicacion de la nueva ordenacion del sistema
educativo, establecida en la Ley Organica 2/2006, de 3 de ma-
yo, de Educacion, en el afio académico 2008-2009 se implan-
taran los programas de cualificacion profesional inicial en los
centros docentes y en las entidades que, mediante convenio o
previa convocatoria de subvenciones, determine la Consejeria
de Educacion y Ciencia y dejaran de impartirse los programas
de garantia social regulados en la Ley Organica 1/1990, de 3
de octubre, de Ordenaciéon General del Sistema Educativo.
En el caso de programas de garantia social de dos afios acadé-
micos, la sustitucion se hara por cursos.

Disposicion derogatoria.—Derogacion normativa

Queda derogada la Resolucion de 29 de mayo de 2000,
por el que se regulan los Programas de Garantia Social en el
Principado de Asturias (BOPA de 8 de junio).

Disposicion final primera.—Facultad para el desarrollo

1. Se faculta a quien sea titular de la Direccién General
de Politicas Educativas y Ordenacién Académica para dictar
cuantas instrucciones sean precisas para el desarrollo y aplica-
cién de lo dispuesto en la presente Resolucién en relacion con
la ordenacion de los Programas de cualificacion profesional
inicial

2. Se faculta a quien sea titular de la Direcciéon General
competente en materia de planificacion de la oferta formativa
de los centros docentes y admision del alumnado para dictar
cuantas disposiciones sean precisas para el desarrollo y apli-
cacion de lo dispuesto en el presente Resolucion, en relacion
con la planificacion y la autorizacion de la oferta y admision
del alumnado en los Programas de cualificacion profesional
inicial.

3. Se faculta a quien sea titular de la Direcciéon General
competente en materia de subvenciones para dictar cuantas
disposiciones sean precisas para el desarrollo y aplicacion
de lo dispuesto en el presente Resolucion en relacion con la
subvencion a las entidades que desarrollen los Programas de
cualificacion profesional inicial.

Disposicion final segunda.—Entrada en vigor

La presente Resolucion entrard en vigor al dia siguiente
de su publicaciéon en el BOLETIN OFICIAL del Principado
de Asturias.

En Oviedo, a 6 de junio de 2008.—EIl Consejero de Educa-
cién y Ciencia, José Luis Iglesias Riopedre.—10.926.

Anexo I

AYUDANTE DE SERVICIOS ADMINISTRATIVOS Y GENERALES
(PCPLADG305_1)

1.—lIdentificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Ayudante de servicios administrativos y generales
Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional | Administracion y Gestion

Cddigo PCPLADG305_1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas | Unidades de competencia
Cualificacion | Cadigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion

Realizar e
integrar opera-
UC0969_1 | ciones de apoyo
administrativo
bésico

Transmitir y re-
cibir informacién
operativa en
UC0970_1 | gestiones rutina-
rias con agentes
externos de la
organizacion
Realizar opera-
ciones auxiliares
de reproduccién
y archivo en so-
porte convencio-
nal o informatico

Operaciones Real Decreto
auxiliares de 107/2008,
servicios ad- | ADG305_1 | de 1 de fe-
ministrativos brero (BOE
y generales 20/2/08)

UC971_1
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3.—Competencia general

Distribuir, reproducir y transmitir la informacién y docu-
mentacion requeridas en las tareas administrativas y de ges-
tidn, internas y externas, asi como realizar tramites elementa-
les de verificacion de datos y documentos a requerimiento de
técnicos de nivel superior con eficacia, de acuerdo con instruc-
ciones o procedimientos establecidos.

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Registrar periddicamente las actualizaciones de infor-

macion relativas a la organizacion, sus departamentos
y areas, y el personal a ellas asignado, segun las instruc-
ciones recibidas, con objeto de disponer de la informa-
cion necesaria para ofrecer un buen servicio.

b) Realizar el apoyo a la gestién de la correspondencia,

interna y externa, convencional o electrénica, y de la
paqueteria, de forma réapida y eficiente, y siguiendo
las instrucciones recibidas a fin de distribuirla a quien
corresponda.

c¢) Cotejar y registrar documentos comerciales, adminis-

trativos, de tesoreria, u otros del ambito de la organi-
zacion, siguiendo las instrucciones recibidas, a través
de las aplicaciones informaticas o genéricas, a fin de
asegurar la fiabilidad de la informacidn.

d) Registrar periédicamente las actualizaciones de infor-

macion relativas a la organizacion, sus departamentos
y areas, y el personal a ellas asignado, segun las instruc-
ciones recibidas, con objeto de disponer de la informa-
cion necesaria para ofrecer un buen servicio.

e) Realizar, bajo la supervision de un superior, gestio-

f

nes basicas relacionadas con el cobro, pago, ingreso
o reintegro, con instituciones, clientes, proveedores u
otros agentes, siguiendo los procedimientos y las ins-
trucciones recibidas, a fin de cumplir con los derechos
y obligaciones frente a terceros relacionados con la
tesoreria.

Organizar los recursos materiales habituales del servi-
cio u oficina, gestionando su distribucion, su existen-
cia constante y custodiandolos, segun las instrucciones
recibidas.

¢) Integrar la propia actuacion de las actividades de apo-

yo administrativo en el grupo de trabajo o departamen-
to, de acuerdo con directrices recibidas y con orienta-
cion a los resultados, contribuyendo a crear un clima
de trabajo productivo, para cumplir con los objetivos
establecidos.

h) Confeccionar notificaciones, avisos, rotulos informati-

)

vos u otros documentos internos y rutinarios, deriva-
dos del proceso de comunicacién, que no presenten
dificultades, siguiendo las instrucciones recibidas y uti-
lizando los medios convencionales o informaticos, para
su ubicacion en los soportes informativos indicados.

Mantener comunicaciones interpersonales efectivas
con el fin de ser eficaces en las actividades profesiona-
les de su ambito de actuacion.

Transmitir y recibir presencialmente, informacion ope-
rativa y rutinaria de distintos interlocutores habituales
de la organizacion, con claridad y precision, mostrando
la imagen corporativa de la organizacion, a fin de llevar
a cabo gestiones de comunicacion bésica.

k) Recepcionar y emitir llamadas telefonicas y telemati-

cas de clientes o usuarios, atendiéndoles en sus deman-

)

das de informacion operativa y rutinaria, aplicando los
protocolos de actuacion de la organizacion y utilizando
con precision los equipos de telefonia disponibles.

Mantener en condiciones de funcionamiento dptimas
los equipos y recursos de reproduccion y archivo, de-
tectando y subsanando las incidencias, o gestionando
su reparacion, de acuerdo con las indicaciones de los
manuales e instrucciones recibidas, a fin de favorecer
el funcionamiento normal de la oficina.

m) Archivary acceder a la documentacién, en soporte con-

vencional o digital, introduciendo los c6digos precisos
y respetando los procedimientos de la organizacion y
las instrucciones recibidas, de manera que se permita
una bisqueda rapida.

n) Traspasar y expurgar los documentos archivados con-

vencional o electronicamente de acuerdo con las nor-
mas y plazos y las instrucciones recibidas, para mante-
ner actualizado y operativo el sistema de archivo.

0) Actualizar y extraer distintos tipos de informaciones,

utilizando aplicaciones informaticas de bases de datos
u otras, de acuerdo con las normas establecidas y a las
instrucciones recibidas, para mostrar y la informacién
almacenada, y facilitarla a quien la solicite.

p) Obtener las copias necesarias de los documentos de

trabajo en soporte convencional o informatico, en la
cantidad y calidad requeridas por las caracteristicas
del propio documento, y de acuerdo a las instruccio-
nes recibidas, respetando las normas de proteccion
medioambiental.

q) Realizar labores basicas de encuadernado funcional

»
~

-grapado, encanutado, otros-, asegurando la correcta
disposicién y ordenacion del documento, utilizando los
formatos mas adecuados y de acuerdo con las instruc-
ciones recibidas.

Escanear o reproducir en formato digital los documen-
tos oportunos, garantizando la maxima calidad de los
mismos de acuerdo con los manuales e instrucciones
recibidas, a fin de su conservacion y archivo.

Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Este profesional desarrolla su actividad por cuenta ajena,
en cualquier empresa o entidad del sector privado o publico,
principalmente en oficinas, despachos o departamentos de ad-
ministracion o servicios generales.

Sectores Productivos

Esta presente en todos los sectores productivos, asi como
en la Administracién Publica, destacando por su alto grado de

transectorialidad.
Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Augxiliar de servicios generales.
— Auxiliar de archivo.
— Clasificador y/o repartidor de correspondencia.
— Ordenanza.
— Augxiliar de informacion.

— Telefonista en servicios centrales de informacion.
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— Taquillero.

6.—Modulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . e
formativo cia asociada totales | practicas
Técnicas UC0969_1: Realizar e
a@mlnlstratlvas MF0969 1 | integrar operaciones | ¢ 70
bésicas de - | de apoyo administrati-

oficina vo bésico

UC0970_1: Transmitir
y recibir informacién
operatlya en gestio- 175 35
nes rutinarias con
agentes externos de la
organizacion
UC0971_1: Realizar
operaciones auxiliares
de reproduccion y 175 35
archivo en sopor-
te convencional o
informatico

Operaciones
basicas de
comunicacion

MF0970 1

Reproduccion

y archivo MEO97L_

Moédulo formativo: Técnicas administrativas bdsicas de oficina

Nivel 1
Cédigo MF0969 1

Asociado a la unidad de UC0969_1: Realizar e integrar operaciones
competencia de apoyo administrativo basico

245 (De las cuales 70 corresponden a la fase
de précticas)

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Representar las funciones basicas y los flujos de infor-
macion fundamentales en estructuras organizativas publicas o
privadas determinadas, a través de organigramas.

1.1 Reconocer las funciones fundamentales desarrolladas
en organizaciones y entidades concretas, publicas o privadas.

1.2 Definir el concepto de departamento y los criterios
mas usuales utilizados en la departamentalizacion de organi-
zaciones e instituciones privadas determinadas.

1.3 Identificar la informacion bésica generada en el desa-
rrollo de las funciones fundamentales de organizaciones con-
cretas, especificando su recorrido o flujo entre departamentos
y, en su caso, desde o hacia el exterior.

1.4 Diferenciar entre organizacion formal e informal.

1.5 Precisar los elementos bésicos de la organizacion del
Estado: Administracién Central, Autondmica, y Local.

1.6 Definir la funcién del organigrama como instrumento
de representacion grafica de estructuras organizativas.

1.7 Distinguir los tipos basicos de organigramas en fun-
ciéon de su utilidad para representar aspectos organizativos
concretos.

1.8 En casos practicos de simulacion, convenientemente
caracterizados, en los que se proponen actividades sencillas
desarrolladas en estructuras organizativas concretas:

— Relacionar las actividades propuestas con las funciones
basicas que desarrollan.

— Identificar los departamentos mas representativos se-
gun las funciones relacionadas.

— Especificar los flujos de informacion entre los distintos
departamentos propuestos.

— Describir los departamentos y los diferentes flujos de
informacion identificados en un organigrama sencillo.

2. Identificar los criterios de actuacion profesional que
permiten la integracion y cooperacion de las actividades de
apoyo administrativo en un grupo de trabajo o departamen-
to, contribuyendo a crear un clima de trabajo productivo, de
acuerdo con una ética personal y profesional definida.

2.1 Describir los elementos fundamentales que caracteri-
zan un grupo de trabajo de apoyo administrativo tipo.

2.2 Explicar las fases de desarrollo de un grupo de trabajo
de apoyo administrativo tipo, y los factores que pueden modi-
ficar su dindmica, identificando como puede afectar la incor-
poracion de un nuevo miembro al grupo.

2.3 Describir las principales funciones que se han de des-
empefiar en grupos de trabajo apoyo administrativo tipo, es-
pecificando las relaciones funcionales y jerarquicas que con-
llevan, asi como las relaciones con otros grupos de trabajo.

2.4 Definir en qué consiste un trabajo en equipo, el espi-
ritu de equipo y la sinergia, identificando las posibles estrate-
gias o variantes en las formas de trabajo.

2.5 Justificar los valores ético-personales que determinan
la profesionalidad, asi como su importancia en la integracion
y participacion activa en un equipo de trabajo de apoyo admi-
nistrativo tipo.

2.6 Explicar el significado de los procesos de calidad en una
organizacion y su relacion con la actuacion profesional en las
actividades de apoyo administrativo, identificando qué crite-
rios o indicadores afectan a la propia actuacion profesional.

2.7 En casos précticos de simulacién convenientemente
caracterizados, en los que se proponen roles determinados,
instrucciones concretas y diferentes pautas de trabajo dadas
por un coordinador de un grupo de trabajo que realice activi-
dades de apoyo administrativo:

— Especificar el objetivo fundamental de las instruccio-
nes de trabajo.

— Identificar las actividades de apoyo administrativo a
realizar por cada miembro del grupo de trabajo.

— Identificar las pautas de coordinacién definidas y las
personas con quienes hay que coordinarse para reali-
zar las tareas de apoyo administrativo asignadas.

— Precisar el grado de autonomia para su realizacion.
— Precisar los resultados que se han de obtener.

— Quién, como y cudndo debe controlar el cumplimiento
de las instrucciones.

— Describir los criterios de calidad que han de guiar la
actuacion profesional en las actividades de apoyo
administrativo.

— Identificar, a través de la actuacion en las simulaciones,
los valores éticos personales y profesionales que se han
evidenciado.

2.8 En casos précticos, a través de simulaciones y -rol-
playing-, convenientemente caracterizados, en los que se par-
te de un grupo de trabajo de apoyo administrativo tipo, ya
funcionando, con unos objetivos y roles determinados, con un
coordinador:

— Identificar los roles que desempefia cada miembro del
grupo.
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— Especificar las actividades de apoyo administrativo que
requieren de la colaboracion de otros y qué procedi-
mientos hay que seguir para ello.

— Especificar los criterios de calidad del trabajo de apoyo
administrativo a realizar.

— Describir qué pautas de actuacion personal son fun-
damentales para integrarse en un grupo de trabajo de
apoyo administrativo tipo, en cuanto a la actitud perso-
nal hacia el trabajo y hacia el resto de los miembros.

— Identificar, a través de la actuacion en las simulaciones,
los valores éticos personales y profesionales que se han
evidenciado.

3. Aplicar técnicas basicas de recepcion, clasificacion
y distribuciéon de paqueteria y de correo convencional y
telematico.

3.1 Distinguir los tipos fundamentales de comunicaciones
escritas, internas y externas, utilizadas habitualmente en or-
ganizaciones e instituciones determinadas, especificando su
funcién y elementos basicos.

3.2 Identificar los distintos medios par realizar el envio
de la correspondencia y paqueteria, determinando su coste y
tiempo de envio.

3.3 Identificar los elementos significativos y relevantes pa-
ra el registro de correspondencia y paqueteria tanto recibida
como expedida.

3.4 Explicar los criterios y procedimientos fundamenta-
les utilizados para el archivo de comunicaciones escritas y
correspondencia.

3.5 Aplicar el procedimiento y los medios mas adecuados
para el embalaje o empaquetado de documentacion y articu-
los o productos especificos.

3.6 Identificar los requisitos bésicos exigidos en el envio de
correspondencia y paqueteria mediante correo convencional.

3.7 Describir las funciones y procedimientos bésicos relati-
vos a los medios teleméticos utilizados en la recepcion, distri-
bucidn y archivo de comunicaciones internas y externas.

3.8 En casos practicos de simulacién, convenientemente
caracterizados, en los que se proponen comunicaciones escri-
tas internas y/o externas:

— Definir con precision el destinatario, y los medios y
procedimientos para su distribucion, en las comuni-
caciones internas y en la correspondencia recibida del
exterior.

— Aplicar los medios, tarifas y procedimientos de envio
en la correspondencia emitida al exterior.

— Operar adecuadamente con medios telematicos -fax,
correo electrénico, otros-, en su caso, para recepcio-
nar, registrar, distribuir y archivar comunicaciones es-
critas y correspondencia.

— Clasificar las comunicaciones en funcién de su emisor,
receptor y asunto.

— Registrar y archivar adecuadamente de forma conven-
cional comunicaciones y/o correspondencia.

3.9 En casos practicos de simulacion, convenientemente
caracterizados, en los que se proponen el envio de paqueteria
determinada:

— Embalar o empaquetar adecuadamente la documenta-
cién y/o los articulos entregados.

— Aplicar las tarifas y procedimientos de envio.

4. Aplicar las técnicas de registro y clasificacion de la do-
cumentacién administrativa basica, especificando su funcion,
elementos y requisitos fundamentales, a través de aplicacio-
nes informaticas adecuadas.

4.1 Explicar los métodos y procedimientos de registro de
documentacion administrativa mas habituales.

4.2 Diferenciar los campos de informacién fundamentales
de los registros correspondientes a archivos o ficheros de clien-
tes, proveedores, productos y empleados segin su funcion.

4.3 Distinguir la informacién fundamental que debe in-
cluir un pedido de bienes o servicios relacionandola con los
campos de informacion de los registros de productos, clientes
y/o proveedores.

4.4 Describir la normativa basica que regula la elabora-
cién de la documentacion comercial y administrativa mas
habitual.

4.5 Explicar los elementos y requisitos fundamentales de
los albaranes, notas de entrega y facturas, relacionandolos
con los campos de informacién de los registros de productos,
clientes y/o proveedores.

4.6 Distinguir el modelo, los apartados y datos basicos de
una némina sencilla.

4.7 Precisar las funciones basicas de aplicaciones informa-
ticas de facturacion y de gestion de clientes y proveedores.

4.8 En casos practicos de simulacion, convenientemente
caracterizados, en los que se proporciona documentacion ad-
ministrativa basica de operaciones comerciales sencillas:

— Comprobar que existe correspondencia entre la infor-
macién proporcionada por los pedidos, albaranes, fac-
turas y medios de pago, proponiendo, en su caso, las
correcciones que procedan.

— Clasificar los documentos en funcion de la informacién
proporcionada por los campos significativos.

— Actualizar los archivos convencionales de clientes, pro-
veedores y productos con la informacion incluida en
los documentos proporcionados.

— Registrar los documentos proporcionados en archivos
convencionales.

— Actualizar y registrar la informacion proporcionada
por los documentos propuestos utilizando las funcio-
nes bésicas de aplicaciones informéticas de almacén,
facturacion y gestion de clientes y proveedores.

4.9 En casos practicos de simulacion, convenientemente
caracterizados, en los que se proporcionan ndminas sencillas
y los correspondientes medios de pago:

— Distinguir la informacion relevante proporcionada por
las néminas propuestas.

— Comprobar que existe correspondencia entre la infor-
macion proporcionada por las néminas y los medios
de pago proponiendo, en su caso, las correcciones que
procedan.

— Actualizar el archivo de empleados con los datos pro-
porcionados por las ndminas.

— Registrar las ndminas proporcionadas.

5. Operar con medios de pago basicos, identificando los
requisitos fundamentales de los justificantes de las opera-



27-VI-2008

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS niim. 149 14643

ciones, los emisores y receptores, y los importes y calculos
necesarios.

5.1 Distinguir la funcion, los elementos y los requisitos bé-
sicos de los medios de pago mas habituales.

5.2 Describir la normativa bésica que regula los medios de
pago mas habituales.

5.3 Diferenciar las variables fundamentales que intervie-
nen en el célculo del importe de operaciones de tesoreria
sencillas.

5.4 Formular los procedimientos bésicos para el calcu-
lo de importes correspondientes a operaciones de tesoreria
sencillas.

5.5 Identificar las funciones basicas de las entidades finan-
cieras relacionandolas con los documentos y procedimientos
de gestion pagos y cobros mas habituales.

5.6 En casos practicos de simulacion, convenientemen-
te caracterizados, en los que se proporciona documentacion
administrativa béasica de operaciones de tesoreria sencillas y
dinero simulado:

— Clasificar los documentos en funcion de la informacion
proporcionada.

— Verificar los calculos basicos de los importes de los me-
dios y justificantes de cobro y pago proporcionados.

— Elaborar estadillos de los justificantes de cobro y pago
proporcionados calculando el saldo resultante.

— Comprobar la correspondencia entre la informacion
proporcionada por los medios de pago y el estadillo
elaborado proponiendo, en su caso, las correcciones
que procedan.

— Actualizar los archivos convencionales de los docu-
mentos proporcionados.

— Actualizar y registrar la informacién proporcionada
por los documentos propuestos utilizando las funcio-
nes basicas de aplicaciones informaticas de gestion de
tesoreria.

— Identificar la validez del dinero en efectivo.

— Utilizar dinero simulado en operaciones al contado
realizando los calculos necesarios de manera correcta.

— Realizar el cuadre de las operaciones propuestas.

6. Aplicar procedimientos de control de existencias de do-
cumentacion, material y equipos de oficina y los métodos de
registro y acceso, y el stock de seguridad establecido.

6.1 Distinguir las funciones bésicas de los inventarios de
material y equipos de oficina.

6.2 Describir los riesgos profesionales derivados del con-
trol de material diverso de oficina.

6.3 Describir los procedimientos habituales de recepcion,
registro, almacenamiento y entrega de documentacion, mate-
rial y equipos de oficina.

6.4 Explicar los métodos de control de inventarios y asegu-
ramiento del stock de seguridad mas habituales.

6.5 Proceder a la entrega y distribucion de documentacion,
material y equipos de oficina.

6.6 En casos practicos de simulacion, convenientemente
caracterizados, en los que se proporciona documentacion e

informacion basica sobre operaciones sencillas de gestion de
inventarios:

— Registrar las entradas y salidas en fichas de almacén.
— Calcular el volumen de existencias.
— Inventariar las existencias.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 Los resultados de aprendizaje 2, 3, 4, 5y 6 respecto a
todos sus criterios de evaluacion.

Contenidos

1. Conceptos basicos de organizacion de empresas y enti-
dades publicas.

Fundamentos y areas funcionales basicos de las organiza-
ciones. La organizacion en la empresa: departamentos, tipo-
logia y caracteristicas. La organizacion y fundamentos bésicos
del Estado y de la Uni6n Europea. Descripcion de organigra-
mas elementales de organizaciones privadas y publicas: tipo-
logia, funciones y tipos. Mantenimiento del entorno fisico del
espacio de acogida: aspecto y disposicion de materiales auxi-
liares y tipos.

2. La actuacion personal y profesional en la realizacién de
las actividades de apoyo administrativo.

Identificaciéon de parametros para una actuacion profe-
sional en las actividades de apoyo administrativo: indicadores
de calidad de la organizacion e integracién de habitos profe-
sionales. Su relacién con procedimientos de trabajo, criterios
de organizacion y coordinacion, la orientacion a resultados.
Trabajar con otros en las actividades de apoyo administrativo.
Factores que modifican la dindmica de un grupo de trabajo.
Nivel de tarea, nivel de relacion. Aplicacion del trabajo en
equipo en la realizacion de las actividades de apoyo adminis-
trativo en una organizacion: el espiritu de equipo y la sinergia.
Caracterizacion de la profesionalidad: ética personal y profe-
sional en las actividades de apoyo administrativo.

3. Tramitacién de correspondencia y paqueteria interna y
externa.

Circulacién interna de correspondencia y documentacion
en entidades publicas y privadas tipo. Canales y medios de co-
municacion en empresas y organismos oficiales tipo. Servicios
de correos y mensajeria externos: caracteristicas, funciones,
productos y servicios, tarifas. Aplicacion de técnicas basicas
de recepcidn y registro de entrada y salida de corresponden-
cia y documentacion. Aplicacion de técnicas bésicas de tra-
tamiento, clasificacion y distribucion de la correspondencia y
documentacién. Embalaje y empaquetado bésico: materiales
y técnicas. Tramitacion de correo electrdnico y por otros me-
dios telematicos. Tramitacion de documentacion a través de
Internet. Procedimientos basicos en registros publicos.

4. Cotejo de documentacién administrativa basica.

Relaciones entre las funciones organizativas y la documen-
tacion administrativa que generan. Normativa basica sobre la
documentacién administrativa. Documentos administrativos:
elementos basicos, funciones y caracteristicas. Cumplimen-
tado de modelos de documentos justificativos bésicos de las
operaciones de compraventa: pedidos, albaranes, notas de
entrega, recibos y facturas. Cumplimentado de n6minas sen-
cillas tipo: componentes fundamentales. Ordenes de trabajo.
Tramitaciéon documental en las Administraciones Publicas:
cumplimentado de impresos y documentacion basica de las
Administraciones Publicas. Registro en aplicaciones de ges-
tion administrativa de facturacion y néminas.
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5. Tramitacion de operaciones basicas de cobros y pagos.

Operaciones basicas de cobro y pago: funciones, caracte-
risticas y técnicas de gestion. Descripcion de medios de pago:
tarjetas de crédito, de débito, monedero electrénico y otros
medios analogos. Cumplimentado de modelos de documentos
de cobro y pago, convencionales o telematicos: recibos, che-
ques, domiciliacion bancaria, letras de cambio. Cumplimenta-
do de documentacién bésica correspondiente a operaciones
elementales de tesoreria. Cumplimentado de libros de caja 'y
bancos. Cumplimentado de impresos correspondientes a los
servicios bancarios basicos. Procedimientos de cuadre de caja.
Gestion de tesoreria a través de banca on line. Obtencion y
cumplimentado de documentos a través de Internet. Utiliza-
cion de aplicaciones informaticas de gestion de caja en opera-
ciones basicas de cobros y pagos.

6. Registro y control basico de material y equipos de
oficina.

Descripcion de material y equipos de oficina: material fun-
gible y no fungible. Procedimientos administrativos elemen-
tales de aprovisionamiento de material y equipos de oficina.
Cumplimentado de 6rdenes de reposicién. Gestidn basica de
inventarios: tipologia, caracteristicas, documentacién y méto-
dos de clasificacion. Elaboracion de inventarios sencillos de
existencias de material de oficina y documentacién. Control
y registro de entradas y salidas de documentacion, material y
equipos de oficina: aplicacién de métodos y técnicas basicas
relacionadas. Cumplimentado de fichas de material y equipos
de oficina: aplicacioén de criterios de valoracion y control de
existencias. Utilizacion de hojas de calculo o aplicaciones in-
formaticas de gestiéon de inventarios en operacion basicas de
registro y control de material y equipos de oficina.

Modulo formativo: Operaciones bdsicas de comunicacion

Nivel 1
Codigo MF0970_1

UC0970_1: Transmitir y recibir informacién
operativa en gestiones rutinarias con agentes
externos de la organizacion

175 (De las cuales 35 corresponde a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Aplicar técnicas de comunicacion escrita en la confec-
cién y cumplimentado de avisos, rétulos u otros documentos
de informacion analogos, mediante la utilizacién de instru-
mentos de escritura manuales o electrénicos.

1.1 Identificar las caracteristicas del lenguaje y aspectos
lingtifsticos relevantes en la redaccion de textos o mensajes
breves.

1.2 Precisar las normas ortograficas en la redaccion de tex-
tos breves.

1.3 Identificar los medios y herramientas usadas en la ela-
boracion de avisos, rotulos u otros documentos de informa-
cién —tipo de papel estandar, rotuladores, otros-.

1.4 Distinguir impresos o formularios de comunicaciones
-avisos, rotulos, notas internas, u otros- atendiendo al tipo de
informacién que se desea transmitir.

1.5 Diferenciar formatos tipograficos y trazados de letras
a representar o rotular, en funcion del tamafo y tipologia del
documento.

1.6 A partir de supuestos, convenientemente caracteriza-
dos, en los que se aporta informacion basica:

— Redactar textos sencillos para su incorporaciéon en
avisos, rétulos, notas y documentos tipo habituales en
oficinas y organizaciones publicas y privadas, sin faltas
de ortografia, 1éxico adecuado y presentados en el for-
mato correcto.

1.7 En un supuesto practico de simulacién, conveniente-
mente caracterizado, de diferentes tipos de comunicaciones
escritas dirigidas a organizaciones o instituciones, publicas y/o
privadas, y utilizando los instrumentos de escritura manuales
o electrénicos.

— Aplicar las técnicas de comunicacion escrita y rotula-
cion en funcidén del tipo de comunicacion.

— Redactar el texto basico del documento cumpliendo
las normas ortograficas y sintacticas en lenguas propias
correctamente.

— Seleccionar la tipologia de letra y texto que mas se
adecua al tipo de mensaje a transmitir, 0 documento
a rotular.

— Adaptar los formatos escritos al tamafio del
documento.

— Adaptar el lenguaje utilizado en las comunicaciones al
destinatario y al tipo de mensaje.

— Utilizar las aplicaciones informéticas de procesamien-
to de textos o autoedicion con rigurosidad en la elabo-
racion de las comunicaciones escritas propuestas.

2. Aplicar técnicas de comunicacion efectiva, en situacio-
nes de relaciones profesionales con personas internas o exter-
nas de la organizacion, seleccionando las pautas de actuacion
apropiadas en funcién de los distintos elementos, barreras,
dificultades y alteraciones.

2.1 Diferenciar entre procesos de informacién y de comu-
nicacion, identificando el funcionamiento de un proceso de
comunicacion efectiva y los elementos que intervienen.

2.2 Explicar en qué consiste la escucha activa en un proce-
so de comunicacion efectiva y sus componentes verbales, no
verbales y paraverbales.

2.3 A partir del desarrollo de casos debidamente caracteri-
zados de situaciones de trabajo, en los que se experimentan di-
ferentes formas de distorsion, interferencias, barreras, dificul-
tades, y otras alteraciones en la comunicacion interpersonal:

— Identificar en cada caso, las causas especificas que han
dado lugar a los problemas en la comunicacion.

— Explicar como interactian en las comunicaciones in-
terpersonales, el nivel de tarea -racional-, con el nivel
de relacion -emocional-, y las principales dificultades
que afectan a los resultados de trabajo.

2.4 A partir de un caso préctico debidamente caracteriza-
do, en el que se observa una comunicacion entre dos interlo-
cutores que utilizan algunas sefales de escucha:

— Discriminar los diferentes signos y sefiales de escucha
en la comunicacion entre interlocutores.

— Definir los componentes actitudinales principales para
una escucha empatica y efectiva.

— Identificar las habilidades a utilizar en la escucha
efectiva.

— Identificar los errores mas comunes que se cometen en
la escucha efectiva.
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— Explicar la utilidad y ventajas de la escucha efectiva en
las comunicaciones interpersonales.

2.5 A partir de la observacion de una situacién profesional
simulada, en la que se pone en préctica las habilidades de es-
cucha efectiva:

— Identificar los errores mas comunes que se cometen en
la escucha activa.

— Definir estrategias y pautas de actuacion para el logro
de comunicaciones efectivas desde el punto de vista del
emisor.

— Aplicar pautas de comunicacion efectiva en cada caso.

— Identificar, una vez realizada la simulacion, los puntos
criticos del proceso de comunicacion desarrollado, ex-
plicando puntos fuertes y débiles.

— Explicar las posibles consecuencias de una comunica-
cion no efectiva, en un contexto de trabajo dado.

— Definir los aspectos de mejora personal en comunica-
cion interpersonal, concretando prioridades.

— Identificar, a través de la actuacion en las simulaciones,
los valores éticos personales y profesionales que se han
evidenciado.

3. Aplicar pautas de comportamiento asertivo en procesos
de comunicacion en grupos de trabajo, utilizdindolas en fun-
cion de diferentes situaciones profesionales relacionadas con
las actividades de apoyo administrativo.

3.1 Explicar la diferencia entre los estilos de respuesta en
la interaccion verbal: asertivo, agresivo y no asertivo, el com-
portamiento verbal y no verbal de cada uno y sus efectos.

3.2 Explicar en qué consiste cada una de las principales
técnicas de asertividad: disco rayado, banco de niebla, libre
informacion, asercion negativa, interrogacion negativa, auto-
rrevelacion, compromiso viable, entre otras.

3.3 En diferentes casos debidamente caracterizados, en los
que se simulan procesos de comunicacion interpersonal en las
actividades de apoyo administrativo, aplicar las pautas verba-
les y no verbales del comportamiento asertivo para:

— Expresar opiniones, expectativas o deseos ante una su-
puesta situacion de trabajo en un grupo.

— Dar respuestas negativas o de rechazo a una demanda
o peticion concreta de otro miembro.

— Realizar peticiones o solicitar aclaraciones, informa-
cién a un miembro del supuesto grupo de trabajo y/o
instrucciones al responsable directo.

— Expresar criticas a otros miembros de un supues-
to grupo de trabajo relacionadas con la actividad
profesional.

— Recibir criticas de un supuesto miembro del grupo de
trabajo mostrando signos de comportamiento positivo.

— Defender opiniones ante un supuesto grupo de trabajo
que no comparte el punto de vista propio.

4. Aplicar pautas bésicas de actuacién para el tratamien-
to de situaciones de conflicto en la actuacion profesional, te-
niendo en cuenta diferentes comportamientos y sus posibles
consecuencias.

4.1 Definir los conflictos mas habituales que suelen surgir
en situaciones de relaciones profesionales con personas inter-
nas o externas a la organizacion.

4.2 Identificar las causas mas habituales de los conflictos
en entornos de trabajo, diferenciando entre los que estan re-
feridos a las tareas de las actividades de apoyo administrativo
-procedimientos, objetivos, responsabilidades, u otros-, o los
referidos a las relaciones interpersonales -estilo personal de
relacion, problemas de la comunicacion, actitudes personales
u otros-.

4.3 Describir las pautas de comportamiento verbal y no
verbal que ponen de manifiesto el control sobre las propias
emociones.

4.4 Justificar la importancia de la actuacion personal en el
tratamiento de situaciones de conflicto, y las consecuencias en
funcidon de diferentes tipos de comportamiento.

4.5 En casos practicos, a través de simulaciones operati-
vas y rol-playing, convenientemente caracterizados en los que
se proponen relaciones y roles determinados en situaciones
de conflicto en la realizacion de las actividades de apoyo
administrativo:

— Identificar los tipos de conflicto y sus posibles causas.

— Proponer pautas de actuacion para el tratamiento de
las situaciones de conflicto identificadas y las condi-
ciones mas adecuadas para intervenir, en funcién de la
técnica para afrontar conflictos.

— Actuar aplicando las pautas definidas: identificando el
momento adecuado para intervenir -cuando la tensién
se ha rebajado-, utilizando comportamientos de escu-
cha atenta, expresiones de empatia, respeto y toleran-
cia ante las discrepancias, opiniones, argumentaciones
y actuaciones de los demas.

— Presentar clara y ordenadamente y, de acuerdo con las
pautas basicas de control emocional, su punto de vista,
siendo objetivo y separando en todo momento la per-
sona del problema.

— Indagar a través de preguntas y con expresiones empa-
ticas, posibles alternativas y hacer propuestas acepta-
bles para su solucion.

— Revisar la propia actuacion, identificando fallos, mejo-
ras y prioridades.

— Identificar, a través de la actuacion en las simulaciones,
los valores éticos personales y profesionales que se han
evidenciado.

5. Utilizar técnicas basicas de comunicaciéon presencial,
transmitiendo informacién operativa y de imagen corporativa
de acuerdo con los usos y costumbres socio-profesionales ruti-
narios, de organizaciones e interlocutores tipo.

5.1 Identificar el protocolo de comunicacion oral y gestual
de uso habitual en una organizacion para transmitir la infor-
macion oral.

5.2 Identificar los parametros de calidad de servicio en los
procedimientos de comunicacién: empatia, amabilidad, len-
guaje comprensible u otros.

5.3 Describir la forma y actitud adecuada en la trans-
mision y recepcion de informacién operativa y de imagen
corporativa.

5.4 En supuestos practicos, convenientemente caracteriza-
dos, a través de situaciones simuladas de transmision y recep-
cion de informacion operativa:

— Identificar con precision al interlocutor y el objeto de
la comunicacién.
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— Aplicar las técnicas de expresion corporal en la acogida
con correccion.

— Identificarse mostrando una imagen positiva, aplican-
do las debidas normas de protocolo y parametros de
calidad de servicio.

— Ajustar de forma precisa el 1€xico y expresiones utiliza-
das al tipo de interlocutor.

— Transmitir los mensajes con claridad y precision, ase-
gurando la comprension por el interlocutor.

— Transmitir la imagen corporativa de acuerdo con las
pautas propuestas.

— Asegurar que la informacién es transmitida con clari-
dad, de forma estructurada, con precision, con corte-
sia, con respeto y sensibilidad.

— Distinguir los errores cometidos y proponer las accio-
nes correctivas necesarias.

6. Utilizar técnicas basicas de comunicacion telefénica y
telematica para proporcionar informacion operativa, aplican-
do los protocolos y pautas de imagen corporativa tipo en la
actuacién empresarial.

6.1 Identificar las técnicas basicas de comunicacion tele-
fénica en la emisidn y recepcion de llamadas -sonrisa, tono,
elocucidn, lenguaje positivo, otros-.

6.2 Distinguir los elementos necesarios para realizar una
llamada telefonica efectiva en sus distintas fases: preparacion,
presentacion y realizacion de una llamada.

6.3 Diferenciar los distintos tipos de tratamientos segin
las caracteristicas de los interlocutores.

6.4 Diferenciar y manejar las funciones bésicas de los equi-
pos de telefonia -fijo, mévil, centralita, extensiones, otros- apli-
cando normas bdsicas de uso -tiempos de espera, informacion
basica al descolgar, traspaso de llamada, otras- en situaciones
simuladas.

6.5 En supuestos practicos de simulacién, debidamente
caracterizados, de comunicaciones telefénicas y telematicas
tipo:

— Iniciar una conversacion telefénica y telematica.
— Proyectar la imagen corporativa.
— Identificarse e identificar a los interlocutores.

— Utilizar tratamientos adecuados en funcion del tipo de
interlocutor.

— Solicitar y/o proporcionar informacion.

— Recoger y/o transmitir los mensajes telefénicos con
precision.

— Respetar las opiniones de los interlocutores, aunque
sean contrarias a las propias.

— Gestionar llamadas de manera simultanea.

— Finalizar una conversacion telefonica aplicando los
protocolos propuestos.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 Los resultados de aprendizaje 2, 3, 4, 5y 6 respecto a
todos sus criterios de evaluacion.

Contenidos

1. Procesos de comunicacion efectiva en situaciones profe-
sionales de recepcion y transmision de informacion.

Estructura organizativa empresarial: horizontal, vertical y
transversal. Flujos de comunicacion: elaboracion de diagra-
mas de flujos e informacién grafica. Pautas de comunicacion
e imagen corporativa. Procesos de comunicacion interperso-
nal en el trabajo: el feed-back y la escucha efectiva. Escucha
empatica y efectiva. Actitudes, comportamientos y sefiales de
escucha. Seleccion y organizacion del contenido de mensajes
en la comunicacion interpersonal propia de la actividad pro-
fesional desarrollada. Identificacion de dificultades/ barreras
y soluciones para la comunicacion en la realizacion de activi-
dades de recepcion y transmision de informacién. Utilizacion
de técnicas asertivas en situaciones de trabajo.

2. Elaboracién de comunicaciones escritas breves.

Documentos de informacién interna: avisos, rotulos,
otros. Caracteristicas. Redaccién de textos y mensajes bre-
ves: lenguajes y elementos lingiiisticos, normas ortograficas.
Seleccion de tipologias de letras y texto para mensajes breves:
tipografia, fuente, trazado. Rotulacién de textos y letras: mo-
delos estandar de papel, instrumentos de rotulacidn, técnicas
basicas. Estructuracion y aplicacion practica de los diferentes
manuales de procedimiento e imagen corporativa.

3. Comunicacion socio-profesional presencial, telefonica
y telematica.

La comunicacion oral: técnicas basicas de comunicacion
oral y habilidades sociales. Criterios de calidad en el trata-
miento de la informacién al cliente, proveedor o interlocutor.
Comunicaciones en oficinas y organizaciones publicas y priva-
das: identificacion, transmision y/o recepcion y despedida. Co-
municacion verbal y no verbal en la comunicacion presencial:
habilidades, signos y sefiales. Formulas basicas de escucha ac-
tiva en la comprobacién y comparacién de comunicaciones.
Proceso de comunicacion telefénica y telemética: la expresion
verbal y no verbal, partes intervinientes. Medios y equipos
telefonicos: tipos y usos mas habituales. Componentes de la
atencion telefonica: voz, timbre, tono, ritmo, silencios, son-
risa, otros. Protocolos de tratamiento adecuados. Modelos
basicos de comunicacion telefonica y telematica: barreras y
dificultades en la transmision de la informacion. Recogida y
transmision de mensajes telefonicos y telematicos.

4. Aplicacion de pautas basicas para el tratamiento de con-
flictos en situaciones profesionales.

Caracteristicas e identificacion. Tipos de conflictos y cau-
sas mas habituales en las relaciones de trabajo. Conflictos rela-
cionados con la tarea y conflictos del ambito de las relaciones.
Control emocional: comportamientos y sefiales basicas. Iden-
tificacion y puesta en practica de pautas de actuacion personal
ante conflictos. El conflicto como oportunidad de cambio.

Modulo formativo: Reproduccion y archivo

Nivel 1
Cédigo MF0971_1

UC0971_1: Realizar operaciones auxiliares
de reproduccion y archivo en soporte con-
vencional o informatico

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Utilizar las funciones basicas de los sistemas operativos
habituales en la gestion y busqueda de carpetas y archivos.



27-VI-2008

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS niim. 149 14647

1.1 Identificar las funciones bésicas de un sistema operati-
vo en un entorno de red.

1.2 Determinar los principios de organizacion de los sis-
temas operativos a través de los diferentes archivos y car-
petas que lo integran, utilizando esquemas en funcién de su
jerarquia.

1.3 Diferenciar entre las aplicaciones de gestion de archi-
vos propios de un sistema operativo y el resto de aplicaciones
que estdn incluidas dentro del mismo.

1.4 Explicar las prestaciones fundamentales del sistema
operativo que permiten buscar, archivar y mantener la seguri-
dad, integridad y confidencialidad de la informacion.

1.5 Distinguir las funciones basicas de los sistemas opera-
tivos en la gestion de archivos y carpetas.

1.6 En un supuesto practico, convenientemente caracteri-
zado, de utilizacion del sistema operativo:

— Crear carpetas identificandolas con un nombre que
permita su localizacion y recuperacion.

— Cambiar el nombre de una carpeta de acuerdo con las
indicaciones recibidas.

— Seleccionar los archivos y documentos que contienen
las carpetas utilizando las teclas adecuadas en caso
necesario.

— Realizar copias y movimientos de archivos, documen-
tos y/o carpetas a otras ubicaciones.

— Establecer contrasenas de archivos.

— Realizar basquedas de archivos y/o carpetas de for-
ma réapida y precisa de acuerdo con los criterios
establecidos.

— Realizar copias de seguridad de los archivos vy
documentos.

— Eliminar carpetas y archivos.

2. Aplicar técnicas de archivo y clasificacién bésicas y ha-
bituales en la codificacion y organizaciéon de documentacién
administrativa tipo, utilizando archivos fisicos o informaticos.

2.1 Identificar los diferentes sistemas convencionales de
archivo, ordenacién y clasificacion.

2.2 Describir las distintas técnicas de codificacion en la or-
ganizacion de documentos.

2.3 Identificar las prestaciones de una aplicacion informa-
tica que realice copias de seguridad.

2.4 Distinguir entre los diferentes criterios de homogenei-
dad y operatividad de los archivos.

2.5 Diferenciar las medidas de proteccion y seguridad en
los distintos tipos de documentos.

2.6 En un supuesto practico, convenientemente caracteri-
zado, en el que se proporciona documentacion tipo:

— Identificar los distintos soportes de archivo en funcién
de la frecuencia de consulta o utilizacion de la docu-
mentacion aportada.

— Clasificar los documentos en funcién del tipo de em-
presay la frecuencia de uso.

— Aplicar las reglas de clasificacion de archivos: alfabéti-
cas, numéricas, alfanuméricas u otras.

— Organizar fisicamente la documentacion en el archivo
propuesto.

— Utilizar software para guardar y localizar documentos
de forma organizada y accesible.

2.7 En un supuesto practico, convenientemente caracte-
rizado, en el que se especifiquen las tareas a desarrollar y el
sistema de archivo disponible:

— Aplicar los procesos administrativos de archivo -clasi-
ficacion, codificacion, prearchivo, archivogestionando
y organizando la documentacion en archivos fisicos en
papel o a través de procedimientos informaticos.

— Aplicar los procesos de control y seguimientos de do-
cumentos prestados cumplimentando los formularios
correspondientes.

2.8 Utilizar los programas antivirus periédicamente, man-
teniéndolos actualizados para garantizar la seguridad de la
documentacion archivada.

3. Utilizar las técnicas basicas de acceso, entrega, transfe-
rencia y eliminacion de documentos y archivos, en funcién de
los distintos niveles de acceso, conservacion y vigencia.

3.1 Identificar los procesos de entrega, transferencia y eli-
minacion de documentos y archivos.

3.2 Precisar los tutiles de acceso de archivos, de acuerdo
con distintas circunstancias ambientales.

3.3 Diferenciar los recursos de transferencia y eliminacion
de archivos y documentos.

3.4 En un supuesto practico de simulacion, conveniente-
mente caracterizado, de acceso, conservacion y vigilancia de
un sistema de archivo:

— Describir la mecanica para el control de documentos.

— Realizar la transferencia de documentos segtin un plan
de transferencia propuesto.

— Eliminar archivos, documentos y copias de seguridad
de los mismos segun los medios facilitados.

— Identificar la documentacion de los archivos de acuer-
do con su tratamiento: archivos de gestion, intermedios
e historicos.

— Relacionar los criterios de conservacion aplicables de
acuerdo con el tipo de documento.

4. Utilizar las funciones basicas de bases de datos nece-
sarias, introduciendo, ordenando, consultando y presentando
informacion de forma actualizada.

4.1 Identificar las funciones basicas de una base de datos.

4.2 Distinguir los diferentes objetos de una base de datos
en cuanto a sus caracteristicas y utilidades.

4.3 Explicar las prestaciones fundamentales de la apli-
caciéon que permitan consultar, procesar, editar, archivar y
mantener la seguridad, integridad y confidencialidad de la
informacion.

4.4 En casos practicos, suficientemente caracterizados
y mediante el uso de una aplicacion informatica de base de
datos:

— Abrir y cerrar una base de datos.

— Introducir registros, modificaciones, altas y bajas a par-
tir de los datos proporcionados.
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— Filtrar y ordenar la informacidn segtin las instrucciones
facilitadas.

— Obtener los datos o informacion requerida a partir de
consultas sencillas.

— Aurchivar la informacion y realizar copias de seguridad
de la base de datos en el soporte proporcionado.

— Imprimir tablas, consultas e informes configurando de
acuerdo con lo solicitado las opciones de impresion.

— Aplicar los procedimientos que garanticen la confiden-
cialidad de la informacion.

5. Comprobar el funcionamiento bésico de los equipos de
reproduccidn, informdticos y de encuadernacion funcional
-fotocopiadoras, impresoras, escaneres, reproductoras, per-
foradoras, encuadernadoras u otros -, identificando las inci-
dencias elementales, de acuerdo con los manuales de uso y
sistemas de ayuda.

5.1 Identificar las incidencias basicas de equipos de repro-
duccién e informaticos.

5.2 Identificar las tareas de limpieza y mantenimiento de
utiles de encuadernacion, y los ajustes pertinentes para un
adecuado funcionamiento.

5.3 Diferenciar las operaciones de mantenimiento basicoy
limpieza en los equipos de reproduccion e informaticos.

5.4 Diferenciar los distintos recursos consumibles -tintas y
liquidos, papel, cintas y cartuchos de impresion, téner u otros-
en funcién de los equipos de reproduccion e informaticos.

5.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equi-
pos, y sacar el maximo provecho a los medios utilizados en el
proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

5.6 En un supuesto practico de simulacion, relacionado
con el funcionamiento de equipos de reproduccion, informa-
ticos y encuadernacion funcional:

— Poner a punto y limpiar las maquinas.

— Detectar pequenias averias mecanicas solucionando, si
es posible, las contingencias observadas.

— Aprovisionar con los materiales necesarios las
maquinas.

— Realizar las pruebas de funcionamiento basico de los
equipos informéticos y de reproduccion.

— Realizar labores de mantenimiento basico de los equi-
pos informaticos y de oficina.

— Sustituir consumibles, de entre diversos tipos facilita-
dos, en el equipo que corresponda.

— Tomar las medidas de seguridad necesarias para com-
probar el funcionamiento basico en modo seguro.

— Utilizar los equipos de proteccién de acuerdo con los
conectores y terminales implicados.

6. Utilizar utiles de reprografia, obteniendo copias en for-
mato documental y/o digital de documentacion tipo, de acuer-
do con criterios y estandares de calidad definidos.

6.1 Identificar, sobre maquinas reales, las funciones de
equipos de reprografia y las partes basicas que las componen.

6.2 Explicar la utilidad de las diferentes maquinas emplea-
das en la reprografia de la documentacion administrativa y de
gestion a través de catalogos y guias de usuario.

6.3 Diferenciar de forma precisa los métodos de re-
produccion: reprografia, multicopista, fotocopiadora vy
digitalizacion.

6.4 Identificar los distintos tipos de documentos en cuanto
a sus caracteristicas -color, imagenes, fotografias- determi-
nando el formato preciso de acuerdo con los diferentes tipos
de reproduccion.

6.5 Distinguir los procedimientos de uso en funcién del
equipo a utilizar -fotocopiadoras, impresoras, escaneres, re-
productoras u otros-.

6.6 Distinguir los distintos tipos de formatos de papel que
mas se utilizan en una oficina de acuerdo con los objetivos del
documento que deben soportar.

6.7 En un supuesto practico, convenientemente caracteri-
zado, relacionado con la reproduccion de copias fisicas:

— Fotocopiar e imprimir clasificando e intercalando
los documentos originales en funcién del tipo de
documento.

— Fotocopiar cuadernillos a doble hoja “borrando” el
surco negro central lo mejor posible.

— Fotocopiar documentos por “las dos caras” para con-
formar cuadernillos idénticos a los originales.

— Fotocopiar documentos realizando las ampliaciones y
reducciones necesarias.

— Fotocopiar e imprimir ampliando o reduciendo
los documentos originales en funcién del tipo de
documento.

— Reducir el niimero de copias en formato papel aplican-
do criterios de sostenibilidad.

— Demostrar interés por realizar los trabajos con un buen
acabado.

6.8 En un supuesto practico, convenientemente caracteri-
zado, relacionado con la reproduccion de copias digitales:

— Comprobar que los documentos a reproducir/escanear
no han sido previamente reproducidos o digitalizados
para evitar duplicidades.

— Guardar los documentos nombrandolos de acuerdo
con las normas de nomenclatura definidas, y referen-
ciandolos, en su caso, a los campos indicados.

— Comprobar que la resolucién de los documentos elec-
trénicos escaneados se corresponde con la requerida.

— Comprobar que el documento digitalizado estd com-
pleto, es legible en todas sus partes y contiene las pagi-
nas consecutivas.

— Recuperar los documentos digitalizados para proceder
a su reproduccion posterior.

— Duplicar documentos digitalizados en los soportes
proporcionados.

7. Utilizar materiales y ttiles de encuadernacién fun-
cional con precision, atendiendo a las caracteristicas de los
documentos tipo, respetando los criterios de seguridad y
sostenibilidad.

7.1 Identificar la documentacién a encuadernar descri-
biendo las caracteristicas para su encuadernacion, y los crite-
rios de ordenaciéon mas apropiados.

7.2 Distinguir los distintos utiles y herramientas en la rea-
lizacion de operaciones de encuadernacion funcional -guillo-
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tina, maquinas de perforar de papel, cizallas, u otras-, identifi-
cando sus mecanismos, funciones y utilizacion.

7.3 Diferenciar los distintos tipos de materiales -canutillos,
grapas, espirales, anillas, cubiertas u otros- utilizados en la en-
cuadernacion funcional.

7.4 Identificar los sistemas de reciclaje en funcion de la
naturaleza de los residuos producidos en la encuadernacién
funcional.

7.5 Describir los riesgos profesionales derivados de la uti-
lizacién de las maquinas y herramientas de encuadernacién
funcional y sus equipos de proteccion.

7.6 Distinguir, segtn el tipo de encuadernacion funcional,
los distintos criterios de calidad relacionados.

7.7 En un supuesto practico convenientemente caracteri-
zado, en el que se especifiquen las tareas a desarrollar y los
medios de encuadernacion funcional disponibles.

— Comprobar el estado de funcionamiento de las herra-
mientas de encuadernacion funcional.

— Organizar la documentacion a encuadernar, ordenan-
dola de acuerdo con los criterios establecidos y la co-
rrecta utilizacion de los medios disponibles.

— Utilizar la cizalla u otros utiles analogos realizando
distintos cortes de papel con precision, observando las
medidas de seguridad correspondientes.

— Utilizar la mdaquina de perforar papel de forma
correcta.

— Encuadernar en sus diversas formas -encanutado, gra-
pado, espiralado, anillado u otrasla documentacién
aportada, asignando el tipo de cubiertas en funcién de
las caracteristicas del documento y de acuerdo con la
informacion facilitada.

— Desechar los residuos en distintos envases de reciclado
conforme a su naturaleza.

— Utilizar las precauciones y equipos de proteccién ne-
cesarios para realizar con seguridad la encuadernacion
funcional.

— Comprobar que la encuadernacioén funcional realizada
cumple con los criterios de calidad facilitados e inhe-
rentes al tipo de encuadernacion.

8. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

8.1 Los resultados de aprendizaje 2, 3,4, 5, 6y 7 respecto a
todos sus criterios de evaluacion.

Contenidos
1. Utilizacion basica de los sistemas operativos habituales.

Gestion de archivos y carpetas: elementos de navegacion
o exploracién en un sistema operativo, funciones basicas de
exploracioén y busqueda. Manejo de las herramientas de re-
cuperacion de la informacion, archivos o carpetas. Intercam-
bio de informacién: intercambio estatico, incrustar y vincular.
Procedimientos de seguridad, integridad y proteccion de in-
formacion: copias de seguridad y mecanismos alternativos.

2. Técnicas basicas de archivo y clasificacion de documen-
tacion administrativa.

El archivo: definicién, importancia, fines, tipos y 4mbitos.
Sistemas de organizacion, clasificacion y codificacion en fun-
cion del tipo de informacién y documentacién. Procedimientos

previos al archivo: codificaciéon de documentacion, unificacién
de documentos. Mantenimiento del archivo fisico e informa-
tico: Material, infraestructura de archivo, métodos de archi-
vo, unidades de conservacion. Seguimiento, almacenamiento,
conservacion y expurgo de documentos. Acceso, seguridad y
confidencialidad de la informacién y documentacion.

3. Actualizacion y extraccion de informacién en bases de
datos.

Estructura y funciones de una base de datos. Gestion de
archivos en aplicaciones informaticas de bases de datos. In-
troduccién, modificacién y eliminacion de datos. Busquedas
sencillas de datos. Configuracion e impresion de informes.
Obtencion de copias de seguridad de las bases de datos.

4. Utilizacién de equipos de reprografia.

Equipos de reproduccidn: tipos, componentes, caracteristi-
cas de los dispositivos. Identificacion de incidencias elementa-
les en equipos de reprografia. Funcionamiento de los equipos
de reprografia - fotocopiadoras, impresoras, escaneres, repro-
ductoras, perforadoras, encuadernadoras u otros-. Utilizacion
de software de digitalizacion de documentos. Obtencion de
copias en formato documental y/o digital. Observacion de los
procedimientos de calidad en la reproduccién de documentos.
Procedimientos de seguridad en la utilizacién de equipos de
reproduccién. Eliminacion de residuos: normativa aplicable.

5. Encuadernacion funcional.

Equipos, ttiles y herramientas de encuadernacién funcio-
nal: tipos, caracteristicas, funcionamiento, deteccion de posi-
bles incidencias. Materiales de la encuadernacion funcional:
tipos, caracteristicas y su utilizaciéon. Técnicas de encuader-
nacion funcional: corte, perforado y encuadernado funcional.
Utilizacién de equipos, utiles y herramientas de encuaderna-
cion funcional en condiciones de seguridad. Eliminacién de
residuos respetando la normativa.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Aula de gestion de 45 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes ptiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

Médulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF0969_1: Técnicas
administrativas basicas
de oficina

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Procesos de Gestion
administrativa

MF0970_1: Ope-
raciones basicas de
comunicacion

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Procesos de Gestion
administrativa

MF0971_1: Reproduc- | Procesos de Gestion
cién y archivo administrativa

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

OPERARIO DE VIVEROS, JARDINES Y PARQUES (PCPLAGA164_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de viveros, jardines y parques
Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Agraria

Cddigo PCPLAGAL64 1
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2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cédigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion

Realizar
operaciones
auxiliares para
la produccién y
mantenimiento
de plantas en
VIVeros y centros
de jardineria.

Realizar opera-
ciones auxiliares
para la instala-
cion de jardines,
parques y zonas
verdes.

UC0520 1

Actividades
auxiliares
en Viveros,
jardines y
centros de
jardinerfa

Real Decreto
12282006,
AGA164 1 | de 27 de oc-
tubre (BOE | UC0521 _1
03/01/07)

Realizar opera-
ciones auxiliares
para el man-
tenimiento de
jardines, parques
y zonas verdes.

UCos22_1

3.—Competencia general

Ejecutar operaciones auxiliares para la implantacién y
mantenimiento de jardines, parques y zonas verdes, asi como
para la produccién y mantenimiento de plantas en viveros y
centros de jardineria, siguiendo instrucciones de superiores o
plan de trabajo, cumpliendo con las medidas de prevencion de
riesgos laborales, calidad y proteccion del medio ambiente.

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Preparar el terreno para la produccién de plantas e
implantacion del material vegetal siguiendo instruccio-
nes, con las herramientas y ttiles necesarios.

b) Colaborar, siguiendo instrucciones y utilizando mate-
riales idoneos, en la preparacion del substrato para la
produccién de plantas.

¢) Realizar los trabajos basicos para la recoleccion, pre-
paracion del material vegetal para su reproduccion y
para la multiplicacion sexual y vegetativa siguiendo el
plan de trabajo.

d) Realizar los cuidados culturales basicos para la produc-
cién y mantenimiento de elementos vegetales, jardines,
parques o zonas verdes siguiendo el plan establecido.

e) Realizar los trabajos bésicos para el arrancado y avive-
rado de la planta siguiendo instrucciones.

f) Realizar los trabajos bésicos de presentacion de la
planta para el punto de venta del centro de jardineria
segun el plan establecido.

g) Marcar sobre el terreno la distribucion de las distintas
plantaciones para ajustarse al plan de trabajo.

h) Realizar los trabajos basicos para la instalacion y con-
servacion bésica de de infraestructuras siguiendo el
plan de trabajo.

i) Descargar las plantas y protegerlas segin instrucciones
para garantizar su viabilidad.

j) Ejecutar la plantacion para asegurar un buen enraiza-
miento, siguiendo indicaciones técnicas.

k) Sembrar céspedes y/o implantar tepes siguiendo ins-
trucciones para conseguir una buena nascencia o
arraigo.

1) Regary abonar el jardin, parque o zona verde siguien-
do instrucciones para satisfacer sus necesidades hidri-
cas y correcto desarrollo de las plantas.

m) Realizar las labores de mantenimiento de céspedes y
praderas siguiendo instrucciones para un correcto es-
tado de conservacion.

n) Cumplir los protocolos de seguridad laboral y medio-
ambiental durante todo los procesos, para evitar dafnos
en las personas y en el medioambiente.

0) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

p) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en empresas publicas,
ya sea de la administracion local, autonémica o general del
estado, en el area de medioambiente, asi como en empresas
privadas dedicadas a la instalacién y mantenimiento de jardi-
nes y zonas verdes, y a la produccion de plantas. Asi mismo
estd capacitado para realizar tratamientos plaguicidas con
nivel basico, segiin la actividad regulada por la normativa
correspondiente.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector agrario, dentro del subsector de jar-
dinerfa, en las siguientes actividades productivas: servicios
publicos de parques, jardines y zonas verdes. Empresas de jar-
dinerfa. Viveros y Centros de Jardineria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Pedn de jardineria.
— Peodn de vivero.
— Pedn de centros de jardineria.
— Pedn de campos deportivos.

6.—Modulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas

UC0520_1: Realizar

Operaciones operaciones auxiliares
bésicas en vi- MF0520 1 | Pt la produccion 210 70
VEros y centros - | y mantenimiento de
de jardinerfa. plantas en viveros y
centros de jardineria.
Operacioncs UC0521_1: Realizar
basicas para la -

operaciones auxiliares
MF0521 1 | para la instalacion de 210 35
jardines, parques y

instalacion de
jardines, par-

ques yzonas zonas verdes.

verdes.

pperaciones UC0522_1: Realizar

man tenirinien . operaciones auxiliares

de sardines MF0522_1 | para el mantenimiento | 175 35
arJ es ’ de jardines, parques y

parques y zonas verdes.

zonas verdes
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Moédulo formativo: Operaciones bdsicas en viveros y centros de
jardineria

Nivel 1
Cadigo MF0520_1

Asociado alaunidad de | UC0520_1: Realizar operaciones auxiliares
competencia para la produccion y mantenimiento de plan-
tas en viveros y centros de jardinerfa.

Duraci6n en horas totales | 210 (De las cuales 70 corresponden a la fase
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Especificar los tipos fundamentales de suelos, enmien-
dasy abonos, y realizar las labores de preparacion del terreno
utilizando los medios apropiados y aplicando las medidas de
prevencion de riesgos laborales y normativa medioambiental.

1.1 Describir los sistemas de desbroce y limpieza adecua-
dos a cada caso.

1.2 Distinguir los distintos tipos de suelo, segin su
textura.

1.3 Explicar los diferentes tipos de enmiendas y abonos y
su método de aplicacion.

1.4 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

1.5 Describir las labores de preparacion del terreno segin
el objetivo establecido.

1.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar las labores de preparacion del terreno utili-
zando las herramientas adecuadas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
y normativa medioambiental.

2. Identificar los diversos tipos de sustratos, y preparar di-
ferentas mezclas teniendo en cuenta su aplicacién, empleando
los medios apropiados y observando las medidas de preven-
cién de riesgos laborales y normativa medioambiental.

2.1 Describir los diferentes tipos de sustratos que se pue-
den utilizar en produccién de plantas.

2.2 Identificar, a nivel bésico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

2.3 Describir las labores de preparacion de sustratos segiin
el objetivo establecido.

2.4 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar las labores de preparacion de sustratos utili-
zando las herramientas adecuadas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
y normativa medioambiental.

3. Describir los diferentes sistemas y elementos de protec-
cién de cultivos y riego, y efectuar los trabajos basicos para
la instalacion de infraestructuras de los mismos utilizando los
medios apropiados y aplicando las medidas de prevencion de
riesgos laborales y normativa medioambiental.

3.1 Identificar los diferentes sistemas de proteccion de
cultivos.

3.2 Describir los trabajos de instalacion de infraestructu-
ras para la proteccion de cultivos.

3.3 Citar los sistemas de riego utilizados en produccion de
plantas.

3.4 Enumerar los elementos de los sistemas de riego mas
frecuentes.

3.5 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

3.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar los trabajos basicos de instalacion de infraes-
tructuras para la proteccion de cultivos.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales 'y
normativa medioambiental.

— Realizar la instalacion bésica de un sistema de riego.

4. Definir las técnicas de recoleccion, preparacion y con-
servacion del material vegetal utilizadas en la produccién de
plantas, y aplicar las mismas en un caso practico utilizando los
medios apropiados y observando las medidas de prevencion
de riesgos laborales y normativa medioambiental.

4.1 Identificar los distintos elementos vegetales utilizados
para la propagacion.

4.2 Definir las técnicas de recoleccion del material
vegetal.

4.3 Reconocer las técnicas de preparacion del material
vegetal.

4.4 Citar las técnicas de conservacion del material
vegetal.

4.5 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

4.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar la recogida y limpieza del material vegetal.

— Realizar la preparacion y conservacion del material
vegetal.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales 'y
normativa medioambiental.

5. Exponer las técnicas y materiales utilizados en la propa-
gacion vegetativa, y realizar las labores basicas para la multi-
plicacion del material vegetal utilizando los medios apropia-
dos y observando las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y normativa medioambiental.

5.1 Describir los medios a utilizar en la propagacion vege-
tativa del material vegetal.

5.2 Identificar las técnicas de propagacion vegetativa mas
comunes.

5.3 Describir las labores de propagacion vegetativa.

5.4 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

55 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar la preparacion de las mesas de propagacion,
bancales y contenedores.

— Manejar el material vegetal segin la técnica de
propagacion.
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— Realizar el primer riego después de la implantacion del
material.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

6. Explicar las técnicas y materiales utilizados en la propa-
gacion sexual, y realizar las labores bésicas para la multiplica-
cion del material vegetal utilizando los medios apropiados y
observando las medidas de prevencion de riesgos laborales y
normativa medioambiental.

6.1 Describir los medios a utilizar en la propagacion sexual
del material vegetal.

6.2 Identificar las técnicas de semillado.
6.3 Describir las labores de siembra.

6.4 Identificar, a nivel bésico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

6.5 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar la preparacion de las mesas de germinacion,
semilleros y contenedores.

— Distribuir la semilla uniformemente y a la profundidad
indicada.

— Realizar el primer riego tras la siembra
cuidadosamente.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

7. Describir los cuidados culturales basicos aplicados en la
produccion y mantenimiento de elementos vegetales, y reali-
zar el repicado, aclareo y entutorado, utilizando los medios
apropiados y observando las medidas de prevencion de ries-
gos laborales y normativa medioambiental.

7.1 Identificar las técnicas de repicado.

7.2 Determinar las necesidades de aclareo en un
semillero.

7.3 Describir las técnicas de entutorado.

7.4 Memorizar las técnicas de control de las condiciones
ambientales de las zonas de cultivo.

7.5 Identificar, a nivel bésico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

7.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar repicados garantizando la viabilidad de las
plantas.

— Realizar aclareos en semillero asegurando el desarro-
llo de las plantulas.

— Realizar entutorados utilizando la técnica y medios
adecuados.

— Controlar las condiciones ambientales en zonas de
cultivo.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

8. Enunciar las técnicas de arrancado y aviverado de la
planta y efectuar la preparacién para su comercializacion uti-
lizando los medios apropiados y observando las medidas de
prevencion de riesgos laborales y normativa medioambiental.

8.1 Describir las técnicas de arrancado de la planta.
8.2 Explicar las técnicas de aviverado de la planta.
8.3 Relacionar las labores de arrancado de la planta.
8.4 Enumerar las labores de aviverado de la planta.

8.5 Definir las técnicas de acondicionamiento del sistema
radicular y aéreo de plantas.

8.6 Identificar, a nivel bésico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

8.7 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar el arrancado de la planta cuidadosamente.
— Realizar el aviverado de la planta en zonas adecuadas.

— Realizar el acondicionamiento del sistema radicular y
aéreo de las plantas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales 'y
normativa medioambiental.

9. Efectuar trabajos basicos de conservacion y presenta-
cién de la planta para su exhibicion en el punto de venta del
centro de jardineria.

9.1 Identificar los tipos de etiquetas.

9.2 Describir las técnicas de proteccion de la planta para
el transporte.

9.3 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

9.4 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Limpiar la planta para su presentacion.
— Etiquetar la planta convenientemente.

— Proteger la planta para el transporte asegurando su
supervivencia.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales 'y
normativa medioambiental.

10. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

10.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.6; el 2 respecto al 2.4; el 3 respecto al 3.6; el 4
respecto al 4.6; el 5 respecto al 5.5; el 6 respecto al 6.5; el 7
respecto al 7.6; el 8 respecto al 8.7; y el 9 respecto al 9.4.

10.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion especifica de la empre-
sa integrdndose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos
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1. Infraestructuras del vivero.

Factores que hay que tener en cuenta para la instalacion
de un vivero. Distribucion del espacio. Célculos y medidas.
Volimenes. Instalaciones que componen un vivero. Técnicas
de control ambiental.

2. Preparacion del terreno.

Textura de suelos: concepto, clasificacion de suelos, mé-
todos basicos de determinacion de texturas. Enmiendas: ti-
pos, caracteristicas y aplicacion. Abonos: tipos, caracteristicas
y aplicacion. Sustratos: tipos, caracteristicas, preparacion y
mezclas. Preparacion del terreno: Técnicas. Herramientas y
medios utilizados en la preparacion.

3. Produccién de plantas.

Reproduccion sexual: la semilla. Estado de maduracion,
época y métodos de recoleccion de las diversas especies ve-
getales. Método de almacenamiento de semillas. Técnicas
de pregerminacion. Factores que determinan la calidad de
la semilla. Tipos de semilleros segiin especies. Localizacion
y proteccion del semillero. Manejo inicial del semillero. Rie-
go. Tratamientos. Ventajas e inconvenientes. Reproduccion
asexual o vegetativa: tipo de material vegetal, recoleccion.
Caracteristicas de cada técnica de propagacion. Ventajas e
inconvenientes.

4. Manejo de plantas ornamentales.

Repicado. Entutorado. Aclareo. Arrancado de la planta.
Aviverado.

5. Mercado de la planta ornamental.

Tipos de empresas. Comercializacion. Organizacion de un
vivero comercial o centro de jardineria.

6. Normativa basica vigente relacionada con las operacio-
nes auxiliares para la produccion y mantenimiento de plantas
en viveros y centros de jardineria.

Normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
del medioambiente.

Modulo formativo: Operaciones bdsicas para la instalacion de
jardines, parques y zonas verdes

Nivel 1
Codigo MF0521 _1

UC0521_1: Realizar operaciones auxiliares
para la instalacion de jardines, parques y
zonas verdes.

210 (De las cuales 35 corresponde a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir las operaciones de preparacion del terreno
para la implantacion de un jardin, y realizar las mismas en
un caso practico utilizando los medios apropiados y aplicando
las medidas de prevencion de riesgos laborales y normativa
medioambiental.

1.1 Describir los sistemas de desbroce y limpieza adecua-
dos a cada caso.

1.2 Distinguir los distintos tipos de suelo, segun su
textura.

1.3 Memorizar los diferentes tipos de enmiendas y abonos
y su método de aplicacion.

1.4 Describir los diferentes tipos de sustratos utilizados en
jardineria.

1.5 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

1.6 Describir las labores de preparacion del terreno segiin
el objetivo establecido.

1.7 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar las labores de preparacion del terreno utili-
zando las herramientas adecuadas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
y normativa medioambiental.

2. Realizar mediciones y operaciones de replanteo propias
de un parque o jardin, segtin técnicas establecidas y siguiendo
instrucciones.

2.1 Interpretar la informacion contenida en un plano o
croquis basico.

2.2 Localizar sobre el terreno los elementos del jardin,
parque o zona verde segiin croquis o plano facilitado.

2.3 Representar sobre el terreno figuras geométricas
sencillas.

2.4 Calcular superficies de parcelas regulares en el plano
o en el terreno.

2.5 Realizar mediciones sencillas en el plano y en el
terreno.

3. Exponer los diferentes tipos de infraestructuras de un
jardin o parque, y efectuar los trabajos basicos para su ins-
talacién utilizando los medios apropiados y aplicando las
medidas de prevencion de riesgos laborales y normativa
medioambiental.

3.1 Describir e identificar los diferentes elementos de rie-
goy drenaje segun el sistema a emplear.

3.2 Citar los materiales de construcciéon empleados en las
diferentes infraestructuras.

3.3 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

3.4 En un caso y/o supuesto practico, debidamente
caracterizado:

— Realizar la instalacion de infraestructuras auxiliares de
un jardin, parque o zona verde.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

4. Identificar las caracteristicas basicas morfoldgicas y fi-
siologicas de los vegetales y reconocer las principales especies
de plantas ornamentales utilizadas en jardineria.

4.1 Reconocer los 6rganos fundamentales de los vegetales
y su funcién.

4.2 Identificar las principales especies de plantas utilizadas
en la jardineria de la zona.

4.3 Identificar las principales caracteristicas y exigencias
de las especies utilizadas en jardineria.

5. Explicar las operaciones necesarias para el acondicio-
namiento de plantas, y efectuar la siembra o plantacion de
especies vegetales en un jardin de manera que se garantice su
supervivencia, utilizando los medios apropiados y aplicando
las medidas de prevencién de riesgos laborales y normativa
medioambiental.



14654 BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS ntim. 149

27-VI-2008

5.1 Enunciar las operaciones necesarias para el acondicio-
namiento de plantas antes de la plantacion.

5.2 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

5.3 En un caso y/o supuesto practico debidamente
caracterizado:

— Realizar la apertura de hoyos/zanjas segun la especie a
implantar, utilizando las herramientas adecuadas.

— Colocar la planta aportando abonos y enmiendas, en-
tutorando y protegiendo siguiendo indicaciones.

— Efectuar el riego de implantacion con la dosis
indicada.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
y normativa medioambiental.

6. Enunciar las operaciones y técnicas utilizadas en la
siembra e implantacion de céspedes, y aplicar las mismas en
un caso practico, empleando los medios apropiados y obser-
vando las medidas de prevencion de riesgos laborales y nor-
mativa medioambiental.

6.1 Describir las técnicas de siembra o implantacién de
céspedes.

6.2 Reconocer y explicar el uso de herramientas y utiles
utilizadas en la siembra o implantacion de céspedes.

6.3 En un caso y/o supuesto practico debidamente
caracterizado:

— Realizar el refinado del terreno dejandolo en buenas
condiciones y utilizando los medios adecuados.

— Distribuir la semilla uniformemente, con la dosis y
mezcla indicada, aplicando el cubresiembra.

— Colocar los tepes con el procedimiento indicado.

— Compactar el terreno y aplicar el primer riego para
asegurar la nascencia.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
y normativa medioambiental

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.7; el 2 respecto al 2.5; el 3 respecto al 3.4; el 5
respecto al 5.3; y el 6 respecto al 6.3.

7.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion especifica de la empre-
sa integrandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos

1. Preparacion del terreno.

Textura de suelos: concepto, clasificacion de suelos, mé-
todos basicos de determinacion de texturas. Enmiendas: ti-
pos, caracteristicas y aplicacion. Abonos: tipos, caracteristicas
y aplicacion. Sustratos: tipos, caracteristicas, preparacion y
mezclas. Preparacion del terreno: Técnicas. Herramientas y
medios utilizados en la preparacion.

2. Replanteo y medicion.

Planos y croquis de jardineria. Simbologia e interpretacion
de leyendas. Replanteo de los elementos del jardin, parque o
zona verde. Medicion y calculo de superficies regulares.

3. Construccion de infraestructuras.

Drenajes: tipos, componentes e instalacion. Riego: Tipos,
componentes e instalacion. Materiales de construccion: carac-
teristicas, uso. Infraestructuras bésicas.

4. Plantas ornamentales.

Nociones de botanica: morfologia y fisiologia vegetal.
Identificacion de las especies principales de la zona.

5. Plantacion y siembra.

Descarga y almacenamiento. Hoyos y zanjas: apertura, di-
mensiones y acondicionamiento. Plantacidn: técnicas, épocas,
marcos de plantacion. Entutorados y protectores: tipos, téc-
nicas y materiales. Acondicionamiento de la planta: técnicas.
Siembra: técnicas, épocas y dosis.

6. Céspedes.

Preparacion del terreno: Técnicas y medios empleados.
Siembra: métodos, épocas, dosis. Implantaciéon de tepes:
métodos.

7. Normativa basica vigente relacionada con las operacio-
nes basicas para la instalacion de jardines, parques y zonas
verdes.

Normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
del medioambiente.

Mbodulo formativo: Operaciones bdsicas para el mantenimiento
de jardines, parques y zonas verdes

Nivel 1
Cddigo MF0522 1

UC0522_1: Realizar operaciones auxiliares
para el mantenimiento de jardines, parques
y zonas verdes.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de practicas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar los diferentes sistemas y elementos de riego,
y realizar el riego de un jardin, parque o zona verde utilizan-
do los medios apropiados y aplicando los procedimientos es-
tablecidos, las medidas de prevencion de riesgos laborales y
normativa medioambiental.

1.1 Describir los sistemas de riego utilizados en jardineria.

1.2 Identificar el buen funcionamiento del sistema de
riego.

1.3 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

1.4 En un caso y/o supuesto practico de riego de un jardin,
parque o zona verde debidamente caracterizado:

— Realizar el riego siguiendo las indicaciones.
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— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

2. Especificar los principales tipos de abonos y enmien-
das y, en un caso practico, abonar un jardin, parque o zona
verde utilizando los medios apropiados y aplicando los proce-
dimientos establecidos, las medidas de prevencion de riesgos
laborales y normativa medioambiental.

2.1 Describir los diferentes tipos de enmiendas y abonos y
su método de aplicacion.

2.2 Identificar, a nivel bésico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

2.3 En un caso y/o supuesto practico de abonado de un
jardin, parque o zona verde debidamente caracterizado:

— Realizar el abonado homogéneamente utilizando el
equipo correspondiente.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

3. Enumerar los procesos de mantenimiento de los ele-
mentos vegetales de un jardin, parque o zona verde, y efectuar
las labores para su conservacion en condiciones adecuadas,
utilizando los medios apropiados y aplicando las medidas de
prevencion de riesgos laborales y normativa medioambiental.

3.1 Describir las labores de mantenimiento y mejora de un
jardin, parque o zona verde.

3.2 Realizar un inventario basico de los elementos vegeta-
les que forman parte del jardin o zona verde.

3.3 Identificar operaciones basicas de poda de los elemen-
tos vegetales.

3.4 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencién
de riesgos laborales y medioambientales.

3.5 En un caso y/o supuesto practico de mantenimiento de
un jardin, parque o zona verde debidamente caracterizado:

— Realizar bajo supervision las labores de mantenimien-
to de un jardin, parque o zona verde.

— Realizar las operaciones de poda basicas siguiendo
pautas del personal encargado.

— Aplicar tratamientos fitosanitarios con la dosis, equi-
pos y maquinaria indicados.

— Preparar y manejar la maquinaria, herramientas y uti-
les de trabajo.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

4. Especificar las operaciones de mantenimiento de infra-
estructuras, equipamiento y mobiliario de un jardin, parque
o zona verde, y efectuar las labores para su conservacion en
condiciones adecuadas, utilizando los medios apropiados y
aplicando las medidas de prevencion de riesgos laborales y
normativa medioambiental.

4.1 Realizar un inventario basico de infraestructuras, equi-
pamiento y mobiliario que forman parte de jardin, parque o
zona verde y describir sus caracteristicas.

4.2 Describir las operaciones de mantenimiento de infra-
estructuras, equipamiento y mobiliario de un jardin, parque o
zona verde en funcién de su finalidad.

4.3 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

4.4 En un caso y/o supuesto practico de mantenimien-
to y mejora de un jardin, parque o zona verde debidamente
caracterizado:

— Realizar las labores de mantenimiento y mejora de in-
fraestructuras, equipamiento y mobiliario.

— Preparar y manejar la maquinaria, herramientas y ati-
les de trabajo.

— Aplicar las medidas de prevencién de riegos laborales y
normativa medioambiental.

4.5 Enunciar las labores de mantenimiento de céspedes
y praderas y aplicar los mismos en una actividad practica de
aprendizaje.

4.6 Determinar las labores de mantenimiento y mejora de
céspedes y praderas.

4.7 Identificar, a nivel basico, las medidas de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales.

4.8 En un caso y/o supuesto practico de mantenimiento de
céspedes y praderas debidamente caracterizado:

— Realizar las operaciones de mantenimiento en céspe-
desy praderas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riegos laborales y
normativa medioambiental.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.4; el 2 respecto al 2.3; el 3 respecto al 3.5; y el 4
respecto al 4.4y 4.8.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion especifica de la empre-
sa integrdandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos
1. Mantenimiento de elementos vegetales.

Identificacion de las especies vegetales mas frecuentes.
Inventario de elementos vegetales: métodos. Labores de man-
tenimiento y mejora de elementos vegetales: tipos, técnicas
y medios. Labores de mantenimiento y mejora de céspedes:
tipos, técnicas y medios. Poda basica de elementos vegetales:
técnicas, época y medios.

2. Técnicas de riego.
Sistemas de riego. Momento, dosis.
3. Tratamientos fitosanitarios.

Las plagas. Métodos de control. Medios de defensa fitosa-
nitarios. Productos fitosanitarios: Descripcion y generalidades.
Peligrosidad de los productos fitosanitarios y de sus residuos.
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Riesgos derivados de la utilizacion de los productos fitosani-
tarios. Intoxicaciones y otros efectos sobre la salud. Primeros
auxilios. Tratamientos fitosanitarios. Equipos de aplicacion.
Limpieza, mantenimiento, regulacion y revision de los equi-
pos. Nivel de exposicion del operario: Medidas preventivas y
de proteccion en el uso de productos fitosanitarios. Buenas
practicas ambientales. Sensibilizacion medioambiental. Prin-
cipios de la trazabilidad. Requisitos en materia de higiene de
los alimentos y de los piensos. Buena practica fitosanitaria:
Interpretacion del etiquetado y fichas de datos de seguridad.
Précticas de aplicacion de productos fitosanitarios.

4. Mantenimiento de infraestructuras, mobiliario vy
equipamientos.

Técnicas y medios de mantenimiento. Inventario de infra-
estructuras, mobiliario y equipamientos.

5. Normativa basica vigente relacionada con las opera-
ciones basicas para el mantenimiento de jardines, parques y
zonas verdes.

Relacion trabajo-salud: Normativa sobre prevencion de
riesgos laborales. Proteccion del medio ambiente y elimina-
cion de envases vacios: Normativa especifica. Normativa que
afecta a la utilizacién de productos fitosanitarios. Infracciones
y sanciones.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios

— Almacén de un minimo de 120 m? (Espacio singular no
necesariamente ubicado en el centro de formacion).

— Taller agrario de 90 m2.
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

— Finca: Superficie de 2 ha (vivero y jardin). (Espacio
singular no necesariamente ubicado en el centro de
formacién).

Especialidades del profesorado de los centros docentes publicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cédigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion

Especialidad del

Modulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF0520_1: Operacio-
nes basicas en viveros y
centros de jardinerfa.

Operaciones y Equipos | Profesor/a técnico/a de
de Produccién Agraria | Formacion Profesional

MF0521_1: Opera-
ciones bésicas parala | Operaciones y Equipos | Profesor/a técnico/a de
instalacion de jardines, | de Produccién Agraria | Formacién Profesional
parques y zonas verdes.

MF0522_1: Opera-
ciones bésicas para
el mantenimiento de
jardines, parques y

Operaciones y Equipos | Profesor/a técnico/a de
de Producci6n Agraria | Formacién Profesional

zonas verdes

AUXILIAR DE EXPLOTACIONES GANADERAS (PCPL. AGA224 1)
1.—lIdentificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de explotaciones ganaderas

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Agraria

Cddigo PCPL. AGA224 1

Realizar opera-
ciones auxiliares
de reproduccién
en ganaderia.

Realizar opera-
ciones auxiliares
de manejo de la
produccién en
explotaciones

uCo712.1

UCo713 1

Real Decreto
Actividades 665/2007, ganaderas.
auxiliares en | AGA224 1 |de 25de Realizar el pasto-
ganaderfa mayo. (BOE van4 reo del ganado.
13/06/07)

Realizar opera-
ciones auxiliares
de mantenimien-
to de instalacio-
UC0715_1 | nes y manejo de
la maquinaria

y equipos en
explotaciones
ganaderas.

3.—Competencia general

Ejecutar las operaciones auxiliares en explotaciones gana-
deras, siguiendo instrucciones de superiores o plan de trabajo,
atendiendo a criterios de calidad, bienestar animal, preven-
cién de riesgos laborales, proteccion del medio ambiente y
seguridad alimentaria.

4.—Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar operaciones auxiliares de manejo del celo y
cubricion de las hembras siguiendo instrucciones, para
contribuir a la obtencion de altos indices de gestacion.

b) Realizar operaciones auxiliares de manejo de las hem-
bras en fase de gestacion, siguiendo instrucciones, para
contribuir a la obtencién de una descendencia viable y
una buena produccion lactea.

¢) Ayudar en el parto siguiendo instrucciones, para con-
seguir una descendencia sana y vigorosa.

d) Realizar operaciones auxiliares en el manejo de las
crias durante el periodo de lactacion, atendiendo a las
particularidades de cada especie, para contribuir a un
adecuado desarrollo de las mismas.

e) Realizar las operaciones auxiliares con los machos re-
productores y con las hembras de reposicion atendien-
do a las particularidades de cada especie, para contri-
buir al buen estado y adaptacion a la explotacion de los
mismos.

f) Realizar operaciones auxiliares en la identificacion de
los animales de recria y cebo para el control de los mis-
mos segun las instrucciones recibidas.

g) Realizar operaciones auxiliares de manejo de la pro-
duccion (animales para venta, huevos, leche, miel y
otros productos y/o subproductos) en la explotacion
ganadera siguiendo las instrucciones recibidas.
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h) Almacenar y conservar las materias primas alimenti-
cias y distribuir los alimentos con los medios y técnicas
adecuadas.

i) Realizar operaciones auxiliares para conseguir el bien-
estar animal, prever alteraciones de la salud, tratar
enfermedades y almacenar y conservar medicamentos,
siguiendo instrucciones.

j) Realizar el pastoreo con los animales apropiados para
aprovechar los recursos vegetales del medio natural de
forma sostenible y suplementar en caso necesario su
alimentacion.

k) Detectar traumatismos, heridas y posibles signos y sin-
tomas de la alteracion del estado de salud del ganado
de pastoreo, realizando los tratamientos auxiliares ba-
sicos en caso necesario.

1) Ejecutar las labores de limpieza, desinfeccion y man-
tenimiento de las instalaciones, maquinaria y herra-
mientas de la explotacién, segin las instrucciones
recibidas.

m) Manejar, dentro de la explotacion y de acuerdo a su ni-
vel, la maquinaria, equipos, utiles y herramientas apli-
cando las medidas de prevencion de riesgos laborales.

n) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

0) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional por cuenta ajena, en
el area o departamento de produccién de grandes, medianas
y pequefas explotaciones ganaderas, de ambito publico o
privado.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector agrario, dentro del subsector gana-
dero, en las siguientes actividades productivas: Explotaciones
agropecuarias; Explotaciones de ganado bovino; Explotacio-
nes de ganado ovino y caprino; Explotaciones de ganado por-
cino; Explotaciones cuniculas; Explotaciones avicolas; Explo-
taciones de ganado equino; Otras explotaciones ganaderas.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Peon en explotaciones ganaderas.
— Peodn en explotaciones agropecuarias.
— Augxiliar de ordefio.
— Pastor.

6.—Moddulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . .
formativo cia asociada totales | practicas
Operaciones UC0712_1: Realizar
auxiliares en | \vFo712 1 | OPeraciones ql,mhares 175 35
reproduccion - | de reproduccion en
ganadera ganaderia.
Operaciones UCOT13_1: Realizar
auxiliares de = o
. operaciones auxiliares
manejo de la

MF0713_1 | de manejo de la pro- 210 35
duccion en explotacio-
nes ganaderas.

produccion en
explotaciones

ganaderas

Moédulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas

UC0714_1: Realizar el 105 3
pastoreo del ganado.

Pastoreo de
ganado
Operaciones
auxiliares de
mantenimiento

MF0714_1

UC0715_1: Realizar
operaciones auxiliares

de instalacio- de mantenimiento de

nesymanejo | MF0715_1 | instalaciones y manejo | 105 35
de maquinaria de la maquinaria y

y equipos en equipos en explotacio-

explotaciones nes ganaderas.

ganaderas

Modulo formativo: Operaciones auxiliares en reproduccion
ganadera

Nivel 1
Cédigo MF0712_1

Asociado alaunidadde | UC0712_1: Realizar operaciones auxiliares
competencia de reproduccion en ganaderia.

120 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Definir las operaciones auxiliares que se llevan a cabo
durante el manejo de las hembras para facilitar su cubricion.

1.1 Indicar los cambios de comportamiento detectados en
las hembras de cada especie cuando entran en celo.

1.2 Describir los distintos métodos de deteccion de celo
sobre los que se basa la determinacién del momento adecua-
do para la cubricion.

1.3 Describir las caracteristicas minimas de edad y desa-
rrollo corporal (peso) previas al inicio de la reproduccidn,
segun la especie.

1.4 Citar las operaciones necesarias para preparar las ins-
talaciones donde se lleva a cabo la cubricién.

1.5 Enumerar las etapas que completan el proceso de pre-
paracion del animal para la cubricion.

1.6 Indicar los cuidados y precauciones a tener en cuenta
durante la cubricion en las distintas especies.

1.7 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con las operaciones
auxiliares en los procesos de identificacion de celo.

1.8 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de una hembra en celo:

— Identificar “in situ” los sintomas del celo.

— Sujetar al animal, si procede, para facilitar la
cubricion.

— Comprobar que la cubricidn se realiza con los cuidados
y precauciones establecidas en los protocolos.

— Realizar las operaciones auxiliares de manejo de hem-
bras en celo teniendo en cuenta las normas de preven-
cion de riesgos laborales y el bienestar animal.

2. Describir los cuidados basicos y sanitarios que deben
aplicarse sobre las hembras en periodo de gestacion y, en un
caso practico, identificar, en los animales, los signos especifi-
cos de esta fase productiva.
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2.1 Enumerar distintos métodos de diagndstico de prefez
o confirmacién de gestacion.

2.2 Citar las alteraciones mas comunes que se pueden pre-
sentar durante la gestacion.

2.3 Indicar el tipo de manejo y cuidados basicos que de-
ben realizarse durante el proceso de gestacion de una especie
determinada.

2.4 Identificar los distintos signos de pérdida de gestacion
en las hembras.

2.5 Nombrar las partes del programa sanitario, especifico
del periodo de gestacidn, para cada especie animal.

2.6 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con las actuaciones
realizadas en los procesos de gestacion.

2.7 En un caso y/o supuesto practico, bien caracterizado,
de hembras en gestacion:

— Detectar vueltas a celo y/o abortos.

— Alojar a las hembras en los emplazamientos adecuados
a este periodo fisioldgico.

— Alimentar correctamente a las hembras gestantes.
— Aplicar el programa sanitario especifico.
— Anotar los registros propios de la fase de gestacion.

— Realizar las operaciones auxiliares de manejo de hem-
bras en gestacion teniendo en cuenta las normas de
prevencion de riesgos laborales y el bienestar animal.

3. Citar y realizar los cuidados necesarios que hay que
prestar a madres y crias en el periparto y parto en funciéon de
la especie animal.

3.1 Citar los cuidados que se practicaran a las hembras an-
tes del parto.

3.2 Describir los sintomas de parto en las distintas especies
que permitan predecir el momento aproximado de este.

3.3 Explicar los criterios de manejo e higiene para la asis-
tencia al parto en las distintas especies.

3.4 Citar los cuidados, determinados por especie, que se
deben realizar después del parto en las madres y sus crias.

3.5 Indicar las alteraciones mas comunes que se pueden
presentar antes y después del parto.

3.6 Citar, atendiendo a criterios de bienestar animal, las
diferentes técnicas de raboteo, descornado y descolmillado.

3.7 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con los cuidados ne-
cesarios a madres y crias durante el periparto y parto.

3.8 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de parto en una explotacion:

— Reconocer el momento del parto a partir de la obser-
vacion de los cambios en el comportamiento de la hem-
bray de la identificacion de signos caracteristicos.

— Preparar la sala de parto atendiendo especialmente a
las condiciones ambientales.

— Ayudar en el parto siguiendo instrucciones.

— Realizar los cuidados necesarios a la madre y a sus
crias.

— Comprobar la secrecion lactea de las ubres de la
madre.

— Comprobar la ingesta de alimentos de la madre y las
crias.

— Detectar deposiciones anormales.

— Realizar las operaciones auxiliares de manejo del parto
teniendo en cuenta las normas de prevencion de ries-
gos laborales y el bienestar animal.

4. Describir las actuaciones necesarias en el manejo de
crias durante el periodo de lactacion aplicandolas convenien-
temente para lograr la maxima supervivencia y una Optima
lactacion.

4.1 Describir los cuidados especificos que se deben pro-
porcionar a los recién nacidos.

4.2 Citar las caracteristicas de un buen encalostramiento y
el manejo adecuado de las adopciones y traspaso de las crias
si procede.

4.3 Explicar como se realiza adecuadamente la lactancia
artificial.

4.4 Enumerar los pasos a seguir para conseguir la supervi-
vencia de las crias ante la hipdtesis de la muerte de la madre
tras el parto.

4.5 Enumerar los datos mas importantes que se deben re-
coger en los registros y cumplimentar fichas y partes de con-
trol de parideras.

4.6 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con las operaciones
auxiliares en los procesos relacionados con la paridera.

4.7 En un caso y/o supuesto practico, suficientemente ca-
racterizado, de aplicacion de cuidados a las crias tras el parto
y durante el periodo de lactacion:

— Desinfectar adecuadamente el cordon umbilical.

— Manejar adecuadamente las adopciones y traspaso de
las crias si procede.

— Manejar la cria para una adecuada toma de calostros
o leche.

— Identificar las crias adecuadamente.

— Realizar, si procede, el descornado, raboteo vy
descolmillado.

— Anotar los datos necesarios para cumplimentar regis-
tros, fichas y partes de control de parideras.

— Realizar las operaciones auxiliares de cuidados a las
crias durante el periodo de lactacion teniendo en cuen-
ta las normas de prevencion de riesgos laborales y el
bienestar animal.

4.8 En un caso y/o supuesto practico, correctamente carac-
terizado, de lactacion artificial:

— Comprobar que los equipos y materiales se encuentran
limpios y preparados.

— Controlar la temperatura del agua.
— Dosificar y preparar la mezcla siguiendo instrucciones.
— Ensenar a beber y/o succionar.

— Realizar la limpieza de los equipos de lactancia.
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— Realizar las operaciones auxiliares de cuidados a las
crias durante la lactacion artificial teniendo en cuen-
ta las normas de prevencion de riesgos laborales y el
bienestar animal.

5. Indicar las actuaciones a llevar a cabo con los sementa-
les y realizarlas para garantizar la eficacia reproductiva en una
especie determinada.

5.1 Describir el manejo del macho recela, segin la especie,
en la deteccion de celo.

5.2 Describir criterios de adiestramiento de sementales
para la recogida de semen.

5.3 Describir el protocolo adecuado de recoleccion de se-
men en sala de extraccion.

5.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con las operaciones
auxiliares de manejo de sementales.

5.5 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de monta natural:

— Manejar adecuadamente el macho recela.

— Sujetar adecuadamente el macho y la hembra en la
monta si procede.

— Anotar los datos necesarios para cumplimentar los par-
tes y estadillos correspondientes.

— Realizar las operaciones auxiliares en la monta natural
teniendo en cuenta las normas de prevencion de ries-
gos laborales y el bienestar animal.

5.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de recogida de semen:

— Adiestrar al semental para la recogida de semen.
— Preparar al animal para la recogida de semen.

— Recolectar el semen con las condiciones de higiene y
temperatura adecuada segtn la especie.

— Limpiar y almacenar adecuadamente el material de
inseminacion.

— Anotar los datos necesarios para cumplimentar los par-
tes y estadillos correspondientes.

— Realizar las operaciones auxiliares en la recogida de
semen teniendo en cuenta las normas de prevencion de
riesgos laborales y el bienestar animal.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.8; el 2 respecto al 2.7; el 3 respecto al 3.8; el 4
respecto al 4.7y 4.8; y el 5 respecto al 5.5y 5.6.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion especifica de la empre-
sa integrandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos
1. El ciclo reproductivo en la hembra.

Nociones bésicas del aparato reproductor. Duracién y ca-
racteristicas del ciclo ovarico: Celo-Ovulacion. Métodos de
deteccion de celo. La cubricién: Momento y sistema de cubri-
cién, monta natural e inseminacion artificial. Preparacion de
la hembra para la monta. Manejo en el periodo post-cubricion.
La gestacion: Seguimiento y cuidados en la gestacion, manejo
en el pre-parto. El parto: Signos y sintomas del parto, etapas
del parto, parto distécico. Lactacion: duracion de la lactacion,
cuidados basicos en la lactacion.

2. Manejo de las crias.

Manejo del destete: Las crias, nacimiento. Comporta-
miento y caracteristicas al nacimiento, cuidados en los recién
nacidos, identificacion y registro, encalostramiento, normas
de ahijamiento. Operaciones especiales de manejo de las
crias: Procedimientos de descornado, descolmillado, raboteo,
corte de picos. Manejo del destete. Enfermedades comunes
de las crias.

3. El ciclo reproductivo de los sementales.

Nociones basicas del aparato reproductor masculino. Cui-
dados basicos de los sementales. Seleccion y mejora genética.

4. Organizacion del trabajo y operaciones rutinarias.

En animales de reposicion, reproductores y sus crias. In-
movilizacién animal. Cédigos de buenas practicas de manejo
en la produccién animal. Nociones basicas sobre alimentacion
de los animales.

5. Normativa basica vigente en el &mbito europeo, nacio-
nal, autonémico y local relacionada con este modulo.

Normativa de prevencion de riesgos laborales, sobre bien-
estar animal y sobre instalaciones y equipos ganaderos.

Médulo formativo: Operaciones auxiliares de manejo de la pro-
duccion en explotaciones ganaderas

Nivel 1
Codigo MF0713 1

UC0713_1: Realizar operaciones auxiliares
de manejo de la produccion en explotaciones
ganaderas.

120 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar y realizar los cuidados que se llevan a cabo
sobre los animales de reposicion para obtener su adaptacion a
la explotacion y su adecuaciéon como reproductores.

1.1 Citar las acciones en las instalaciones de recepcion de
nuevos animales, previa a su llegada a la explotacion.

1.2 Enumerar acciones de control de salud en la recepcion
de los individuos.

1.3 Citar criterios para la formacion de lotes que contribu-
yan a un buen manejo reproductor.

1.4 Describir las operaciones auxiliares del programa sani-
tario en este periodo para una especie determinada.
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1.5 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con los cuidados que
se han de proporcionar a los animales de reposicion.

1.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de reposicion de animales en una explotacion:

— Acondicionar las instalaciones donde se instalaran los
animales de reposicion.

— Aplicar, si procede y siguiendo instrucciones, las accio-
nes sanitarias necesarias para asegurar la sanidad de la
explotacion.

— Regular la béscula y pesar animales de forma correcta.

— Cumplimentar registros, fichas y partes de control de
pesos.

— Realizar lotes aplicando criterios de edad y peso.

— Valorar el aspecto general y condiciéon corporal del
ganado.

— Realizar la alimentacion adecuada para este periodo,
segun instrucciones.

— Realizar las operaciones auxiliares de reposicion de
animales teniendo en cuenta las normas de prevencion
de riesgos laborales y el bienestar animal.

2. Distinguir los sistemas de marcaje y/o identificacion de
los animales de renuevo segun la especie y aplicar los procedi-
mientos de manejo necesarios para efectuar los mismos.

2.1 Citar los distintos sistemas de identificacion asi como
el material y equipos que se deben emplear en cada caso.

2.2 Describir los tipos de marcas y/o sistemas de identifica-
cion adecuados a cada especie.

2.3 Citar los procedimientos de sujecion y/o inmoviliza-
ciéon adecuados a cada especie para efectuar el marcaje y/o
identificacion.

2.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal, relacionadas con las operaciones
auxiliares de identificacion de los animales.

2.5 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de marcaje y/o identificaciéon de una especie deter-
minada en una explotacion:

— Seleccionar el material necesario para marcar y/o iden-
tificar a los animales segun el protocolo establecido.

— Realizar la sujecién o inmovilizacién mas adecuada al
tipo de animal para su marcaje y/o identificacion.

— Ejecutar el procedimiento de marcaje y/o identifica-
cion establecido de forma adecuada.

— Realizar las operaciones de marcaje y/o identificacion
cumpliendo las normas de prevencion de riesgos labo-
rales y de bienestar animal.

3. Describir los métodos de obtencidn, transporte, alma-
cenamiento y conservacion, de la produccion (animales para
venta, productos o subproductos) de la explotacién ganade-
ra y efectuar, en cada momento, las operaciones basicas que
procedan.

3.1 Citar los criterios de obtencion y conservacion de
leche.

3.2 Relacionar los criterios de recoleccion de huevos.

3.3 Enumerar los criterios de obtencidn y recoleccién de
otros productos ganaderos (miel, lana, pelo, plumas...).

3.4 Reconocer segun la especie indicada, los cuidados ba-
sicos en la preparacion de animales para su transporte.

3.5 Describir las operaciones auxiliares de preparacion y
acondicionamiento de huevos para transporte.

3.6 Identificar las partes de un equipo de ordeno.

3.7 Precisar las operaciones auxiliares de preparacion y
acondicionamiento de leche para transporte.

3.8 Describir las operaciones auxiliares de preparacion
y acondicionamiento de otros productos ganaderos para
transporte.

3.9 Indicar el manejo basico en el almacenamiento de los
productos recolectados, de los estiércoles y otros subproduc-
tos de la explotacién ganadera.

3.10 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, de bienestar animal y de seguridad alimentaria, relacio-
nadas con las operaciones auxiliares de manejo de productos
y subproductos de la explotacion ganadera.

3.11 En un caso y/o supuesto practico, convenientemente
caracterizado, de manejo para la obtencion, transporte, al-
macenamiento y conservacion, si procede, de la produccion
(animales para venta, productos o subproductos) de la explo-
tacion ganadera:

— Recoger la produccion de la explotacién segun crite-
rios establecidos.

— Realizar la limpieza del sistema de obtencion (equi-
po de ordefio, por ejemplo) de la produccion de la
explotacion.

— Almacenar y conservar la produccion de la explotacion
segun procedimiento establecido.

— Acondicionar la produccién para el transporte.

— Realizar las operaciones para la obtencion, transporte,
almacenamiento y conservacion de la producciéon cum-
pliendo las normas de prevencion de riesgos laborales
y de bienestar animal.

4. Detallar las operaciones auxiliares de los procesos de
conservacion de las materias primas, preparacion y distribu-
cién de las raciones de alimentos (volumétricos y concentra-
dos) y realizarlas aplicando las técnicas establecidas y los me-
dios de que dispone la explotacion ganadera.

4.1 Enumerar las operaciones a realizar en la explotacion,
necesarias para almacenar y conservar las materias primas.

4.2 Precisar el proceso de preparacion de las raciones de
alimentos.

4.3 Identificar las partes de los equipos para prepara-
cién y distribucién de alimentos tanto concentrados como
volumétricos.

4.4 Describir el funcionamiento y la regulacion adecuada
de los equipos para la preparacion y distribucién de alimentos
concentrados y volumétricos.

4.5 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, de bienestar animal, y de seguridad alimentaria relacio-
nadas con las operaciones auxiliares de conservacion de mate-
rias primas y la preparacion y distribucion de alimentos.
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4.6 En un caso y/o supuesto practico, suficientemente ca-
racterizado, de preparacion y distribucion de las raciones de
alimentos:

— Preparar raciones alimenticias ajustadas al protocolo
establecido.

— Utilizar correctamente los equipos para mezclar y dis-
tribuir alimentos.

— Distribuir los alimentos segtin indicaciones de frecuen-
cia y horario indicados.

— Comprobar el consumo de alimentos y agua y comuni-
car las incidencias observadas.

— Limpiar los materiales y equipos de preparacion y dis-
tribucién de alimentos.

— Realizar las operaciones auxiliares de preparacion y
distribucién de alimentos teniendo en cuenta las nor-
mas de prevencion de riesgos laborales y el bienestar
animal.

5. Definir el estado de bienestar general y de salud de los
animales y detectarlo mediante el control ambiental, la ali-
mentacion y la observacién de signos caracteristicos, comuni-
cando el mismo segun protocolos establecidos.

5.1 Describir las condiciones de temperatura y aireacion
de las instalaciones en cada etapa del proceso productivo para
una especie determinada.

5.2 Describir los criterios basicos de bienestar animal.

5.3 Controlar el aumento de peso y consumo de alimentos
de un lote de animales.

5.4 Citar signos que denotan alteraciones de la salud de
los animales.

5.5 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, medioambientales, de bienestar animal y de seguridad
alimentaria, relacionados con las operaciones auxiliares en los
procesos de control de estos factores.

5.6 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de control del estado de salud general de los anima-
les de una explotacion:

— Comprobar las condiciones de temperatura y aireacion
de las instalaciones.

— Comprobar el estado de los bebederos y disponibilidad
de agua.

— Comprobar que el consumo de alimentos se ajusta a lo
establecido.

— Comunicar la informacién obtenida en las comproba-
ciones anteriores segun protocolos establecidos.

— Identificar y marcar animales enfermos, teniendo en
cuenta las normas de prevencion de riesgos laborales
y bienestar animal.

6. Detallar las operaciones bésicas de control de ani-
males enfermos y realizar la correcta aplicacion de los
medicamentos.

6.1 Describir los criterios y medidas de identificacion y ais-
lamiento de animales enfermos.

6.2 Reconocer los materiales adecuados para la correcta
aplicacion de los medicamentos.

6.3 Describir las condiciones adecuadas para el almacena-
miento y conservacion de los medicamentos.

6.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, medioambientales, de bienestar animal y de seguridad
alimentaria, relacionados con las operaciones auxiliares en los
procesos relacionados con los programas sanitarios preventi-
vos de la explotacion.

6.5 En un caso y/o supuesto préctico, suficientemente ca-
racterizado, de aplicacion de un tratamiento veterinario (apli-
cacion de un medicamento):

— Comprender el contenido de la receta y del prospecto
de un medicamento veterinario.

— Utilizar el equipo adecuado de aplicacion, siguiendo
instrucciones recibidas.

— Preparar y administrar la dosis indicada, siguiendo ins-
trucciones recibidas.

— Realizar las operaciones auxiliares en la aplicacion del
tratamiento indicado teniendo en cuenta las normas de
prevencion de riesgos laborales, medioambientales y
de bienestar animal.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.6; el 2 respecto al 2.5; el 3 respecto al 3.11; el 4
respecto al 4.6; el 5 respecto al 5.6; y el 6 respecto al 6.5.

7.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacién especifica de la empre-
sa integrandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos
1. Nociones basicas sobre alimentacion animal.

Tipos de alimentos para rumiantes, cerdos, conejos, ca-
ballos y aves. Sistemas y pautas de distribucion de alimentos
para rumiantes, cerdos, conejos, caballos y aves. Caracteris-
ticas e importancia del agua en la alimentacion para anima-
les. Desinfeccion del agua. Especies y variedades forrajeras y
alimentos concentrados mas importantes en la alimentacion
del ganado. Nociones béasicas de conservacion de forrajes:
Henificacion y ensilado. Equipos de preparacién, mezcla y
distribucion de forrajes. Plagas y enfermedades de los pastos
asturianos.

2. Conceptos basicos de anatomia, morfologia y fisiologia
de los rumiantes, cerdos, conejos, caballos y aves.

Morfologia externa. Nociones sobre el aparato digestivo:
Identificacion de las principales partes del aparato digestivo.

3. Actuaciones préacticas en la prevencion y tratamiento de
enfermedades de animales.

Tratamientos higiénico-sanitarios para animales. Aplica-
ciéon de programas vacunales y antiparasitarios en animales
de reposicion, crias, produccion de leche y huevos. Aplica-
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cion de tratamientos preventivos a la llegada de animales a la
explotacion. Observacion de animales enfermos. Aplicacion
de tratamientos preventivos y/o curativos. Registro de trata-
mientos. Pérdida de bienestar de los animales: situaciones
de estrés. Medidas de actuacion ante animales muertos en la
explotacion.

4. Manejo e identificacion de animales.

Tareas de recepcidn y lotificacion. Adecuacion y control
ambiental de las instalaciones. Sistemas de identificacion. Sis-
temas de lectura (identificacion electronica, cédigo de barras,
etc.). Listas de control y registro de animales. Conduccién y
manejo de caballos de forma rutinaria. Limpieza del caballo y
equipos. Colocacion del equipo bésico: ensillar, poner, cabe-
zadas, riendas, estribos, cinchas,...Cuidados del caballo segin
actividad y deporte. Organizacion del trabajo y rutinas en ani-
males de recria y de cebo. Inmovilizacion animal. Normativa
vigente al respecto.

5. Productos y subproductos de la explotacion.

Produccién de leche. Ordefio: equipo de ordefio Rutina.
Higiene. Almacenamiento y conservacion de la leche. Perio-
dicidad en la recogida. Sistemas de recogida. Colocacion y
transporte de los productos y subproductos. Limpieza de los
sistemas de recogida. Almacenamiento y conservacion de los
productos y subproductos de la explotacion. Almacenes y ca-
maras de conservacion.

6. Normativa bésica vigente en el &mbito europeo, nacio-
nal, autonémico y local relacionada con este médulo.

Normativa sobre proteccion del medio ambiente, de pre-
vencion de riesgos laborales, sobre bienestar animal, sobre
seguridad alimentaria, sobre seguridad e higiene en las opera-
ciones de produccion ganadera y en la manipulacién de pro-
ductos, sobre instalaciones y equipos ganaderos. Otras nor-
mativas. El sector agrario en el marco de la Unién Europea:
politica agraria comun.

7. Manipulacién de plaguicidas de nivel basico.

Las plagas. Métodos de control. Medios de defensa fitos-
anitarios. Productos fitosanitarios y de residuos. Peligrosidad
de los productos fitosanitarios y de sus residuos. Riesgos de-
rivados de la utilizacién de los productos fitosanitarios. In-
toxicaciones y otros efectos sobre la salud. Primeros auxilios.
Tratamientos fitosanitarios. Equipos de aplicacion. Limpieza,
mantenimiento, regulacién y revisién de los equipos. Nivel de
exposicion del operario: medidas preventivas y de proteccion
en el uso de productos fitosanitarios. Relacion trabajo-salud:
normativa sobre prevencion de riesgos laborales. Buenas
préacticas ambientales. Sensibilidad medioambiental. Protec-
cion del medio ambiente y eliminacion de envases vacios: nor-
mativa especifica. Principios de la trazabilidad. Requisitos en
materia de higiene de los alimentos y de los piensos. Buena
practica fitosanitaria: interpretacion del etiquetado y fichas de
datos de seguridad. Normativa que afecta a la utilizacion de
productos fitosanitarios. Infracciones y sanciones.

Médulo formativo: Pastoreo de ganado

Nivel 1
Codigo MF0714 1
Asociado a la unidad de

. UC0714_1: Realizar el pastoreo del ganado.
competencia -

90 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracién en horas totales P
de practicas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Definir las operaciones de manejo del ganado en sis-
temas de pastoreo y realizarlas para aprovechar los recursos
pastables del medio natural.

1.1 Enumerar los criterios para seleccionar los animales
que salen a pastorear.

1.2 Citar las principales precauciones en la conduccion del
ganado en pastoreo.

1.3 Relacionar los riesgos y peligros potenciales a los que
estan sometidos los animales durante el aprovechamiento de
pastos, praderas, rastrojeras, etc.

1.4 Describir el uso correcto de cerramientos, cercas y pas-
tores eléctricos.

1.5 Citar los cuidados basicos del perro pastor.

1.6 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, medioambientales y de bienestar animal, relacionados
con las operaciones de pastoreo.

1.7 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de pastoreo:

— Conducir el ganado desde el establo al lugar del pasto-
reo y viceversa.

— Realizar un aprovechamiento optimo de la pradera,
pastizal, etc.

— Realizar el pastoreo adecuado a las hembras jovenes.
— Realizar el pastoreo adecuado a las hembras adultas.

— Instalar adecuadamente bebederos, cerramientos, cer-
cas y pastores eléctricos.

— Realizar las operaciones de pastoreo teniendo en
cuenta las normas de prevencion de riesgos laborales,
medioambientales y de bienestar animal.

2. Estimar, a la vista de los recursos alimenticios pastados,
las necesidades de suplemento y, en un caso practico, prepa-
rar y distribuir con suficiencia los mismos.

2.1 Enumerar las operaciones a realizar en la explotacion,
necesarias para almacenar y conservar las materias primas.

2.2 Conocer las caracteristicas basicas de los procesos de
henificacion y ensilado.

2.3 Identificar las partes de los equipos para prepara-
cion y distribucion de alimentos tanto concentrados como
volumétricos.

2.4 Describir el funcionamiento y la regulacion adecuada
de los equipos para preparacion y distribucion de alimentos
concentrados y volumétricos.

2.5 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, medioambientales, de bienestar animal y de seguridad
alimentaria relacionados con las operaciones auxiliares en los
procesos de preparacion y distribucion de alimentos.

2.6 En un caso y/o supuesto practico, convenientemente
caracterizado, de preparacion y distribucién de suplementos
alimenticios para ganado de pastoreo:

— Preparar alimentos para cada especie animal y realizar
la distribucion adecuada.

— Utilizar correctamente los equipos para preparar y dis-
tribuir alimentos.

— Distribuir los alimentos con la frecuencia y el horario
adecuado.
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— Comprobar el consumo de alimentos y agua, comuni-
cando las incidencias observadas.

— Limpiar los materiales y equipos de preparacion y dis-
tribucién de alimentos.

— Realizar las operaciones auxiliares en la preparacion y
distribucion de suplementos alimenticios teniendo en
cuenta las normas de prevencion de riesgos laborales,
medioambientales y de bienestar animal.

3. Enumerar los primeros auxilios aplicados sobre ganado
en pastoreo cuando sufren pequefos traumatismos y heridas
de poca importancia y aplicarlos en caso necesario.

3.1 Enumerar criterios de vigilancia y medidas de aisla-
miento de animales enfermos.

3.2 Reconocer diferentes tipos de medicamentos y mate-
riales a utilizar sobre las heridas y su modo de aplicacion.

3.3 Marcar los animales tratados para su anotacion en los
registros correspondientes.

3.4 Reconocer los materiales sanitarios adecuados para
primeros auxilios en el tratamiento de pequefios traumatis-
mos y heridas poco importantes.

3.5 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales, medioambientales y de bienestar animal, relacionados
con las operaciones de primeros auxilios en los procesos rela-
cionados con los tratamientos de traumatismos y heridas.

3.6 En un caso y/o supuesto practico, suficientemen-
te caracterizado, de herida poco importante o pequefnos
traumatismos:

— Limpiar y desinfectar una herida.
— Aplicar un ap6sito y realizar un vendaje.

— Aplicar inmovilizaciones bésicas de extremidades con-
tusionadas o traumatizadas.

— Realizar las operaciones auxiliares de primeros auxi-
lios teniendo en cuenta las normas de prevencion de
riesgos laborales, medioambientales y de bienestar
animal.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

4.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.7; el 2 respecto al 2.6; y el 3 respecto al 3.6.

4.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion especifica de la empre-
sa integrandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compaineros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos

1. Nociones basicas sobre alimentacion de los animales en
pastoreo.

Tipos de pastos y alimentos para animales en pastoreo.
Manejo del pastoreo. Sistemas y pautas de distribucion de
alimentos para animales en pastoreo. Caracteristicas e impor-
tancia del agua en la alimentacion para animales en pastoreo,
desinfeccion del agua. Especies y variedades forrajeras y ali-
mentos concentrados mas importantes en la alimentacion del
ganado en pastoreo. Especies y variedades de plantas toxicas
o peligrosas para el ganado. Nociones basicas de conservacion
de forrajes: Henificacion y ensilado. Equipos de preparacion,
mezcla y distribucion de forrajes. Conceptos basicos de fisio-
logia y comportamiento de los animales en pastoreo: Nocio-
nes de las principales partes del aparato digestivo.

2. Organizacion del trabajo y nociones de manejo de ani-
males en pastoreo.

Tareas de agrupamiento. Inmovilizaciéon animal. Con-
duccion del ganado. Horario de pastoreo. Normativa vigente
al respecto. Sistemas de cercado: Instalacién, manejo y con-
servacion. Mallas ganaderas. Cercados y pastores eléctricos.
Pérdida de bienestar de los animales: situaciones de estrés en
pastoreo.

3. Actuaciones précticas en la prevencion de enfermeda-
des y el tratamiento de primeros auxilios en traumatismos y
heridas de animales en pastoreo.

Observacion de animales enfermos. Aplicacion de trata-
mientos preventivos y/o curativos. Registro de tratamientos.
Tratamientos higiénico-sanitarios para animales en pastoreo.
Aplicaciéon de medicamentos topicos, inyectables y orales.

4. Normativa bésica vigente en el ambito europeo, nacio-
nal, autonémico y local relacionada con este modulo.

Normativa sobre proteccion del medio ambiente, de
prevencion de riesgos laborales, sobre bienestar animal, so-
bre seguridad alimentaria, sobre seguridad e higiene en las
operaciones de produccion ganadera y en la manipulacion
de productos, sobre instalaciones y equipos ganaderos. Otras
normativas.

Médulo formativo: Operaciones auxiliares de mantenimiento de
instalaciones y manejo de maquinaria y equipos en explota-

ciones ganaderas
Nivel 1
Cédigo MF0715_1

UC0715_1: Realizar operaciones auxiliares
de mantenimiento de instalaciones y manejo
de la maquinaria y equipos en explotaciones
ganaderas.

Asociado a la unidad de
competencia

90 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracion en horas totales de précti
e précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Indicar los equipos necesarios para el acondicionamien-
to de las instalaciones ganaderas y ejecutar las operaciones de
limpieza y desinfeccion necesarias para mantener y/o prepa-
rar dichas instalaciones segtn las instrucciones recibidas.

1.1 Identificar las actuaciones de limpieza, desinfeccion,
preparacion y acondicionamiento que hay que llevar a cabo
antes de la introduccion de animales en una instalacion (siste-
ma todo dentro todo fuera).

1.2 Reconocer los equipos y productos idoneos para cada
operacion de limpieza, desinfeccion, preparacion y acondicio-
namiento de las instalaciones ganaderas.

1.3 Citar las condiciones ambientales adecuadas de las ins-
talaciones ganaderas.
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1.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y medioambientales, relacionados con las operaciones
auxiliares en la preparacion, limpieza, desinfeccién y acondi-
cionamiento de las instalaciones ganaderas.

1.5 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de acondicionamiento de instalaciones ganaderas:

— Retirar la materia organica de los alojamientos gana-
deros (basuras, piensos sobrantes...) tras la salida de
los animales segun las instrucciones recibidas.

— Realizar la limpieza y el lavado de las instalaciones (te-
chos, paredes y suelos), de los materiales y utensilios
con agua limpia (caliente y a presion preferentemente)
y detergentes, para favorecer la eliminacion de la sucie-
dad, aclarando con agua limpia, segtin las instrucciones
recibidas.

— Realizar la desinfeccion en todas las superficies, mate-
riales y utensilios limpios con productos autorizados,
segun las instrucciones recibidas.

— Preparar y manejar los equipos de limpieza y desinfec-
cion de acuerdo a las operaciones que se van a realizar
y las instrucciones recibidas.

— Aplicar los productos de limpieza y desinfeccion auto-
rizados, con las técnicas adecuadas, segin normativa
vigente y las instrucciones recibidas.

— Realizar las operaciones anteriores teniendo en cuenta
la normativa basica medioambiental, de prevencion de
riesgos laborales y las instrucciones recibidas.

2. Describir las operaciones de mantenimiento bésico en
instalaciones, maquinaria, equipos, utiles y herramientas y
realizarlas, de acuerdo a su nivel, de forma limpia y segura.

2.1 Describir las operaciones auxiliares basicas de man-
tenimiento y su frecuencia, en maquinaria y equipos de la
explotacion.

2.2 Describir los ttiles y herramientas necesarios para rea-
lizar las operaciones auxiliares de mantenimiento de primer
nivel.

2.3 Reconocer las protecciones contra insectos, pajaros y
roedores.

2.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y medioambientales, relacionados con las operaciones
auxiliares de mantenimiento basicas en las instalaciones, ma-
quinaria y equipos de la explotacion.

2.5 En un caso y/o supuesto practico, suficientemente ca-
racterizado, de una instalacion, maquina, equipo o util debi-
damente caracterizado, tanto en sus especificaciones técnicas
como de utilizacion:

— Realizar las operaciones bésicas en cada momento pa-
ra su mantenimiento de primer nivel.

— Manejar correctamente las herramientas seleccionadas
para el mantenimiento bésico.

— Aplicar las operaciones auxiliares del programa de
mantenimiento.

— Revisar y comprobar las protecciones contra insectos,
pajaros y roedores.

— Eliminar los residuos del mantenimiento segin las ins-
trucciones recibidas.

— Aplicar las medidas de prevencion de riesgos laborales
en la ejecucion de la operacion de mantenimiento bé-
sico caracterizada.

3. Indicar que equipos, utiles y/o herramientas son necesa-
rios para efectuar los trabajos de mantenimiento de las insta-
laciones y manejar dentro de la explotacion y de acuerdo a su
nivel, la maquinaria propia de la misma.

3.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas co-
munes en las instalaciones y en la utilizacion de maquinaria y
equipos.

3.2 Describir los mecanismos de accionamiento y el ma-
nejo de la maquinaria, equipos, utiles y herramientas de la
explotacion.

3.3 Describir las medidas de prevencion de riesgos labora-
les y protecciéon medioambiental en el manejo de los tractores
y equipos de traccion utilizados en la explotacion.

3.4 Identificar las medidas de prevencion de riesgos labo-
rales y medioambientales, relacionados con las operaciones
auxiliares en el manejo de las instalaciones, maquinaria y
equipos de la explotacion.

3.5 En un caso y/o supuesto practico, debidamente carac-
terizado, de manejo de maquinaria dentro de la explotacion,
equipos o utiles:

— Identificar los elementos de accionamiento y su
funcién.

— Acoplar elementos arrastrados en su caso.

— Manejar a su nivel la maquinaria y equipos de
traccion.

— Utilizar los equipos, prendas y elementos de protec-
cion personal adecuadas a las operaciones que se van
a realizar.

— Realizar las operaciones anteriores aplicando las me-
didas de prevencion de riesgos laborales y proteccion
medioambiental.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

4.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.5; el 2 respecto al 2.5; y el 3 respecto al 3.5.

4.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacién especifica de la empre-
sa integrandose en el sistema de relaciones técnico-
laborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de manera eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la empresa.

Contenidos

1. Acondicionamiento de instalaciones de la explota-
cion ganadera. Componentes y equipos. Homologacién de
instalaciones.
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Instalaciones de almacenaje, preparacion y distribucion pa-
ra alimentacion s6lida y/o liquida. Instalaciones de almacenaje
y conservacion de otros insumos. Otras instalaciones y utillaje.
Equipos, materiales y productos de limpieza y desinfeccion:
caracteristicas, componentes, regulacion y mantenimiento.

2. Eliminacion de subproductos ganaderos.

Sistemas de eliminacion, problemas medioambientales
que plantea. Equipos para la limpieza, desinfeccion, almace-
naje, gestion de subproductos y eliminacion de residuos.

3. Riesgos y prevencion de accidentes y dafios en el uso de
instalaciones de la explotacion.

Procedimientos seguros en la utilizacion de instalaciones.
Elementos de proteccion de las instalaciones y personales. Ma-
nipulacién y almacenaje de productos toxicos y peligrosos.

4. Maquinaria y equipos de la explotacion ganadera.

Tipos, componentes, regulacién bdsica. Mantenimiento
basico de maquinaria y equipos sencillos de la explotacion
ganadera. Materiales y utillaje basico para el mantenimien-
to de primer nivel de maquinaria y equipos de la explotacion
ganadera.

5. Procedimientos seguros en utilizacion de maquinaria y
equipos de la explotacion ganadera.

Riesgos y prevencion de accidentes y dafios en el uso de
maquinaria y equipos. Elementos de proteccion en maquina-
ria y equipos. Preservacion del medio ambiente en el uso de
magquinaria y equipos. Higiene y proteccion personal en el uso
de maquinaria y equipos.

6. Normativa vigente en el ambito europeo, nacional, au-

tondmico y local relacionada con este modulo.

Normativa sobre proteccion del medio ambiente, de
prevencion de riesgos laborales, sobre bienestar animal, so-
bre seguridad alimentaria, sobre seguridad e higiene en las
operaciones de producciéon ganadera y en la manipulacién
de productos, sobre instalaciones y equipos ganaderos. Otras
normativas.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios

— Almacén de un minimo de 120 m? (Espacio singular no
necesariamente ubicado en el centro de formacion).

— Alojamientos ganaderos de 250 m? por especie. (Espa-
cio singular no necesariamente ubicado en el centro de
formacién).

— Finca: Superficie minima de 2 has. (Espacio singular no
necesariamente ubicado en el centro de formacion).

— Taller agrario de 90 m?.
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

Especialidades del profesorado de los centros docentes publicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

manejo de la produc-
cion en explotaciones
ganaderas

de produccion agraria

Modulo formativo Cuerpo
profesorado
MF0713 1. Opera-
ciones auxiliares de Operaciones y equipos | Profesor/a técnico/a de

Formacion Profesional

MF0714_1. Pastoreo
de ganado

Operaciones y equipos
de produccion agraria

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0715_1. Opera-
ciones auxiliares de
mantenimiento de
instalaciones y manejo
de maquinaria y equi-

Operaciones y equipos
de produccion agraria

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Médulo formativo Especialidad del Cuerpo
profesorado
MFO”?J- Operacio Operaciones y equipos | Profesor/a técnico/a de
nes auxiliares en repro- o . o .
.7 de produccion agraria | Formacion Profesional
duccién ganadera

pos en explotaciones
ganaderas

AYUDANTE DE INSTALACIONES ELECTROTECNICAS Y DE COMU-
NICACIONES (PCPIL ELE255 1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
D S Ayudante de Instalaciones electrotécnicas y
enominacion e
de comunicaciones
Nivel 1
Duracién 595 horas
Familia Profesional Electricidad y Electronica
Cddigo PCPI. ELE255 1

2.—Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Codigo Descripcion
. Realizar opera-
gp?lr'z‘;le(;ndeg ciones de montaje
uxili . .
de instal
montaje de Real Decreto | UC0816_1 | ¢¥ 0. 4C0TES
. . eléctricas de baja
instalaciones 1115/2007, de tension v domoti
p y domoti-
electrotéc- | ELE255_1 | 24 de agosto. cas en edificios
nicas y de (BOE Reali .
telecomuni- 12/09/07) callzar operacio-
caciones en UCos17 1 | es de montaje de
edificios. - | instalaciones de
telecomunicaciones

3.—Competencia general

Realizar operaciones auxiliares, siguiendo instrucciones
del superior, en el montaje y mantenimiento de instalaciones
electrotécnicas y de telecomunicaciones en edificios para di-
versos usos e instalaciones, aplicando las técnicas y los proce-
dimientos requeridos en cada caso, consiguiendo los criterios
de calidad, en condiciones de seguridad y cumpliendo la nor-
mativa vigente.

4.—Competencias personales, sociales y profesionales

a) Preparar, acopiar y distribuir el material, herramientas
y equipo necesarios para el montaje de canalizaciones,
tubos y soportes, en instalaciones eléctricas de baja
tension y domoticas en edificios, en las condiciones de
calidad y seguridad establecidas y siguiendo las indica-
ciones dadas.

b) Colocar y fijar tubos, bandejas, soportes y cajas en ins-
talaciones eléctricas de baja tension y domdticas en
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edificios, en las condiciones de calidad y seguridad es-
tablecidas y siguiendo indicaciones dadas.

c) Preparar cuadros y cajas para el montaje de los ele-
mentos de las instalaciones eléctricas de baja tension y
domoticas en edificios, en las condiciones de calidad y
seguridad establecidas y siguiendo indicaciones dadas.

d) Tender cables en instalaciones eléctricas de baja ten-
sién y domoticas en edificios, en las condiciones de
calidad y seguridad establecidas, siguiendo las indica-
ciones dadas.

e) Montar, fijar y conectar mecanismos y elementos de
las instalaciones eléctricas de baja tension y domoticas
en edificios, en las condiciones de calidad y seguridad
establecidas y siguiendo indicaciones dadas.

f) Colaborar en la reparacion de instalaciones eléctricas
y dométicas en edificios en las condiciones de calidad y
seguridad establecidas, siguiendo indicaciones dadas.

g) Preparar, acopiar y distribuir el material, herramientas
y equipo necesarios para el montaje de canalizaciones,
tubos y soportes en instalaciones de infraestructuras
de telecomunicaciones, en las condiciones de calidad
y seguridad establecidas y siguiendo las indicaciones
dadas.

h) Colocar y fijar tubos, canalizaciones, soportes y regis-
tros en instalaciones de infraestructuras de telecomu-
nicaciones, con las condiciones de calidad y seguridad
establecidas y siguiendo indicaciones dadas.

i) Colaborar en la preparacién de armarios (racks) y
registros para el montaje de los elementos de las ins-
talaciones de infraestructuras de telecomunicaciones,
bajo supervision de un técnico de nivel superior, en las
condiciones de calidad y seguridad establecidas.

j) Tender cables en instalaciones de infraestructuras de
telecomunicaciones en edificios, en las condiciones de
calidad y seguridad establecidas, siguiendo las indica-
ciones dadas.

k) Colaborar en el montaje y fijacién de los elementos y
equipos de las instalaciones de infraestructuras de tele-
comunicaciones en edificios, en las condiciones de ca-
lidad y seguridad establecidas, siguiendo indicaciones
dadas.

1) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

m) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en pequenas y media-
nas empresas mayoritariamente privadas, por cuenta ajena,
dedicadas al montaje y mantenimiento de instalaciones elec-
trotécnicas en edificios de viviendas, oficinas, locales comer-
ciales e industriales, estando regulada la actividad por el Re-
glamento Electrotécnico de Baja Tension y por la Normativa
de las Infraestructuras Comunes de Telecomunicaciones.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector eléctrico, dentro del subsector
de montaje y mantenimiento en las siguientes actividades
econdémico-productivas:

— Montajey mantenimiento de instalaciones electrotécni-
cas y de telecomunicaciones en edificios de viviendas.

— Montaje y mantenimiento de instalaciones electrotéc-
nicas y de telecomunicaciones en edificios de oficinas.

— Montaje y mantenimiento de instalaciones electrotécni-
cas y de telecomunicaciones en edificios comerciales.

— Montaje y mantenimiento de instalaciones electro-
técnicas y de telecomunicaciones en edificios de tipo
industrial.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

— Ayudante del instalador de equipos y sistemas de
comunicacion.

— Ayudante del instalador reparador de instalaciones
telefonicas.

— Ayudante del instalador y reparador de equipos telefo-
nicos y telegraficos.

— Ayudante del montador de antenas receptoras/televi-
sion satélites.

— Operario de instalaciones eléctricas de baja tension.

— Peodn de la industria de produccion y distribucién de
energia eléctrica.

6.—Moddulos formativos

Médulo Cédizo Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo g cia asociada totales | practicas
(?epggg‘t‘;?:ze UC0816_1: Reali-
ins talaciojn o zar operaciones de
eléctricas de | MFO816_1 | MO de m“al]';‘c!o' %0 | 70
baja tension y nes eléctricas Qel aja
dométicas en tension y domdticas en
edificios edificios.
?epifgg‘t(;;’:ze UCO817 1: Realizar
instalaciones | MF0817_1 operaciones de monta- 315 70

je de instalaciones de

de telecomuni- o
telecomunicaciones.

caciones.

Modulo formativo: Operaciones de montaje de instalaciones
eléctricas de baja tension y domoticas en edificios

Nivel 1
Cédigo MF0816_1

UC0816_1: Realizar operaciones de montaje
de instalaciones eléctricas de baja tension y
dométicas en edificios.

Asociado a la unidad de
competencia

280 (De las cuales 70 corresponden a la fase

Duracion en horas totales .
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar los elementos que configuran las instalacio-
nes eléctricas de edificios, relacionandolos con su funcién en
la instalacion y describiendo sus caracteristicas.

1.1. A partir de catdlogos o fotografias de los elementos
mas habituales que configuran las instalaciones eléctricas y
dométicas en edificios:

— Identificar los canales y tubos segin su uso en la insta-
lacién (empotrado, de superficie, entre otros) descri-
biendo sus caracteristicas.
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— Identificar los soportes y accesorios de fijacion para ca-
da tipo de canal o tubo.

— Identificar las cajas y registros segiun su uso en la
instalacion.

— Identificar los distintos tipos de conductores descri-
biendo sus caracteristicas principales (seccidn, aisla-
miento, agrupamiento, color, entre otros) y aplicacion
en las instalaciones eléctricas.

— Identificar los mecanismos (interruptores, conmutado-
res, tomas de corriente, entre otros) segin su funcion y
forma de colocacién (empotrado o de superficie).

— Identificar las luminarias y accesorios segun el tipo
(fluorescente, haldgeno, entre otros) y espacio habitual
donde van a ser colocadas.

— Identificar los equipos y elementos tipicos utilizados en
las instalaciones domdticas con su funcion y caracteris-
ticas principales.

1.2. En una instalacion eléctrica de baja tensiéon o domdti-
careal, o en el almacén:

— Identificar los canales y tubos segin su uso en la insta-
lacién (empotrado, de superficie, entre otros) descri-
biendo sus caracteristicas.

— Identificar los soportes y accesorios de fijacion para ca-
da tipo de canal o tubo.

— Identificar las cajas y registros segiun su uso en la
instalacion.

— Identificar los distintos tipos de conductores descri-
biendo sus caracteristicas principales (seccidn, aisla-
miento, agrupamiento, color, entre otros) y aplicacion
en las instalaciones eléctricas.

— Identificar los mecanismos (interruptores, conmutado-
res, tomas de corriente, entre otros) segin su funcion y
forma de colocacién (empotrado o de superficie).

— Identificar las luminarias y accesorios segun el tipo
(fluorescente, haldgeno, entre otros) y espacio habitual
donde van a ser colocadas.

— Identificar los equipos de control, los sensores y los ac-
tuadores relacionandolos con su en la instalacion.

2. Montar canalizaciones, soportes y cajas en una instala-
cion eléctrica de baja tension y/o domdtica en un edificio, bajo
normas de seguridad personal y de los materiales utilizados.

2.1 Describir las técnicas de curvado de tubos indicando
las herramientas empleadas y los procedimientos habituales
segun el tipo (tubos de PVC, tubos metélicos, entre otros).

2.2 Describir las técnicas y los elementos empleados en la
union de tubos y canalizaciones.

2.3 Describir las diferentes técnicas de sujecion de tubos 'y
canalizaciones (mediante tacos y tornillos, abrazaderas, gra-
pas, fijaciones quimicas, entre otras).

2.4 En un caso practico de montaje de una instalacion
eléctrica y/o domética de una vivienda o local, realizada a es-
cala, con elementos reales:

— Identificar y sefalar en un croquis de la vivienda o
local los lugares de ubicacion de los elementos de la
instalacion.

— Marcar la ubicacion de las canalizaciones y cajas.

— Seleccionar adecuadamente las herramientas en fun-
cién de los procedimientos aplicados.

— Preparar los huecos y cajeados para la ubicacion de ca-
jas y canalizaciones.

— Preparar y/o mecanizar las canalizaciones y materia-
les que hay que utilizar, aplicando los procedimientos
requeridos.

— Realizar los taladros con la técnica y accesorios ade-
cuados bajo normas de seguridad.

— Montar los elementos, cajas y tubos, entre otros, ase-
gurando su adecuada fijacion mecénica y calidad
estética.

— Aplicar las normas de seguridad.

3. Tender el cableado para el montaje de la instalacion
eléctrica y/o domética de un edificio, bajo normas de seguri-
dad personal y de los materiales utilizados.

3.1 Describir los diferentes tipos de conductores segtn su
aplicacion en la instalacion (cables monohilo, cables multihi-
lo, mangueras, barras, entre otros).

3.2 Enumerar los tipos de guias pasacables mas habituales,
indicando la forma Optima de sujetar los cables a la guia.

3.3 En un caso préactico de tendido de cables a través de
tubo, convenientemente caracterizado, realizar las siguientes
operaciones:

— Identificar el tubo y sus extremos.

— Introducir la guia pasacables adecuada (nylon, metali-
ca, entre otras) en el tubo.

— Sujetar adecuadamente el cable a la guia pasacables de
forma escalonada.

— Tirar de la guia pasacables evitando que se suelte el
cableo se dafie, hasta recuperar el cable en el otro ex-
tremo del tubo.

— Cortar el cable dejando una “coca” en cada extremo.

— Etiquetar el cable siguiendo el procedimiento
establecido.

— Aplicar las normas de seguridad.

4. Instalar los mecanismos y elementos de las instalaciones
eléctricas y/o dométicas en un edificio bajo normas de seguri-
dad personal y de los materiales utilizados.

4.1 Describir los mecanismos y elementos (interruptores,
conmutadores, sensores, entre otros) utilizados en las instala-
ciones eléctricas y/o dométicas en edificios.

4.2 En un caso practico de montaje de los mecanismos
y elementos de una instalacion eléctrica de un edificio rea-
lizada a escala con elementos reales, convenientemente
caracterizado:

— Ensamblar los elementos que consten de varias piezas.

— Identificar el cableado en funcién de sus colores o
etiquetas.

— Colocar y fijar los aparatos o mecanismos en su lugar
de ubicacion.

— Colocar y fijar los actuadores y sensores en su lugar de
ubicacion

— Conectar los cables con los mecanismos y aparatos
eléctricos asegurando un buen contacto eléctrico y la
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correspondencia entre el cable y el terminal del apara-
to 0 mecanismo.

— Colocar los embellecedores o tapas si es necesario.
— Aplicar las normas de seguridad.

4.3. En un caso practico de montaje de una instalacion do-
motica de un edificio realizada a escala con elementos reales,
convenientemente caracterizado:

— Ensamblar los elementos que consten de varias piezas.
— Identificar el cableado en funcidén de su etiquetado.

— Colocar y fijar los sensores y actuadores en su lugar de
ubicacion.

— Conexionar el cableado con los equipos y elementos de
la instalacion.

— Colocar los embellecedores o tapas si es necesario.
— Aplicar las normas de seguridad.

5. Reparar y sustituir elementos de instalaciones eléctricas
y/o domoticas de edificios.

5.1 Describir las averias tipo en instalaciones eléctricas en
edificios.

5.2 Describir las averias tipo en instalaciones domoticas
en edificios.

5.3 En un caso practico de una instalacion eléctrica de un
edificio realizada a escala, con elementos reales con averias
simuladas, convenientemente caracterizado:

— Comprobar visual o funcionalmente la disfuncion.

— Asegurar la ausencia de peligro para la integridad fisi-
cay para la instalacion.

— Sustituir el elemento deteriorado o restituir las condi-
ciones de funcionamientos siguiendo el procedimiento
establecido.

— Comprobar visual o funcionalmente el reestableci-
miento del funcionamiento de la instalacion.

— Aplicar las normas de seguridad.

5.4 En un caso préctico de una instalacion domética de un
edificio realizada a escala, con elementos reales con averias
simuladas, convenientemente caracterizado:

— Comprobar visual o funcionalmente la disfuncion.

— Asegurar la ausencia de peligro para la integridad fisi-
cay para la instalacion.

— Sustituir el elemento deteriorado o restituir las condi-
ciones de funcionamientos siguiendo el procedimiento
establecido.

— Comprobar visual o funcionalmente el reestableci-
miento del funcionamiento de la instalacion.

— Aplicar las normas de seguridad.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.4; el 3 respecto al 3.3; el 4 respecto al 4.2y 4.3;y
el 5 respecto al 5.3y 5.4.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Adaptarse a la organizacion de la empresa integrando-
se en el sistema de relaciones técnico-laborales.

— Ejecutar correctamente las instrucciones que recibe
responsabilizandose de la labor que desarrolla, comu-
nicandose de manera eficaz con la persona adecuada
en cada momento.

— Mostrar una actitud de respeto hacia los compaferos,
procedimientos y normas de la empresa.

Contenidos
1. Instalaciones eléctricas/domaticas en edificios.

Instalaciones de enlace. Partes. Instalaciones en viviendas:
grado de electrificacion. Instalaciones con bafieras o duchas.
Caracteristicas y tipos de elementos: cuadro de distribucion,
elementos de mando y proteccion, tubos y canalizaciones,
cajas. Conductores eléctricos, elementos de maniobra y de
conexion, entre otros. Instalaciones en las zonas comunes: ca-
racteristicas y elementos. Instalaciones eléctricas en edificios:
comerciales, oficinas e industriales. Clasificacion. Instalacio-
nes tipo. Circuitos. Caracteristicas de las instalaciones. Tipos
de elementos. Instalaciones en locales de caracteristicas es-
peciales: himedos, mojados, con riesgo de corrosion y polvo-
rientos, entre otros. Seguridad en las instalaciones. Proteccion
contra sobreintensidades y sobretensiones. Instalaciones de
puesta a tierra: caracteristicas y elementos. Proteccién contra
contactos directos e indirectos. Dispositivos. Instalaciones do-
moticas. Tipos y caracteristicas. Sensores. Equipos de control.
Actuadores. Seguridad en las instalaciones.

2. Montaje de los elementos de las instalaciones eléctricas
en edificios: cajas y armarios, canalizaciones y cables.

Caracteristicas y tipos de las canalizaciones: tubos metali-
cos y no metélicos, canales, bandejas y soportes, entre otros.
Técnicas de montaje de los sistemas de instalacién: empotra-
da, en superficie o aérea. Taladrado, tipos de superficie. Fija-
ciones, tipos y caracteristicas. Herramientas. Caracteristicas y
tipos de conductores: aislados y no aislados, monohilo, multi-
hilo, mangueras, barras, entre otros. Técnicas de instalacion y
tendido de los conductores. Guias pasacables, tipos y caracte-
risticas. Precauciones. Separacion de circuitos. Identificacion
y etiquetado. Preparacion, mecanizado y ejecucion de: cua-
dros o armarios, canalizaciones, cables, terminales, empalmes
y conexionados. Medios y equipos. Medios y equipos de se-
guridad. Prevencién de accidentes. Normativa de seguridad
eléctrica. Riesgos en altura.

3. Montaje de los elementos de las instalaciones eléctricas/
domoticas en edificios: aparatos de proteccion, aparatos de
maniobra, luminarias, entre otros.

Aparatos de proteccion. Tipos y caracteristicas. Fusibles,
interruptor de control de potencia, interruptor diferencial, in-
terruptores magnetotérmicos, entre otros. Técnicas de monta-
je. Técnicas de instalacion y fijacion sobre rail. Conexionado.
Aparatos de maniobra. Tipos y caracteristicas. Interruptores,
conmutadores, pulsadores, entre otros. Instalacion y fijacion.
Conexionado. Tomas de corriente: Tipos, Instalacion y fija-
cion. Conexionado. Receptores eléctricos. Luminarias, moto-
res, timbres, entre otros. Instalacion y fijaciéon. Conexionado.
Fijacién de sensores. Montaje e instalacion de actuadores.
Instalacién y fijacion de equipos de control domdticos.

4. Reparacion de instalaciones eléctricas en edificios.

Magnitudes eléctricas en: tension, intensidad, resistencia y
continuidad, potencia y aislamientos, entre otros. Relaciones
fundamentales entre las magnitudes eléctricas. Averias tipo
en edificios de viviendas. Sintomas y efectos. Reparacion de
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averias. Sustitucion de elementos. Técnicas rutinarias de man-
tenimiento. Medidas de seguridad y proteccion.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios

— Taller de instalaciones electrotécnicas de 80 m2.

— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

Especialidades del profesorado de los centros docentes puiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Moédulo formativo

Especialidad del
profesorado

Cuerpo

MF0816_1: Opera-
ciones de montaje de
instalaciones eléctricas
de baja tension y do-
méticas en edificios.

Instalaciones
Electrotécnicas

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0817_1: Opera-
ciones de montaje
de instalaciones de
telecomunicaciones.

Instalaciones
Electrotécnicas

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

OPERARIO DE ALBANILERIA (PCPLEOC271_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de albaiileria

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Edificacion y Obra Civil

Cédigo PCPL.EOC271 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-

das en el perfil
Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cddigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion
Realizar trabajos
UCoTs 1 auxiliares
— | enobras de
construccion
Operaciones Real Decreto Elaborar
- pastas,
auxﬂ_lflres, de 87212007, UC0869 1 | morteros, adhesi-
albaileria | EOC271 1 |de 02 de ~ |yosv hormi
g i y hormigones
de fabricas y julio. (BOE C i Fibri
cubiertas. 11/07/07) | U014 1 | Construirabrr
— | cas para revestir
Construir
UC0870_1 | faldones para
cubiertas.

3.—Competencia general

Levantar muros y particiones de ladrillo y bloque para re-
vestir, construir y colocar elementos del soporte de cobertura
en obras de cubiertas, y realizar labores auxiliares en tajos de
obra, siguiendo las instrucciones técnicas recibidas y las pres-
cripciones establecidas en materia de seguridad y salud.

4.—Competencias personales, sociales y profesionales

de seguridad establecidas y realizando las operaciones
de fin de jornada.

b) Manipular y transportar cargas para abastecer y orde-
nar tajos y acopios, siguiendo instrucciones y respetan-
do las medidas de seguridad y salud establecidas.

¢) Acondicionar los tajos para mejorar rendimientos
y evitar riesgos en la obra, retirando los residuos de
obra, colaborando en la instalaciéon y mantenimiento
de medios auxiliares y de seguridad colectiva, siguien-
do instrucciones y respetando las medidas de seguri-
dad y salud establecidas.

d) Realizar ayudas a oficios para preparar y completar los
tajos correspondientes, operando correctamente con
maquinaria ligera, observando las medidas de seguri-
dad establecidas y realizando las operaciones de fin de
jornada.

e) Excavar con medios manuales, perfilar y refinar fondos
y laterales de zanjas y pozos para cimentaciones super-
ficiales y redes de servicios, siguiendo las instrucciones
recibidas y respetando las condiciones de seguridad
establecidas.

f) Elaborar morteros, pastas de yeso, cemento y cal y hor-
migones tanto con medios manuales como mecanicos,
para ejecutar trabajos de albanileria y revestimiento,
siguiendo la composicion y dosificacion fijada y cum-
pliendo los plazos y volumenes exigidos.

g) Preparar morteros de dosificacion prefijada, tanto con
medios manuales como mecanicos, para ejecutar tra-
bajos de albafileria y revestimiento, observando las
recomendaciones del fabricante, las condiciones de ca-
lidad indicadas, y las normas de seguridad y proteccién
ambiental establecidas.

h) Preparar adhesivos y materiales de rejuntado para
ejecutar trabajos de revestimiento, utilizando medios
mecanicos, siguiendo la dosificacién e instrucciones
fijadas por el fabricante y cumpliendo los plazos y vo-
limenes exigidos.

i) Levantar fabricas para revestir de ladrillo o bloque
recibidas con morteros, para obtener cerramientos o
fabricas resistentes definidos en proyecto y soportes de
faldones, respetando las condiciones de calidad y segu-
ridad establecidas.

j) Levantar tabiques palomeros de ladrillos recibidos con
morteros o pasta de yeso para obtener los soportes de
faldones, respetando las condiciones de calidad y segu-
ridad establecidas.

k) Construir faldones de cubiertas en material ceramico,
de madera y placas de hormigdn, y ejecutar capas de
formacioén de pendientes, para formar las pendientes
de cubiertas planas e inclinadas, respetando las condi-
ciones de calidad y seguridad establecidas.

1) Realizar la colocacién del material aislante térmico de
cubiertas para limitar flujos de calor, respetando las
condiciones de calidad y seguridad establecidas.

m)Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

n) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

a) Operar correctamente con los equipos de trabajo ne-
cesarios (herramientas, ttiles, equipos de proteccion
individual y medios auxiliares) para lograr el rendi-
miento y calidad requeridos, observando las medidas

5.—Entorno Profesional

Ambito Profesional
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Desarrolla su actividad en el area de produccion, como
trabajador asalariado en pequenas, medianas y grandes em-
presas privadas. Carece de regulacion profesional.

Sectores Productivos

Sector de la construccion, principalmente en edificacion
de nueva planta y rehabilitacion.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Operario de Albaiileria.
— Operario de Cubiertas.
— Ayudante de Albaiil.
— Peodn especializado.
— Colocador de bloque prefabricado.
— Albanil tabiquero.

6.—Modulos formativos

Médulo Codigo | Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo cia asociada totales | practicas

Labores auxi- | MF0276_1 | UC0276_1: Realizar 175 35
liares de obra trabajos auxiliares en
obras de construccion
Pastas, morte- | MF0869 1 | UC0869_1: Elaborar 70 35
ros, adhesivos pastas, morteros, adhe-

y hormigones sivos y hormigones

Obras de MF0142_1 | UC0142_1: Construir 175 35
fabrica para fabricas para revestir

revestir

Faldonesde | MF0870_1 | UC0870_1: Construir 175 35
cubiertas faldones para cubiertas

Médulo formativo: Labores auxiliares de obra

Nivel 1
Cédigo MF0276_1
Asociado a la unidad de UC0276_1: Realizar trabajos auxiliares en

obras de construccion

175 (De las cuales 35 horas corresponden a
la fase préctica)

competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir los riesgos laborales en obras de construccion,
identificando criterios bésicos de prevencion, normas de uso
correcto de equipos de trabajo y funciones de medios de pro-
teccion colectiva, e interpretando correctamente la senaliza-
cién de obra.

1.1 Identificar los riesgos laborales mas frecuentes en
obras de construccion, asociando las medidas de prevencion
y proteccion relacionadas con éstos.

1.2 Interpretar los indices de frecuencia e incidencia de
la siniestralidad laboral totales y particulares del sector de la
construccion.

1.3 Relacionar causas y consecuencias de accidentes en el
sector de la construccion segun sus clases: leves, graves, muy
graves y mortales.

1.4 Enumerar las causas de accidentes mortales y muy gra-
ves acaecidos en el sector de la construccion durante el dltimo
periodo con estadisticas publicadas.

1.5 Identificar e interpretar correctamente la sefializacion
de obras.

2. Operar con los equipos de proteccion individual, uti-
les y herramientas asociados a las labores auxiliares de obra,
respetando las instrucciones recibidas en cuanto a métodos
de trabajo, condiciones de seguridad y operaciones de fin de
jornada.

2.1 Identificar herramientas y tutiles necesarios para una
actividad determinada.

2.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Manejar méaquinas, herramientas y utiles con la destre-
za y precision requeridas.

— Seleccionar y utilizar correctamente las prendas y equi-
pos de proteccion individual requeridos.

— Aplicar las operaciones de almacenamiento, manteni-
miento y conservacion de herramientas, utiles y equi-
pos de proteccion individual utilizados.

3. Reconocer, colaborar en la instalaciéon y mantener los
medios auxiliares y de proteccion colectiva mas frecuentes en
obras, respetando las instrucciones recibidas en cuanto a mé-
todos de trabajo, condiciones de seguridad y operaciones de
fin de jornada.

3.1 Identificar la funcion y composicion, y describir la utili-
zacion (instalacion, comprobacién, mantenimiento, retirada y
almacenaje) de los medios auxiliares y de proteccion colectiva
instalados en un tajo determinado.

3.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios auxiliares necesarios, ac-
tuando bajo supervision y observando las instrucciones
recibidas.

— Aplicar operaciones de almacenamiento, mantenimien-
to y comprobacion de medios auxiliares utilizados.

3.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios de protecciéon colectiva
necesarios, actuando bajo supervision y observando las
instrucciones recibidas.

— Aplicar operaciones de almacenamiento, manteni-
miento y comprobacion de medios de proteccion co-
lectiva utilizados.

4. Manipular y transportar cargas, respetando las instruc-
ciones recibidas en cuanto a métodos de trabajo y condiciones
de seguridad.

4.1 Relacionar las formas de suministro habituales y los
procesos de descarga, transporte y acopio recomendados para
cada tipo de materiales de obra.

4.2 Interpretar los partes de pedido y recepcion de ma-
teriales, estimando correctamente el volumen y peso de una
cantidad de material enunciada.

4.3 Levantar cargas manualmente aplicando procedimien-
tos para evitar lesiones por sobreesfuerzos.

4.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
suministrar materiales y equipos cumpliendo los requisitos so-
licitados de tipo, cantidad, ubicacién, disposicion y plazo.

4.5 En un supuesto practico debidamente caracterizado
de desplazamiento de cargas, indicar al operador de maqui-
naria de elevacion las maniobras requeridas, con la claridad
y precision necesaria y respetando las medidas de seguridad
establecidas.



27-VI-2008

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS niim. 149 14671

5. Operar con maquinas ligeras en labores de ayuda a
oficios, respetando las instrucciones recibidas y las especifi-
caciones de los manuales de operacion en cuanto a métodos
de trabajo, condiciones de seguridad y operaciones de fin de
jornada.

5.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
realizar cortes de materiales cumpliendo los requisitos solici-
tados en cuanto a método, geometria y plazo, y respetando las
indicaciones de los manuales de operacion.

5.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
realizar demoliciones parciales de elementos constructivos
cumpliendo los requisitos solicitados en cuanto a método, su-
perficie, fragmentacion y plazo, y respetando las indicaciones
de los manuales de operacion.

5.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
realizar rozas sobre elementos constructivos cumpliendo los
requisitos solicitados en cuanto a método, geometria y plazo,
y respetando las indicaciones de los manuales de operacion.

5.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
realizar compactaciones de rellenos de tierras cumpliendo
los requisitos solicitados en cuanto a método, disposicion y
composicion de tongadas del relleno y plazo, y respetando las
indicaciones de los manuales de operacion.

6. Aplicar técnicas de excavaciéon manual, refino y perfila-
do de tierras, respetando las instrucciones recibidas en cuanto
a métodos de trabajo y condiciones de seguridad.

6.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Excavar con medios manuales zanjas y pozos de dimen-
siones indicadas, respetando la planta replanteada y las
profundidades respecto al nivel de referencia.

— Nivelar los fondos de los vaciados mediante refino de
superficie, siguiendo las instrucciones recibidas.

— Perfilar los laterales de los vaciados mediante refino de
talud, siguiendo las instrucciones recibidas.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.2: el 3 respecto al 3.2y 3.3; el 4 respecto al 4.4y
4.5; el 5 respecto al 5.1, 5.2y 5.3; y el 6 respecto al 6.1.

7.2 Otros resultados de aprendizaje

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento, respetando los canales establecidos
en la organizacion.

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

Contenidos

1. Acondicionamiento de tajos, abastecimiento de tajos y
acopios.

Limpieza, mantenimiento de tajos, evacuacion de resi-
duos. Instalacion y retirada de medios auxiliares y de protec-
cion colectiva. Materiales, caracteristicas, densidades y formas
de suministro: granel, envasado y paletizado. Condiciones de
acopio: resistencia del soporte, altura de apilado y factores
ambientales. Recomendaciones de descarga, transporte y
depdsito, codigos y simbolos. Transporte de cargas en obras,

medios manuales y medios mecénicos; elevacion de cargas en
obras, medios manuales y medios mecanicos. Equipos para
el acondicionamiento de tajos: tipos, funciones; seleccion,
comprobacién y manejo. Equipos para abastecimiento de
tajos: tipos y funciones; selecciéon, comprobacion y manejo;
mantenimiento, conservacion y almacenamiento; Equipos de
proteccion individual, medios de proteccién colectiva, me-
dios auxiliares, provisionales; mantenimiento, conservacion
y almacenamiento. Instalaciones provisionales de obra. Sefia-
lizacion de obras. Riesgos laborales y ambientales, medidas
de prevencion. Materiales, técnicas y equipos innovadores de
reciente implantacion.

2. Operaciones de ayuda a oficios.

Procesos y condiciones de ayudas con maquinaria ligera:
corte de materiales con cortadoras e ingletadoras; demolicion
parcial de elementos con martillos rompedores; compactacion
de rellenos con pisones y placas vibrantes; roza y perforacion
de elementos con rozadoras y taladros, colocacion de tubos
protectores de cables y relleno de rozas. Equipos: tipos y fun-
ciones; seleccion, comprobacion y manejo; mantenimiento,
conservacion y almacenamiento; Riesgos laborales y ambien-
tales, medidas de prevencion. Materiales, técnicas y equipos
innovadores de reciente implantacion

3. Excavacion con medios manuales, perfilado y nivelacion
de pozos y zanjas.

Procesos y condiciones de ejecucién de excavaciones,
perfilados y refinos de zanjas y pozos: replanteos de planta y
profundidades, excavaciéon con medios manuales; refinos de
fondos horizontales y con pendientes, puesta en obra de ca-
pas de hormigén de limpieza, perfilados de laterales. Equipos:
tipos y funciones; seleccion, comprobacion y manejo; mante-
nimiento, conservacion y almacenamiento. Riesgos laborales
y ambientales, medidas de prevencién. Materiales, técnicas y
equipos innovadores de reciente implantacion.

4. Seguridad basica en obras de construccion.

Legislacion relativa a prevencion y a seguridad y salud en
obras de construcciéon. Enfermedades y accidentes labora-
les: tipos, causas, efectos y estadisticas. Riesgos y medidas de
prevencion en tajos, maquinas, equipos y medios auxiliares.
Procedimientos de actuacidn y primeros auxilios en casos de
accidente. Equipos de proteccion individual. Tipos, normativa
y criterios de utilizacion. Seguridad en herramientas, ttiles y
manipulacion de materiales. Seguridad en sefalizacion y va-
llado de obras. Seguridad en instalaciones y equipos eléctri-
cos. Seguridad en utilizacion de andamios, plataformas y es-
caleras. Seguridad en operacion de maquinillos, montacargas,
gruas y cintas transportadoras. Seguridad en maquinaria lige-
ra de obras. Seguridad en deslizamientos, desprendimientos y
contenciones.

Modulo formativo: Pastas, morteros, adhesivos y hormigones

Nivel 1

Cédigo MF0869_1

Asociado a la unidad de UC0869_1: Elaborar pastas, morteros, adhe-
competencia sivos y hormigones

70 (De las cuales 35 horas corresponden a la

Duracion en horas totales Lo
fase practica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir los procesos de elaboracion de pastas, morte-
ros y hormigones, identificando los componentes, relacionan-
do los distintos tipos de aplicaciones, y precisando métodos
de trabajo.
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1.1 Describir el campo de aplicacion de una mezcla
determinada.

1.2 Interpretar correctamente el significado de términos
técnicos utilizados en trabajos de elaboracion de pastas, mor-
teros y hormigones.

1.3 Reconocer el tipo de una mezcla presentada, identifi-
cando los componentes que la forman y describiendo su pro-
ceso de elaboracion.

1.4 Describir los materiales y técnicas innovadoras en ela-
boracion de pastas, morteros y hormigones, valorando su re-
percusion en la unidad de competencia asociada al médulo
formativo.

2. Operar con equipos de proteccion individual, dtiles, he-
rramientas y maquinas, respetando las instrucciones recibidas
en cuanto a métodos de trabajo, condiciones de seguridad y
operaciones de fin de jornada.

2.1 Identificar méaquinas, herramientas y utiles necesarios
para una actividad determinada.

2.2 Manejar mdquinas, herramientas y utiles con la destre-
za y precision requeridas en una actividad determinada.

2.3 Identificar los riesgos laborales y ambientales en ela-
boracién de pastas, morteros y hormigones, valorando su
gravedad y asociando las medidas de prevencion y proteccion
relacionadas con éstos.

2.4 Seleccionar y utilizar correctamente las prendas y equi-
pos de proteccién individual requeridos para una actividad
determinada.

2.5 Describir y aplicar las operaciones de almacenamiento,
mantenimiento y conservacion de herramientas, utiles y equi-
pos de proteccion individual utilizados.

3. Preparar hormigones, morteros y pastas siguiendo las
instrucciones de elaboracion y observando las condiciones de
consistencia y resistencia indicadas.

3.1 Establecer composicién y dosificacién de una mezcla
determinada por sus condiciones de resistencia, consisten-
cia, adherencia y/o trabajabilidad siguiendo tablas y abacos
indicados.

3.2 Precisar condiciones de amasado, reamasado, tiem-
po de ajustabilidad y maduracién, y vida 1til de una mezcla
determinada.

3.3 Describir el efecto de las condiciones ambientales so-
bre la elaboracion y propiedades de las mezclas.

3.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
elaborar mezclas con las condiciones de homogeneidad re-
querida, y ajustadas al volumen y al plazo indicados.

4. Preparar adhesivos y materiales de rejuntado siguiendo
las instrucciones de elaboracion y observando las condiciones
de consistencia y resistencia indicadas.

4.1 Establecer la correccion en la dosificacion de una mez-
cla de adhesivo cementoso para la sustitucién parcial o total
del agua por una emulsion dada.

4.2 Precisar condiciones de amasado, reamasado, tiempo
de maduracién y vida util de una mezcla determinada.

4.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado,
elaborar adhesivos con las condiciones de homogeneidad re-
querida, y ajustadas al volumen y al plazo indicados

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 3 respecto al criterio de
evaluacion 3.4y el 4 respecto al 4.3.

5.2 Otros resultados de aprendizaje

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

— Cumplir las normas de correcta produccion.
Contenidos

1. Morteros y pastas en albaiileria y revestimientos.

Morteros y pastas elaborados en el tajo. Morteros y pastas
predosificados. Componentes: aglomerantes, aditivos, arenas
y agua. Dosificacion, consistencia, plasticidad y resistencia.
Aplicaciones. Normativa y ensayos. Sellos de calidad y marcas
homologadas.

2. Hormigones.

Hormigones elaborados en el tajo y preparados. Tipos de
hormigones: hormigones en masa, armados, pretensados y
reforzados; hormigones de alta resistencia, aligerados y espe-
ciales. Componentes: aglomerantes, aditivos, gravas, arenas y
agua. Armaduras y fibras de refuerzo. Dosificacion: tipo, re-
sistencia caracteristica, consistencia, tamano maximo de arido
y ambiente. Aplicaciones. Normativa de hormigén estructural
y firmes de hormigén. Ensayos.

3. Adhesivos y materiales de rejuntado.

Adhesivos cementosos. Adhesivos de resinas en disper-
sion. Adhesivos y materiales de rejuntado de resinas de re-
accion. Componentes: aglomerantes, aditivos, arenas, agua
y emulsiones. Dosificacion, consistencia y plasticidad. Apli-
caciones. Normativa y ensayos. Sellos de calidad y marcas
homologadas.

4. Elaboracion de morteros, pastas, hormigones, adhesivos
y materiales de rejuntado.

Procesos y condiciones de elaboracion de pastas y morte-
ros: identificacion y control de componentes, dosificacion en
peso y volumen, correcciones de dosificacion; amasado con
medios manuales y mecénicos, y aporte de agua; llenado de
contenedores de transporte; condiciones ambientales para
la elaboracion de morteros y pastas. Procesos y condiciones
de elaboracién de hormigones: identificacion y control de
componentes; dosificacion en peso y volumen, correcciones
de dosificacion; amasado con medios manuales y mecanicos,
y aporte de agua; llenado de contenedores de transporte;
condiciones ambientales para la elaboraciéon de hormigones.
Procesos y condiciones de elaboracién de adhesivos y mate-
riales de rejuntado: identificacion y control de componentes;
correcciones de dosificacion; amasado con medios manuales y
mecanicos; llenado de contenedores de transporte; condicio-
nes ambientales para la elaboracion de adhesivos y materiales
de rejuntado. Equipos: tipos y funciones (seleccién, compro-
bacion y manejo); equipos de proteccién individual. Riesgos
laborales y ambientales; medidas de prevencion. Materiales,
técnicas y equipos innovadores de reciente implantacion.

Modulo formativo: Obras de fabrica para revestir

Nivel 1
Cédigo MF0142 1

Asociado a la unidad de
competencia

UC0142_1: Construir fdbricas para revestir

175 (De las cuales 35 horas corresponden a

Duracion en horas totales -
la fase prctica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion
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1. Describir los procesos de obras de fabrica para revestir,
identificando tipos de fabricas y precisando materiales y mé-
todos de trabajo de estos tajos.

1.1 Interpretar correctamente el significado de términos
técnicos utilizados en trabajos de albaiileria.

1.2 Enumerar los tipos de fabricas de albanileria para re-
vestir segiin componentes y funciones.

1.3 Precisar método y secuencia de trabajos requeridos
para levantar una determinada fabrica de albafileria para re-
vestir sobre un replanteo definido.

1.4 Relacionar causas y efectos en los defectos de ejecu-
cion de fabricas para revestir.

1.5 Identificar componentes, mezclas de agarre y aparejo
indicados para una determinada fabrica a revestir, describien-
do la trabazén en encuentros y puntos singulares.

1.6 Describir los materiales, equipos y técnicas innovado-
res en obras de fabricas para revestir, valorando su repercusion
en la unidad de competencia asociada al mddulo formativo.

2. Operar con equipos de proteccion individual, atiles, he-
rramientas y maquinas, respetando las instrucciones recibidas
en cuanto a métodos de trabajo, condiciones de seguridad y
operaciones de fin de jornada.

2.1 Identificar maquinas, herramientas y utiles necesarios
para una actividad determinada.

2.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Manejar maquinas, herramientas y ttiles con la destre-
zay precision requeridas.

— Seleccionar y utilizar correctamente las prendas y equi-
pos de proteccion individual requeridos.

— Aplicar las operaciones de almacenamiento, manteni-
miento y conservacion de herramientas, ttiles y equi-
pos de proteccion individual utilizados.

2.3 Identificar los riesgos laborales y ambientales en los
trabajos de ejecucién de fibricas para revestir, valorando su
gravedad y asociando las medidas de prevencion y proteccion
relacionadas con éstos.

3. Instalar medios auxiliares y colaborar en la instalacion
de medios de proteccion colectiva asociados a la ejecucion de
fébricas para revestir, respetando las instrucciones recibidas
en cuanto a métodos de trabajo, condiciones de seguridad y
operaciones de fin de jornada.

3.1 Identificar funcién, composicion y utilizacion (instala-
cién, comprobacién, mantenimiento y retirada) de los medios
auxiliares y de proteccion colectiva requeridos en una deter-
minada actividad.

3.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios auxiliares necesarios para
la ejecucion de una determinada fabrica, actuando bajo
supervision y observando las instrucciones recibidas.

— Describir y aplicar las operaciones de almacenamiento,
mantenimiento y comprobacién de medios auxiliares
utilizados.

3.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios de protecciéon colectiva
necesarios para la ejecucion una determinada fabrica,
actuando bajo supervision y observando las instruccio-
nes recibidas.

— Describir y aplicar las operaciones de almacenamiento,
mantenimiento y comprobacién de medios auxiliares
utilizados.

4. Describir y construir fabricas para revestir, de ladrillo y
bloque, respetando el replanteo y observando las condiciones
de seguridad y calidad determinadas.

4.1 Definir las condiciones de ejecucion, calidad y seguri-
dad de un determinado tajo.

4.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Repartir piezas en seco sobre referencias de replanteo,
respetando el aparejo especificado y minimizando los
recortes de piezas necesarios.

— Humedecer convenientemente las piezas y presentarlas
a pie de tajo observando las instrucciones recibidas.

— Levantar un elemento de fabrica para revestir de di-
mensiones y espesores determinados, observando las
condiciones y tolerancias especificadas en cuanto a apa-
rejo, horizontalidad de hiladas, planeidad y aplomado.

— Realizar un encuentro entre elementos de fabrica vista
obteniendo la trabazon especificada.

— Colocar cargaderos en un elemento de fabrica respe-
tando las instrucciones recibidas.

— Colocar paneles de aislamiento en trasdosado de un
elemento de fabrica siguiendo las condiciones de fija-
cién y solape indicadas.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.2;y el 4 respecto al 4.2.

5.2 Otros resultados de aprendizaje

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
Contenidos

1. Fébricas a revestir de albaiileria.

Tipos de fabricas de albafileria. Materiales para fabricas a
revestir: mezclas de agarre y relleno;ladrillos ceramicos (per-
forados y huecos) y silicocalcareos; bloques ceramicos y ladri-
llos huecos de gran formato; bloques prefabricados de hormi-
gbn y aligerados; piezas especiales. Sellos de calidad y marcas
homologadas en materiales de albaiileria. Equipos para fa-
bricas a revestir: tipos y funciones; seleccion, comprobacion y
manejo; equipos de proteccion individual y colectiva y medios
auxiliares (mantenimiento, conservacién y almacenamiento).
Procesos y condiciones de seguridad en obras de soportes de
cubierta: riesgos y medidas de prevencion; instalacion y retira-
da de medios auxiliares y de proteccion colectiva. Materiales,
técnicas y equipos innovadores de reciente implantacion.

2. Ejecucion de fabricas a revestir de ladrillo, bloque y
piedra.

Relaciones de fabricas y otros elementos de obra. Procesos
y condiciones de ejecucion de fabricas para revestir de ladri-
llo, bloque y piedra: suministro; preparacion y humectacion
de piezas; reparto en seco; colocacion; enjarje; proteccion
contra lluvia, helada y calor; protecciones contra la humedad
(barreras en arranques y acabados superficiales); recibido de
Cercos, precercos, marcos y cargaderos; arriostramiento provi-
sional; limpieza. Procesos y condiciones de calidad en fabricas
para revestir de ladrillo, bloque y piedra: replanteo; aparejo;
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planeidad; desplome; horizontalidad de hiladas; espesor de
juntas; aplomado de llagas; juntas de dilatacion; enjarjes en
encuentros; limpieza y apariencia. Defectos de ejecucion ha-
bituales: causas y efectos.

Mbodulo formativo: Faldones de cubiertas

Nivel 1

Cédigo MF0870_1

Asociado a la unidad de UC0870_1: Construir faldones para

competencia cubiertas.

Duracién en horas totales 175 (De l'flS cuales 35 horas corresponden a
la fase préctica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Describir los procesos de ejecucion de obras de cubier-
tas, precisando materiales y métodos de construccion de los
distintos tipos de faldones y sus componentes.

1.1 Reconocer el tipo de una cubierta dada y sus compo-
nentes, precisando la funcidn de los mismos.

1.2 Interpretar correctamente el significado de términos
técnicos utilizados en trabajos de cubiertas.

1.3 Precisar método y secuencia de trabajos requeridos pa-
ra levantar un tabique palomero sobre un replanteo definido.

1.4 Identificar componentes, mezclas de agarre y aparejo
indicados para los tabiques palomeros de una determinada
cubierta, describiendo la trabazén en encuentros y puntos
singulares.

1.5 Precisar método y secuencia de trabajos requeridos
para construir los tableros de cubiertas inclinadas y colocar
el aislamiento térmico, dado el material a utilizar ( ceramico,
madera, hormigén).

1.6 Identificar componentes, disposicion y fijacion indica-
dos para los tableros y el aislamiento térmico de cubiertas,
describiendo la trabaz6n en encuentros y puntos singulares.

1.7 Relacionar causas y efectos en los defectos de ejecu-
cion habituales en faldones de cubiertas.

1.8 Describir los factores de innovacion tecnoldgica en
obras de faldones de cubiertas, valorando su repercusion en la
unidad de competencia asociada al mddulo formativo.

2. Operar con equipos de proteccion individual, ttiles, he-
rramientas y maquinas, respetando las instrucciones recibidas
en cuanto a métodos de trabajo, condiciones de seguridad y
operaciones de fin de jornada.

2.1 Identificar méaquinas, herramientas y utiles necesarios
para una actividad determinada.

2.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Manejar maquinas, herramientas y ttiles con la destre-
zay precision requeridas.

— Seleccionar y utilizar correctamente las prendas y equi-
pos de proteccion individual requeridos.

— Aplicar las operaciones de almacenamiento, manteni-
miento y conservaciéon de herramientas, utiles y equi-
pos de proteccion individual utilizados.

2.3 Identificar los riesgos laborales y ambientales en los
trabajos de ejecucion de fabricas para revestir, valorando su
gravedad y asociando las medidas de prevencion y proteccion
relacionadas con éstos.

3. Instalar los medios auxiliares y colaborar en la insta-
lacion de los medios de proteccion colectiva asociados a la
ejecucion de fabricas para revestir, respetando las instruccio-
nes recibidas en cuanto a métodos de trabajo, condiciones de
seguridad y operaciones de fin de jornada.

3.1 Identificar funcién, composicion y utilizacion (instala-
cién, comprobacion, mantenimiento y retirada) de los medios
auxiliares y de proteccion colectiva requeridos en una deter-
minada actividad.

3.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios auxiliares necesarios pa-
ra la ejecucion de una determinada actividad, actuan-
do bajo supervision y observando las instrucciones
recibidas.

— Describir y aplicar las operaciones de almacenamiento,
mantenimiento y comprobacién de medios auxiliares
utilizados.

3.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Montar y desmontar medios de proteccién colectiva
necesarios para la ejecucion una determinada activi-
dad, actuando bajo supervision y observando las ins-
trucciones recibidas.

— Describir y aplicar las operaciones de almacenamiento,
mantenimiento y comprobacién de medios auxiliares
utilizados.

4. Aplicar técnicas de albaiileria de fabricas para levan-
tar tabiques palomeros de cubiertas inclinadas, realizando
sus encuentros con otros tabiques y disponiendo el material
aislante entre ellos, en las condiciones de seguridad y calidad
establecidas.

4.1 Describir las condiciones de ejecucion, calidad y segu-
ridad de un tajo dado.

4.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Repartir piezas de ladrillo en seco sobre referencias de
replanteo dadas, optimizando el gasto de material.

— Levantar un tabique de dimensiones y espesores deter-
minados, observando las condiciones y tolerancias es-
pecificadas en cuanto a horizontalidad de hiladas, pla-
neidad, aplomado e inclinacion del cordén superior.

— Realizar un encuentro entre tabiques palomeros obte-
niendo la trabazdn especificada.

— Colocar mantas de aislamiento térmico sobre el forja-
do entre tabiques palomeros realizando los encuentros
y solapes en las condiciones establecidas.

5. Resolver los tableros de los faldones de distintos tipos
de cubiertas, utilizando los materiales especificados y dispo-
niendo el aislamiento térmico, en las condiciones de seguri-
dad y calidad establecidas.

5.1 Describir las condiciones de ejecucion, calidad y segu-
ridad de un tajo dado.

5.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Construir tableros ceramicos o de hormigdn observan-
do las condiciones de calidad establecidas.

— Ejecutar capas de formacion de compresion observan-
do las condiciones de calidad establecidas.
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— Colocar planchas de material aislante térmico sobre
tableros inclinados observando las condiciones de ca-
lidad establecidas.

5.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado
construir tableros de madera, observando las condiciones de
calidad establecidas.

5.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado
ejecutar capas de formacion de pendiente, observando las
condiciones de calidad establecidas.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.2: el 3 respecto al 3.2y 3.3; el 4 respecto al 4.2;y
el 5 respecto al 5.2, 5.3y 5.4.

6.2 Otros resultados de aprendizaje

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
Contenidos

1. Faldones de cubiertas.

Tipos de cubiertas. Componentes de cubiertas: funcion y
materiales habituales. Faldones: tabiques palomeros, tableros,
capas de formacion de pendientes. Materiales para faldones
de cubiertas: pastas, morteros y hormigones; ladrillos huecos
simples y dobles, bardos y rasillones; placas prefabricadas de
hormigén; paneles prefabricados multicapa; chapa plegada
metalica; placa de fibrocemento; madera para tableros de
cubiertas. Aislamientos térmicos. Sellos de calidad y marcas
homologadas en materiales de faldones de cubiertas. Equipos
para ejecucion de faldones para cubierta: tipos y funciones;
seleccion, comprobacion y manejo; equipos de proteccion in-
dividual y colectiva y medios auxiliares (mantenimiento, con-
servacion y almacenamiento). Relaciones de elementos de cu-
biertas y otros elementos de obra. Procesos y condiciones de
seguridad en obras de soportes de cubierta: riesgos (laborales
y ambientales) y medidas de prevencidn; instalacion y retira-
da de medios auxiliares y de proteccion colectiva. Materiales,
técnicas y equipos innovadores de reciente implantacion.

2. Ejecucion de tabiques palomeros.

Procesos y condiciones de ejecucién de tabiques palome-
ros: suministro; preparacion y humectacion de piezas; reparto
en seco; colocacion; enjarjes en encuentros; proteccion con-
tra lluvia, helada y calor. Colocacién del aislamiento térmico.
Condiciones de calidad: replanteo, pendiente del cordén su-
perior; planeidad; desplome; horizontalidad de hiladas. De-
fectos de ejecucion habituales: causas y efectos.

3. Ejecucion de tableros de material ceramico, madera,
hormigén.

Procesos y condiciones de ejecucién de tableros: suminis-
tro; preparacion de tablas y listones; preparacion y humecta-
cién de piezas ceramicas; colocacion; fijacion; proteccién con-
tra lluvia, helada y calor. Colocacion del aislamiento térmico:
preparacion de piezas; colocacion; fijacion. Condiciones de
calidad. Defectos de ejecucion habituales: causas y efectos.

4. Ejecucion de capas de formacion de pendientes y de
compresion.

Procesos y condiciones de ejecucion de capas de forma-
ciéon de pendientes y de compresion: suministro; colocacion
de maestras; extendido y maestreado; proteccion contra llu-
via, helada y calor. Condiciones de calidad. Defectos de eje-
cucion habituales: causas y efectos.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios

— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

— Taller de técnicas de construccion de 135 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes puiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Médulo formativo Especialidad del Cuerpo
profesorado
MF0276_1: Labores | Construcciones Civiles | Profesor/a de Ensefian-
auxiliares de obra y Edificacion za secundaria

MF0869_1: Pastas,
morteros, adhesivos y
hormigones

Construcciones Civiles
y Edificacion

Profesor/a de Ensefan-
za secundaria

MF0142_1: Obras de

Construcciones Civiles

Profesor/a de Ensefian-

fabrica para revestir |y Edificacién za secundaria
MF0870_1: Faldones | Construcciones Civiles | Profesor/a de Ensefan-
de cubiertas y Edificacion za secundaria

OPERARIO DE FABRICACION MECANICA (PCPLFME031_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de fabricacion mecdnica

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional

Fabricacion Mecanica

Codigo

PCPLFMEQ31_1

2.—Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-

das en el perfil
Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cddigo | Real Decreto | Cddigo Descripcion
Realizar opera-
Actividades Real Decreto | o087 1 | ciones basicas de
auxiliares de 295/2004, de ~ | fabricacion
S FME031_1 | 20 de febre- .
fabricacion - Realizar opera-
mecanica ro. (BOE i 4si
C 09/03/04) UC0088_1 | ciones _baswas de
montaje

3.—Competencia general

Realizar operaciones basicas de fabricacion, asi como,
alimentar y asistir a los procesos de mecanizado, montaje y
fundicién automatizados, con criterios de calidad, seguridad y
respeto al medio ambiente.

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Preparar utiles, herramientas, maquinas y equipos pa-
ra procesos de fabricacion, aplicando las normas de
Prevencion de Riesgos Laborales y Medio Ambiente.

b) Realizar operaciones béasicas de fabricacion, aplicando
las normas de Prevencion de Riesgos Laborales y Me-
dio Ambiente.

c) Alimentar y descargar las maquinas, hornos o siste-
mas automaticos para la realizacion de operaciones
de mecanizado, tratamiento o fundicion, aplicando las
normas de Prevencion de Riesgos Laborales y Medio

Ambiente.
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d) Verificar las piezas obtenidas, utilizando los instrumen-
tos basicos de medida y control.

e) Preparar materiales, maquinaria y elementos nece-
sarios para la realizacion de uniones, aplicando las
normas de Prevencion de Riesgos Laborales y Medio
Ambiente.

f) Unir piezas con elementos desmontables o median-
te adhesivos, aplicando las normas de Prevencion de
Riesgos Laborales y Medio Ambiente.

g) Verificar las uniones realizadas, utilizando los instru-
mentos basicos de medida y control.

h) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

i) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desempena su actividad laboral en grandes, medianas y
pequenas empresas dedicadas a la fabricacion y montaje de
productos electromecanicos. Opera siguiendo instrucciones
de técnicos superiores y segiin procedimientos establecidos.

Sectores Productivos

Fabricacion de productos electromecénicos, talleres me-
canicos, construcciéon de maquinaria, construccion y repara-
cién naval, construccion y reparacion de material ferroviario,
construccion y reparacion de aeronaves, construccion de bici-
cletas y motocicletas asi como fabricacion de otro material de
transporte.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Peones de industrias manufactureras.
— Auxiliares de procesos automatizados.

6.—Moddulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas

UC0087_1: Realizar
MF0087_1 | operaciones bésicas de | 315 70
fabricacion

UC0088_1: Realizar
MF0088_1 | operaciones bésicas de | 280 70
montaje

Operaciones
de fabricacién

Operaciones
de montaje

Moédulo formativo: Operaciones de fabricacion

Nivel 1
Cddigo MF0087_1
Asociado alaunidadde | UC0887_L1: Realizar operaciones bésicas de

competencia fabricacion

315 (De las cuales 70 horas corresponden a

Duraci6n en horas totales o
la fase practica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Preparar materiales y maquinas de acuerdo a informa-
ciones, instrucciones y documentacién técnica relacionada
con procesos basicos de fabricacion.

1.1 Interpretar informaciones, especificaciones técnicas,
informacién gréfica relativas a los procesos auxiliares de
mecanizado.

1.2 Describir medios, herramientas y equipos utilizados en
procesos auxiliares de fabricacion mecanica.

1.3 Preparar las herramientas y maquinaria necesarias pa-
ra los procesos auxiliares de fabricacion mecanica, teniendo
en cuenta las normas de Prevencion de Riesgos Laborales y
de proteccion del Medio Ambiente.

1.4 Organizar el puesto de trabajo, realizando las tareas de
limpieza y mantenimiento necesarias, teniendo en cuenta las
normas de Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccion
del Medio Ambiente.

2. Realizar operaciones basicas de fabricacion (taladrado,
roscado con macho o terraja, desbarbado, limado, ...).

2.1 Describir las operaciones bésicas de fabricacion par-
tiendo de la informacién técnica del proceso y relacionando
operaciones, parametros de operacion, utiles y herramientas
utilizadas, y pardmetros de operacion.

2.2 Interpretar parametros de velocidad, avances, pasos,
roscas, composicion..., propios de procesos de fabricacion.

2.3 Realizar las operaciones basicas de fabricacion reque-
ridas en un proceso definido, teniendo en cuenta las normas
de Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccion del Me-
dio Ambiente.

3. Analizar los procedimientos de alimentacion y descarga
de los procesos automaticos de fabricacion mecanica, asi co-
mo los procesos auxiliares en fundicion, mecanizado, soldadu-
ra, caldereria, tratamientos,...

3.1 Describir los procedimientos de alimentacion de siste-
mas automaticos de fabricacion mecénica en fundicion, meca-
nizado, montaje, soldadura, caldereria, tratamientos,...

3.2 Describir los procedimientos de manipulaciéon de
cargas.

3.3 Describir los procesos auxiliares de fabricaciéon me-
canica en fundicion, mecanizado, soldadura, caldereria,
tratamientos,...

4. Operar instrumentos basicos de medida y control para
verificar la calidad de los productos obtenidos.

4.1 Identificar y describir instrumentos basicos de medida
y control (calibres de limites, calibre pie de rey, escuadra, reloj
comparador, marmol de trazar, goniémetro, micrometro, ...) y
su funcionamiento.

4.2 Operar con instrumentos de verificacion y control se-
gun procedimientos estandarizados.

4.3 Realizar registros y anotaciones de las mediciones
realizadas.

4.4 Elaborar partes de incidencias indicando las anomalias
y deficiencias detectadas.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 Preparar materiales y maquinas en distintos procesos
auxiliares y contextos de fabricacién mecanica.

5.2 Realizar operaciones bésicas de fabricacion en distin-
tos procesos auxiliares y contextos de fabricacién mecanica.

5.3 Realizar operaciones auxiliares asi como la alimen-
tacion y descarga de procesos automaticos de fabricacion
mecénica en distintos procesos y contextos de fabricacion
mecanica.

Contenidos
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1. Representacion grafica.

Dibujo industrial: lineas normalizadas, vistas, cortes, sec-
ciones y croquizado. Normalizacidn, tolerancias, acabados
superficiales.

2. Procesos auxiliares de Fabricacion.

Operaciones auxiliares y de carga y descarga de materia
prima y piezas en procesos de fundicién, mecanizado, mon-
taje, tratamientos...). Operaciones basicas de mecanizado (ta-
ladrado, roscado con machos y terrajas, remachado, limado,
desbarbado, esmerilado...).

3. Maquinas y herramientas.

M4dquinas herramientas manuales (taladros, roscadoras,
...). Sistemas de alimentacion y descarga de maquinas. Herra-
mientas auxiliares: llaves, destornilladores, martillos, herra-
mientas para cortar, girar y golpear. Manipulacion de cargas.

4. Instrumentos de medicion y control.

Instrumentos de verificacion (metro, calibre, pie de rey,
micrémetro, calibres ¢pasa/no pasa?, goniometros, pirome-
tros, ...). Procesos de verificacion.

5. Seguridad y medio ambiente.

Normas de Prevencion de Riesgos Laborales aplicables a
las operaciones auxiliares de fabricacion mecéanica. Normas
de proteccion del Medio Ambiente. aplicables a las operacio-
nes auxiliares de fabricacién mecénica.

Mbodulo formativo: Operaciones de montaje

Nivel 1
Cddigo MF0088_1
Asociado alaunidadde | UC0888_L1: Realizar operaciones bésicas de

competencia montaje

315 (De las cuales 70 horas corresponden a
la fase préctica)

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Preparar materiales, maquinas y elementos, interpre-
tando las informaciones, instrucciones y documentacion téc-
nica relacionada con las operaciones de montaje.

1.1 Interpretar informacion grafica: planos, dibujos y cro-
quis, identificando vistas, cortes y secciones de los elementos
de montaje.

1.2 Identificar necesidades de materiales y técnicas en fun-
cion del montaje a realizar.

1.3 Preparar maquinas y herramientas procediendo a su
afilado y puesta a punto, teniendo en cuenta las normas de
Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccion del Medio
Ambiente.

1.4 Organizar el puesto de trabajo, realizando las tareas de
limpieza y mantenimiento necesarias, teniendo en cuenta las
normas de Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccion
del Medio Ambiente.

2. Montar conjuntos o estructuras metalicas mediante
uniones fijas o desmontable, teniendo en cuenta las normas
de Prevencion de Riesgos Laborales y de proteccion del Me-
dio Ambiente.

2.1 Relacionar tipos de unién més idéneos para los con-
juntos a montar.

2.2 Realizar uniones fijas: uniones prensadas, pegamentos,
uniones por zunchado y anclajes.

2.3 Realizar uniones desmontables mediante tornillos y
tuercas, pernos, arandelas, pasadores, chavetas, lengiietas.

2.4 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
unién de piezas metélicas mediante sistemas fijos y desmonta-
bles, donde se aportan especificaciones técnicas del conjunto:

— Seleccionar los elementos y herramientas a utilizar en
el montaje.

— Efectuar las operaciones de traslado, sujecion y colo-
cacion de piezas.

— Realizar las operaciones de montaje (taladrado, rosca-
do, remachado, pegado,...), uniones fijas o desmonta-
bles requeridas.

— Verificar que las uniones y el montaje se ajustan a las
especificaciones requeridas, garantizando la calidad
del proceso y del producto.

3. Operar con instrumentos basicos de mediday control que
permitan garantizar la calidad de los productos montados.

3.1 Identificar y describir los instrumentos de medida y
control utilizados en los procesos auxiliares de montaje.

3.2 Verificar dimensiones y caracteristicas de los conjun-
tos montados utilizando instrumentos de metrologia espe-
cificos para la magnitud de medida, segiin procedimientos
establecidos.

3.3 Elaborar partes de incidencias indicando las anomalias
y deficiencias detectadas, asi como las medidas realizadas.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

4.1 Preparar materiales, maquinas y elementos en distin-
tos procesos auxiliares y contextos de montaje.

4.2 Montar conjuntos o estructuras metélicas mediante
uniones fijas o desmontables en distintos procesos auxiliares y
contextos de fabricacion mecanica.

Contenidos
1. Representacion gréfica.

Dibujo industrial: lineas normalizadas, proyecciones, cor-
tes, secciones y croquizado. Normalizacion, tolerancias, aca-
bados superficiales.

2. Uniones fijas y desmontables.

Técnicas de unién y montaje. Uniones fijas: uniones pren-
sadas, pegamentos, uniones por zunchado y anclajes. Uniones
desmontables: tornillos y tuercas: tipos y aplicaciones, pernos,
arandelas, pasadores, chavetas, lengiietas.

3. Herramientas auxiliares.

Llaves, destornilladores, martillos, herramientas para cor-
tar, girar y golpear.

4. Instrumentos de verificacion y control.

Instrumentos de verificacion (metro, calibres, pie de rey,
escuadra, nivel, goniémetro,...). Procesos de verificacion.

5. Normas de seguridad y medio ambiente.

Prevencion de Riesgos Laborales aplicables a las opera-
ciones auxiliares de montaje. Proteccién del Medio Ambiente
aplicables a las operaciones auxiliares de montaje.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios
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— Taller de mecanizado de 120 m2.

— Taller de montaje de 120 m?2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes publicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

nes de fabricacion

miento de maquinas

Modulo formativo Especialidad del Cuerpo
profesorado
MF0087_1: Operacio- | Mecanizado y manteni- | Profesor/a técnico/a de

Formacion Profesional

MF0088_1: Operacio-
nes de montaje

Mecanizado y manteni-
miento de mquinas

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

AYUDANTE DE COCINA (PCPLHOT091_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Ayudante de cocina

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

PCPL.HOT091_1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cddigo

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia

Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Codigo Descripcion
Ejecutar opera-
ciones bésicas de
aprovisionamien-

UC35_1 to, preelabora-
Real Decreto

cion y conserva-

295/2004, de cién culinarios.

Operaciones

basicas de HOT091_1 | 20 de febre- tren
cocina ro. (BOE sistir en la
09/03/04) elabora.qon
UCo2s6 1 lc_uhnarlay rea-
= | lizar y presentar
preparaciones
sencillas.

3.—Competencia general

Preelaborar alimentos, preparar y presentar elaboraciones
culinarias sencillas y asistir en la preparacion de elaboraciones
mas complejas, ejecutando y aplicando operaciones, técnicas y
normas basicas de manipulacién, preparacion y conservacion
de alimentos. Preelaborar alimentos, preparar y presentar ela-
boraciones culinarias sencillas y asistir en la preparacién de
elaboraciones mas complejas, ejecutando y aplicando opera-
ciones, técnicas y normas basicas de manipulacion, prepara-
cion y conservacion de alimentos.

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar la recepcidn, distribucién y almacenamiento
de las mercancias, para su uso posterior, de acuerdo
con criterios de calidad e instrucciones prefijadas.

b) Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y
utensilios culinarios, para su utilizacion posterior en la
preelaboracion de alimentos, en funcién de las mate-
rias primas y necesidades de manipulacion.

¢) Manipular y preelaborar materias primas en crudo se-
gun necesidades, normativa higiénico-sanitaria de ma-

nipulacién e instrucciones recibidas, para su posterior
utilizacion culinaria o comercializacion.

d) Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado
y regeneracion de géneros y elaboraciones culinarios
que resulten aptos para su posterior consumo o distri-
bucion, siguiendo instrucciones o normas establecidas

e) Realizar las diferentes operaciones de limpieza y pues-
ta a punto de equipos y utillaje en el area de produccién
culinaria, respetando las normas higiénico-sanitarias y
las instrucciones recibidas.

f) Preparar y presentar, de acuerdo con la definicion
del producto y técnicas sencillas de elaboracion, pre-
paraciones culinarias elementales y de multiples
aplicaciones.

g) Preparar y presentar platos combinados y aperitivos
sencillos de acuerdo con la definicién del producto y
las normas basicas de su elaboracion.

h) Asistir en la elaboracion de todo tipo de productos cu-
linarios, prestando colaboracion y cumpliendo con las
instrucciones recibidas.

i) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

j) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayu-
dante, tanto en grandes como en medianas y pequenas em-
presas, principalmente del sector de hosteleria. En pequefios
establecimientos de restauraciéon puede desarrollar su activi-
dad con cierta autonomia.

Sectores Productivos

Esta cualificacion se ubica, principalmente, en sectores y
subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que
se desarrollan procesos de preelaboracion y elaboracion de
alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su
marco, los subsectores de hoteleria y restauracion (tradicio-
nal, evolutiva y colectiva). También en establecimientos de-
dicados a la preelaboracion y comercializacion de alimentos
crudos, tiendas especializadas en comidas preparadas, empre-
sas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucién de
productos alimenticios, etc.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Auxiliar de cocina.
— Ayudante de cocina.

— Ayudante de economato.

— Empleado de pequefio establecimiento de
restauracion.
6.—Modulos formativos
Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . e
formativo cia asociada totales | practicas
Aprovisio- UC0255_1: Ejecutar
namiento, operaciones basicas

preelaboracion | MF0255_1 | de aprovisionamiento, | 210 35
y conservacion preelaboracion y con-
culinarios servacion culinarios.
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Modulo Cédigo | Uidad de competen- | Horas | Horas fase — funciones,
formativo g cia asociada totales | practicas — normas de utilizacion,
UC0256_1: Asistir — o .
Elaboracién en la elaboracion — resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen,
a}liparia MF0256_1 | culinaria y realizary 385 105 — riesgos asociados a su manipulacién,
bésica presentar preparacio- o )
nes Sencﬂlas' — mantenimiento de uso necesario.

Médulo formativo: Aprovisionamiento, preelaboracion y conser-
vacion culinarios

Nivel 1
Cédigo MF0255 1

UC0255_1: Ejecutar operaciones basicas de
aprovisionamiento, preelaboracion y conser-
vacion culinarios.

Asociado a la unidad de
competencia

210 (De las cuales 35 horas corresponden a

Duracién en horas totales -
la fase practica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Efectuar la recepcidon de alimentos y bebidas para su
posterior almacenaje y distribucion.

1.1 Interpretar etiquetas y documentacion habitual que
acompana a los alimentos y bebidas suministrados.

1.2 Asistir en la realizacion de operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones aportados para tal fin, de-
tectando desviaciones entre las cantidades-calidades de los
géneros solicitados y los recibidos.

1.3 Manipular correctamente, y de acuerdo con la nor-
mativa higiénico-sanitaria, tanto los equipos de control co-
mo los propios géneros destinados al almacén o a consumo
inmediato.

1.4 Ejecutar operaciones basicas de almacenamiento de
alimentos y bebidas, ordenandolos de cuerdo con el lugar, di-
mensiones, equipamiento y sistema establecido, y aplicando
rigurosamente la normativa higiénico-sanitaria.

1.5 Detectar posibles deterioros o pérdidas de géneros
durante el periodo de almacenamiento, efectuando las ope-
raciones de retirada e indicando los posibles departamen-
tos a los que se deberia informar en los distintos tipos de
establecimientos.

1.6 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere
la participacion en procesos de recepcion, almacenaje y distri-
bucién de mercancias.

2. Diferenciar las materias primas alimentarias de uso co-
mun en la cocina, describiendo las principales variedades y
cualidades.

2.1 Identificar las materias primas alimentarias de uso
comun, describiendo sus caracteristicas fisicas (forma, color,
tamafo, etc.), sus cualidades gastrondmicas (aplicaciones cu-
linarias basicas), sus necesidades de preelaboracién basica y
sus necesidades de conservacion.

2.2 Describir las férmulas usuales de presentacion de las
materias primas culinarias de uso comun, indicando calidades,
caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.

3. Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas
que conforman la dotacién basica de los departamentos de
cocina, de acuerdo con sus aplicaciones y en funciéon de su
rendimiento dptimo.

3.1 Identificar ttiles y herramientas, asi como los elemen-
tos que conforman los equipos y maquinaria de los departa-
mentos de cocina, describiendo:

3.2 Seleccionar los tiles, herramientas, equipos y maqui-
naria idéneos en funcién del tipo de género, instrucciones re-
cibidas y volumen de produccion.

3.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con ins-
trucciones recibidas, verificando su puesta a punto mediante
pruebas sencillas.

3.4 Aplicar normas de utilizacién de equipos, maquinas y
utiles de cocina siguiendo los procedimientos establecidos pa-
ra evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

3.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equi-
pos, y sacar el maximo provecho a los medios utilizados en el
proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

4. Caracterizar cortes y piezas y realizar las operaciones
de preelaboracion de los géneros culinarios mas comunes,
en funcion del plan de trabajo establecido, de las elaboracio-
nes culinarias que se vayan a realizar o de las necesidades de
comercializacion.

4.1 Describir los cortes o piezas mas usuales y con de-
nominacion propia asociados a los géneros culinarios mas
comunes.

4.2 Efectuar las operaciones de regeneracion que precisan
las materias primas de uso mas comun de acuerdo con su es-
tado para su posterior preelaboracion.

4.3 Seleccionar Ttiles, herramientas y equipos de trabajo
de acuerdo con las preelaboraciones que se vayan a efectuar.

4.4 Efectuar preelaboraciones necesarias para un plan de
trabajo determinado, de acuerdo con la naturaleza de los gé-
neros utilizados.

4.5 Asumir el compromiso de sacar el méximo provecho a
las materias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

5. Aplicar métodos sencillos y operar correctamente equi-
pos para la regeneracion, conservacion y envasado de géneros
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas
de uso comtn, que se adapten a las necesidades especificas de
conservacion y envasado de dichas materias y productos.

5.1 Identificar lugares apropiados para necesidades de
conservacion y regeneracion de alimentos.

5.2 Diferenciar y describir los métodos y equipos de rege-
neracion, conservacion y envasado de uso mas comun.

5.3 Ejecutar las operaciones auxiliares previas que nece-
sitan los productos en crudo, semielaborados y las elabora-
ciones culinarias, en funcion del método o equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

5.4 Efectuar las operaciones necesarias para los procesos
de regeneracion, conservaciéon y envasado de todo tipo de
géneros.

5.5 Asumir el compromiso de sacar el maximo provecho
a las materias y productos utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios.

6. Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-
sanitarias referidas a las unidades de produccion o servicio
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de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacién ambiental.

6.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, lo-
cales, utillaje y manipulacion de alimentos.

6.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y
utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con sus aplicacio-
nes, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.

6.3 Identificar los productos y utiles de limpieza autoriza-
dos y usar los adecuados en cada caso, atendiendo a las carac-
teristicas de las unidades de produccion o servicio de alimen-
tos y bebidas.

6.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones ali-
mentarias mas comunes, identificando sus posibles causas.

6.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al ope-
rar con equipos, maquinas, utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

6.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de las
toxiinfecciones alimentarias producidas como consecuencia
del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en
los procesos de aprovisionamiento, preelaboracion, conser-
vacion, regeneracion y envasado de géneros y elaboraciones
culinarios.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 1 en todo lo referido a la
recepcion, almacenaje y distribucion de géneros en unidades
de produccidn y servicio de alimentos y bebidas.

7.2 Los resultados de aprendizaje 4 y 5 fundamentalmente
lo relacionado con la ejecucidon de operaciones de preelabo-
racion, conservacion y envasado de los géneros culinarios mas
comunes, en funcion de planes reales de trabajo establecidos,
de namero y tipo de elaboraciones culinarias que se vayan a
realizar o de necesidades reales de comercializacion.

Contenidos
1. El departamento de cocina.

Definicion y organizacion caracteristica. Estructuras habi-
tuales de locales y zonas de produccion culinaria. Especifici-
dades en la restauracion colectiva. Competencias basicas de
los profesionales que intervienen en el departamento.

2. Maquinaria y equipos basicos de cocina.

Identificacion y clasificacion seguin caracteristicas funda-
mentales, funciones y aplicaciones mas comunes. Especifi-
cidades en la restauracién colectiva. Aplicacion de técnicas,
procedimientos y modos de operacion, control y manteni-
miento caracteristicos.

3. Seguridad en las zonas de produccion y servicio de ali-
mentos y bebidas.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maqui-
naria y el pequeno material caracteristicos de las unidades de
produccidn y servicio de alimentos y bebidas. Identificacion y
aplicacion de las normas especificas de seguridad.

4. Limpieza de instalaciones y equipos.

Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion.
Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y

normas de almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equi-
pos y materiales bésicos. Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.

5. Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

Concepto de alimento. Requisitos de los manipuladores
de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la ma-
nipulacién de alimentos. Responsabilidad de la empresa en
la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipula-
cién de alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades trans-
mitidas por alimentos. Alteracién y contaminacion de los ali-
mentos: conceptos, causas y factores contribuyentes. Fuentes
de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bio-
l6gicas. Principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano. Salud e higiene personal: factores, materiales y
aplicaciones. Manejo de residuos y desperdicios. Asuncion de
actitudes y habitos del manipulador de alimentos. Limpieza y
desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones prac-
ticas. Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desra-
tizacion. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y re-
quisitos. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion
de etiquetas de informacion obligatoria. Calidad Higiénico-
Sanitaria: conceptos y aplicaciones. Autocontrol: sistemas de
analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). Guias
de précticas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

6. Uniformidad y equipamiento personal de seguridad.

Uniformes de cocina: tipos. Prendas de proteccion: tipos,
adecuacion y normativa.

7. Economato y bodega.

Solicitud y recepcion de géneros culinarios: métodos sen-
cillos, documentacion y aplicaciones. Almacenamiento: méto-
dos sencillos y aplicaciones. Controles de almacén.

8. Materias primas mas comunes.

Clasificacién gastronOmica: variedades mas importantes,
caracterizacion, cualidades y aplicaciones gastronémicas ba-
sicas. Clasificacion comercial: formas de comercializacién y
tratamientos habituales que le son inherentes; necesidades
basicas de regeneracion y conservacion.

9. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de
materias primas culinarias.

Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas. Ejecu-
cion de operaciones en el tiempo y forma requeridos.

10. Regeneracion de géneros y productos culinarios mas
comunes.

Definicion. Identificacion de los principales equipos aso-
ciados. Clases de técnicas y procesos simples. Aplicaciones
sencillas.

11. Preelaboracion de géneros culinarios de uso comun.

Términos culinarios relacionados con la preelaboracion.
Tratamientos caracteristicos de las materias primas. Cortes y
piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicacio-
nes. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion. Realizacion
de operaciones necesarias para la obtencion de las preelabo-
raciones culinarias mas comunes, aplicando técnicas y méto-
dos adecuados.

12. Sistemas y métodos de conservacion y presentacion co-
mercial habituales de los géneros y productos culinarios mas
comunes.
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Identificaciony clases. Identificacion de equipos asociados.
Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion. Ejecucion de
operaciones poco complejas, necesarias para la conservacion
y presentacion comercial de géneros y productos culinarios de
uso comun, aplicando técnicas y métodos adecuados.

13. Participacion en la mejora de la calidad.

Aseguramiento de la calidad. Actividades de prevencion y
control de los insumos y procesos para tratar de evitar resul-
tados defectuosos.

Médulo formativo: Elaboracion culinaria bdsica

Nivel 1
Codigo MF0256 1

UC0256_1: Ejecutar operaciones bésicas de
aprovisionamiento, preelaboracion y conser-
vacion culinarios

385 (De las cuales 105 horas corresponden a
la fase préctica)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Realizar elaboraciones bésicas de multiples aplicaciones
y preparar y presentar elaboraciones culinarias simples, apli-
cando técnicas sencillas, previamente definidas.

1.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento in-
terno de géneros, interpretando fichas técnicas o procedi-
mientos alternativos y formalizando los vales o documentos
predeterminados.

1.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, ttiles
y herramientas necesarios para la realizacion de elaboracio-
nes basicas de maltiples aplicaciones y elaboraciones culina-
rias sencillas.

1.3 Efectuar operaciones de regeneracion sencillas y nece-
sarias para los géneros culinarios que se van a emplear.

1.4 Aplicar técnicas sencillas para la preparacion de elabo-
raciones culinarias basicas y elementales, a partir de la infor-
macion suministrada, siguiendo los procedimientos adecuados
y cumpliendo las normas de manipulacion de alimentos.

1.5 Realizar presentaciones poco complejas de elabora-
ciones culinarias elementales, mostrando sensibilidad y gusto
artisticos al efectuar las respectivas operaciones de acabado.

1.6 Identificar los métodos de conservacion y lugares de al-
macenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de
sus componentes y las normas de manipulacion.

1.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las insta-
laciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las mate-
rias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgas-
tes innecesarios.

1.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

2. Realizar y presentar platos combinados y aperitivos
sencillos de acuerdo con la definicion del producto, aplicando
normas de elaboracion bésicas.

2.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno
de géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos al-
ternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

2.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, ttiles
y herramientas necesarios para la realizacion de platos combi-
nados y aperitivos sencillos

2.3 Aplicar técnicas sencillas de elaboracion y presenta-
cion de platos combinados y aperitivos sencillos, a partir de
la informacién suministrada, siguiendo los procedimientos
adecuados, mostrando sensibilidad y gusto artisticos al efec-
tuar las operaciones de acabado y cumpliendo las normas de
manipulacién de alimentos.

2.4 Identificar los métodos de conservacion y lugares de al-
macenamiento adecuados para las elaboraciones y aplicarlos,
atendiendo a su destino o consumo asignado, la naturaleza de
sus componentes y las normas de manipulacion.

2.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las insta-
laciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las mate-
rias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgas-
tes innecesarios.

2.6 Participar en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

3. Realizar las operaciones necesarias para la prestacion
de asistencia en procesos de preparacion y presentacion de
todo tipo de elaboraciones culinarias, mostrando receptividad
y espiritu de cooperacion.

3.1 Realizar las operaciones de aprovisionamiento interno
de géneros, interpretando fichas técnicas o procedimientos al-
ternativos y formalizando los vales o documentos previstos.

3.2 Identificar y disponer correctamente los géneros, ttiles
y herramientas necesarios para la ejecucion de operaciones
sencillas en procesos de preparacion y presentacion de to-
do tipo de elaboraciones culinarias, siguiendo indicaciones
precisas.

3.3 Realizar operaciones concretas y sencillas para pres-
tar asistencia en los procesos de elaboracion culinaria, en el
tiempo establecido, aplicando técnicas sencillas y adecuadas,
cumpliendo con las normas e instrucciones recibidas y mante-
niendo un espiritu de colaboracion.

3.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las insta-
laciones y los equipos, y sacar el maximo provecho a las mate-
rias primas utilizadas en el proceso, evitando costes y desgas-
tes innecesarios.

4. Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-
sanitarias referidas a las unidades de producciéon o servicio
de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacién ambiental.

4.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, lo-
cales, utillaje y manipulacion de alimentos.

4.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y
atiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con sus aplicacio-
nes, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.

4.3 Identificar los productos y utiles de limpieza autoriza-
dos y usar los adecuados en cada caso, atendiendo a las carac-
teristicas de las unidades de produccion o servicio de alimen-
tos y bebidas.

4.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones ali-
mentarias mas comunes, identificando sus posibles causas.

4.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al ope-
rar con equipos, maquinas, utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

4.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de las
toxiinfecciones alimentarias generadas como consecuencia
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del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en los
procesos de elaboracion culinaria.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 por lo que respecta al de-
sarrollo de todo el proceso de elaboracién de acuerdo con exi-
gencias reales de produccion o servicio inmediato al cliente.

5.2 El resultado de aprendizaje 2 por lo que respecta al de-
sarrollo de todo el proceso de elaboracion de acuerdo con exi-
gencias reales de produccion o servicio inmediato al cliente.

5.3 El resultado de aprendizaje 3 en todo lo referente a la
prestacion de asistencia en procesos de preparacion y presen-
tacion de todo tipo de elaboraciones culinarias.

Contenidos

1. Elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples
aplicaciones.

Clasificacion, definicion y aplicaciones. Fases de los pro-
cesos, riesgos en la ejecucion.Aplicacion de las respectivas
técnicas y procedimientos sencillos de ejecucion para la ob-
tencion de:fondos de cocina, caldos, caldos cortos, mirex-poix,
guarniciones sencillas. Aplicacién de técnicas de regeneracion
y conservacion.

2. Elaboraciones elementales de cocina.

Definicion, clasificacion y tipos. Aplicacion de técnicas
sencillas para la obtencion de resultados culinarios basados en
la utilizacion de: hortalizas, verduras y tubérculos, legumbres,
arroz y pastas, huevos, carnes de diferentes clases, pescados
y mariscos, otros. Ingredientes, esquemas y fases de elabora-
cion, riesgos en la ejecucion. Aplicacion de técnicas de rege-
neracion y conservacion.

3. Platos combinados y aperitivos sencillos.

Definicion y clasificacion. Tipos y técnicas bésicas. Deco-
raciones basicas. Aplicacion de técnicas sencillas de elabora-
cién y presentacion. Aplicacion de técnicas de regeneracion y
conservacion.

4. Seguridad en las zonas de produccion y servicio de ali-
mentos y bebidas.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maqui-
naria y el pequeno material caracteristicos de las unidades de
produccion y servicio de alimentos y bebidas. Identificacion y
aplicacion de las normas especificas de seguridad.

5. Limpieza de instalaciones y equipos.

Productos de limpieza de uso comun:Tipos, clasificacion.
Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y
normas de almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equi-
pos y materiales bésicos. Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.

6. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos.

Concepto de alimento. Requisitos de los manipulado-
res de alimentos. Importancia de las buenas précticas en la
manipulacién de alimentos. Responsabilidad de la empresa
en la prevencion de enfermedades de transmision alimenta-
ria. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta mani-
pulacion de alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por alimentos. Alteracién y contaminacién de
los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y

bioldgicas.Principales factores que contribuyen al crecimien-
to bacteriano. Salud e higiene personal: factores, materiales y
aplicaciones. Manejo de residuos y desperdicios. Asuncion de
actitudes y habitos del manipulador de alimentos. Limpieza y
desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones prac-
ticas. Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desra-
tizacion. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y re-
quisitos. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion
de etiquetas de informacion obligatoria. Calidad Higiénico-
Sanitaria: conceptos y aplicaciones. Autocontrol: sistemas de
analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). Guias
de précticas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

7. Uniformidad y equipamiento personal de seguridad.

Uniformes de cocina: tipos. Prendas de proteccion: tipos,
adecuacion y normativa. Participacion en la mejora de la cali-
dad Aseguramiento de la calidad. Actividades de prevencion
y control de los insumos y procesos para tratar de evitar resul-
tados defectuosos.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de cocina de 135 m?.

Especialidades del profesorado de los centros docentes piiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

Médulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF0255_1: Aprovisio-
namiento, preelabo-
racion y conservacion
culinarios.

Profesor/a técnico/a de

Cocina y pasteleria L .
yp Formacion Profesional

MF0256_1: Elabora-
cion culinaria bésica.

Profesor/a técnico/a de

Cocina y pasteleria . .
yp Formacion Profesional

AYUDANTE DE RESTAURANTE Y BAR (PCPI. HOT092_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Ayudante de Restaurante y Bar

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Hosteleria y turismo

Cédigo PCPL. HOT092 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia

Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Codigo Descripcion

Asistir en el ser-
UC0257_1 | vicio de alimen-

tos y bebidas.
Operaciones Real Decreto Ejecut
Pe 2952004, de jecutar opera-
basicas de ciones basicas de

HOT092_1 | 20 de febre-
bar ro. (BOE
y 09/03/04)

restaurante aprovisionamien-
UC0258_1 | to, y preparar y
presentar bebi-
das sencillas y

comidas répidas.
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3.—Competencia general

Asistir en el servicio y preparar y presentar bebidas sen-
cillas y comidas répidas, ejecutando y aplicando operaciones,
técnicas y normas bdésicas de manipulacion, preparacion y
conservacion de alimentos y bebidas.

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar las diferentes operaciones de limpieza, puesta
a punto de equipos, utiles y menaje de trabajo propios
del restaurante, respetando las normas higiénico-sani-
tarias y las instrucciones recibidas.

b) Colaborar en el montaje de mesas y elementos de apo-
yo, asi como en la decoracion y ambientacion de la zo-
na de consumo de alimentos y bebidas, de acuerdo con
las normas basicas del establecimiento e instrucciones
recibidas.

c¢) Colaborar en el servicio de alimentos y bebidas de
acuerdo con instrucciones recibidas y realizar dicho
servicio con autonomia en determinadas férmulas de
restauracion.

d) Realizar operaciones de post-servicio de acuerdo con
las instrucciones recibidas.

e) Realizar la recepcion, distribucién y almacenamiento
de las mercancias, para su uso posterior, de acuerdo
con criterios de calidad e instrucciones prefijadas.

f) Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y
utensilios, para su utilizacion posterior en la prepa-
racion y presentacion de bebidas sencillas y comidas
rapidas, en funcion de las necesidades del servicio.

g) Preparar, presentar y servir bebidas sencillas y comidas
rapidas de acuerdo con el tipo de servicio, la definicion
del producto o las normas bésicas de su elaboracion.

h) Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado
y regeneracion de comidas rapidas y géneros para su
posterior consumo o distribucién, siguiendo instruc-
ciones o normas establecidas.

i) Realizar la recepcidn, distribucion y almacenamiento
de las mercancias, para su uso posterior, de acuerdo
con criterios de calidad e instrucciones prefijadas.

j) Realizar el aprovisionamiento interno de géneros y
utensilios, para su utilizacion posterior en la prepa-
racién y presentacion de bebidas sencillas y comidas
rapidas, en funcion de las necesidades del servicio.

k) Preparar, presentar y servir bebidas sencillas y comidas
rapidas de acuerdo con el tipo de servicio, la definicion
del producto o las normas bésicas de su elaboracion.

1) Aplicar métodos sencillos de conservacion, envasado
y regeneracion de comidas répidas y géneros para su
posterior consumo o distribucién, siguiendo instruc-
ciones o normas establecidas.

m) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

n) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional, como auxiliar o ayu-
dante, tanto en grandes como en medianas y pequefnas em-
presas de restauracion, bares y cafeterias. En los pequefios

establecimientos puede desarrollar su actividad con cierta
autonomia.

Sectores Productivos

Esta cualificacion se ubica, principalmente, en sectores y
subsectores productivos y de prestacion de servicios en los que
se desarrollan procesos de elaboracion y servicio de alimentos
y bebidas, como seria el sector de hosteleria y, en su marco, los
subsectores de hoteleria y restauracion (tradicional, evolutiva
y colectiva).

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Ayudante de economato.

— Empleado de establecimiento  de

restauracion.

pequeino

— Ayudante de camarero.
— Ayudante de bar.
— Auxiliar de colectividades.

6.—Modulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . e
formativo cia asociada totales | practicas
Servicio basico UC0257_1: Asistir en
de restaurante- | MF0257_1 | el servicio de alimentos | 280 70
bar. y bebidas.

UC0258_1: Ejecutar

Aprovisiona- operaciones basicas de

gnento, bt?bl- MF0258 1 | 2provisionamiento, y 315 70
as y comidas - | preparar y presentar

rpidas. bebidas sencillas y

comidas rapidas.

Mbodulo formativo: Servicio bdsico de restaurante-bar

Nivel 1

Cddigo MF0257 1

Asociado alaunidadde | UC0257_1: Asistir en el servicio de alimen-

competencia tos y bebidas.

Duracién en horas fotales 280 (]?e las cuales 70 corresponden a la fase
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Utilizar los equipos, maquinas, utiles y herramientas
que conforman la dotacion bésica del drea de restaurante, de
acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su rendimiento
Optimo.

1.1 Identificar herramientas, ttiles y menaje, asi como los
elementos que conforman los equipos y maquinaria del de-
partamento de restaurante, describiendo:

— funciones,

— normas de utilizacion,

— resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen,
— riesgos asociados a su manipulacion,

— mantenimiento de uso necesario.

1.2 Seleccionar los utiles, menaje, herramientas, equipos y
maquinaria idéneos en funcién de tipo y volumen de servicio.

1.3 Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con ins-
trucciones recibidas, verificando su puesta a punto mediante
pruebas sencillas.
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1.4 Aplicar normas de utilizaciéon de equipos, maquinas,
utiles y menaje de restaurante siguiendo los procedimien-
tos establecidos, para evitar riesgos y obtener resultados
predeterminados.

1.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar los equi-
pos, y sacar el maximo provecho a los medios utilizados en el
proceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

2. Asistir en el proceso de preservicio y realizar las opera-
ciones sencillas propias del mismo para adecuarlos locales y
equipos para el posterior servicio de alimentos y bebidas.

2.1 Identificar los utensilios e instrumentos cominmente
utilizados en el servicio.

2.2 Realizar las diferentes operaciones de limpieza, puesta
apunto y mantenimiento de utiles, maquinas, menaje y mobi-
liario de la zona de consumo de alimentos y bebidas.

2.3 Realizar o asistir en las operaciones de montaje de
mesas, elementos de apoyo, utensilios e instrumentos, de tal
manera que la instalacion esté en perfectas condiciones para
desarrollar los distintos tipos de servicio.

2.4 Ayudar en el montaje de los servicios tipo bufé, autoser-
vicio o analogos, incorporando las elaboraciones culinarias en
el ordeny lugar determinados por las instrucciones preestable-
cidas, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

2.5 Detectar las disfunciones o anomalias observadas e in-
formar con prontitud a la persona adecuada.

3. Realizar tareas sencillas de servicio de alimentos, bebi-
das y complementos, utilizando técnicas simples en funcion
de la férmula de restauracion y tipo de servicio y atendiendo
debidamente al cliente.

3.1 Identificar las diferentes técnicas de servicio y aplicar
las més sencillas y de uso comin.

3.2 Seleccionar y usar los ttiles e instrumentos necesarios
para el servicio.

3.3 Ejecutar operaciones de servicio de comidas y
bebidas:

— De acuerdo con las instrucciones definidas,

— Con rapidez y eficacia,

— Con la pulcritud, estilo y elegancia requeridos en el
proceso.

3.4 Interpretar y cumplir las instrucciones de trabajo y res-
ponsabilizarse en las tareas encomendadas.

3.5 Aplicar en todo momento las técnicas de atencion al
cliente que resulten adecuadas.

3.6 Asumir la necesidad de atender a los potenciales clien-
tes con cortesia y elegancia, potenciando la buena imagen de
la entidad que presta el servicio.

3.7 Aplicar, en su caso, modalidades sencillas de factura-
cién y cobro.

3.8 Participar en la mejora de la calidad durante todo el
proceso.

4. Realizar el proceso de cierre de las areas de consumo de
alimentos y bebidas, aplicando instrucciones definidas y nor-
mas de seguridad correspondientes.

4.1 Diferenciar los tipos de postservicio habituales, descri-
biendo sus etapas basicas.

4.2 Identificar y realizar las tareas habituales que se de-
sarrollan para el cierre de areas de consumo de alimentos

y bebidas, tanto en lo que se refiere a su preparacién para
otro servicio como a la finalizacién de la jornada, teniendo en
cuenta las normas de seguridad.

4.3 Identificar necesidades de géneros que han de ser soli-
citados para reponer existencias de bebidas y complementos.

4.4 Tdentificar las operaciones de limpieza del local, mo-
biliario y equipos, y los procedimientos, utensilios y produc-
tos necesarios, teniendo en cuenta las normas higiénico-
sanitarias.

4.5 Desarrollar correctamente los procesos de preparacion
para otro servicio o de finalizacion de jornada, de acuerdo con
instrucciones definidas y aplicando las normas de seguridad.

4.6 Formalizar y distribuir las comunicaciones relativas a
reposicion de géneros y material y posibles averias, anomalias
o incidencias.

5. Analizar y aplicar las normas y condiciones higiénico-
sanitarias referidas a las unidades de produccion o servicio
de alimentos y bebidas, para evitar riesgos de toxiinfecciones
alimentarias y contaminacion ambiental.

5.1 Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con instalaciones, lo-
cales, utillaje y manipulacion de alimentos.

5.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos y
utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con sus aplicacio-
nes, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion
y respeto al medioambiente.

5.3 Identificar los productos y utiles de limpieza autoriza-
dos y usar los adecuados en cada caso, atendiendo a las carac-
teristicas de las unidades de produccion o servicio de alimen-
tos y bebidas.

5.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones ali-
mentarias mas comunes, identificando sus posibles causas.

5.5 Cumplir las normas higiénico-sanitarias y aplicar
correctamente los métodos de limpieza y orden al ope-
rar con equipos, maquinas, utiles y géneros y al limpiar las
instalaciones.

5.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de las
toxiinfecciones alimentarias producidas como consecuencia
del incumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en los
procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos
y bebidas.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 Los resultados de aprendizaje 2, 3y 4 en todo lo referi-
do al desarrollo del proceso de preservicio, servicio y portser-
vicio de acuerdo con exigencias reales de produccion.

6.2 El resultado de aprendizaje 3 en especial, todo lo refe-
rente al trato con clientes reales

Contenidos

1. El restaurante tradicional como establecimiento y como
departamento.

Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de
sus diferentes tipos. Competencias basicas de los profesiona-
les que intervienen en el departamento.

2. Los establecimientos de servicio a colectividades.

Definicion, caracterizacion y modelos de organizacion de
sus diferentes clases. Competencias basicas de los distintos ti-
pos de profesionales de estos establecimientos.

3. Maquinaria, equipos, utiles y menaje propios del area
de restaurante.
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Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcio-
nes y aplicaciones. Ubicacion y distribucién. Aplicacién de
técnicas, procedimientos y modos de operacion y control ca-
racteristicos. Aplicacion de normas de mantenimiento de uso,
control y prevencion de accidentes.

4. El preservicio en el area de consumo de alimentos y
bebidas.

Proceso y secuencia de operaciones mdas importantes.
Apertura del local: previsiones y actuaciéon en caso de ano-
malias. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno
de géneros y de reposicion de material segin tipo de servicio.
Formalizacion de la documentacion necesaria. Puesta a punto
del area de servicio y consumo de alimentos y bebidas: repaso
y preparacion del material de servicio; montaje de aparado-
res y de otros elementos de apoyo; montaje y disposicion de
mesas y de elementos decorativos y de ambientacion segin
tipo y modalidad de servicio. Montaje de servicios tipo bufé,
autoservicio o analogos.

5. El servicio de alimentos y bebidas y la atencién al
cliente.

Tipos de servicio segiin formula de restauracion gastro-
némica. Aplicacion de técnicas sencillas de servicio en mesa
de desayunos, almuerzos y cenas. El servicio de alimentos y
bebidas en las habitaciones. Caracteristicas especificas de los
servicios tipo bufé y servicios a colectividades. Formalizacién
de comandas sencillas. Aplicacion de técnicas basicas de aten-
cion al cliente. Aplicaciéon de modalidades sencillas de factu-
racion y cobro.

6. El postservicio en el area de consumo de alimentos y
bebidas.

Tipos y modalidades de postservicio. Secuencia y ejecu-
cion de operaciones de postservicio segun tipo y modalidad.

7. Seguridad en las zonas de produccion y servicio de ali-
mentos y bebidas.

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los
locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maqui-
naria y el pequefio material caracteristicos de las unidades de
produccidn y servicio de alimentos y bebidas. Identificacién y
aplicacion de las normas especificas de seguridad.

8. Limpieza de instalaciones y equipos.

Productos de limpieza de uso comun: Tipos, clasificacion.
Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y
normas de almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equi-
pos y materiales bésicos. Procedimientos habituales: tipos y
ejecucion.

9. Higiene alimentaria y manipulacién de alimentos.

Concepto de alimento. Requisitos de los manipulado-
res de alimentos. Importancia de las buenas précticas en la
manipulacién de alimentos. Responsabilidad de la empresa
en la prevencion de enfermedades de transmision alimenta-
ria. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta mani-
pulacion de alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades
transmitidas por alimentos. Alteracién y contaminacién de
los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicasy
bioldgicas. Principales factores que contribuyen al crecimien-
to bacteriano. Salud e higiene personal: factores, materiales
y aplicaciones. Manejo de residuos y desperdicios. Asuncién
de actitudes y hébitos del manipulador de alimentos. Limpie-
za y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
Control de plagas: finalidad de la desinfeccion y desratizacion.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de eti-

quetas de informacion obligatoria. Calidad Higiénico-Sanita-
ria: conceptos y aplicaciones. Autocontrol: sistemas de anali-
sis de peligros y puntos de control critico (APPCC). Guias de
précticas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

10. Uniformidad y equipamiento personal de seguridad.

Uniformes del personal de restaurante. Prendas de pro-
teccion: tipos, adecuacién y normativa. Participacion en la
mejora de la calidad Aseguramiento de la calidad. Activida-
des de prevencion y control de los insumos y procesos para
tratar de evitar resultados defectuosos.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Taller de hosteleria de 60 m2.
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

Especialidades del profesorado de los centros docentes puiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del
profesorado

MF0257_1: Servicio basico | Servicios de
de restaurante-bar. restauracion

Modulo formativo Cuerpo

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0258_1: Aprovisiona-
miento, bebidas y comidas
rapidas.

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Servicios de
restauracion

AUXILIAR DE INFORMATICA (PCPL IFC361_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de informatica

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Informética y Comunicaciones

Cddigo PCPL. IFC361 1

2.—Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Real Decreto | Codigo

Cualificacion | Cédigo Descripcion
Realizar opera-
ciones auxiliares
UCI1207_1 | de montaje de
equipos microin-
formaticos

;)ui?lriz‘:e(;nes Realizar opera-

de montaie Real Decreto ciones auxiliares
mameng- 170112007, de | 51905 1 | d¢ mantenimien-

| IFC361_1 | 14 de diciem- 1| to de sistemas

sistemas bre (BOE microinformé-

microinfor- o

maticos ealizar

operaciones
UC1209 1 auxiliares con

tecnologias de la
informacion y la
comunicacion

3.—Competencia general

Realizar operaciones auxiliares de montaje y mante-
nimiento de equipos microinformaticos y periféricos, bajo
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la supervision de un responsable, aplicando criterios de ca-
lidad y actuando en condiciones de seguridad y respeto al
medio ambiente, siguiendo instrucciones y procedimientos
establecidos.

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Colaborar en el montaje, sustituciéon y conexion de
componentes internos y periféricos de un equipo mi-
croinformatico, utilizando guias detalladas, siguiendo
instrucciones recibidas y cumpliendo con las normas
de seguridad y calidad establecidas.

b) Aplicar procedimientos y ejecutar programas de testeo
para verificar la operatividad del equipo informético,
siguiendo guias detalladas e instrucciones recibidas.

¢) Aplicar procedimientos rutinarios de comprobacion
y de limpieza de soportes y periféricos del sistema in-
formatico para mantener su funcionalidad, siguiendo
guias detalladas e instrucciones recibidas.

d) Sustituir cableado y elementos consumibles de los
equipos y periféricos para garantizar la continuidad de
su uso, siguiendo guias detalladas e instrucciones reci-
bidas y cumpliendo normas de seguridad.

e) Aplicar procedimientos de “clonacion” de equipos
microinformaticos para realizar instalaciones a partir
de imagenes “clonadas”, siguiendo guias detalladas e
instrucciones recibidas.

f) Intervenir en las tareas de etiquetado, embalaje y tras-
lado de equipos, periféricos y consumibles, para facili-
tar su almacenamiento, segun instrucciones de seguri-
dad y catalogacion establecidas por la organizacion.

g) Manejar el sistema de archivos y periféricos, utilizando
las herramientas del entorno usuario que proporciona
el sistema operativo y los servicios de red, siguiendo
instrucciones recibidas.

h) Utilizar dispositivosy aplicaciones multimedia para ma-
nejar informacidn, siguiendo instrucciones recibidas.

i) Utilizar aplicaciones ofimaticas para confeccionar do-
cumentos sencillos, almacenar y obtener informacioén
de una manera limpia y ordenada, siguiendo instruc-
ciones y utilizando formatos especificos.

j) Utilizar los recursos de Internet para realizar bisque-
das y obtener informacion en la red interna y externa,
utilizando navegadores y siguiendo las instrucciones
recibidas.

k) Intercambiar informacién utilizando los servicios de
Internet (servicios de correo, mensajeria y plataformas
virtuales de formacion, entre otros) y los proporciona-
dos por la intranet corporativa, siguiendo instrucciones
recibidas.

1) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

m) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.
5.—Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en empresas o enti-
dades publicas o privadas, tanto por cuenta propia como por
cuenta ajena, de cualquier tamafo y sector productivo, que
dispongan de equipos informaticos para su gestion.

Sectores Productivos

Se ubica sobre todo en el sector servicios, principalmente
en los siguientes tipos de empresas:

Empresas o entidades de cualquier tamafio que utilizan
sistemas informéticos para su gestion y que pueden estar en-
marcadas en cualquier sector productivo.

Empresas dedicadas a la comercializacion, monta-
je, mantenimiento y reparacion de equipos y servicios
microinformaticos.

Empresas que prestan servicios de asistencia técnica
microinformatica.

En las distintas administraciones publicas, como parte del
soporte informatico de la organizacion.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

— Operario en montaje de equipos microinformaticos.

— Operario en  mantenimiento  de  sistemas
microinformaéticos.
6.—Modulos formativos
Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas
Operaciones UCI207 1: Realizar
auxliares de operaciones auxiliares
montaje de | MF1207_1 dp ) : 245 70
- | de montaje de equipos
componentes

. Lo microinformaticos.
informaticos.

Operaciones
auxiliares de
mantenimiento
de sistemas
microinforma-
ticos.
Operaciones
auxiliares con
tecnologias de

UCI1208_1: Realizar
operaciones auxiliares
MF1208_1 | de mantenimien- 175 35
to de sistemas
microinformaticos.

UCI1209_1: Realizar
operaciones auxiliares
MF1209_1 | con tecnologias de 175 35

la informa- . S
L la informacion y la
ciény la "
S comunicacion.
comunicacion.

Modulo formativo: Operaciones auxiliares de montaje de com-
ponentes informdticos

Nivel 1
Cédigo MF1207 1

Asociado a la unidad de | UC1207_1: Realizar operaciones auxiliares
competencia de montaje de equipos microinformaticos.
245 (De las cuales 70 corresponden a la fase
de précticas)

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir los elementos eléctricos y electrénicos para
manipularlos con seguridad en las tareas de montaje de equi-
pos identificando instrumentos y normativa aplicables.

1.1 Explicar las distintas caracteristicas de los diferentes
elementos eléctricos y electrénicos que pueden utilizarse en
el montaje de equipos, identificando magnitudes y unidades
de medida eléctrica.

1.2 Describir las operaciones y comprobaciones previas
para la manipulacion segura de componentes electronicos, te-
niendo en cuenta, especialmente, las instrucciones para evitar
la electricidad estatica.
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1.3 Identificar los instrumentos de medida y dispositivos
necesarios para manipular con seguridad los equipos electré-
nicos, siguiendo indicaciones de las guias de uso.

1.4 Identificar las medidas de seguridad a aplicar en la ma-
nipulacion de elementos eléctricos y electrénicos teniendo en
cuenta la normativa de seguridad sobre prevencion de riesgos
laborales.

1.5 En un caso practico, debidamente caracterizado, en el
que se va a proceder al montaje de componentes en un equipo
informatico, realizar las siguientes comprobaciones previas:

— Distinguir los elementos eléctricos que intervienen en
dicha operacion.

— Diferenciar los elementos electrénicos que aparecen
en el procedimiento de montaje.

— Indicar las medidas de seguridad a tener en cuenta se-
gun los diferentes elementos eléctricos y electronicos
que intervienen en el procedimiento de montaje.

— Describir los dispositivos y elementos de seguridad
personal necesarios para realizar la actividad.

2. Identificar componentes hardware en un sistema mi-
croinformatico distinguiendo sus caracteristicas y funcionali-
dades, para montarlos, sustituirlos y conectarlos a un equipo
informético.

2.1 Identificar los bloques funcionales de un sistema micro-
informatico para su localizacion en placas base de distintos fa-
bricantes, teniendo en cuenta el factor de forma del equipo.

2.2 Citar cada uno de los componentes hardware de un
sistema microinformatico precisando sus caracteristicas y ele-
mentos que lo forman.

2.3 Distinguir los tipos de puertos, bahias internas y cables
de conexidn existentes de un sistema microinformatico, iden-
tificando respecto de éstos si son de datos o de alimentacion.

2.4 En un caso practico, en el que se dan distintos tipos
de placas base con tarjetas y dispositivos (unidades de disco
duro, lectores y grabadoras de soportes dpticos, ampliaciones
de buses, entre otros) y se cuenta con instrucciones detalladas
de montaje y desmontaje:

— Reconocer los diferentes componentes hardware.

— Identificar las funciones de cada uno de los
componentes.

— Describir los tipos de conexion que van a requerir los
componentes que lo necesiten.

3. Identificar los elementos que intervienen en los proce-
dimientos de montaje y ensamblar los componentes hardware
internos utilizando las herramientas adecuadasy siguiendo ins-
trucciones recibidas, para crear el equipo microinformético.

3.1 Interpretar las guias de instrucciones referentes a los
procedimientos de integracion o ensamblado del componente
hardware interno de un sistema microinformatico para poder
realizar dicho procedimiento, teniendo en cuenta el factor de
forma del equipo informatico.

3.2 Citar las diferentes herramientas a utilizar en los proce-
dimientos de montaje, sustitucion o conexién de componentes
hardware internos de un sistema microinformatico.

3.3 Distinguir en las placas base los diferentes zocalos de
conexion de microprocesadores y los disipadores, identifican-
do los medios de fijacion de cada uno de ellos.

3.4 Distinguir los distintos tipos de puertos, bahias inter-
nas y cables de conexion existentes de un sistema microinfor-
matico, y sus sistemas de fijacion, identificindolos por medio
de esquemas graficos.

3.5 Identificar, mediante el aspecto y los colores, los co-
nectores de tarjetas del equipo microinformatico, por medio
de esquemas y diagramas.

3.6 Identificar las posiciones correctas para instalar un dis-
positivo o tarjeta en la ranura o bahia correspondiente, segin
guias detalladas de instalacion.

3.7 Describir las diferentes normas de seguridad estableci-
das en el uso y manejo de las herramientas empleadas en los
procedimientos de integracion y ensamblado de componentes
hardware internos en un sistema microinformatico.

3.8 En un caso practico, debidamente caracterizado,
realizar el montaje, sustitucion y conexion de componentes
hardware internos en un sistema microinformético, siguiendo
guias detalladas de trabajo:

— Interpretar las instrucciones de la guia detallada.

— Identificar los componentes a montar, sustituir o
conectar.

— Utilizar armarios y cajas que permitan un acceso orga-
nizado a las herramientas a utilizar.

— Escoger las herramientas para realizar la instalacién o
desinstalacion de componentes indicados.

— Integrar o ensamblar componentes hardware internos
(memoria, procesador, tarjeta de video, pila, entre
otros) en la placa base del sistema microinformatico.

— Conectar adecuadamente aquellos componentes hard-
ware internos (disco duro, DVD, CD-ROM, entre
otros) que necesiten cables de conexion para su inte-
gracion en el sistema microinformatico.

— Instalar y fijar correctamente las tarjetas y componen-
tes internos en los equipos microinformaticos.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas para el
montaje, sustitucion o conexion del componente hard-
ware utilizado.

— Recoger las herramientas después de realizar el
trabajo.

— Recoger los elementos desechables de manera adecua-
da para su eliminacion o reciclaje.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo unos
formatos dados.

4. Describir los elementos que intervienen en los proce-
dimientos de montaje, sustitucion o conexioén de periféricos
y aplicar estos procedimientos, para ampliar o mantener la
funcionalidad del sistema, siguiendo guias detalladas e ins-
trucciones dadas.

4.1 Interpretar las guias de instrucciones sobre los proce-
dimientos de montaje, sustitucion y conexion de periféricos de
un sistema microinformatico para poder realizar dicho proce-
dimiento, teniendo en cuenta las distintas tecnologias.

4.2 Describir las diferentes herramientas a utilizar en los
procedimientos de montaje, sustituciéon y conexion de pe-
riféricos de un sistema microinformatico, utilizando guias
especificas.
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4.3 Identificar los puertos externos de un equipo microin-
formatico para la conexion de periféricos, utilizando croquis
y esquemas graficos.

4.4 Citar las caracteristicas y los tipos de conectores de los
cables de datos y de alimentacion eléctrica a utilizar en la co-
nexion de periféricos al equipo microinformatico.

4.5 Describir los procedimientos y herramientas utiliza-
dos para la confeccién de cables de conexién de datos en-
tre periféricos y equipos microinformaticos, utilizando guias
detalladas.

4.6 Citar las diferentes normas de seguridad establecidas
en el uso y manejo de las herramientas empleadas en los pro-
cedimientos de montaje, sustitucion y conexion de periféricos
en un sistema microinformatico.

4.7 Enumerar las medidas preventivas para manipular con
seguridad las conexiones de datos y de alimentacion eléctrica,
teniendo en cuenta el tipo de componente.

4.8 En un caso practico, debidamente caracterizado, reali-
zar el montaje, sustitucion y conexion de periféricos en un sis-
tema microinformatico siguiendo guias detalladas de trabajo:

— Identificar los componentes periféricos a montar, sus-
tituir y conectar.

— Identificar los distintos puertos y sus correspondientes
cables y conectores, distinguiendo aquellas conexiones
con alimentacion eléctrica de las que no lo tienen.

— Seleccionar las herramientas adecuadas para montar,
sustituir y conectar un periférico.

— Confeccionar cables de conexion de datos entre los
periféricos y los sistemas microinformaticos si fuera
necesario.

— Realizar el montaje o sustitucion del periférico asi co-
mo su conexion, con seguridad y precision.

— Conectar 'y usar adecuadamente los cablea-
dos de conexion entre los periféricos y el sistema
microinformatico.

— Ubicar dispositivos de conexion de red (repetidor,
conmutador y “enrutador”, entre otros) en armarios
de distribucidn o sitios predeterminados utilizando las
herramientas adecuadas.

— Comprobar, por medio de indicadores luminosos, que
los periféricos conectados tienen alimentacion eléctri-
cay las conexiones de datos.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas para el
montaje, sustitucion y conexion de periféricos.

— Recoger los elementos desechables de manera adecua-
da para su eliminacion o reciclaje.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo unos
formatos dados.

4.9 En un caso préctico en el que se dispone de una insta-
lacién ya realizada de equipos y periféricos microinformati-
cos, realizar las siguientes tareas:

— Reconocer los diferentes tipos de conectores y cablea-
dos destinados a la conexion a la red eléctrica.

— Distinguir los diferentes tipos de conectores y cablea-
dos encaminados a la comunicacién de datos.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas antes de
efectuar los procedimientos de sustitucion de conecto-
res y cableado de equipos y periféricos.

— Utilizar las herramientas adecuadas para sustituir los
latiguillos de red y cableados de alimentacion y de da-
tos entre equipos y periféricos.

— Recoger los elementos desechables de manera adecua-
da para su eliminacion o reciclaje.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos establecidos

5. Identificar y aplicar procedimientos y herramientas de
testeo del sistema microinformatico, para verificar el montaje,
sustitucion y conexion de periféricos y componentes, siguien-
do guias detalladas.

5.1 Identificar las guias de procedimientos de testeo a
aplicar en los procesos de montaje o sustitucion, teniendo en
cuenta el elemento a verificar.

5.2 Clasificar las diferentes herramientas y procedimientos
de testeo asociados a cada componente hardware.

5.3 Describir las herramientas de comprobacion de ca-
bleado de datos manejando guias detalladas.

5.4 Describir y aplicar los procedimientos para verificar
que el equipo microinformético realiza el procedimiento de
encendido y de POST (Power On Self Test), identificando el
origen de los problemas, en sus casos.

5.5 Describir las operaciones de carga del sistema operati-
voy los posibles fallos que se producen en la fase de arranque
del equipo microinformaético.

5.6 En un caso practico, debidamente caracterizado, rea-
lizar la comprobacion del montaje, sustitucion y conexion de
periféricos y componentes en un sistema microinformatico si-
guiendo guias detalladas de trabajo:

— Verificar la funcionalidad de los cables de conexio-
nes de datos entre el equipo microinformatico y los
periféricos.

— Realizar tareas de comprobacion de las conexiones del
equipo microinformatico y los periféricos conectados
aél

— Encender el equipo y observar el resultado de las fases
de POST.

— Interpretar la informacién del equipo microinformati-
co durante la carga del sistema operativo.

— Seleccionar y utilizar herramientas de configuracién
y comprobacion para verificar el funcionamiento del
sistema.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo unos
formatos dados.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

— Adaptarse a la organizacion especifica de la em-
presa, integrandose en el sistema de relaciones
técnicolaborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

(Contintia)
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— Organizar y ejecutar las operaciones de acuerdo con
las instrucciones recibidas, con criterios de calidad y
seguridad, aplicando los procedimientos especificos de
la organizacion.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién cum-
pliendo los objetivos de rendimiento diario definidos
en la organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la organizacion.

Contenidos
1. Elementos bésicos eléctricos y electronicos.

Conceptos de electricidad: intensidad, diferencia de po-
tencial (tension), resistencia; Ley de Ohm; corriente conti-
nua y alterna; magnitudes eléctricas; aparatos de medidas de
magnitudes eléctricas; pilas y baterias. Pulsadores. Interrup-
tores. Fuentes de Alimentaciéon. Componentes electronicos:
resistencias, condensadores, diodos, transistores, “led”, entre
otros. Circuitos integrados. Seguridad en el uso de herra-
mientas y componentes eléctricos y electronicos. Seguridad
eléctrica: medidas de prevencion de riesgos eléctricos; danos
producidos por descarga.

Unidades funcionales de un sistema informético. La uni-
dad central de proceso. La memoria. El sistema de Entrada/
Salida: soportes y periféricos.

3. Componentes internos de los equipos microinforméticos.

Carcasas, tipos. Fuentes de alimentacion, tipos. Ventila-
dores y disipadores de calor. La placa base, el “chipset”, la
EPROM. Microprocesadores, zocalos y tipos. Memorias
RAM, caracteristicas y formatos. Buses y conectores de datos.
Cableado y conectores de potencia. Zdcalos y bahias de ex-
pansion. Tarjetas de expansion, caracteristicas. Tipos de tar-
jetas de expansion: gréfica, de sonido, de red, entre otros. Ti-
pos y elementos de fijacion de los componentes a las carcasas.
Dispositivos de almacenamiento: discos duros, caracteristicas
y tipos; lectores/grabadores Opticos y magneto-6pticos, carac-
teristicas y tipos. Otros tipos de componentes.

4. Conectores y buses externos de un sistema microinformatico.

Puertos: paralelo, serie, USB (Bus de Serie Universal),
“Firewire” (IEEE 1394), entre otros. Conectores inalambri-
cos: puerto infrarrojo (estandar IrDA), radiofrecuencia (es-
tandares “Bluetooth” y “ZigBee™), entre otros. Cableado de
red: tipos de cable y tipos de conectores.

5. Periféricos microinformaticos.

Periféricos basicos: monitor, teclado, ratén e impresoras.
Otros periféricos: altavoces, micréfono, escaner, dispositivos
multimedia, entre otros. Dispositivos de conectividad: mo6-
dem, repetidor, conmutador, “encaminador”, entre otros.

6. Técnicas de montaje, sustitucion y conexion de compo-
nentes y periféricos microinforméticos.

Guias de montaje. Herramientas utilizadas en los procedi-
mientos de montaje, sustitucion o conexiéon de componentes
y periféricos informaticos. Procedimientos de instalacion y
fijacién de componentes microinformético a la carcasay a la
placa base. Conexion de dispositivos periféricos en el sistema
microinformatico.

7. Técnicas de verificacion y testeo de equipos microinformaticos.

Software de testeo y verificacién. Procedimientos de tes-
teo y verificacion.

8. Seguridad en las operaciones de montaje, sustitucion y
conexion de componentes y periféricos microinformaticos.

Normas de prevencién de riesgos laborales. Normas de
proteccion del medio ambiente. Criterios y condiciones de
seguridad en los procedimientos. Prevencion de accidentes
mas comunes. Equipos de proteccion individual y medios de
seguridad.

Modulo formativo: Operaciones auxiliares de mantenimiento de
sistemas microinformdticos

Nivel 1
Cddigo MF1208_1

UCI1208_1: Realizar operaciones auxi-
liares de mantenimiento de sistemas
microinformaticos.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir las técnicas y aplicarlas en los procedimientos
de comprobacion de la funcionalidad de soportes y periféri-
cos para la verificacion de los mismos, siguiendo instrucciones
detalladas.

1.1 Identificar las diferentes técnicas de comprobacion de
funcionalidad de soportes y periféricos, teniendo en cuenta la
tecnologia de cada uno de ellos.

1.2 Interpretar las guias de instrucciones recibidas refe-
rentes a procedimientos de comprobacion de funcionalidad
de soportes y periféricos para poder comprobar y verificar el
buen funcionamiento de los mismos.

1.3 Citar las caracteristicas de las herramientas utilizadas
para comprobar el estado de los soportes y de la informacion
contenida en los mismos, siguiendo guias de uso.

1.4 En un caso practico en el que se dispone de un equi-
po microinformatico con unidades lectoras y varios soportes,
siguiendo las guias de instrucciones, realizar las siguientes
operaciones:

— Describir las caracteristicas de los soportes y los riesgos
inherentes a cada uno de ellos.

— Aplicar los procedimientos de comprobacion de sopor-
tes utilizando herramientas especificas, registrando los
resultados y las incidencias producidas.

2. Identificar y aplicar los procedimientos de limpieza de
soportes y periféricos utilizando guias detalladas inherentes a
las caracteristicas de dichos elementos hardware, para mante-
ner la funcionalidad de los mismos.

2.1 Interpretar las guias de instrucciones recibidas referen-
tes a los procedimientos de limpieza de soportes y periféricos
a realizar, teniendo en cuenta las distintas formas de apertura
de los elementos de acceso al interior de los mismos.

2.2 Describir las caracteristicas de los soportes y de los
periféricos, teniendo en cuenta los aspectos que afecten a su
mantenimiento.

2.3 Identificar los distintos tipos de mantenimiento y lim-
pieza a los que se deben someter los soportes, sus unidades de
lectura/grabacion, las impresoras, los teclados, los ratones y
otros dispositivos.

2.4 Clasificar las diferentes herramientas y dispositivos
necesarios para aplicar los procedimientos de limpieza de los
soportes y de los periféricos, utilizando guias para su uso.
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2.5 En un caso practico, debidamente caracterizado, apli-
car procedimientos de limpieza de soportes y periféricos, si-
guiendo instrucciones especificadas en la guia detallada:

— Identificar los soportes y periféricos a limpiar y los pro-
cedimientos de limpieza a aplicar.

— Utilizar los dispositivos y herramientas necesarios para
aplicar los procedimientos de limpieza de soportes y
periféricos

— Cumplir las normas de seguridad establecidas antes de
aplicar los procedimientos de limpieza de soportes y
periféricos.

— Recoger los residuos y elementos desechables de so-
portes y periféricos para su eliminacion o reciclaje.

— Comprobar que el soporte o periférico mantiene su
funcionalidad.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos dados.

3 Describir los elementos consumibles necesarios para
ser utilizados en el sistema microinformético y sus periféri-
cos, y realizar la sustitucion de los mismos utilizando guias
detalladas.

3.1 Describir los tipos de elementos consumibles inheren-
tes a los diferentes periféricos existentes en un sistema micro-
informatico, teniendo en cuenta las diferentes tecnologias.

3.2 Citar la normativa existente sobre el reciclado y elimi-
nacion de consumibles informéaticos enmarcadas en el respeto
al medio ambiente.

3.3 Interpretar los procedimientos de sustitucién de ele-
mentos consumibles en impresoras y otros periféricos a par-
tir de guias detalladas y documentacion suministrada por el
fabricante.

3.4 En un caso practico, en el que se dispone de impreso-
ras, cartuchos de tinta y “toner”, formularios de papel, pliegos
de etiquetas adhesivas, sobres, entre otros, realizar la sustitu-
cion de elementos consumibles siguiendo unas instrucciones
detalladas:

— Preparar el elemento consumible como paso previo a
la sustitucion.

— Interpretar las guias del dispositivo para proceder a la
alimentacion de papel segiin necesidades.

— Sustituir los elementos consumibles cumpliendo las
normas de seguridad establecidas.

— Reemplazar los elementos consumibles.

— Aplicar los procedimientos de verificacién y prueba de
los periféricos.

— Utilizar los medios necesarios para la recuperacion y
reciclaje de materiales consumibles segun condicio-
nantes medioambientales.

— Verificar que después de realizar la sustitucion del ele-
mento fungible y consumible el dispositivo informatico
mantiene su funcionalidad.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos dados.

4. Identificar los elementos que intervienen en la réplica
fisica -“clonacion”- de equipos microinformaticos y aplicar
procedimientos de clonacion siguiendo guias detalladas.

4.1 Describir las funciones de replicacion fisica (“clona-
cién”) de discos y particiones en sistemas microinformaticos,
teniendo en cuenta las distintas instalaciones de software in-
herentes a cada tipo de usuario.

4.2 Citar los diferentes elementos fisicos que intervienen
en un procedimiento de “clonacion” entre equipos microin-
formaéticos, indicando su uso y los problemas que puedan de-
rivar de ellos.

4.3 Describir las caracteristicas de las herramientas soft-
ware utilizadas para la instalacion de imagenes de discos o
particiones senalando las restricciones de aplicacion de las
mismas.

4.4 Discriminar los distintos medios de almacenamiento
de imagenes de disco o particiones de disco, para el transporte
y posterior instalacion, segtin guias detalladas.

4.5 Enumerar las fases de arranque de un sistema microin-
formatico para verificar la funcionalidad de la imagen instala-
da, teniendo en cuenta el tipo de “clonacién” realizada.

4.6 En un caso préctico en el que se dispone de un sistema
microinformatico, herramientas para la gestion de réplicas de
discos o particiones de discos y réplicas realizadas previamen-
te en soportes adecuados, aplicar el procedimiento de “clona-
cién” entre varios equipos segin instrucciones recibidas:

— Interpretar la guia de instrucciones referentes al proce-
dimiento de “clonacién” a aplicar.

— Analizar el equipo destino (en el que se va a implantar
la imagen) y verificar que cumple los condicionantes
previos.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas para el
procedimiento de “clonacion”.

— Utilizar la herramienta de gestion de imagenes y proce-
der a la implantacion de la misma.

— Verificar el resultado obtenido en el procedimiento de
“clonacion”.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos dados.

5. Describir y realizar operaciones de etiquetado, em-
balaje, almacenamiento y traslado de equipos, periféricos y
consumibles, en funcion de las necesidades y procedimientos
establecidos.

5.1 Describir las condiciones de manipulacion, transpor-
te y almacenaje de los equipos y componentes de un sistema
microinformético.

5.2 Identificar los diferentes tipos de embalaje de equi-
pos, periféricos y consumibles inherentes a cada dispositivo
informatico, teniendo en cuenta normas de calidad y respeto
al medio ambiente.

5.3 Reconocer las herramientas necesarias para realizar
tareas de etiquetado y embalaje de equipos, periféricos y con-
sumibles, describiendo sus usos especificos.

5.4 Detallar los procedimientos necesarios para realizar
tareas de etiquetado de equipos, periféricos y consumibles,
teniendo en cuenta guias detalladas.

5.5 En un caso practico, debidamente caracterizado, rea-
lizar el embalaje y traslado de equipos, periféricos y consumi-
bles, siguiendo unas instrucciones dadas:

— Identificar los embalajes adecuados a cada dispositivo.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas.
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— Realizar tareas previas al embalaje de los mismos.

— Etiquetar y embalar los diferentes dispositivos utilizan-
do las herramientas adecuadas.

— Recoger los elementos desechables de manera adecua-
da para su eliminacidn o reciclaje.

— Verificar que el embalaje y etiquetado de los mis-
mos cumplen las normas de calidad establecidas al
respecto.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos dados.

5.6 En un supuesto practico, debidamente caracterizado,
realizar el almacenamiento y catalogado de equipos, periféri-
cos y consumibles, siguiendo instrucciones recibidas:

— Comprobar que los componentes a almacenar se co-
rresponden con el albaran de entrega y se encuentran
en buen estado.

— Cumplir las normas de seguridad establecidas.

— Realizar tareas previas al etiquetado y almacenaje de
los mismos.

— Etiquetar y almacenar los diferentes dispositivos utili-
zando las herramientas adecuadas.

— Clasificar y etiquetar los componentes de forma que
queden perfectamente catalogados.

— Recoger los elementos desechables para su elimina-
cidén o reciclaje.

— Verificar que el etiquetado de los mismos cumplen las
normas de calidad establecidas al respecto.

— Registrar las operaciones realizadas siguiendo los for-
matos dados.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

— Adaptarse a la organizacion especifica de la em-
presa, integrandose en el sistema de relaciones
técnicolaborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Organizar y ejecutar las operaciones de acuerdo con
las instrucciones recibidas, con criterios de calidad y
seguridad, aplicando los procedimientos especificos de
la organizacién.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacioén cum-
pliendo los objetivos de rendimiento diario definidos
en la organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los compafieros, procedimientos y normas internas de
la organizacion.

Contenidos

1. Técnicas auxiliares de mantenimiento de sistemas
microinformaticos.

Mantenimiento de sistemas informaticos. Importancia. Ni-
veles de mantenimiento. Descripciony clasificacion de técnicas
auxiliares de mantenimiento de sistemas microinformaticos.

2. Herramientas de verificacion y diagndstico de sistemas
microinformaticos.

Procedimientos de POST (Power-On Self Test). He-
rramientas de diagndsticos de sistemas informéticos. He-
rramientas de comprobacion y optimizacion de soportes de
informacion.

3. Mantenimiento de equipos informaticos.

Herramientas software para el mantenimiento preventivo.
Mantenimiento periédico de unidades de almacenamiento.
Mantenimiento de los soportes de informacion. Técnicas de
limpieza de soportes y periféricos.

4. Elementos consumibles de sistemas microinformaticos.

Tipos y caracteristicas. Medidas de conservacion y recicla-
je de elementos consumibles. Procedimientos de sustitucion
de elementos consumibles. Seguridad en procedimientos de
manipulacidn y sustitucion de elementos consumibles.

5. Métodos de replicacion fisica de particiones y discos du-
ros en equipos microinformaticos.

Funcionalidad y objetivos del proceso de replicacion. Se-
guridad y prevencion en el proceso de replicacion. Particiones
de discos: tipos de particiones y herramientas de gestion. He-
rramientas de creacion e implantacion de imagenes y réplicas
de sistemas: origenes de informacidn; procedimientos de im-
plantacion de imdgenes y réplicas de sistemas; procedimientos
de verificacion de imagenes y réplicas de sistemas.

6. Técnicas de etiquetado, embalaje, almacenamiento y
traslado de equipos y componentes informaticos.

Procedimientos de etiquetado. Herramientas y accesorios
de etiquetado. Conservacion y buen funcionamiento de las he-
rramientas de etiquetado. Software de etiquetado. Etiquetado
de componentes de un sistema microinformatico. Etiquetado
de consumibles: técnicas de prensado de soportes CD/DVD;
multimedia y uso de aplicadores de prensado. Embalaje de
componentes internos de un sistema microinformatico. Emba-
laje de periféricos. Normas de almacenamiento, catalogacion
y conservacion de componentes y periféricos de un sistema
microinformatico. Precauciones a considerar en el traslado de
sistemas microinformaticos.

7. Tratamiento de residuos informaticos.

Concepto. Finalidad. Métodos. Tratamiento, eliminacion
y aprovechamiento de residuos informaticos. Lugares de reci-
claje y eliminacion de residuos informaticos.

Moédulo formativo: Operaciones auxiliares con tecnologias de la
informacion y la comunicacion

Nivel 1
Codigo MF1209 1

UCI1209_1: Realizar operaciones auxilia-
res con tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar los bloques funcionales de un sistema infor-
matico y reconocer los distintos elementos del equipo y sus
periféricos, utilizando sus manuales.

1.1 Identificar los componentes fisicos de un sistema infor-
matico utilizando esquemas funcionales.
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1.2 Describir las funciones de la unidad central de proceso
utilizando diagramas.

1.3 Explicar las funciones y caracteristicas de los periféri-
cos localizando sus medios de conexion con el sistema infor-
matico y el tipo de consumible que utiliza.

1.4 Describir las funciones y caracteristicas de las unidades
de almacenamiento sefialando los soportes correspondientes.

1.5 Describir los procedimientos de arranque y parada del
equipo informético y de sus periféricos, identificando los pro-
blemas que pueden surgir en estos procedimientos.

2. Describir y manejar las utilidades basicas del sistema
operativo para el uso del equipo informatico, siguiendo el
procedimiento establecido.

2.1 Explicar las funciones del sistema operativo relacio-
nandolas con los elementos del sistema informatico.

2.2 Distinguir y utilizar los elementos de la interfaz de
usuario proporcionada por el sistema operativo para mover-
se dentro del equipo informético y preparar un entorno de
trabajo.

2.3 Identificar las herramientas y funcionalidades propor-
cionadas por el sistema operativo para el manejo del siste-
ma de archivos diferenciando carpetas y unidades locales y
remotas.

2.4 Enumerar las caracteristicas de las aplicaciones pro-
porcionadas por el sistema operativo para el manejo de los
periféricos conectados al equipo informatico.

2.5 Describir las herramientas y los servicios proporciona-
dos por el sistema operativo para acceder y compartir recur-
sos dentro de una red local relacionandolos con el sistema de
archivos.

2.6 En un caso practico, debidamente caracterizado, ma-
nejar el sistema operativo de un equipo informatico personal
debidamente instalado y configurado, segin instrucciones
recibidas:

— Identificar sus elementos fisicos funcionales.

— Arrancar el equipo y verificar, visualmente, que la car-
ga del sistema se realiza sin errores.

— Utilizar la interfaz grafica de usuario por medio de
los dispositivos apuntadores y teclado, procediendo a
la ejecucion de aplicaciones en el sistema informatico
personal.

— Personalizar el escritorio y otros aspectos de la interfaz
gréfica.

— Explorar las informaciones contenidas en soportes de
almacenamiento como CD, DVD, memorias extrai-
bles, memorias USB, entre otros.

— Operar con carpetas y archivos utilizando la herra-
mienta para el manejo del sistema de archivos propor-
cionada por el sistema operativo.

— Capturar informacion a través del esciner y almace-
narla para su uso posterior utilizando las herramientas
proporcionadas por el sistema operativo.

— Realizar la impresion local de informacion almacenada
previamente utilizando las herramientas proporciona-
das por el sistema operativo.

— Aplicar los procedimientos de apagado controlado del
equipo informatico personal.

2.7 En un caso préctico debidamente caracterizado, ac-
ceder a recursos compartidos e intercambiar informacion
entre varios equipos, utilizando los servicios de la red local y
siguiendo unas instrucciones dadas:

— Extraer la informacioén de una unidad externa del tipo
CD-ROM, DVD o “pendrive” entre otras.

— Acceder a carpetas y archivos para obtener informa-
cién de otros equipos.

— Imprimir documentos por otras impresoras de la red.

— Manejar carpetas y archivos utilizando los recursos
compartidos de la red local.

3. Identificar los dispositivos multimedia y obtener infor-
macion de ellos utilizando aplicaciones multimedia, siguiendo
unas instrucciones recibidas.

3.1 Identificar los dispositivos multimedia y su conexion al
equipo informatico para utilizarlos con aplicaciones multime-
dia, conectandolos a los puertos correspondientes.

3.2 Identificar los tipos de formatos de compresion usados
para registrar las informaciones multimedia, relacionandolos
con sus usos y las aplicaciones que los utilizan.

3.3 En un caso practico debidamente caracterizado, obte-
ner informacién multimedia utilizando las aplicaciones multi-
media, siguiendo unas instrucciones dadas:

— Conectar los dispositivos en los puertos especificados.

— Identificar y utilizar el software multimedia apropiado
a cada dispositivo.

— Obtener iméagenes y almacenarlas en el formato y la
ubicacién especificada.

— Obtener miusica y sonidos y almacenarlos en el formato
y la ubicacién especificada.

— Capturar videos y almacenarlos en el formato y la ubi-
cacion especificada.

4. Describir y utilizar las funciones principales de un pro-
cesador de textos y realizar documentos simples y elementa-
les, de acuerdo a las instrucciones recibidas.

4.1 Explicar las funciones y caracteristicas de un procesa-
dor de textos relacionandolas con los tipos de documentos a
elaborar.

4.2 Describir los procedimientos de creacion, modificacion
y manipulacién de documentos utilizando las herramientas
del procesador de textos.

4.3 Identificar los formatos que se pueden aplicar al texto
contenido en los documentos para mejorar la presentacion
de los mismos: negrita, cursiva, subrayado, tamano y tipo de
fuentes, numeracion y vifietas, tabulaciones y alineaciéon de
parrafos, entre otros, teniendo en cuenta los estilos a aplicar.

4.4 Describir las funciones que se utilizan para insertar
iméagenes y objetos graficos en los documentos, teniendo en
cuenta el tipo de objeto.

4.5 Identificar las funciones que se utilizan para afadir
encabezados y pies de pagina en los documentos, siguiendo
instrucciones de estilo recibidas.

4.6 En un caso practico debidamente caracterizado, crear
documentos para presentar informacion utilizando un proce-
sador de textos, siguiendo unos formatos especificados:

— Seleccionar y aplicar los formatos a textos y a bloques
de texto.

— Insertar imagenes y objetos predisenados que propor-
ciona el procesador de textos, y aplicar formato a los
mismos.

— Insertar encabezados y pies de pigina a los documen-
tos afiadiendo “autotextos” y aplicando formatos.

— Pasar el corrector ortografico.



27-VI-2008

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS niim. 149 14693

— Guardar e imprimir los documentos.

5. Describir la funcionalidad de otras aplicaciones ofima-
ticas u utilizarlas para el tratamiento y presentacion de infor-
macion, utilizando disefios ya definidos y siguiendo instruc-
ciones recibidas.

5.1 Explicar las caracteristicas y el uso de las aplicaciones
ofimaticas de hoja de célculo, base de datos y presentacion de
documentos en diapositivas, relacionandolas con las del trata-
miento de texto.

5.2 En un caso préctico, debidamente caracterizado, en el
que se cuenta con una hoja de célculo ya disefiada, realizar las
siguientes operaciones siguiendo instrucciones recibidas:

— Abrir y cerrar la hoja de calculo
— Introducir datos en las celdas.
— Guardar los cambios realizados.
— Imprimir las hojas de célculo.

5.3 En un caso préctico, debidamente caracterizado, en el
que se cuenta con una base de datos disefiada, y sus tablas, re-
laciones, formularios e informes creados, realizar las siguien-
tes operaciones siguiendo instrucciones recibidas:

— Abrir y cerrar la base de datos.

— Visualizar e introducir datos a través de los formularios
ya creados.

— Guardar los cambios realizados.
— Imprimir los datos utilizando los informes ya creados.

5.4 En un caso préctico, debidamente caracterizado, en el
que se cuenta con una presentacion ya disefiada, realizar las
siguientes operaciones siguiendo instrucciones recibidas:

— Abriry cerrar la presentacion ya creada.
— Presentar las diapositivas.
— Imprimir las diapositivas

6. Describir y manejar las utilidades que proporciona In-
ternet para realizar busquedas en la red interna y externa, si-
guiendo instrucciones recibidas.

6.1 Explicar las caracteristicas y funciones de la red Inter-
net y de una intranet corporativa relacionandolas con el tipo
de informacién a buscar y utilizar.

6.2 Enumerar y enunciar las caracteristicas de una pagina
web y de las posibilidades de navegacion entre paginas, distin-
guiendo entre paginas seguras y no seguras.

6.3 Reconocer las herramientas que se utilizan para na-
vegar por la red, buscar informacién y afiadir criterios de
bisqueda.

6.4 En un caso practico, debidamente caracterizado, nave-
gar por la red Internet para buscar informaciones, siguiendo
instrucciones recibidas:

— Abrir el navegador y utilizarlo para acceder a paginas
y a sus enlaces.

— Utilizar un buscador y localizar informacion segin los
criterios de busqueda indicados.

— Personalizar el navegador utilizando las utilidades de
la herramienta (pagina de inicio, colores de lo enlaces,
tamano de fuente, entre otras).

— Descargar informacion y almacenarla en las ubicacio-
nes indicadas.

— Identificar los medios y procedimientos de seguridad
durante el acceso a paginas web para evitar la instala-

cién indeseada de software y otras amenazas (candado,
https).

— Utilizar certificados o firmas digitales para navegar por
organismos o instituciones.

— Anadir las paginas més visitadas a la lista de favoritos.

— Utilizar las funciones del navegador para acceder al
historial de paginas visitadas.

7. Describir y manejar las utilidades que ofrece la red In-
ternety la “intranet” corporativa para el intercambio de infor-
macion entre usuarios.

7.1 Explicar las funcionalidades que ofrecen las herra-
mientas de correo para el intercambio de informacion, sefia-
lando sus posibilidades para organizar el trabajo y realizar el
seguimiento de tareas.

7.2 Describir las caracteristicas de los foros de noticias y
“blogs”, entre otros, y de las herramientas que se utilizan pa-
ra realizar consultas y dejar opiniones sobre temas concretos
dentro de los mismos.

7.3 Identificar y distinguir las funcionalidades que ofrecen
las herramientas de mensajeria instantanea y videoconferen-
cia para establecer conversaciones y aclarar instrucciones
cuando no es posible el contacto directo.

7.4 Reconocer las funcionalidades que ofrecen las plata-
formas virtuales de formacion (“e-learning”) para usarlas co-
mo medio para el aprendizaje continuo.

7.5 En un caso practico, debidamente caracterizado, uti-
lizar un servicio de correo para enviar y recibir mensajes si-
guiendo instrucciones recibidas:

— Crear una cuenta de correo a través de un servidor web
que proporcione el servicio.

— Crear un nuevo mensaje anadiéndole destinatarios y
asunto, utilizando las funciones de formato y enviarlo.

— Comprobar la bandeja de entrada de la herramienta de
correo y abrir los nuevos mensajes.

— Adjuntar archivos en los envios de correos.
— Organizar las carpetas del correo.

7.6 En un caso practico, debidamente caracterizado, uti-
lizar servicios de mensajeria instantdnea y videoconferen-
cia para intercambiar informacién siguiendo instrucciones
recibidas:

— Acceder al servicio de mensajeria instantdnea y
videoconferencia.

— Habilitar conversaciones instantaneas privadas y per-
mitir o denegar el acceso a la conversacién a otras
personas.

— Establecer videoconferencias con uno o varios usuarios
utilizando los programas y medios indicados.

— Utilizar los elementos: pizarras, escritorios comparti-
dos y transferencia de archivos, entre otros, que pro-
porcionan las herramientas de mensajeria.

7.7 En un caso practico, debidamente caracterizado, uti-
lizar plataformas virtuales de formacion segiin unos criterios
especificados y siguiendo instrucciones recibidas:

— Acceder a la plataforma virtual.
— Navegar por los contenidos que ofrece la plataforma
virtual.

— Utilizar las herramientas de comunicacién que propor-
ciona la plataforma (correo, foro y mensajeria) para
intercambiar mensajes y trabajos con el tutor y otros
usuarios.
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8. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

— Adaptarse a la organizacion especifica de la em-
presa, integrandose en el sistema de relaciones
técnicolaborales.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y
responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en
cada momento.

— Organizar y ejecutar las operaciones de acuerdo con
las instrucciones recibidas, con criterios de calidad y
seguridad, aplicando los procedimientos especificos de
la organizacion.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacién cum-
pliendo los objetivos de rendimiento diario definidos
en la organizacion.

— Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia
los companeros, procedimientos y normas internas de
la organizacion.

Contenidos

1. El ordenador y su funcionamiento en el uso basico de
las TIC.

Componentes principales. Conexién y puesta en marcha.
Tipos de periféricos

2. El sistema operativo en el uso basico de las TIC.

Caracteristicas. La interfaz grafica de usuario, el escrito-
rio. Gestion de archivos y carpetas: exploracion en un sistema
operativo, funciones bésicas de exploracion y busqueda. Utili-
zacion de periféricos.

3. Redes de area local en el uso basico de las TIC.

Usos y caracteristicas. Acceso a recursos compartidos. Re-
des inalambricas. Dispositivos con conexion inalambrica a la
red y al equipo.

4. Entornos multimedia en el uso basico de las TIC.

Dispositivos y aplicaciones multimedia. Formatos multi-
media. Procedimientos de intercambio de informaciéon multi-
media entre equipos y dispositivos.

5. El procesador de textos en el uso basico de las TIC.

Estructura y funciones de un procesador de textos. Aplica-
cion de formato a documentos. Insercion de objetos en docu-
mentos. Configuracion de pagina. El corrector ortografico.

6. Otras aplicaciones ofimaticas en el uso basico de las
TIC.

Aplicaciones ofiméticas de hoja de calculo, base de datosy
presentaciones. Funcionalidades y usos.

7. Internet en el uso basico de las TIC.

Caracteristicas y usos. Documentos Web. Navegacion por
la Web: “navegadores” Web, configuraciéon del navegador,
descripcion y funcionamiento del navegador. Clientes Web:
caracteristicas y usos. Buscadores: caracteristicas y usos. Uso
de certificados y firmas digitales. Proteccion del sistema ope-
rativo y aplicaciones frente a ataques mal intencionados pro-

» » o«

cedentes de Internet: (“fising”, “malware”, “spyware”).
8. Otros servicios de Internet en el uso basico de las TIC.

Correo electrénico: funcionalidades y tipos. Mensajeria
instantdnea: tipos y caracteristicas. Videoconferencia: carac-
teristicas. Foros: tipos y caracteristicas. Herramientas y usos
de los servicios de Internet. Otros servicios de Internet.

9. Plataformas virtuales de formacién en el uso basico de
las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacién.

Aplicaciones “e-Learning” caracteristicas y usos.
7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios

— Aula de informaética de 45 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes ptiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

Médulo formativo profesorado Cuerpo
MF1207_1: Opera-
ciones auxiliares de Sistemas y Aplicacio- | Profesor/a técnico/a de

montaje de componen- | nes Informaticas Formacion Profesional

tes informaticos.
MF1208_1: Operacio-
nes auxiliares de man- | Sistemas y Aplicacio-
tenimiento de sistemas | nes Informaticas
microinformaticos
MF1209_1: Ope-
raciones auxiliares

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

. Sistemas y Aplicacio- | Profesor/a técnico/a de
con tecnologias de P . .
. A nes Informaticas Formacion Profesional
la informacion y la
comunicacion.

OPERARIO DE FONTANERIA (PCPLIMA367_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de fontaneria

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Instalacion y Mantenimiento

Cddigo PCPLIMA367 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Real Decreto | Codigo Descripcion

Cualificacion |  Cédigo

Realizar la
instalacion de
tuberias, prepa-
rando, cortando

UC1154 1 :
= | y uniendo tubos
0 para la conduc-
cigr?:si-de Real Decreto cién de aguay
fontanerfa y 182/2008, de desagiies.
calefaccion IMA367_1 | 08 de febre- R’ealizar/o'pera-
climatizacién ro. (BOE ciones basicas
Ssti 22/02/08) de instalacion
doméstica. y

mantenimiento
UCI1155_1 | de aparatos sani-
tarios, radiadores
y aparatos de
climatizacion de
uso doméstico.

3.—Competencia general

Realizar la instalacion de tuberias, preparando, cortando
y uniendo tubos de diferentes tipos de materiales segun el ti-
po de instalacion, y montar y/o desmontar aparatos sanitarios,
radiadores y aparatos de climatizacion de uso doméstico, con
las condiciones adecuadas de calidad y seguridad, de acuerdo
a las normas establecidas.
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4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar el acopio, preparacion y presentado de los
elementos y materiales necesarios para la instalacion
de fontaneria.

b) Realizar operaciones de presentacion, alineado, nive-
lado y unién de tuberias, siguiendo instrucciones y me-
didas de seguridad establecidas.

¢) Realizar la colocacion y el mantenimiento de canaliza-
ciones para la conduccion de aguas pluviales, asi como
su reparacion y puesta en servicio siguiendo instruccio-
nes y respetando las normas medioambientales.

d) Realizar la fijacion y comprobacion de las tomas y ca-
nalizaciones de agua y desagiie.

e) Realizar, el montaje, desmontaje, mantenimiento e
instalacion de aparatos sanitarios (lavabos, inodoros,
fregaderos, bafieras) y verificar su funcionamiento si-
guiendo las instrucciones.

f) Realizar, la colocacién y puesta en marcha de termos
eléctricos y otros aparatos de produccion de ACS de
uso doméstico, siguiendo instrucciones.

¢) Realizar, la colocacién y puesta en marcha de calderas
domésticas, siguiendo las instrucciones.

h) Realizar, la colocacién y puesta en marcha de radiado-
res, ventiladores u otros elementos de climatizacion de
uso doméstico, siguiendo las instrucciones.

i) Aplicar medidas de prevencion de riesgos, seguridad
y medioambientales necesarias para la prevencién
de posibles accidentes, siguiendo las instrucciones y
normas.

j) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

k) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Este profesional se integra en empresas de los sectores
publicos y/o privados dedicadas al montaje y mantenimien-
to de instalaciones y mantenimiento de tuberias y aparatos
sanitarios, radiadores y aparatos de climatizaciéon de uso
doméstico.

Sectores Productivos

Desarrolla su trabajo en empresas de fontaneria, para el
montaje y/o mantenimiento y reparacion de instalaciones de
tuberias, radiadores y aparatos sanitarios y de climatizacion
de uso doméstico.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Fontanero instalador-mantenedor.
— Mantenedor de calefaccion.
— Mantenedor de climatizacion.

— Instalador mantenedor de redes de riego y fuentes
decorativas.

— Instalador mantenedor de redes contra incendios.

6.—Modulos formativos

Médulo . Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas
UC1154_1: Realizar la
instalacion de tuberias,
Instal’aaon de MF1154 1 preparando, cortando 315 70
tuberfas. - | y uniendo tubos para la
conduccion de aguay
desagiies.

UC1155_1: Realizar
Instalacion y operaciones basicas de
mantenimiento instalacién y mante-
de sanitariosy | MF1155_1 | nimiento de aparatos 280 70
elementos de sanitarios, radiadores y
climatizacion. aparatos de climatiza-
cién de uso doméstico.

Modulo formativo: Instalacion de tuberias

Nivel 1
Cddigo MF1154 1

UCI1154_1: Realizar la instalacion de tube-
ras, preparando, cortando y uniendo tubos
para la conduccion de agua y desagiies.

315 (De las cuales 70 horas corresponden a
la fase prictica)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Interpretar informaciones, instrucciones y documenta-
cion técnica relacionada con instalaciones de tuberias, prepa-
rando materiales, equipos y elementos necesarios.

1.1 Buscar e interpretar informacién sobre materia-
les, equipos y elementos necesarios para la instalacion de
tuberias.

1.2 Interpretar informacion grafica: dibujos y croquis,
identificando los elementos implicados en las instalaciones de
tuberias.

1.3 Identificar necesidades de materiales, repuestos y equi-
pos en funcién de las operaciones a realizar.

1.4 Preparar las herramientas y equipos propios de las
operaciones a realizar.

1.5 Organizar el puesto de trabajo, realizando las tareas de
limpieza y mantenimiento necesarias.

2. Ejecutar operaciones de preparacién para la con-
duccion de tuberias de agua siguiendo las instrucciones de
instalacion.

2.1 Identificar los equipos y herramientas utilizadas para
realizar las aperturas de rozas.

2.2 Describir las caracteristicas y modo de funcionamiento
de dichos equipos.

2.3 En un supuesto practico de operaciones de prepara-
cion de rozas para una instalacion de conduccion:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Efectuar el aplomado, nivelado y trazado del recorrido
de las conducciones.

— Efectuar la apertura de rozas con los equipos
adecuados
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— Cortar las tuberias de acuerdo con las medidas
proporcionadas.

— Preparar y acondicionar el punto o las superficies de
intervencion.

— Eliminar los materiales sobrantes de acuerdo a la
normativa.

3. Ejecutar las operaciones de ensamblaje y union de tube-
rias siguiendo las instrucciones de instalacion.

3.1 Describir las técnicas de corte y ensamblado de tube-
rias en funcién de los materiales.

3.2 Identificar los equipos y herramientas utilizadas para
realizar las distintas operaciones a realizar (aterrajado, curva-
do, union, soldado, corte, entre otros).

3.3 Describir las caracteristicas y modos de funcionamien-
to de dichos equipos.

3.4 Efectuar las operaciones de corte, aterrajado, curvado
y unién de las tuberias.

3.5 Relacionar operaciones de ensamblaje y union de tube-
rias con las caracteristicas de los sistemas doméstico, de redes
de riego y fuentes decorativas, y de redes contraincendios.

3.6 En un supuesto practico de instalaciéon de tuberias,
donde intervengan operaciones de marcado, corte, confor-
mado, ensamblado y unién de tuberias para una instalacion
doméstica de suministro de agua potable:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Colocar los soportes, puntos de anclaje y formas de tu-
beria segun instrucciones.

— Efectuar el corte y el doblado de las tuberias segiin el
procedimiento adecuado.

— Realizar las operaciones de ensamblado y conexion en
funcién el material de la conduccién.

— Alinear y nivelar las tuberias de la conduccion.

— Verificar la estanqueidad, ausencia de vibraciones y
aislamiento de la conduccion.

— Realizar operaciones de limpieza y pintado de las
canalizaciones.

4. Efectuar operaciones de preparacion, puesta a punto y
mantenimiento de canalizaciones de conduccion de aguas plu-
viales siguiendo las instrucciones de instalacion.

4.1 Caracterizar las operaciones basicas de puesta a punto
y mantenimiento de canalizaciones de conduccion de aguas
pluviales.

4.2 En un supuesto practico de operaciones de colocacion
y mantenimiento de canalizaciones para la conduccién de
aguas pluviales:

— Montar la estructura necesaria para el montaje de la
instalacién (andamios, sujeciones, entre otros).

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Realizar el trazado previo y la presentacion provisional
de la canalizacion.

— Realizar operaciones de empalmado y colocacién de
canalones.

— Realizar operaciones de reparacion de averias tipicas
de estas instalaciones.

— Aplicar las medidas de seguridad relativas al montaje
de estas instalaciones.

5. Efectuar operaciones de fijacion y comprobacion de las
tomas y canalizaciones de agua y desagiies siguiendo las ins-
trucciones de instalacion.

5.1. Identificar las principales operaciones de fijacion de
las tomas, canalizaciones de agua y desagiies que habitual-
mente se realizan en instalaciones domésticas.

5.2 En un supuesto practico de operaciones fijaciéon, mon-
taje y comprobacion de tomas y canalizaciones:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Preparar las masas para la fijacion de las tomas de
agua.

— Verificar la nivelacion de las tuberias instaladas.

— Montar las tuberias de la instalaciéon de toma de agua
sanitaria de la red.

— Instalar el sistema de desagiie bajo supervision

— Verificar la estanqueidad, ausencia de vibraciones y
aislamiento de la conduccion.

— Proteger las instalaciones mediante aislantes adecua-
dos (pintura, forros, entre otros).

6. Aplicar normas de seguridad e higiene en operaciones
de mantenimiento basico de instalaciones de conduccion de
agua.

6.1 Identificar los riesgos y el nivel de peligrosidad que
supone la manipulacion de los distintos materiales, herra-
mientas, utiles, equipos empleados en operaciones de mante-
nimiento bésico de edificios.

6.2 Describir los elementos basicos de seguridad de los
equipos y utiles, asi como de la indumentaria (calzado, guan-
tes, ropa, proteccion ocular o acustica, entre otos) que se debe
emplear.

6.3 En un supuesto practico de operaciones de manteni-
miento basicos de edificio, determinar las condiciones de se-
guridad requeridas en la operacion.

6.4 Identificar situaciones de riesgo, adoptando las correc-
ciones necesarias y medidas adecuadas para la prevencion de
accidentes.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.3; el 3 respecto al 3.5; el 4 respecto al 4.2;y el 5
respecto al 5.2.

7.2 Otros resultados de aprendizaje:
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

— Aprender nuevos conceptos o procedimientos y apro-
vechar eficazmente la formacion utilizando los conoci-
mientos adquiridos.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento.
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— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

Contenidos
1. Fundamentos de instalaciones de tuberias.

Sistema métrico decimal. Unidades de superficie y volu-
men. Teorema de Pitagoras. Regla de tres. Equivalencias en
pulgadas. Herramientas de medicion y su correcto uso: flexo-
metro, calibre, entre otros. Interpretacion de instrucciones,
documentacion técnica, catdlogos y planos. Normas sobre
Dibujo técnico aplicado a las instalaciones a nivel de interpre-
tacion de planos sencillos (vistas, perspectiva isométrica, cro-
quis a mano alzada, disefio de instalaciones, planos, escalas,
acotado y simbologia). Naturaleza y caracteristicas de los ma-
teriales empleados en las instalaciones. Estanqueidades. He-
rramientas especificas de fontaneria: Manejo, mantenimiento
y almacenaje. Nivelado. Fundamentos. Técnicas basicas.

2. Montaje de Instalaciones de tuberias de conduccion de
aguay desagiies.

Partes de las instalaciones. Caracteristicas y mision. Coefi-
cientes de simultaneidad. Caudales minimos. Clasificacién de
suministros. Dimensionado. Didmetros de las partes. Sistemas
de sujecion. Instalaciones verticales. Fundamentos y técnicas.
Clases y medidas de tuberias utilizadas en fontaneria: acero,
cobre, PVC, entre otros. Técnicas de union de tuberias y ca-
nalones: soldeo, roscado, pegado, entre otros. Instalaciones
de desagiie y sus peculiaridades (para viviendas, instalaciones
generales, arquetas, colectores, sifones, entre otros). Canali-
zaciones para sistemas de riego y sistemas contra incendios
Preparacion, puesta a punto y mantenimiento de canalizacio-
nes de conduccion de aguas pluviales. Calorifugado de tube-
rias. Fundamentos y técnicas.

3. Montaje de accesorios y componentes de tuberias de
conduccion de agua y desagiies.

Valvulas y otros accesorios. Caracteristicas y funciona-
miento. Griferias. Caracteristicas y funcionamiento. Bombas
y depdsitos. Clases y caracteristicas. Grupos de elevacion. Sis-
temas de proteccién contra corrosion e incrustaciones.

4. Normativa de aplicacion en el montaje de tuberias de
conduccién de agua y desagiies.

Riesgos especificos de las instalaciones. Medidas de segu-
ridad en instalaciones. Normas que regulan las instalaciones.
Normativa de prevencion de riesgos medioambientales. Siste-
mas y medios de proteccion personal. Pruebas funcionales.

Modulo formativo: Instalacion y mantenimiento de sanitarios y
elementos de climatizacion

Nivel 1
Cédigo MF1155_1

UC1155_1: Realizar operaciones bésicas
de instalacién y mantenimiento de aparatos
sanitarios, radiadores y aparatos de climati-
zacién de uso doméstico.

280 (De las cuales 70 horas corresponden a
la fase préctica)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Interpretar informaciones, instrucciones y documenta-
cion técnica relacionada con las operaciones basicas de las
instalaciones de agua, preparando materiales, equipos y ele-
mentos necesarios.

1.1 Buscar e interpretar informacion sobre materiales,
equipos y elementos necesarios para las instalaciones de
agua.

1.2 Interpretar informacion grafica: dibujos y croquis,
identificando los elementos implicados en las instalaciones de
fontaneria.

1.3 Identificar necesidades de materiales, repuestos y equi-
pos en funcién de las operaciones a realizar.

1.4 Preparar las herramientas y equipos propios de las
operaciones a realizar.

1.5 Organizar el puesto de trabajo, realizando las tareas de
limpieza y mantenimiento necesarias.

2. Instalar aparatos sanitarios efectuando las comproba-
ciones para su correcto funcionamiento siguiendo las instruc-
ciones de instalacion.

2.1 Describir las principales caracteristicas de los aparatos
sanitarios y su vinculacion con las operaciones de instalacion
de los mismos.

22 En un caso practico de instalacion de aparatos
sanitarios:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Efectuar la presentacion provisional de los aparatos,
griferia, sifones, entre otros.

— Colocar los soportes y fijaciones definitivas de los
aparatos.

— Colocar la griferia y complementos.
— Realizar la conexion de agua sanitaria y desagiie.

— Verificar el correcto funcionamiento de los apara-
tos comprobando la estanqueidad, seguridades y
prestaciones.

— Realizar la regulaciéon del aparato sanitario y de la
griferia.

— Identificar las operaciones de mantenimiento bésico de
la instalacién.

3. Instalar los aparatos de produccion de agua caliente sa-
nitaria y/o calefaccion siguiendo las instrucciones y normas de
instalacion.

3.1 Describir las principales caracteristicas de los apara-
tos de produccion de agua caliente destinados a calefaccion
o consumo doméstico y su vinculacién con las operaciones de
instalacion de los mismos.

3.2 En un caso préctico de instalacién de aparatos de agua
caliente sanitaria:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Efectuar la presentacion de los aparatos a instalar.
— Efectuar la conexién de agua.

— Efectuar la conexion eléctrica del equipo de produc-
cién de calor.

— Efectuar la conexion de suministro de combustible.

— Verificar el correcto funcionamiento del equipo de
produccién e calor (estanqueidad, encendido, regula-
cion de la llama, regulacion de caudal, seguridad, entre
otros).
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— Colocar las rejillas de ventilacion siguiendo la normati-
va de combustibles.

— Conectar los sistemas de evacuacion de productos de
combustion de acuerdo a las normas.

— Identificar las operaciones de mantenimiento basico de
la instalacion.

4. Colocar radiadores, ventiladores y otros elementos de
climatizacion de uso doméstico siguiendo las instrucciones y
normas de instalacion.

4.1 Describir los elementos utilizados en las instalaciones
de climatizacion y ventilacion-extraccion y las caracteristicas
de su colocacion.

4.2 En un caso practico de instalacién de elementos de
climatizacion:

— Realizar el acopio de materiales y equipos necesarios
para las intervenciones a realizar.

— Efectuar la presentacion provisional de los elementos
a instalar.

— Colocar los soportes y fijaciones definitivas de los ele-
mentos debidamente nivelados.

— Realizar la conexion del elemento al circuito de tuberia
de agua, conductos de aire o tuberia de refrigerante.

— Realizar la puesta en marcha y regulacion basica de los
equipos: conexionado eléctrico, llenado de agua, pur-
gado de aire y agua, pruebas de estanqueidad, entre
otros.

— Identificar las principales averias de este tipo de insta-
laciones domésticas de climatizacion y sus operaciones
de mantenimiento basico.

5. Aplicar normas de instalacion interiores de agua, y de
seguridad e higiene en las operaciones de instalacion de sani-
tarios y elementos de climatizacion de uso doméstico.

5.1 Relacionar las Normas Basicas para las Instalaciones
Interiores de Agua.

5.2 Aplicar Normas sobre documentacion, tramitacion y
prescripciones técnicas de las instalaciones interiores de su-
ministro de agua en supuestos practicos.

5.3. Identificar los riesgos y el nivel de peligrosidad que su-
pone la manipulacion de los distintos materiales, herramien-
tas, utiles, equipos empleados en operaciones.

5.4 Describir los elementos bésicos de seguridad de los
equipos y utiles, asi como de la indumentaria (calzado, guan-
tes, ropa, proteccién ocular o actstica, entre otros) que se de-
be emplear.

5.5 En un supuesto practico de operaciones de instala-
cion, determinar las condiciones de seguridad requeridas en
la operacion.

5.6 Identificar situaciones de riesgo, adoptando las correc-
ciones necesarias y medidas adecuadas para la prevencion de
accidentes.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.2; el 3 respecto al 3.2; y el 4 respecto al 4.2.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

— Aprender nuevos conceptos o procedimientos y apro-
vechar eficazmente la formacion utilizando los conoci-
mientos adquiridos.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa cumplien-
do los objetivos de rendimiento diario definidos en su
propia organizacion.

Contenidos

1. Fundamentos de instalacién de aparatos sanitarios y de
climatizacion doméstica.

Sistema métrico decimal. Unidades de superficie y volu-
men. Teorema de Pitdgoras. Regla de tres. Equivalencias en
pulgadas. Herramientas de medicion y su correcto uso: flexd-
metro, calibre, entre otros. Interpretacién de instrucciones,
documentacién técnica, catdlogos y planos de montaje. Ma-
nuales de manejo. Electrotecnia béasica aplicada al montaje
de instalaciones domésticas de calefaccién y climatizacion.
Conexion y desconexion de circuitos de mando y proteccion
en equipos domésticos de calefaccion y climatizacion. Dibujo
técnico aplicado a las instalaciones a nivel de interpretacion
de planos sencillos (vistas, perspectiva isométrica, croquis a
mano alzada, planos, escalas, acotacion y simbologia). Herra-
mientas especificas: Manejo, mantenimiento y almacenaje.
Nivelado. Fundamentos. Técnicas bésicas.

2. Instalacion y mantenimiento de sanitarios y de aparatos
de climatizacion doméstica.

Aparatos que se encuentran en una instalacién de clima-
tizacion basica. Fundamentos. Aparatos sanitarios. Tipologia
y caracteristicas fundamentales de montaje. Instalacion de
aparatos sanitarios. Sistemas de montaje y sujecion. Compro-
baciones para su funcionamiento. Aparatos de produccién
de agua caliente. Fundamentos. Instalaciéon de aparatos de
produccién de agua caliente sanitaria y/o calefaccion. Siste-
mas de sujecion. Comprobaciones para su funcionamiento.
Colocacion de radiadores, ventiladores y otros elementos de
climatizacién. Comprobaciones para su funcionamiento. Ave-
rias mas frecuentes y operaciones basicas de mantenimiento.

3. Normativa de aplicacion a la instalacién de aparatos sa-
nitarios y de climatizacion doméstica.

Normas Basicas para las Instalaciones Interiores de Agua.
Normas sobre documentacion, tramitacion y prescripciones
técnicas de las instalaciones interiores de suministro de agua.
Medidas de seguridad en instalaciones. Normas que regulan
las pruebas de funcionamiento de los aparatos (rendimiento,
combustion, seguridades, entre otros). Normativa de pre-
vencion de riesgos medioambientales. Riesgos especificos en
el proceso de instalacion. Sistemas y equipos de proteccion
individual.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Aula técnica de 60 m2.
— Taller de instalaciones de fontaneria de 140 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes ptiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

Maédulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF1154_1: Instalacion | Instalacion y Manteni- | Profesor/a técnico/a de
de tuberias. miento de Mdquinas. | Formacion Profesional
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Especialidad del

Maodulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF1155_1: Instalacion
y mantenimiento de | Instalacién y Manteni- | Profesor/a técnico/a de
sanitarios y elementos | miento de Mdquinas | Formacion Profesional
de climatizacién.

AUXILIAR DE PELUQUERIA (PCPI. IMP022_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de peluqueria

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Imagen Personal

Cédigo PCPL IMP022 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas | Unidades de competencia
Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Codigo Descripcion

Preparar los
equipos y lavar y
UC0058_1 | acondicionar el
cabello y cuero
cabelludo.

Realizar monta-
jes para los cam-
bios de forma
temporales y per-
manentes e inicio
del peinado

Aplicar técnicas
de color y
decoloracién del
cabello

Real Decreto
Servicios 295/2004, de
auxiliares de | IMP022_1 |20 de febre-
peluquerfa ro. (BOE
09/03/04)

UC0059_1

UC0060_1

3.—Competencia general

Preparar los equipos, realizar técnicas de limpieza y acon-
dicionamiento del cabello y cuero cabelludo y aplicacién de
técnicas de cambios de forma y color, bajo la supervision del
técnico responsable, en condiciones de higiene y seguridad
Optimas.

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Preparar la zona de trabajo, los materiales y desinfec-
tar el equipo.

b) Instalar, proteger al cliente y observar el cuero
cabelludo.

c) Seleccionar los cosméticos adecuados al tipo de cabe-
llo y cuero cabelludo.

d) Realizar el lavado del cabello y cuero cabelludo.

e) Realizar el acondicionamiento adecuado a la técnica
de peluqueria que se va a realizar.

f) Realizar los diferentes montajes temporales que se
requieran.

g) Adoptar las medidas adecuadas para la proteccion del
profesional

h) Aplicar las técnicas de neutralizado

i) Preparar la zona y desinfectar el equipo adecuado para
la aplicacion de cosméticos colorantes y decolorantes

j) Realizar la prueba de tolerancia

k) Aplicar el cosmético con la técnica apropiada siguien-
do las indicaciones del técnico responsable

1) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

m) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

En general desarrolla su actividad profesional en peque-
nas y medianas empresas de peluqueria por cuenta ajena.

Sectores Productivos

Sectores productivos donde se desarrollan trabajos de pe-
luqueria, fundamentalmente salones de Peluqueria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Auxiliar de peluqueria

6.—Modulos formativos

Médulo Cédizo Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo g cia asociada totales | practicas
Higiene UC0058_1: Preparar
y asepsia los equipos y lavar y
aplicadas a MFQ058._1 acondicionar el cabello 140 %
peluquerfa y cuero cabelludo.
Montaies para UC0059_1: Realizar
cambi (is dIe) montajes para los
forma ¢ inicio MF0059 _1 | cambios de forma tem- | 245 70
. porales y permanentes
del peinado

¢ inicio del peinado

Aplicacién de
cosméticos pa- UC0060_1: Aplicar
ralos cambios | MF0060 1 | técnicas de colory de- | 210 35
de color del coloracion del cabello
cabello

Modulo formativo: Higiene y asepsia aplicadas a peluqueria

Nivel 1
Cddigo MF0058_1
Asociado alaunidadde | UC0058_L: Preparar los equipos y lavar y

competencia acondicionar el cabello y cuero cabelludo.
140 (De las cuales 35 corresponden a la fase

de précticas)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar los diferentes procedimientos de higiene, des-
infeccidn y esterilizacion que se pueden utilizar en peluqueria
determinando el mas idéneo en cada caso.

1.1 Explicar los conceptos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacién y asepsia.

1.2 Identificar los tipos de materiales empleados en los
equipos y utiles de peluqueria con el método més adecuado
para su limpieza, desinfeccion y/o esterilizacion.

1.3 Valorar la importancia que tiene la aplicacion de las
medidas higiénico-sanitarias para garantizar la seguridad de
los clientes y profesionales.
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1.4 En supuestos practicos de preparacion y organizacion
de materiales y equipos:

— Clasificar los utiles, aparatos y equipos empleados en
Peluqueria.

— Explicar los posibles contaminantes fisicos, quimicos y
bioldgicos.

— Enumerar las ventajas de utilizar material de un solo
uso.

— Justificar razonadamente, en funcion del tipo de mate-
rial y el posible contagio, cudndo se debe desinfectar y
cuando debe esterilizarse.

— Describir los métodos de limpieza, desinfeccion y este-
rilizacion que se pueden aplicar en peluqueria.

1.5 Explicar el protocolo de actuacién en la preparacion
y organizacion de los equipos de peluqueria teniendo en
cuenta:

— Métodos méas adecuados para su asepsia.

— Secuenciacion y dosimetria en la aplicacion de los mé-
todos de desinfeccion y esterilizacion.

— Descripcion de los aparatos de los que se dispone en
peluquerfa para desinfectar y esterilizar. Efectos y
funcionamiento.

— Métodos para aislar de posibles contaminantes los
equipos ya desinfectados.

— Organizacion del equipo de trabajo y presentacion pa-
ra la prestacion del servicio.

2. Observar las caracteristicas del cuero cabelludo y cabe-
llo y seleccionar los cosméticos més adecuados para su higiene
y acondicionamiento.

2.1 Explicar la preparacion y proteccion del cliente en fun-
cion del tipo de servicio a realizar.

2.2 Reflejar en la ficha del cliente los datos personales.

2.3 Describir las posiciones ergondmicas mas idoneas en
los procesos de higiene capilar.

2.4 Explicar las pautas a seguir para observar el cuero ca-
belludo y cabello.

2.5 Determinar el tipo y estado del cuero cabelludo y
cabello.

2.6 Citar las anomalias del cuero cabelludo que requieren
la consulta del profesional superior.

2.7 Explicar los componentes generales de la suciedad del
cabello y cuero cabelludo.

2.8 Explicar la composicion y mecanismos de actuacion de
un champt y acondicionador capilar.

3. Aplicar las técnicas de higiene capilar adaptandolas a
cada cliente, en condiciones de seguridad adecuadas y con re-
sultados estéticos Optimos.

3.1 Describir las diferentes técnicas de higiene en fun-
cion del servicio a realizar a continuaciéon o realizado con
anterioridad.

3.2 Explicar el proceso de higiene capilar en las coloracio-
nes, decoloraciones y cambios de forma permanente.

3.3 En un supuesto practico de higiene capilar:

— Seleccionar los cosméticos mas adecuados para la lim-
pieza y el acondicionamiento.

— Realizar la técnica de higiene adecuandola a las carac-
teristicas del cuero cabelludo y cabello y al servicio so-
licitado por el cliente.

— Realizar el acondicionamiento capilar ejecutando dies-
tramente las maniobras de aplicacion.

4. Evaluar los procesos y resultados de la higiene capilar
para optimizar la prestacion del servicio.

4.1 Definir los criterios de evaluacion del resultado y del
proceso de aplicacion de técnicas de higiene y asepsia.

4.2 Enumerar las causas de tipo técnico y de atencion al
cliente que puede dar lugar a deficiencias en la prestacion de
servicio de higiene.

4.3 Proponer medidas que permitan adecuar los resulta-
dos obtenidos a los resultados esperados.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto a los criterios de
evaluacion 1.2y 1.4; el 2 respecto al 2.2y 2.5; y el 3 respecto
al 3.3.

Contenidos
1. Microorganismos y parasitos.

Concepto y tipos de microorganismos. Microorganismos
patdgenos que se pueden transmitir en la prestacion de servi-
cios en Peluqueria. Parasitos en peluqueria. Pediculosis.

2. Limpieza, desinfeccidn, esterilizacion, desinfestacion y
asepsia.

Conceptos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion y
asepsia. Métodos de desinfeccion y esterilizacion: fisicos y
quimicos. Limpieza y asepsia de los utiles, aparatos y equipos
empleados en Peluqueria. Aparatos utilizados en peluqueria
para desinfectar y esterilizar los materiales. Protocolos de ac-
tuacion para la limpieza, desinfeccion y esterilizacion en el
salon de Peluqueria.

3. Recepcion y preparacion del cliente.

Recepcion y atencién al cliente. Ficha cliente. Equipos de
proteccion para el cliente y el profesional.

4. El cabello.

Tipos de cabello y cuero cabelludo. Alteraciones més fre-
cuentes de cuero cabelludo y cabello. Suciedad del cabello.

5. Cosméticos de higiene.

Champtes: concepto, composicion, mecanismo de actua-
cién y tipos. Acondicionadores: concepto, composicion, me-
canismo de actuacion y tipos. Criterios para la seleccion de un
champt y un acondicionador.

6. El proceso de higiene capilar.

Técnica del lavado. Técnicas de limpieza capilar en co-
loraciones, decoloraciones y cambios de forma permanente.
Cosméticos y precauciones. Fases del proceso de acondicio-
namiento capilar.
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Moédulo formativo: Montajes para cambios de forma e inicio del
peinado

Nivel 1
Cédigo MF0059 1

UC0059_1: Realizar montajes para los
cambios de forma temporales y permanentes
e inicio del peinado

245 (De las cuales 70 corresponden a la fase
de practicas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Seleccionar los utiles, aparatos y accesorios necesarios
para la realizaciéon de montajes de moldes para cambios de
forma temporales y permanentes o para la iniciacién de un
peinado.

1.1 Describir los utiles y accesorios para la realizacion de
un montaje de un cambio de forma en perfectas condiciones
de limpieza y desinfeccion atendiendo al tipo de cabello y al
peinado que se va a realizar.

1.2 Explicar los factores que influyen en la seleccion de uti-
les, aparatos y moldes que se utilizan en un proceso de cambio
de forma.

2. Analizar el proceso de cambios de forma en el cabello.

2.1 Explicar las modificaciones producidas en el cabello
durante el proceso de cambio de forma temporal.

2.2 Describir los procedimientos fisicos utilizados para
modificar la forma del cabello de manera temporal.

2.3 Indicar los cosméticos que facilitan y mantienen los
cambios de forma temporal del cabello, su composicion y su
manera de actuacion.

2.4 Describir las fases necesarias para la realizacion de un
cambio de forma permanente.

2.5 Explicar las modificaciones producidas en las distintas
fases de un cambio de forma permanente y los cosméticos que
se utilizan.

3. Colocar los moldes u otros accesorios para obtener un
cambio de forma temporal del cabello.

3.1 En un caso préactico, bajo supervision del técnico
responsable:

— Analizar el tipo y estado del cabello.

— Determinar el tipo y tamafno de molde o accesorio ne-
cesario para el montaje de cambio de forma.

— Hacer una representacion gréfica de las direcciones
correctas de los montajes para conseguir el efecto
deseado.

— El cosmético seleccionado, por el, es aplicado de forma
correcta.

3.2 En un cambio de forma temporal con secador de ma-
no, adaptar la temperatura y la distancia del secador al tipo y
estado del cabello y a su grado de humedad.

4. Realizar diestramente técnicas de cambios de forma
permanente.

4.1 Explicar las medidas de proteccion del profesional y
del cliente

4.2 En un caso préctico, bajo supervision del técnico
responsable:

— Analizar el tipo y estado del cabello.

— Determinar el tipo y tamafo de molde necesario para
el montaje de cambio de forma.

— Colocar los moldes en la direccién indicada por el
técnico peluquero en funcién del efecto que se quiera
conseguir.

— Aplicar el cosmético reductor, seleccionado por el téc-
nico, impregnando el cabello homogéneamente.

— Controlar el proceso (tiempo de exposicion, tempera-
tura, eliminacion del producto, en su caso,..) siguiendo
instrucciones del técnico.

— Aplicar el cosmético neutralizante homogéneamente y
después del tiempo de exposicion, aclarar y acondicio-
nar el cabello.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 3 respecto a los criterios de
evaluacion 3.1y 3.2;y el 4 respecto al 4.2.

Contenidos
1. El pelo.

Funcion, concepto y caracteristicas. Clasificacion de los ti-
pos de pelo. Estructura y caracteristicas del cabello. Los cam-
bios de forma en el cabello

2. Los cambios de forma en el cabello y sus fundamentos.

Cambios de forma temporales: procedimientos fisicos uti-
lizados. Factores que influyen en los resultados obtenidos me-
diante las técnicas aplicadas. Cambios de forma permanente:
fases y efectos producidos.

3. Cosmética especifica para los cambios de forma tempo-
rales y permanentes.

Cosméticos utilizados en los cambios de forma temporal.
Tipos y mecanismo de actuacion. Cosméticos utilizados en los
cambios de forma permanente. Tipos y mecanismo de actua-
cién. Pautas para su correcta conservacion, manipulacién y
aplicacion.

4. Seguridad y salud.

Medidas para la limpieza y desinfeccion de utiles y acceso-

rios para los cambios de forma. Medidas de proteccion perso-
nal del profesional y del cliente.

5. Ejecucion técnica de los cambios de forma.

Estilos de peinados, acabados y recogidos basicos e inno-
vaciones. Técnicas para los cambios de forma temporal. Téc-
nicas para los cambios de forma permanente: medios técnicos
y ejecucion. Técnicas innovadoras.

Mbodulo formativo: Aplicacion de cosméticos para los cambios
de color del cabello

Nivel 1
Cddigo MF0060_1

Asociado a la unidad de UC0060_1: Aplicar técnicas de color y deco-
competencia loracion del cabello

210 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar los efectos que producen sobre el cabello los
distintos cosméticos colorantes y decolorantes y las técnicas
utilizadas para cambiar su color.
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1.1 Explicar la coloracién natural del cabello y la escala
de tonos.

1.2 Clasificar los productos colorantes capilares en funcién
de su naturaleza, de la duracién del resultado de su aplicacion
y de su composicion general.

1.3 Explicar la composicién general de los distintos pro-
ductos cosméticos y el mecanismo de actuacioén de los princi-
pios activos para los cambios de color en el cabello.

1.4 Describir la finalidad de cada uno de los tipos de colo-
racién y decoloracion capilar

1.5 Explicar las operaciones técnicas previas a los cambios
de coloracion capilar.

2. Acomodar, proteger y preparar al cliente, para la apli-
cacion de distintas técnicas de cambio de color, total, parcial,
temporal 6 permanente.

2.1 Acomodar al cliente en la posicion ergonémica ade-
cuada y protegerlo con la indumentaria necesaria.

2.2 Proteger las zonas de piel del cliente para evitar irrita-
ciones en la piel o manchas.

2.3 Protegerse de los productos colorantes y decolorantes
con la indumentaria y/o accesorios necesarios.

3. Realizar diestramente las operaciones técnicas necesa-
rias para cambiar el color del cabello, aplicando las medidas
de seguridad e higiene adecuadas.

3.1 Explicar las mezclas correctas para la aplicacion de
cosméticos colorantes y decolorantes siguiendo las instruccio-
nes dadas por el fabricante y el técnico responsable.

3.2 Describir el modo de aplicar los distintos productos
relacionandolos con las distintas técnicas para cambiar el
color del cabello, en funcion de los resultados que se desea
conseguir.

3.3 En casos practicos de cambios del color del cabello:

— Proteger al cliente de la acciéon de los produc-
tos cosméticos con la indumentaria y accesorios
correspondientes.

— Preparar el producto siguiendo instrucciones del técni-
co responsable.

— Aplicar el producto en raices y/o sobre todo el cabello.

— Aplicar tintes o cosméticos decolorantes para colo-
racion parcial en vertical (mechas) en sus variedades
basicas: con peine, gorro, papel de aluminio u otras
técnicas.

— Vigilar el proceso de decoloracion o de coloracién ca-
pilar modificando los tiempos de exposicion siempre
que sea necesario.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

4.1 El resultado de aprendizaje 3 respecto al criterio de
evaluacion 3.3.

Contenidos
1. El color natural del cabello: tipos de melanina.

Los cambios de color en el cabello y su fundamento. Tono
y escala de tonos Decoloracion capilar Coloracion capilar

2. Cosméticos especificos para la coloracion y decolora-
cion capilar.

Clasificacion de los cosméticos para los cambios de color
por su composicion general y duracién de resultados. Meca-
nismo de actuacion de los productos decolorantes y coloran-
tes. Prueba de tolerancia a los cosméticos empleados en los

cambios de color: requisitos y pautas para su realizacion y ob-
servacion de resultados.

3. Seguridad y salud.

Limpieza y desinfeccion de los equipos para la aplicacion
de cosméticos para los cambios de color. Medidas para la pro-
teccion del cliente, profesional e instalaciones.

4. Cambios de color y su ejecucion técnica.

Técnicas para la aplicacion de decolorantes Técnicas para
la aplicacion de colorantes temporales Técnicas para la apli-
cacion de colorantes semipermanentes Técnicas para la apli-
cacion de colorantes de oxidacién o permanentes.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Aula-taller de 60 m?.

Especialidades del profesorado de los centros docentes puiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Médulo formativo Especialidad del Cuerpo
profesorado
MFO038_L: Higiene . Profesor/a técnico/a de
y asepsia aplicadasa | Peluqueria

peluqueria Formacion Profesional

MF0059_1: Montajes
para cambios de forma | Peluqueria
¢ inicio del peinado
MF0060_1: Aplicacion
de cosméticos para los
cambios de color del
cabello

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Profesor/a técnico/a de

Peluqueria . .
q Formacion Profesional

AUXILIAR DE ESTETICA (PCPLIMP118_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de estética

Nivel 1

Duracion 595 horas

Familia Profesional Imagen Personal

Cddigo PCPL. IMP118 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Unidades de competencia
Descripcion

Preparar los

equipos y realizar

operaciones

de atencion y

UC0343 1 | acomodacion

del cliente en

condiciones de

Cualificaciones profesionales completas
Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Cédigo

Real Decreto

Auxiliar (1108176/25)05, (cialédaﬂ,. seguri-

en técnicas | IMP118 1 | ¢ %€ dc e uglene

estéticas - | septiem- Apl/lc_ar Clll,diadOS
bre. (BOE | UC0344_1 | estéticos bsicos
05/10/05) en ufias

Eliminar por
procedimientos
mecanicos y de-
colorar el vello
Realizar maqui-
llajes de dia

UC0345_1

UC0346.1
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3.—Competencia general

Embellecer las ufias, aplicar técnicas de eliminacion del
vello por procedimientos mecénicos y decolorarlo y realizar
magquillaje de dia, respetando las normas de seguridad y salud
durante los procesos, preparando los productos, utiles y apa-
ratos, higienizdndolos, desinfectandolos o esterilizandolos,
todo bajo la supervision del técnico responsable

4.—Competencias personales, sociales y profesionales

a) Preparar y mantener el material y los productos nece-
sarios para la realizacién de depilacion, cuidados de
las unas o maquillaje de dia, en funcién de las técnicas
seleccionadas.

b) Aplicar las medidas de proteccion personal y las de
higiene a los equipos de trabajo para garantizar la se-
guridad del cliente y del profesional y la calidad del
Servicio.

c) Informar al cliente sobre el servicio estético que se le
va a realizar bajo la supervision del técnico responsa-
ble, utilizando las técnicas y habilidades de comunica-
cién adecuadas

d) Obtener informacién sobre las caracteristicas de las
ufas de las manos o de los pies del cliente observando
los rasgos mas relevantes y registrar los datos en la fi-
cha técnica.

e) Desmagquillar las unas en condiciones de seguridad
e higiene Optimas, como preparacién al proceso de
manicura.

f) Modificar la forma de las ufias, cortandolas y limando-
las en condiciones de seguridad e higiene adecuadas
para modificar su forma segun las caracteristicas y gus-
tos del cliente.

g) Aplicar técnicas para el cuidado estético de la cuticula
en condiciones de seguridad e higiene.

h) Realizar técnicas de cuidado, pulido o maquillado de
ufias para mejorar su forma estética, armonizandolas
con el maquillaje de labios y con la ropa.

i) Seleccionar la técnica de depilacién y los productos
mas adecuados observando las caracteristicas del pelo
y de la piel del cliente.

j) Informary asesorar al cliente sobre los efectos y cuida-
dos posteriores precisos de las técnicas de depilacion y
decoloracion seleccionadas.

k) Aplicar técnicas para decolorar o depilar el vello uti-
lizando los productos precisos y la aparatologia aso-
ciada, garantizando el cumplimiento de las normas de
seguridad e higiene y los requisitos que garanticen un
servicio de calidad.

1) Aplicar cuidados pre y post segin las necesidades de
la técnica que se vaya a aplicar, decoloracién o depila-
cion, para garantizar la seguridad y calidad del servicio
y los mejores resultados.

m) Acondicionar y preparar la piel para el maquillaje apli-
cando técnicas de higiene superficial en el rostro.

n) Realizar maquillaje de dia para mejorar el aspecto de
la piel adaptados a las caracteristicas y las necesidades
del cliente.

0) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en pequefias y media-
nas empresas de estética y peluqueria por cuenta ajena: cen-
tros de belleza, peluquerias. También en salas de estética de
hoteles, gimnasios, geriatricos, balnearios y centros de SPA.

Sectores Productivos

Desempeian su actividad en el sector servicios de estética
y peluqueria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Depilador/a.
— Ayudante de manicura/o.
— Pedicura/o.
— Ayudante de maquillaje.

6.—Moddulos formativos

Médulo Cédigo Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo g cia asociada totales | practicas

UC0343_1: Preparar

Higiene y los equipos y realizar

seguridad operaciones de aten-

aplicadasen | MF0343_1 | cién y acomodacién del | 105 35

centros de cliente en condiciones

belleza de calidad, seguridad e
higiene.

Cuidados es- UC0344_1: Aplicar

téticos basicos | MF0344 1 | cuidados estéticos 140 35

de ufias basicos en ufias.

Depilacién UC0345_1: Eliminar

mecanica y por procedimientos

decoloracion MF0345_1 mecanicos y decolorar 175 ¥

del vello el vello.

Magquillaje MF0346 1 UC0346_1: Realizar 175 3

de dia - | maquillajes de dia.

Moédulo formativo: Higiene y seguridad aplicadas en centros de
belleza

Nivel 1
Cédigo MF0343_1

UC0343_1: Preparar los equipos y realizar
operaciones de atencion y acomodacion del
cliente en condiciones de calidad, seguridad
e higiene.

105 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Realizar operaciones basicas de limpieza, desinfeccion
y esterilizacion de los utiles y aparatos de uso mas frecuente
en centros de belleza.

1.1 Explicar los conceptos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacién y asepsia.

1.2 Seleccionar el método més adecuado para la limpieza,
desinfeccion y/o esterilizacién en los equipos y aparatos en
funcién del material en el que estén fabricados.

1.3 Explicar la importancia de la aplicacion de las normas
higiénicas para garantizar la seguridad de clientes y profesio-
nales en la realizacién de servicios de estética.
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1.4 Describir qué causas determinan la utilizacién de ma-
terial de un solo uso.

1.5 Aplicar métodos de higiene, desinfeccion y esterili-
zacion a los utiles y aparatos segun el tipo de materiales de
fabricacion.

1.6 En un caso practico de limpieza, desinfeccion y/o es-
terilizacién del equipo y aparatos utilizados en centros de
belleza:

— Seleccionar los medios y productos de limpieza en fun-
cion de la técnica.

— Realizar los célculos necesarios para la preparacion de
los productos de desinfeccion.

— Retirar y desechar, cumpliendo las normas de higiene y
seguridad, el material de un solo uso.

— Aplicar medidas de proteccién personal en la utiliza-
cion de productos de limpieza y desinfeccion.

2. Observar las condiciones higiénicas que debe cumplir
un centro de belleza, describiendo los métodos y técnicas para
conseguirlos.

2.1 Identificar los diferentes productos que se utilizan en
los métodos de higiene, desinfeccion y esterilizacion de utiles
y aparatos de un centro de belleza.

2.2 Describir los procedimientos de limpieza del material
empleado para la proteccion del cliente y del profesional, ex-
plicando los posibles contaminantes.

2.3 Explicar los tipos de contaminantes que pueden encon-
trarse con mas frecuencia en un centro de belleza.

3. Aplicar técnicas de comunicaciéon en situaciones de
atencion al cliente de servicios estéticos.

3.1 Describir el lenguaje verbal y gestual mas apropiado
para atender a los clientes de servicios estéticos.

3.2 Identificar la informacién mas relevante que se debe
proporcionar al cliente por el auxiliar de estética.

3.3 Formular preguntas concretas que proporcionen la in-
formacion necesaria para realizar las fichas técnicas.

3.4 Elaborar un listado que recoja las normas de compor-
tamiento que se deben observar en el trato con los clientes.

4. Aplicar normas de seguridad e higiene en procesos de
prestacion de servicios auxiliares estéticos.

4.1 En un caso préctico de acomodacidn y preparacion de
un cliente con modelo:

— Explicar cual es la posicién ergondmica idénea del
cliente, para la aplicacion de la técnica seleccionada.

— Preparar los ttiles y materiales necesarios para le apli-
cacion y retirada de productos cosméticos.

4.2 Describir las posiciones correctas que debe de mante-
ner el profesional en la realizacion de los diversos servicios es-
téticos, cumpliendo con la normativa de prevencion de riesgos
laborales e higiene postural.

5. Aplicar técnicas de recepcion, acomodacion y prepara-
cion del sujeto de servicios auxiliares de estética para mejorar
la prestacion del servicio.

5.1 Definir los criterios de evaluacion de resultados y del
proceso de aplicacion de técnicas de higiene y asepsia.

5.2 Identificar las causas, de tipo técnico y de calidad de
atencion, que pueden dar lugar a deficiencias en la prestacion
de servicios de higiene superficial de la piel.

5.3 Describir medidas que permitan adecuar los resultados
obtenidos a los resultados esperados.

5.4 Comprobar el grado de satisfaccion del cliente por me-
dio de preguntas y de la observacion directa.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto a los criterios de
evaluacion 1.2, 1.5y 1.6; el 3 respecto al 3.3; el 4 respecto al 4.1
y 4.2;y el 5 respecto al 5.4.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Atencion a la imagen personal preocupandose princi-
palmente por el aspecto y la higiene.

— Realizar el trabajo con rigor, orden y limpieza.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Respetar la confidencialidad de la informacion.
Contenidos

1. Microorganismos.

Concepto y tipos de microorganismos. Microorganismos
patdégenos y parasitos que se pueden transmitir en la presta-
cioén de servicios en Centros de Belleza. Medios de transmi-
sién y medidas de prevencion.

2. Condiciones higiénico-sanitarias.

Conceptos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion y asep-
sia. Métodos de desinfeccion y esterilizacion: fisicos y quimi-
cos. Limpieza y asepsia de los ttiles, aparatos y equipos em-
pleados en centros de belleza. Protocolos de actuacion para la
limpieza, desinfeccion y esterilizacion en centros de belleza.

3. Recepcion y preparacion del cliente.

Técnicas de atencion al cliente. Normas basicas de comu-
nicacion en los centros de belleza. Ficha cliente. Equipos de
proteccion para el cliente y el profesional.

Modulo formativo: Cuidados estéticos bdsicos de urias

Nivel 1

Cédigo MF0344_1

Asociado alaunidadde | UC0344_1: Aplicar cuidados estéticos
competencia basicos en uiias.

140 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracién en horas totales .
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Observar las caracteristicas de las manos y pies del clien-
te y, en su caso, identificar posibles alteraciones para aplicar
las técnicas mas idoneas.

1.1 Explicar las anomalias de las ufias que requieren la
consulta del técnico responsable.

1.2 Relacionar las caracteristicas morfoldgicas de las manos
y de las unas para seleccionar la forma final mas adecuada.
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1.3 Formular preguntas tipo que sirvan para detectar las
demandas y necesidades que debe cubrir el servicio.

2. Preparar al cliente, los equipos y los medios aplicando
técnicas especificas de seguridad e higiene.

2.1 Describir la imagen que debe presentar el ayudante de
manicura, en cuanto a pelo, indumentaria, accesorios, y con-
diciones de higiene.

2.2 Describir la posicion ergondmica, del cliente y del pro-
fesional, para realizar las técnicas de manicura y pedicura.

2.3 Enumerar los métodos de higiene y desinfeccion -lava-
do, fisicos, quimicos- aplicados en las técnicas estéticas.

2.4 Preparar los ttiles, materiales y productos, aplicando
las técnicas de higiene y desinfeccion necesarias, segin su
composicion y el fin a los que estén destinados.

2.5 En un caso practico debidamente caracterizado, pre-
parar al cliente, en las condiciones de higiene y seguridad ne-
cesarias, para las diferentes técnicas de depilacion, decolora-
cién, manicura, pedicura o maquillaje.

3. Aplicar las técnicas basicas de manicura de arreglo de
ufas y cuticula, seleccionando los utiles y cosméticos necesa-
rios y realizando el proceso en el orden correcto.

3.1 Explicar las fases de los procesos de manicura y pe-
dicura indicando las operaciones técnicas que se realizan en
cada una de ellas.

3.2 Relacionar los cosméticos, utiles y materiales, con las
diferentes técnicas que se realizan en la manicura y en los cui-
dados estéticos de las unas de los pies.

3.3 Preparar y proteger al cliente en funcion del servicio
a realizar.

3.4 En un caso practico de manicura y pedicura:

— Seleccionar y preparar los productos y qtiles
necesarios.

— Realizar las técnicas de desmaquillado, limado y acon-
dicionamiento de cuticulas adecudndolas a las ca-
racteristicas de las ufias y al servicio solicitado por el
cliente.

— Realizar las maniobras del masaje segin el orden
establecido.

4. Efectuar técnicas de pulido y maquillado de unas y eva-
luar los resultados del servicio para proponer, en caso necesa-
rio, las medidas oportunas.

4.1 Realizar técnicas de pulido de ufas utilizando los ttiles
y productos especificos: cosméticos, gamuzas o limas, respe-
tando las caracteristicas de las unas.

4.2 Describir las diferentes técnicas para limpiar la la-
mina ungueal de restos de productos antes del pulido o
magquillado.

4.3 Explicar los criterios de seleccion del color del esmalte
relacionandolos con el color de la ropa y del colorete, para
crear la armonia adecuada.

4.4 Aplicar cosméticos decorativos sobre las unas, selec-
cionando la técnica especifica, tres pinceladas y dos capas pa-
ra conseguir un resultado uniforme.

4.5 Realizar preguntas tipo que permitan conocer el grado
de satisfaccion del cliente, tanto respecto al resultado del ser-
vicio, como de la atencion personal.

4.6 Citar las causas de tipo técnico y de atencion al cliente
que pueden ser motivo de insatisfaccion del cliente.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.3; el 2 respecto al 2.4.y 2.5; el 3 respecto al 3.3. y
3.4;yel4respecto al 4.14.4y4.5.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Atencion a la imagen personal preocupandose princi-
palmente por el aspecto y la higiene.

— Realizar el trabajo con rigor, orden y limpieza.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Tratar al cliente con cortesia respeto y discrecion.

— Demostrar interés y preocupacion por atender satisfac-
toriamente las necesidades del cliente.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Respetar la confidencialidad de la informacion.
Contenidos

1. Manos y ufas.

Morfologia de las manos y las ufias. Estructura y funcio-
nes. Alteraciones méas comunes de las unas.

2. Utiles y cosméticos utilizados en manicura y pedicura.

Descripcion y manejo de los utiles. Generalidades de los
cosméticos. Conservacion y mantenimiento. Limpieza y desin-
feccion. Criterios de seleccion.

3. Organizacion del servicio.

Indumentaria del profesional. Medidas de proteccion per-
sonal del cliente. Acomodacién del cliente. Preparacion del
lugar de trabajo.

4. Proceso de manicura y pedicura.

Técnica de desmaquillado de ufas. Arreglo y forma: - Téc-
nica del corte de ufias de manos y pies. - Técnica de limado
y pulimentado de las ufias. - Técnica de acondicionamiento y
retirada de cuticulas. Maniobras de masaje, efectos y secuen-
ciacion. Técnica de pulido y maquillado de ufias.

Modulo formativo: Depilacion mecdnica y decoloracion del

vello
Nivel 1
Codigo MF0345 1

Asociado a la unidad de
competencia

UC0345_1: Eliminar por procedimientos
mecanicos y decolorar el vello.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Analizar las caracteristicas del pelo y de la zona pa-
ra seleccionar la técnica de depilacion o decoloracion mas
adecuada.

1.1 Describir los efectos de la depilacion mecéanica, me-
diante extraccion del vello con pinzas o con cera, y las de la
decoloracion del vello, explicando las ventajas e inconvenien-
tes de ambos procesos.
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1.2 Describir la estructura y caracteristicas morfoldgicas
del vello.

1.3 Seiialar las causas que pueden producir hipertricosis e
hirsutismo y explicar las diferencias que existen entre ambas
patologias.

1.4 Describir las ventajas e inconvenientes de los produc-
tos depilatorios segiin su temperatura de aplicacion en la de-
pilaciéon mecénica.

1.5 Justificar qué causas determinan la eleccion de la téc-
nica de decoloracion o la depilaciéon mecénica.

1.6 Enumerar las precauciones y contraindicaciones para
aplicar las técnicas de decoloracion y de depilacion mecanica.

1.7 Explicar los criterios que permiten discernir en qué ca-
sos se ha de derivar el cliente a otros profesionales.

2. Seleccionar y preparar los cosméticos, el material y los
aparatos necesarios para realizar la depilacién mecanica y la
técnica de la decoloracidn del vello facial y corporal.

2.1 Describir los procedimientos de limpieza del material
y de los aparatos empleados en la depilacion mecénicay en la
decoloracion.

2.2 Preparar los ttiles y materiales necesarios en los dife-
rentes procesos de depilacion mecanica: espatulas, bandas de
papel, toallitas de celulosa.

2.3 Explicar el método de preparacion de los productos
cosméticos decolorantes y las precauciones a tener en cuenta.

2.4 Describir los aparatos utilizados en la depilacién con
cera caliente, tibia y fria, indicando las pautas para su correcta
utilizacion y conservacion.

2.5 Preparar los aparatos y la cera caliente y tibia en las
condiciones adecuadas para su aplicaciéon en procesos de
depilacion.

3. Aplicar técnicas de preparacion y acomodacion del
cliente en funcion del servicio de depilacién o decoloracion
demandado, proporcionando la informacién necesaria.

3.1 En un caso practico de acomodacion y preparacion
del cliente, para realizar un servicio de depilacién mecanica
o decoloracion.

— Acomodar al cliente en la posicién ergonémica con-
veniente en funcion de la zona a tratar y proteger su
indumentaria.

— Seleccionar los utiles y materiales necesarios para la
aplicacion y retirada de productos cosméticos decolo-
rantes o de cera fria, tibia y caliente.

— Proteger al profesional de los productos decoloran-
tes y/o las ceras con la indumentaria y los accesorios
necesarios.

— Realizar, en la zona anatomica que se va a tratar, las
operaciones previas de limpieza y desinfeccion.

3.2 Formular preguntas concretas que nos proporcione la
informacion necesaria para realizar la ficha del cliente.

3.3 Explicar como se realiza en el cliente la prueba de sen-
sibilidad a los productos cosméticos depilatorios y decoloran-
tes, marcando el tiempo adecuado de exposicion.

3.4 Informar al cliente de los métodos depilatorios
que se pueden utilizar y de sus efectos, indicaciones y
contraindicaciones.

4. Aplicar con destreza las técnicas de decoloracion del ve-
llo en funcidon de las caracteristicas de la zona, observando las
medidas de seguridad e higiene adecuadas.

4.1 Realizar la prueba de sensibilidad previa a cualquier
tratamiento de decoloracion.

4.2 Describir las normas a seguir para la preparacion de
productos para decolorar el vello.

4.3 En un caso practico de decoloracion del vello:

— Aplicar con destreza los productos decolorantes sobre
la zona a tratar con un grosor de 2 6 3 milimetros.

— Vigilar el proceso de decoloraciéon modificando los
tiempos de exposicion cuando sea necesario en funcion
del resultado.

— Retirar de forma adecuada, el cosmético decolorante
de la zona tratada.

— Aplicar los cuidados posteriores a la decoloracion
necesarios para calmar la piel y restituir la emulsion
epicutanea.

5. Aplicar depilacién mecanica facial y corporal con pinzas
y con cera y atendiendo a las caracteristicas de la zona, obser-
vando las medidas de seguridad e higiene adecuadas.

5.1 Realizar las operaciones previas a los procesos de depi-
lacién mecanica del vello de preparacion y acondicionamiento
de la piel.

5.2 Describir las precauciones que han de tomarse en la
aplicacion de los procesos de depilacion mecénica.

5.3 Preparar la piel con las medidas adecuadas para reali-
zar procesos de depilacion mecénica con cera o con pinzas.

5.4 Describir los efectos de la depilacién mecanica median-
te la extraccion del pelo con pinzas observando las normas de
seguridad e higiene necesarias en este proceso.

5.5 En un caso préctico de depilacién mecanica con cera:

— Comprobar que la temperatura y el grado de viscosi-
dad de la cera son adecuados para su aplicacion.

— Aplicar la cera, en tiras de grosor homogéneo, en senti-
do del crecimiento del vello y retirarla en sentido con-
trario al de aplicacion sin romper la tira y realizar una
presion sobre la zona.

— En aplicaciones de cera tibia o fria, colocar sobre la
zona la banda de tela o papel, ejercer presion con la
mano y extraer la banda a contrapelo.

— Si fuera necesario, se debe completar la depilacion del
vello residual con pinzas.

— Eliminar completamente los restos de cera de la zona
depilada y aplicar los cuidados y productos cosméticos
adecuados.

5.6 Realizar las operaciones de limpieza, desinfeccion e
hidratacion posteriores a la depilacion con cera.

6. Evaluar los procesos y resultados en las técnicas de de-
pilacién mecanica y de decoloracidn del vello para mejorar la
prestacion del servicio.

6.1 Enumerar las causas de tipo técnico y de atencién al
cliente que pueden dar lugar a deficiencias en la prestacion
del servicio de decoloracion y depilacion.
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6.2 Realizar preguntas tipo que permitan conocer el grado
de satisfaccion del cliente, tanto respecto al resultado del ser-
vicio como a la atencion personal recibida.

6.3 En casos practicos debidamente caracterizados de
prestacion de los servicios de decoloracion y depilacion:

— Aplicar técnicas para identificar las fases del proceso
donde se hayan producido desviaciones sobre el resul-
tado previsto.

— Proponer medidas correctoras de las desviaciones que
se pudieran producir.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto a los criterios de
evaluacion 2.2,y 2.5; el 3 respecto al 3.1, 3.2y 3.4; el 4 respecto
al 4.1y 4.3; el 5 respecto al 5.1, 5.3, 5.5, 5.6; y el 6 respecto al
6.2y 6.3.

7.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Atencion a la imagen personal preocupandose princi-
palmente por el aspecto y la higiene.

— Realizar el trabajo con rigor, orden y limpieza.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

— Demostrar interés y preocupacion por atender satisfac-
toriamente las necesidades del cliente.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Respetar la confidencialidad de la informacion.
Contenidos

1. El pelo.

Caracteristicas. Tipos. Diferencias entre cabello y vello.
Alteraciones del vello relacionadas con la depilacién. Hiper-
tricosis. Hirsutismo. Lesiones cutaneas relacionadas con la
depilacién mecénica y la decoloracion del vello.

2. Aparatos y ttiles empleados en depilacion mecénica.

Las pinzas: uso, limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
Generalidades de los fundidores y roll-on. Normas de utiliza-
cion y seguridad de aparatos eléctricos utilizados en la depi-
lacion mecanica. Conservacion y mantenimiento. Limpieza y
desinfeccion.

3. Cosméticos para la decoloracién del vello y la depila-
cién mecdnica.

Criterios para la seleccion, manipulacion, aplicacion y con-
servacion de: -Ceras: caliente, fria y tibia. -Cosméticos retar-
dadores del crecimiento del vello. -Cosméticos decolorantes.
-Cosméticos para después de la depilacion y la decoloracion:
limpiadores, hidratantes, descongestivos.

4. Atencion y proteccion del cliente y del profesional.

Medidas de proteccion del cliente, posiciones ergondmi-
cas e indumentaria. Medidas de proteccion del profesional, de
la indumentaria y accesorios. Ficha cliente.

5. Tratamientos estéticos del color del vello.

Métodos de decoloracién del vello facial y corporal. In-
dicaciones y contraindicaciones. Preparacion de la piel. Apli-

cacion del producto. Aplicacion de métodos para acelerar la
decoloracion: calor seco.

6. Técnicas depilatorias fisicas.

Métodos de arrancamiento o avulsién. Pinzas. Ceras ca-
lientes, tibias y frias. Indicaciones y contraindicaciones de los
diferentes tipos de ceras. Posturas del cliente para la depila-
cion de las diferentes zonas corporales. Precauciones de uso.
Seguridad e higiene.

7. Seguridad e higiene en los procesos de decoloracion del
vello y depilacién mecanica.

Medidas de protecciéon personal del profesional y del
cliente que minimizan el riesgo de aparicion de reacciones ad-
versas. Seguridad e higiene en la utilizacién de aparatos eléc-
tricos para los procesos de depilacion mecanica.

8. Evaluacion y control de calidad en los procesos de depi-
lacién y decoloracion.

Pardmetros que definen la calidad de los servicios de de-
pilacion y decoloracion del vello. Grado de satisfaccion del
cliente. Valoracién de los resultados obtenidos.

Modulo formativo: Magquillaje de dia

Nivel 1
Codigo MF0346_1

Asociado a la unidad de
competencia

UC0346_1: Realizar maquillajes de dia.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracién en horas totales "
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién

1. Seleccionar y preparar ttiles y cosméticos adecuados
para maquillaje de dia.

1.1 Enumerar los diferentes utiles que se emplean en ma-
quillaje, estableciendo normas para su correcto uso, limpieza
y conservacion.

1.2 Preparar los diferentes cosméticos limpiadores o de-
corativos, que se vayan a utilizar y ordenarlos de forma que
faciliten el trabajo.

1.3 Describir los criterios para la eleccion de los tonos de
los productos cosméticos decorativos, en funcion de los dife-
rentes tonos de piel, pelo, ojos y ropa del cliente.

1.4 Explicar la influencia que tiene la luz en la realizacion
del maquillaje de dia.

2. Aplicar técnicas de higiene y preparar la piel del rostro
del cliente, para la realizacion del maquillaje de dia.

2.1 En un caso préctico debidamente caracterizado: aco-
modar al cliente en la posicion ergondmica y proteger su indu-
mentaria para la aplicacion de técnicas de desmaquillado.

2.2 En un caso practico de aplicacion de técnicas previas
al maquillaje:

— Realizar las operaciones técnicas de higiene superficial
del rostro utilizando los productos cosméticos adecua-
dos, describiendo las direcciones correctas en funcion
de la zona: ojos, labios, rostro, cuello y escote.

— Realizar la tonificacion de la piel del rostro evitando la
zona de orbiculares.

— Aplicar el cosmético hidratante o tensor siguiendo las
normas de utilizacion facilitadas por el fabricante.
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3. Aplicar técnicas de maquillaje de dia respetando las
medidas de seguridad e higiene oportunas, para obtener el
resultado pretendido.

3.1 Describir las normas de seguridad e higiene, que se
deben aplicar en la realizacion de un maquillaje de dia.

3.2 En un caso practico de maquillaje de dia personalizado:

— Observar al cliente y realizar las preguntas necesarias
para conocer su estilo personal.

— Determinar la armonia de colores a utilizar.

— Aplicar agilmente, utilizando la técnica especifica, el
fondo de maquillaje adecuado al tipo de piel.

— Aplicar los cosméticos decorativos de ojos, labios,
mejillas, mediante las técnicas adecuadas, manejando
diestramente los ttiles necesarios.

3.3 Formular las preguntas que permitan conocer el grado
de satisfaccion del cliente, tanto respecto al resultado del ser-
vicio como a la atencién personal recibida.

4. Identificar los procesos y resultados del maquillaje de
dia aplicando las medidas necesarias para la correccion de po-
sibles desviaciones.

4.1 Enumerar las causas que pueden dar lugar a deficien-
cias en la prestacion del servicio de maquillaje: de tipo técnico
y de atencion personal al cliente.

4.2 Realizar preguntas tipo que permitan conocer el grado
de satisfaccion del cliente, respecto al resultado del servicio y
a la atencion personal recibida.

4.3 Describir las medidas mas idoneas para proponer co-
rrecciones de las desviaciones que pudieran producirse en la
prestacion del servicio.

4.4 Formular las preguntas que permitan conocer el grado
de satisfaccion del cliente, tanto respecto al resultado del ser-
vicio como a la atencidn personal recibida.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.2; el 2 respecto al 2.1y 2.2; el 3 respecto al 3.1;y el
4 respecto al 4.2,4.3y4.4.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Atencion a la imagen personal preocupandose princi-
palmente por el aspecto y la higiene.

— Realizar el trabajo con rigor, orden y limpieza.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

— Demostrar interés y preocupacion por atender satisfac-
toriamente las necesidades del cliente.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Habituarse al ritmo de trabajo de la empresa.

— Respetar la confidencialidad de la informacion.
Contenidos

1. Armonias de color.

Armonia y contraste. Colores calidos y frios. Tabla orien-
tativa de armonias.

2. Equipo de maquillaje.

Utiles y materiales. Cosméticos decorativos. Cosméticos de
higiene e hidratacion. Productos de limpieza y desinfeccion.

3. Métodos de aplicacion de productos cosméticos decorativos.
Batido. Delineado. Perfilado. Difuminado. Otras.

4. Procesos de maquillaje.

Técnica de desmaquillado y limpieza superficial de la piel.
Técnica de aplicacién del fondo de maquillaje. Técnica del
maquillado de ojos. Técnica del maquillado de labios. Técnica
de aplicacion de colorete y polvos faciales.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios

— Aula-taller de 60 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes ptiblicos

dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Modulo formativo Especialidad del Cuerpo

profesorado

MF0343 _I: Higiene y Estética Profesor/a técnico/a de

seguridad aplicadas en ‘ Formaci6n Profesional

centros de belleza Peluqueria

g&?itt—éég:&ggﬂos Estética Profesor/a técnico/a de

uhas Peluquerfa Formacion Profesional

MFO,M.S—L Depilacion » Profesor/a técnico/a de

mecénica y decolora- Estética Formacion Profesional

cion del vello

MF0346_1: Maquillaje Estética Profesor/a técnico/a de

de dia Formacion Profesional

AUXILIAR DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA (PCPLINA172_1)
1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de la industria alimentaria

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Industrias Alimentarias

Cddigo PCPLINAI72 1

2.—Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Unidades de competencia
Descripcion
Realizar tareas
de apoyo ala
UC0543_1 | recepcion y pre-
paracion de las
materias primas.
Realizar tareas
de apoyo ala
elaboracion,
UC0544_1 | tratamiento y
conservacion
de productos
alimentarios.
Manejar equipos
¢ instalaciones
para el envasado,
acondicionado
y empaquetado
de productos
alimentarios,
siguiendo
instrucciones de
trabajo de cardc-
ter normalizado y
dependiente.
Manipular cargas
UC0432_1 | con carretillas
elevadoras.

Cualificaciones profesionales completas
Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Cédigo

Operaciones
auxiliares de
elabora-
cién en la
industria
alimentaria.

Real Decreto
12282006,
INA172 1 | de 27 de oc-
tubre (BOE
03/01/07)

UC0545 1
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3.—Competencia general

Realizar operaciones de apoyo en la recepcion y prepara-
cion de las materias primas y auxiliares que intervienen en los
procesos productivos. Colaborar en dichos procesos, ayudan-
do en las operaciones rutinarias y sencillas de elaboracién y
envasado de productos alimentarios, de acuerdo a las instruc-
ciones de trabajo y a las normas de higiene y seguridad especi-
ficas. Manejar cargas con carretillas elevadoras, para la carga
y descarga de mercancias, con las precauciones debidas.

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Colaborar en el control y la recepcion de las materias
primas y de los productos auxiliares.

b) Realizar las operaciones bésicas de preparacion de las
materias primas y auxiliares, utilizando la maquinaria,
instrumental o equipos necesarios, para canalizarlas a
los procesos de elaboracion.

c¢) Contribuir a la adopcidn, en las situaciones de trabajo
de su competencia, de las medidas de proteccién ne-
cesarias para garantizar la seguridad e higiene perso-
nal y las normas que aseguren la calidad y salubridad
alimentaria dentro de las actividades propias de su
competencia.

d) Realizar las tareas rutinarias y especificas en las ope-
raciones de elaboracion de productos alimentarios,
utilizando el utillaje y equipos necesarios para la conti-
nuidad del proceso.

e) Colaborar en el manejo de las instalaciones y ser-
vicios auxiliares, optimizando los recursos disponi-
bles en cumplimiento de la normativa sobre ahorro
energético.

f) Participar en la preparacion de los materiales y en la
regulacion de los equipos especificos de envasado,
acondicionado y embalaje de productos alimentarios,
segun las prescripciones establecidas en las instruccio-
nes de trabajo.

g) Realizar el proceso de envasado, acondicionado y em-
balaje de los productos alimentarios, operando man-
dos sencillos y automaticos, siguiendo las instrucciones
de trabajo.

h) Interpretar correctamente 6érdenes de movimiento de
materiales y productos para su carga o descarga, con
el objeto de proceder a su almacenamiento, suminis-
tro, expedicion o cualquier otro movimiento en el flujo
logistico.

i) Manejar correctamente los productos, unidades de car-
ga y carretillas automotoras o manuales, siguiendo las
instrucciones de procedimiento u 6rdenes recibidas.

j) Realizar el mantenimiento de primer nivel de las ca-
rretillas automotoras de manutencion o las de traccion
manual, asegurando el cumplimiento de las disposicio-
nes minimas de seguridad y salud establecidas para su
uso.

k) Realizar la carga o descarga de materiales y productos
conforme a las instrucciones recibidasy, en su caso, ba-
jo la supervisién de un responsable.

1) Transportar y abastecer de materias primas y materia-
les a las lineas de produccion, asi como retirar los resi-
duos generados en los procesos productivos a las zonas
previstas para dicho fin.

m) Adoptar las medidas de seguridad establecidas para
la prevencion de riesgos laborales y de la salud en los
trabajadores.

n) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

0) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en la industria alimentaria de pe-
queno, mediano o gran tamaifo, tanto las que se dedican a la
fabricacion directa de transformados alimentarios, como las
de servicios y productos auxiliares para el sector. Se integra
en un equipo de trabajo con otras personas donde desarro-
lla tareas normalizadas de apoyo en las dreas de recepcion,
preparacion, elaboracién y conservacion; y opera de forma
automatica, dispositivos, equipos e instalaciones en la linea de
produccién y en la de envasado y embalaje. Trabaja siempre
bajo instrucciones y con elemental autonomia técnica.

Sectores Productivos

Todos los subsectores de la industria alimentaria y afines.
Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

— Peodn de la industria de la alimentacion y bebidas.

— Preparador de materias primas.

— Operador de maquinas para elaborar y envasar pro-
ductos alimentarios.

— Mozo de almacén.

6.—Moddulos formativos

Médulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | précticas

UC0543_1: Realizar

Preparacion tareas de apoyo a la
de materias MF0543_1 | recepci6n y prepara- 105 35
primas cion de las materias
primas.
Operaciones UC0544_1: Realizar
bésicas de tareas de apoyo a la
procesosde | MF0544 _1 | elaboracitn, trata- 245 35
productos miento y conservacion
alimentarios de productos
UC0545_1: Manejar
equipos e instalacio-
Envasado y nes para el envasado,
empaguetado acondicionado y empa-
de productos MF0545_1 | quetado de productos | 140 35

alimentarios, siguiendo
instrucciones de traba-
jo de carécter normali-
zado y dependiente.

UC0432_1: Manipular
MF0432_1 | cargas con carretillas 105 35
elevadoras.

alimentarios

Manipulacion
de cargas con
carretillas
elevadoras

Modulo formativo: Manipulacion de cargas con carretillas

elevadoras
Nivel 1
Codigo MF0432_1
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Asociado a la unidad de | UC0432_1: Manipular cargas con carretillas
competencia elevadoras.

105 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar las condiciones basicas de manipulacién de
materiales y productos para su carga o descarga en relacion
con su naturaleza, estado, cantidades, proteccion y medios de
transporte utilizado.

1.1 Reconocer la documentacion o instrucciones que de-
ben acompanar las mercancias objeto de carga, descarga o
traslado en su flujo logistico.

1.2 Enumerar las diferentes formas de embalaje y/o en-
vase de proteccion utilizados que contienen las materias y
productos, relaciondndolas con su naturaleza y estado de
conservacion.

1.3 Reconocer los métodos de medicion y célculo de car-
gas para su correcta manipulacion.

1.4 Enumerar los distintos medios de transporte internos
y externos, sus condiciones basicas de utilizacion, asi como su
relacion con las cargas que manipulan.

1.5 En un supuesto practico de manipulacion de cargas:

— Reconocer e interpretar la documentacion presentada
en diferentes soportes.

— Identificar si el tipo de embalaje o envase es el
correcto.

— Observar si la carga cumple las dimensiones y el pe-
so previstos de acuerdo con el entorno integral de
trabajo.

— Reconocer si el equipo de manipulacion seleccionado
es el adecuado a la carga.

2. Clasificar y describir los distintos tipos de paletizacion,
relacionandolos con la forma de constitucion de la carga a
transportar.

2.1 Identificar las formas bésicas de constituir las unidades
de carga.

2.2 Explicar las condiciones que deben reunir los embala-
jes o envases para constituir la unidad de carga.

2.3 Identificar y clasificar los diferentes tipos de paletas y
explicar las aplicaciones fundamentales de las mismas.

2.4 Explicar las variaciones en el rendimiento de peso
de carga movilizada, en funcion del aprovechamiento del
volumen disponible, segin las formas de los productos o su
embalaje.

2.5 En un caso practico de manipulacion de materiales y
productos debidamente caracterizado:

— Interpretar la informacion facilitada.
— Localizar la situacion fisica de la carga.

— Comprobar que los embalajes, envases, asi como,
los materiales o productos reunen las condiciones de
seguridad.

— Comprobar que el tipo de paleta o pequeno contene-
dor metalico seleccionado es el mas adecuado para la
manipulacion y transporte de la unidad de carga, en
condiciones de seguridad.

3. Interpretar y aplicar la normativa referente a la preven-
cion de riesgos laborales y de la salud de los trabajadores.

3.1 Reconocer los riesgos derivados del manejo manual
de cargas: caidas de objetos, contusiones, posturas de levanta-
miento, sobreesfuerzos repetitivos, fracturas, lesiones muascu-
lo esqueléticas y otros.

3.2 Reconocer los riesgos derivados del manejo de maqui-
nas automotoras y de traccion o empuje manual, tales como:
atrapamientos, cortes, sobreesfuerzos, fatiga posicional repe-
titiva, torsiones, vibraciones, ruido, gases, y otras.

3.3 Distinguir los distintos tipos de equipos de proteccion
individual (E.P.1.) adecuados a cada riesgo.

3.4 Identificar las medidas de actuacion en situaciones de
emergencia.

3.5 Ante un supuesto simulado de carga, transporte y des-
carga, perfectamente definido:

— Identificar el equipo de proteccién individual mds
adecuado.

— Reconocer los riesgos derivados del manejo de la
carga.

— Identificar los riesgos derivados de la conduccion del
transporte, de la estiba/desestiba, apilado/desapilado
de la carga.

— Detallar las posibles situaciones de emergencia que se
puedan presentar.

4. Interpretar la simbologia utilizada en las senalizaciones
del entorno y en los medios de transporte.

4.1 Enumerar los deberes, derechos y reglas de conducta
de las personas que manipulan y transportan cargas.

4.2 Identificar las sefiales y placas informativas obligato-
rias que hacen referencia a la carga, asi como otros simbolos
de informacién que debe llevar la carretilla.

4.3 Identificar e interpretar las sefiales normalizadas que
deben delimitar las zonas especificas de trabajo, las reservadas
a peatones y otras situadas en las vias de circulacion, y actuar
de acuerdo con las limitaciones del almacén en caso de mani-
pulacion en interiores.

4.4 Identificar las senales luminosas y acusticas que deben
llevar las carretillas, relaciondndolas con su tipologia y locali-
zacion normalizada.

5. Identificar los elementos de las maquinas previstos para
la conduccién segura, asi como las operaciones de manteni-
miento de primer nivel.

5.1 Interpretar sobre carretillas (o maquetas) los mandos,
sistemas y elementos de conduccion y manipulacion, asi co-
mo los indicadores de combustible, nivel de carga de bateriay
otros incluidos en el tablero de control de la carretilla.

5.2 Interpretar en las instrucciones del manual de mante-
nimiento, las operaciones que corresponden a un nivel prima-
rio del mismo.

5.3 Identificar aquellas anomalias que, afectando a la con-
duccién o manipulacion segura, deben ser comunicadas para
su inmediata reparacion y pueden ocasionar la detencion de
la carretilla.

5.4 En un supuesto practico en el que la carretilla acusa
anomalias:

— Detectar las anomalias.
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— Identificar las que tengan su posible origen en defectos
de fabricacion o mantenimiento.

— Determinar si existen averias cuya reparacion supera
su responsabilidad y deben ser objeto de comunicacion
a quien corresponda.

— Realizar las operaciones de mantenimiento que corres-
ponde a su nivel de responsabilidad.

6. Manipular cargas y/o conducir carretillas, efectuando
operaciones convencionales de carga, transporte y descarga
de materiales o productos, teniendo en cuenta las medidas de
seguridad, prevencion de riesgos y sefializacién del entorno
de trabajo.

6.1 Localizar la situacién de los mandos de conduccién y
operacion de las carretillas, la funcién que cada uno desempe-
fay los indicadores de control.

6.2 Clasificar e identificar los diferentes tipos basicos de
carretillas, relaciondndolos con sus aplicaciones (transporte
horizontal, tractora, de empuje, elevadora de mastil vertical,
inclinable, y otras) y capacidad de carga, teniendo en cuenta
la altura de elevacion, la distancia del centro de gravedad de la
carga al talon de la horquilla o la utilizacién de implementos.

6.3 Explicar las condiciones basicas de estabilidad de las
cargas y posibilidades de vuelco en maniobra, relaciondndolas
con:

— sistemas y dispositivos de sujecién y elevacion de la
carga,

— centros de gravedad de la carretilla y de la carga
manipulada,

— estado del piso de trabajo.

6.4 Conducir en vacio carretillas automotoras y manuales,
realizando maniobras de frenado, aparcado, marcha atras y
descenso en pendiente, y efectuar las mismas operaciones con
la carga maxima admisible.

6.5 Recoger unidades de carga introduciendo la horquilla
a fondo bajo la paleta y realizar la maniobra de elevacion e
inclinacion del mastil hacia atras, respetando el tamafo y la
altura de la carga para facilitar la visibilidad.

6.6 Conducir carretillas automotoras y manuales con car-
ga, controlando la estabilidad de la misma, respectando las
sefiales de circulacion, utilizando senales acusticas o lumini-
cas cuando sea necesario y realizando maniobras de frenado,
aparcado, marcha atrds y descenso en pendiente, cuando lo
requiera la circulacion y el deposito de las mismas, con seguri-
dad y evitando riesgos laborales.

6.7 En un supuesto practico de manipulacién de cargas,
en un pasillo delimitado por estanterias, de anchura igual a
la longitud de la carretilla contrapesada, incrementada en la
longitud de la carga y 0,4 m de margen de seguridad:

— Realizar operaciones de aproximacion a la ubicacién
donde debe efectuar la estiba o desestiba de una uni-
dad de carga paletizada en tercera altura.

— Realizar maniobra de giro de 90° para la estiba y
desestiba.

— Quedar frente al alveolo destinado a la carga (o a su
desestiba) en una sola maniobra.

— Utilizar, si fuera necesario, el desplazamiento lateral
para la operacion.

7. Enumerar las condiciones bdsicas para transportar
y abastecer de materias primas y materiales a las lineas de
producciéon

7.1 Identificar las formas basicas de preparacion y trans-
porte de materias primas y productos para constituir las uni-
dades de carga.

7.2 Enumerar las precauciones adicionales basicas a tener
en cuenta, en el supuesto de transporte y elevacion de cargas
peligrosas (productos quimicos corrosivos o inflamables, noci-
vos para la salud, explosivos, contaminantes, entre otros).

7.3 Reconocer las normas establecidas ante incendios, de-
flagraciones y procedimientos de evacuacion.

7.4 Relacionar los tipos de carretillas y sus caracteristicas,
con posibilidades de uso en ambientes industriales especiales
(industrias de explosivos, industria quimica y otros).

8. Cumplimentar en el soporte establecido por la empresa,
la documentacion generada por el movimiento de carga.

8.1 Describir la informacién mds usual contenida en los
albaranes y formatos mas comunes utilizados como soportes.

8.2 Identificar las principales caracteristicas de los sopor-
tes o equipos que habitualmente se utilizan para recoger la
informacién de los movimientos de carga.

8.3 Describir las posibilidades de transmisién de informa-
cién, por medios digitales.

8.4 En un supuesto practico de transmision de datos por
medios digitales, debidamente caracterizadas:

— Manejar un equipo portatil de transmision de datos.

— Transmitir la informacion de los movimientos de carga
y descarga efectuados.

9. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

9.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.5; el 2 respecto al 2.5; el 3 respecto al 3.5; el 4
respecto al 4.3; el 5 respecto al 5.4; el 6 respecto al 6.4, 6.5y
6.7;y el 8 respecto al 8.4.

9.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento, respetando los canales establecidos
en la organizacion.

— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Contenidos
1. Normativa comunitaria y espafola.

Aspectos fundamentales sobre: normativa que desarrolla
la ley de prevencion de riesgos laborales, estableciendo las
disposiciones minimas de seguridad y salud. Directivas comu-
nitarias y normativa espafola por la que se aprueban los regla-
mentos de manipulacién manual de carga, asi como, las de ca-
rretillas automotoras de manutencion. Normas UNE, y NTP
del Instituto Nacional Seguridad e Higiene en el Trabajo.

2. Manutencion.

Importancia socio-econdmica. Flujo logistico de cargas y
servicios Equipos para manutencion. Unidad de carga.

3. Paletizacion de la carga.
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Sistemas de paletizacion. Tipos de paletas. Contenedo-
res, bidones y otros. Manutenciones especiales. Mercancias
peligrosas.

4. Estabilidad de la carga.

Nociones de equilibrio. Tipos. Aplicacién de la ley de la
palanca. Centro de gravedad de la carga: concepto elemental
y métodos sencillos para su determinacion. Interaccion entre
el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla. Triangu-
lo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.
Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.
Vuelco transversal y longitudinal: como evitarlos. Compor-
tamiento dindmico y estatico de la carretilla cargada y des-
cargada: exceso de velocidad, sobrecarga, carga mal colocada,
aceleraciones, maniobras incorrectas.

5. Carretillas de manutencion automotora y manual.

Clasificacion y tipos. Principales elementos de las carreti-
llas manuales. Principales elementos de las carretillas eleva-
doras de horquilla Sistema de elevacién. Tipos de mastiles,
horquillas, cilindros hidraulicos, tableros portahorquillas y
otros.

6. Manejo y conduccién de carretillas.

Localizacion de los elementos de la carretilla. Motor tér-
mico. Motor eléctrico. Manejo de la maquina: Eje directriz,
puesta en marcha y detencion de la carretilla. Maniobras.
Frenado, arranque y detencidn del equipo. Mantenimiento de
primer nivel.

7. Seguridad y prevencion de riesgos.

Equipo de proteccion individual. Simbolos y sefiales. Ac-
ceso/descenso de la carretilla: utilizacién del sistema de re-
tencion, cabina, cinturén de seguridad. Circulacion: velocidad
de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del
mismo, entre otros. Seguridad en el manejo: transporte y ele-
vacion de la carga Precauciones en el transporte en entornos
especiales (industria quimica, explosivos y otros).

Moédulo formativo: Preparacion de materias primas

Nivel 1
Cédigo MF0543 1

UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la
recepcion y preparacion de las materias
primas.

105 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de practicas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar las caracteristicas basicas de las materias pri-
mas y auxiliares entrantes, y ayudar en su control y valoracion.

1.1 Describir las condiciones basicas que deben reunir las
principales materias primas y auxiliares que entran en el pro-
ceso productivo.

1.2 Adoptar los métodos de apreciacion, medicion y célcu-
lo de cantidades en las valoraciones rutinarias normalizadas
de materias primas.

1.3 Relacionar las materias primas con el proceso y el pro-
ducto final.

1.4 Explicar los procedimientos elementales de clasifi-
cacion de las materias primas y de las principales materias
auxiliares.

1.5 Reconocer registros y anotaciones sencillas sobre en-
tradas de materias primas alimentarias.

1.6 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
eleccion de materias primas y auxiliares:

— Identificar de qué materiales se trata y en que producto
final interviene.

— Efectuar una clasificacion elemental de las mismas y
categorizar si llega el caso, por calidades y aptitudes.

— Pesar, calibrar y medir, manejando instrumentos o
aparatos sencillos y calculos elementales.

— Anotar los resultados en los registros preparados al
efecto

— Realizar la descarga o depdsito de las materias, siguien-
do instrucciones, de forma que no se ocasionen atascos
o situaciones anémalas para el proceso, ni dafos a las
materias primas.

2. Efectuar, de acuerdo a instrucciones, la preparacién y el
acondicionamiento de las materias primas como primer paso
de la elaboracion.

2.1 Explicar las operaciones de preparacion y acondiciona-
miento de las materias primas y qué resultado se obtiene con
dichas operaciones.

2.2 Interpretar la documentacion e instrucciones de traba-
jo que indican los criterios operativos a tener en cuenta.

2.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan la
preparacion y normalizacion de las materias primas.

2.4 Describir los tratamientos previos precisos para prepa-
ra las materias primas, antes de entrar en la linea de elabora-
cién (banos, molturacién, normalizacion, mezclas, desconge-
lacién) y la relacién de tales tratamientos con el proceso y el
producto final obtenido.

2.5 En un supuesto practico de preparacion de materia
prima, debidamente caracterizado:

— Seleccionar la materia prima en funcién del producto a
obtener y de la normalizacion establecida.

— Limpiar la materia prima y eliminar las partes
sobrantes.

— Efectuar los lavados y tratamientos sanitarios previos.

— Utilizar convenientemente los utensilios y equipos de
preparacion de la materia prima con las precauciones
personales requeridas.

— Mantener las medidas higiénicas y sanitarias precep-
tivas y realizar la recogida y control de los residuos
ocasionados.

— En caso de utilizacion de maquinas, ayudar a su man-
tenimiento y operatividad, con las prevenciones de se-
guridad debidas.

— Dar continuidad al proceso de manera que la alimen-
tacion de productos entrantes y de salida sea conforme
al ritmo establecido.

3. Distinguir y relacionar los factores y situaciones de ries-
go para la seguridad personal y para la higiene y seguridad
alimentarias.

3.1 Identificar las situaciones de riesgo comunes en la
industria alimentaria (riesgos laborales y para las materias y
productos).

3.2 Deducir las consecuencias para la salud de las personas
y para la calidad y seguridad alimentaria.
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3.3 Enumerar las medidas de prevencion y proteccion que
deben observarse.

3.4 Detectar los aspectos basicos de la normativa y de los
planes de seguridad que han de observarse para las personas y
los materiales, comprobando la existencia y el funcionamiento
de los dispositivos de seguridad especificos.

3.5 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia
de las senales relacionadas con la prevencion de riesgos o de
emergencia.

3.6 Explicar la forma de empleo de las prendas, equipos y
elementos de proteccion personal.

3.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta
en la manipulacién de materias, equipos y productos para pre-
servar la higiene y seguridad alimentarias.

3.8 Reconocer los hébitos, posturas o practicas que pue-
den ocasionar dafnos a las personas o deteriorar la calidad e
higiene de los alimentos.

3.9 Detectar las alteraciones posibles en las condiciones
ambientales que puedan implicar riesgos sanitarios, para las
personas y productos.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

4.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.6; y el 2 respecto al 2.5.

4.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.
— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Identificacion con los objetivos del entorno productivo
y laboral.

Contenidos
1. Materias primas y productos.

Clasificacion de las materias primas por su origen. Varie-
dades y especificaciones en funcion del producto a obtener.
Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria
alimentaria. Productos en curso y terminados. Subproductos,
derivados y desechos. Medicion y apreciacion sensorial basi-
ca. Operaciones bdésicas de preparaciéon de materias primas:
Preseleccion, calibrado, troceado, limpieza y lavado, secado,
cepillado, pelado, deshuesado, cortado, trituracién, mezclado,
escaldado, higienizacion, despiece. Operaciones especificas y
resultados. Maquinaria y equipos especificos, puesta a punto
y manejo.

2. Conservacion de materias primas y materiales auxiliares.

Céamaras de conservacion y depésito de materias primas:
nociones de manejo bésico. Sustancias conservantes. Nocio-
nes. Otras medidas de conservacion.

3. Nociones sobre aditivos. Soluciones y medios
estabilizadores.

Salmueras, aderezos. Almibares, salsa y otros liquidos de
gobierno. Vinagres y encurtidos. Soluciones conservantes.
Conceptos asociados a la maduracion.

4. Seguridad laboral y seguridad alimentaria.

Normas bésicas de higiene alimentaria. Medidas de higie-
ne personal. Requisitos higiénicos generales de instalaciones
y equipos. Guias de buenas practicas de higiene. Riesgos mas
comunes en la industria alimentaria. Normativa bésica sobre
prevencion de danos personales. Planes de seguridad y emer-
gencia. Equipos de proteccion personal.

Modulo formativo: Operaciones bdsicas de procesos de produc-
tos alimentarios.

Nivel 1
Codigo MF0544 1

UC0544_1: Realizar tareas de apoyo a la
elaboracion, tratamiento y conservacion de
productos alimentarios.

245 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Aplicar técnicas sencillas de elaboraciéon de productos
alimentarios con el utillaje y equipos adecuados.

1.1 Interpretar la documentacion e instrucciones de tra-
bajo que marcan los criterios operativos que hay que llevar
a cabo.

1.2 Explicar las operaciones de elaboracién que hay que
realizar en cada caso y qué resultado es el esperado.

1.3 Valorar la importancia y la dificultad que presentan las
operaciones de elaboracion de un producto alimentario en el
conjunto del proceso.

1.4 En un caso practico de elaboracién debidamente
caracterizado:

— Reconocer las caracteristicas del producto entrante ya
preparado.

— Operar diestramente los utensilios, equipos y sustan-
cias, consiguiendo la calidad del producto requerido.

— Aplicar las medidas de higiene y de seguridad espe-
cificas en la manipulacién de productos y manejo de
equipos.

— Colaborar en el contraste de las caracteristicas del pro-
ducto elaborado en relacion con sus especificaciones y,
en su caso, avisar de los posibles defectos.

— Mantener los ritmos y secuencias de trabajo estableci-
dos en el transcurso de la elaboracion.

— Identificar las piezas o unidades defectuosasy apartarlas
o reconstruirlas para su recuperacion o tratamiento.

— Anadir, cuando sea necesario, aditivos, sales, fermen-
tos, liquidos de gobierno, sustancias curantes y otros
ingredientes que puedan formar parte del producto
elaborado.

— Cumplimentar hojas de incidencias.

1.5 Reconocer los residuos principales que se generan du-
rante el proceso de elaboracion y qué tipo de destino o trata-
miento deben recibir.

2. Caracterizary ayudar en la aplicacion de los tratamientos
finales de conservacion y acabado de productos alimentarios.

2.1 Identificar y describir de forma basica los equipos, ca-
maras, tineles, autoclaves y otras instalaciones que intervie-
nen en los tratamientos finales de conservacion y/o acabado.
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2.2 Manipular, en operaciones sencillas y rutinarias, los
equipos e instalaciones de tratamiento final de productos
alimentarios.

2.3 Ayudar en las comprobaciones rutinarias del control
de cadmaras de curado, secado, congelacion, atmdsfera contro-
lada u otros tratamientos de larga duracion.

2.4 En un supuesto practico de tratamiento final o acabado
del producto elaborado, debidamente caracterizado.

— Preparar los utensilios, equipos e instalaciones que van
a intervenir en el tratamiento.

— Cargar los equipos y camaras de tratamientos en la
forma y cuantia establecidos, teniendo en cuenta que
el flujo del proceso, se desarrolla sin interrupciones ni
atascos.

— Identificar los medios y sistemas de regulacion de los
equipos e instalaciones y lo que se debe controlar en
los mismos.

— Ayudar a revisar los indicadores de los parametros
estandar y, en su caso, registrar los datos observados,
dando cuenta si se advierten anomalias fuera de los li-
mites normales de funcionamiento.

— Operar bajo instrucciones, equipos e instalaciones de
tratamiento final.

— Depositar en el lugar y forma asignados los productos
tratados para su traslado a almacén ¢ a la linea de en-
vasado y/o embalaje.

— Colaborar en las tomas de muestras, bajo la supervi-
sion asignada, dando cuenta de la operacion llevada a
cabo por el procedimiento establecido.

3. Identificar y manipular instalaciones y servicios auxilia-
res en la industria alimentaria.

3.1 Reconocer los distintos servicios auxiliares comunes
que tienen las industrias alimentarias y cual es su funcién en
los procesos productivos.

3.2 Explicar en que consiste el mantenimiento minimo
necesario que debe realizarse en las instalaciones y servicios
auxiliares y colaborar, dentro de su competencia, en dicho
mantenimiento

3.3 Describir los componentes y el funcionamiento basico
de los servicios auxiliares necesarios en los procesos de pro-
duccién de productos alimentarios (produccién de calor, de
frio, de aire, tratamiento y conduccion de agua y distribucion
de energia eléctrica).

3.4 En un caso practico de utilizaciéon y mantenimien-
to de servicios e instalaciones auxiliares, debidamente
caracterizado:

— Identificar los distintos servicios, su ubicacion dentro
de la fabrica y las instalaciones que lo soportan.

— Identificar la senalizacion, colores y trazados de la con-
duccion de tales servicios y explicar sus caracteristicas
y normas de seguridad.

— Actuar sobre los mandos y aparatos reguladores, en ac-
tividades sencillas y rutinarias de produccion.

— Ayudar en la puesta a punto y en el mantenimiento ba-
sico de los servicios e instalaciones auxiliares.

— Observar las medidas de prevencion de riesgos para la
salud y medidas de seguridad personal.

— Contribuir al ahorro energético en el uso y manejo de
los servicios auxiliares.

4. Distinguir y relacionar los factores y situaciones de ries-
go para la seguridad personal y para la higiene y seguridad
alimentaria

4.1 Identificar las situaciones de riesgo comunes en la
industria alimentaria (riesgos laborales y para las materias y
productos).

4.2 Deducir las consecuencias para la salud de las personas
y para la calidad y seguridad alimentaria.

4.3 Enumerar las medidas de prevencion y proteccion que
deben observarse.

4.4 Interpretar los aspectos basicos de la normativa y de
los planes de seguridad para las personas y materiales, com-
probando la existencia y el funcionamiento de los dispositivos
de seguridad.

4.5 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia
de las senales relacionadas con la prevencion de riesgos o de
emergencia.

4.6 Explicar la forma de empleo de las prendas, equipos y
elementos de proteccion personal.

4.7 Describir las precauciones y medidas a tener en cuenta
en la manipulacién de materias, equipos y productos para pre-
servar la higiene y seguridad alimentarias.

4.8 Reconocer los habitos, posturas o practicas que pue-
den ocasionar dafios a las personas o deteriorar la calidad e
higiene de los alimentos.

4.9 Detectar las alteraciones posibles en las condiciones
ambientales que puedan implicar riesgos sanitarios, para las
personas y productos.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto al criterio de
evaluacion 1.4; el 2 respecto al 2.4; y el 3 respecto al 3.4.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Mantener el drea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.
— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

— Identificar los aspectos de la propia tarea dentro de la
organizacion y cultura de la empresa.

Contenidos

1. Operaciones basicas de elaboracion de productos
alimentarios.

Prensado, filtrado, salaz6n, ahumado, trasiegos, tamizado,
picado, adicién, mezclado, desaireado, concentracion, gelifi-
cacion, secado, embutido, moldeo. Equipos especificos liga-
dos al subsector.

2. Equipos para tratamientos térmicos.

Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de
control y regulacion. Estufas y depositos de fermentacion.
Secaderos naturales y artificiales. Calderas de pasteurizacion.
Funcionamiento, instrumental de control y regulacién. Este-
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rilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regu-
lacién. Cémaras frigorificas y con atmdsfera controlada. Fun-
cionamiento, instrumental de control y regulacion. Fluidos
refrigerantes y mezclas frigorificas. Congeladores. Funciona-
miento, instrumental de control y regulacion. Seguridad en el
manejo de los equipos y maquinas de tratamientos.

3. Tratamientos de secado, de conservacion por calor y de
conservacion por frio.

Operaciones de aplicacion. Control y regulacion de las
operaciones.

4. Elementos de regulaciéon y equipos de sistemas
auxiliares.

Produccién de aire: Aire y gases en la industria alimen-
taria. Produccion y conduccion de aire comprimido, compre-
sores. Acondicionamiento de aire. Produccion de calor. Fun-
damentos de transmision de calor. Calderas o generadores
de vapor. Generacion de agua caliente y vapor. Distribucion,
circuitos. Intercambiadores de calor (de simple, doble y triple
efecto). Produccién de frio: Fundamentos. Elementos basicos
(evaporador, compresor, condensador, valvula de expansion).
Torres de enfriamiento.

5. Acondicionamiento de agua.

Tratamientos para distintos usos. Distribucion de agua.
Bombeo. Conducciones. Accesorios.

6. Seguridad laboral y seguridad alimentaria.

Normas basicas de higiene alimentaria. Medidas de higie-
ne personal. Requisitos higiénicos generales de instalaciones
y equipos. Guias de buenas pricticas de higiene. Riesgos mas
comunes en la industria alimentaria. Normativa bésica sobre
prevencion de danos personales. Planes de seguridad y emer-
gencia. Equipos de proteccion personal.

7. Protecciéon medioambiental en la industria alimentaria.

Tipos de residuos generados y sus efectos en el medio.
Operaciones basicas de recuperacion, depuracion y elimina-
cion. Ahorro hidrico y energético.

Modulo formativo: Envasado y empaquetado de productos

alimentarios
Nivel 1
Cédigo MF0545_1

UC0545_1: Manejar equipos ¢ instalaciones
para el envasado, acondicionado y empaque-
tado de productos alimentarios, siguiendo
instrucciones de trabajo de cardcter norma-
lizado y dependiente.

Asociado a la unidad de
competencia

140 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracion en horas totales .
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar los envases y materiales para el envasado,
acondicionado y embalaje de productos alimentarios.

1.1 Reconocer los envases y los materiales que son necesa-
rios para configurar el producto envasado y acondicionado.

1.2 Reconocer los materiales de embalaje necesarios para
configurar el paquete, palet o fardo.

1.3 Asociar las clases de envasado, acondicionado y em-
balaje con el proceso de produccién y el producto final
obtenido.

1.4 Subrayar las caracteristicas basicas de tapones, tapas,
cordeles, cintas, colas, grapas y otros materiales auxilares de
envasado y embalaje.

1.5 Distinguir los diferentes materiales de acondiciona-
miento y asociarlos con los envases y su presentacion final.

2. Localizar los principales componentes y ayudar en la pre-
paracion de las maquinas y equipos de envasado y embalaje.

2.1 Interpretar las instrucciones de mantenimiento bésico
y puesta a punto de los equipos y maquinas de envasado, acon-
dicionado y embalaje y colaborar en éste mantenimiento.

2.2 Explicar los reglajes a realizar ante un cambio de for-
mato del envase y ayudar en dichas adaptaciones.

2.3 Enumerar las revisiones que hay que realizar en los
equipos de envasado y en los de embalaje, antes de la puesta
en marcha, sefialando los principales componentes a revisar.

2.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes que pueden
surgir en una linea o equipo de envasado o de embalaje y ayu-
dar en la adaptacion de las medidas correctivas y preventivas.

2.5 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que de-
ben reunir las dreas de envasado-acondicionado y la zona de
embalaje.

2.6 En un supuesto practico de preparaciéon de una li-
nea o equipos de envasado o de embalaje, debidamente
caracterizado:

— Colaborar, dentro de su responsabilidad, en las tareas
de mantenimiento de primer nivel requeridas

— Poner a punto, bajo supervision las maquinas, los equi-
pos principales y auxiliares para su puesta en marcha y
normal funcionamiento.

— Realizar labores de limpieza y desinfeccion, utilizando
los productos y equipos apropiados.

— Comprobar que los consumibles, tanto los recipientes
como los elementos para el acondicionado y el embala-
je, se hallan a disposicion del proceso, en lugar y cuan-
tia necesarios, para evitar interrupciones.

— Ensayar, mediante simulacién, el funcionamiento de los
dispositivos y mecanismos de seguridad de las maqui-
nas y equipos de envasado, acondicionado y embalaje.

3. Describir y aplicar las operaciones autométicas de enva-
sado y acondicionado de productos alimentarios.

3.1 Explicar los diferentes tipos de envasado, utilizados en
la industria alimentaria.

3.2 Citar los principales tipos de acondicionado de los pro-
ductos envasados en la industria alimentaria.

3.3 Identificar las operaciones de: formacion de enva-
ses “in situ”, preparacion, llenado-cerrado, etiquetado y
acondicionado.

3.4 Describir el funcionamiento y las partes mdas im-
portantes de las maquinas, equipos y lineas de envasado y
acondicionado.

3.5 Senalar el orden y la manera correcta en que deben
accionarse los mandos automaticos en las maquinas y equipos
que componen una linea de envasado y acondicionado.

3.6 En un supuesto practico de envasado y acondicionado
debidamente caracterizado:

— Reconocer la aptitud de los envases y materiales a
utilizar
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— Comprobar que los depésitos de dosificacion mantie-
nen las muelas adecuadas de producto y que los dosifi-
cadores e inyectores se hallan preparados.

— Comprobar que los materiales de acondicionamiento y
los envases o sus preformas estan dispuestos correcta-
mente en las lineas o conductos suministradores y acce-
den al proceso con el ritmo y secuencia correctos.

— Operar los mandos de las maquinas y equipos de
envasado y acondicionado, vigilando su correcto
funcionamiento.

— Controlar que el llenado, cerrado y etiquetado se efec-
taa por los equipos automaticos, sin incidencias.

— Reconocer el cauce establecido para notificar las ano-
malias que se observen en el desarrollo del proceso.

— Cumplimentar hojas o partes de trabajo prepara-
dos para el recuento de consumibles y de los envases
producidos.

— Precisar el lugar y la forma donde deben depositarse o
trasladarse los envases contados, asi como los sobran-
tes o desechos para su recuperacion o tratamiento.

— Aplicar las medidas de seguridad especificas y de higie-
ne en la utilizacion de maquinas y equipos de envasado
y acondicionado de productos.

4. Describir y aplicar las operaciones automaticas de em-
paquetado y embalaje de productos alimentarios.

4.1 Explicar los diferentes tipos de embalaje utilizado en la
industria alimentaria.

4.2 Reconocer los diferentes materiales y elementos auxi-
liares que se emplean en la formacién del paquete, palet o
fardo, relacionando aquellos con el embalaje deseado.

4.3 Describir el funcionamiento y las partes mas importan-
tes de las maquinas, equipos y lineas de embalaje.

4.4 Senalar el orden y la manera correcta en que deben
accionarse los mandos automaticos de las maquinas y equipos
que componen una linea de embalaje.

4.5 Identificar las operaciones necesarias para confeccio-
nar las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demdas unidades
propias del embalaje.

4.6 En un supuesto practico de embalaje de productos ali-
mentarios, debidamente caracterizado:

— Estimar la aptitud de los materiales a utilizar.

— Comprobar que los materiales principales y auxiliares
de embalaje estan dispuestos correctamente en las li-
neas o equipos correspondientes y su acceso al proceso
se realiza con el ritmo y secuencia adecuados.

— Operar diestramente los mandos de la maquinaria de
embalaje, vigilando su correcto funcionamiento.

— Comprobar que el cerrado, atado, flejado, rotulacién
y demas operaciones finales de embalaje, se efectian,
tanto si son automaticos como semiautomaticos, de
forma correcta y sin incidencias.

— Aplicar las 6rdenes y criterios de ubicacion y traslado
de los productos embalados, al lugar y forma asignados
y en caso de empleo de aparatos robotizados, operar
éstos con maximo esmero y cuidado.

— Identificar el lugar y la forma donde deben depositarse
o trasladarse los materiales sobrantes, desechos o pa-
quetes defectuosos para su recuperacion.

— Notificar, por el cauce establecido, las anomalias o fa-
llos observados en el embalaje y colaborar en el recuen-
to de consumibles y paquetes o unidades producidas.

— Aplicar los métodos de seguridad especificos y de hi-
giene alimentaria en la utilizacion de maquinas y equi-
pos de embalaje.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.6; el 3 respecto al 3.6; y el 4 respecto al 4.6.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo.
— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas.

— Respetar los procedimientos y las normas internas de
la empresa.

Contenidos

1. Materiales y productos para el envasado y embalaje en
la industria alimentaria.

Principales tipos y modalidades de envasado de produc-
tos alimentarios. Envases y materiales de envasados: Enva-
ses metalicos. De vidrio: frascos, botellas y garrafas. Bolsas,
bandejas, brik, cartones. Envases flexibles esterilizados. Otros
envases.

2. Materiales de acondicionamiento.

Envolturas diversas. Productos y materias de acompana-
miento y presentacion. Etiquetas y elementos de informacién.
Recubrimiento.

3. Materiales de embalaje.

Papeles, cartones y plasticos. Flejes, cintas y cuerdas. Ban-
dejas y otros soportes de embalaje.

4. Materiales auxiliares de envasado, acondicionado y
embalaje.

Tapones, tapas y capsulas. Gomas y colas. Aditivos, grapas
y sellos. Otros materiales auxiliares.

5. Operaciones de envasado, acondicionado y embalaje.

Manipulacién y preparacion de envase. Limpieza de en-
vases. Procedimientos de llenado. Tipos o sistemas de cerra-
do. Procedimiento de acondicionado e identificaciéon. Ope-
raciones de envasado, regulacion y manejo. Manipulacion y
preparaciéon de materiales de embalaje. Procedimientos de
empaquetado, retractilado, orientacion y formacion de lotes.
Rotulacion e identificacion de lotes. Paletizacion y movimien-
tos de palets. Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de
envasado, acondicionado y embalaje. Anotaciones y registros
de consumos y produccion. Seguridad e higiene en el envasa-
do y embalaje de productos alimentarios.

6. Maquinaria de envasado, acondicionado y embalaje.

Tipos bésicos, principales compuestos y funcionamiento
del envasado. Equipos auxiliares. Mantenimiento elemental
puesta a punto. Mdquinas manuales de envasado y acondicio-
nado. Tipos de cerraduras. Maquinas automaticas de envasa-
do y acondicionado. Lineas automatizadas integrales. Tipos
basicos, principales compuestos y funcionamiento del embala-
je. Equipos auxiliares de embalaje. Mantenimiento elemental
y puesta a punto. Maquinas manuales de embalaje. Maquinas
automdticas y robotizadas. Lineas automatizadas integrales.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Planta de industria alimentaria de 120 m2.

— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
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— Zona de préacticas de estacionamiento de mdviles para
carga de 600 m>.

Especialidades del profesorado de los centros docentes publicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

racion de materias
primas.

de elaboracion de pro-
ductos alimentarios

Médulo formativo Especialidad del Cuerpo
profesorado
MF0543_1: Prepa- Operaciones y equipos

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0544 _1: Ope-
raciones basicas de
procesos de productos
alimentarios.

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0545_1: Envasado

ductos alimentarios.

y empaquetado de pro-

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0432_1: Manipu-
lacion de cargas con
carretillas elevadoras.

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

OPERARIO DE APLICACION DE BARNICES Y LACAS EN
CARPINTERIA (PCPL.MAM275_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo

Programa de cualificacion profesional inicial

Denominacion

en carpinteria.

Operario de aplicacion de barnices y lacas

Nivel

1

Duracion

595 horas

Familia Profesional

Madera, Mueble y Corcho

Codigo

PCPLMAM275 1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-

das en el perfil
Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cédigo | Real Decreto | Codigo Descripcion
Preparar los
equipos y medios
de aplicacion de
UC0880_1 | barnices y lacas
en elementos
de carpinteria y
mueble
Acondicionar la
superficie para
Aplicacion la aplicacion del
de barnices }11122161 /12)06007ret0 UCosst 1 producto final y
y lacas en MAM275 1 | de 31 de ’ - | controlar el seca-
elementos - do en productos
d . agosto (BOE L
e carpinte- 18/09/07) de carpinteria y
ria y mueble mueble
Efectuar la

UC0167_1 | cial con medios

aplicacion de
productos de
acabado superfi-

mecanico-
manuales en
carpinteria y

mueble

3.—Competencia general

Colaborar en la preparacion de los equipos para efectuar
la aplicacion de productos de acabado, acondicionar la super-
ficie para la aplicacion del producto final y controlar el secado,
consiguiendo la calidad requerida en condiciones de seguri-
dad y salud laboral.

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Mantener las areas de trabajo y las instalaciones den-
tro de los estdndares para que garanticen la higiene y
la seguridad, de acuerdo a los requerimientos produc-
tivos y a la normativa vigente.

b) Realizar las operaciones necesarias para poner en con-
diciones de operatividad los equipos de barnizado.

c) Situar las piezas, medios y equipos de aplicacién en
condiciones de trabajo, para garantizar la operatividad
de los equipos y respetando la normativa de seguridad
y salud laboral.

d) Efectuar las operaciones necesarias para realizar el li-
jado y pulido final de las superficies de elementos de
carpinteria y mueble, cumpliendo la normativa de se-
guridad y salud laboral.

e) Preparar y poner a punto los equipos de lijado y pulido
y el lugar de secado para mantenerlo en condiciones
Optimas, segtin los parametros establecidos.

f) Realizar el movimiento de las piezas para proceder a la
operacién de secado, utilizando los medios de protec-
cion personal.

g) Efectuar las operaciones necesarias para realizar las
aplicaciones de productos de acabado con pistola y
otros medios manuales, sobre superficies de carpinte-
ria y mobiliario.

h) Preparar las condiciones dptimas de los equipos e ins-
talaciones para realizar las aplicaciones de productos
de acabado con maquinas automaticas de proceso
continuo.

i) Ejecutar acciones de control para realizar el proceso
de aplicacion de productos de acabado, en carpinteria
y mueble.

j) Realizar la separacion de los residuos para llevar a cabo
su manipulacién y verificar su adecuado tratamiento.

k) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

1) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Ejerce su actividad profesional en grandes, medianas y
pequefias empresas, por cuenta ajena o propia, dedicadas a
la fabricacion de muebles, de elementos de carpinteria y a la
aplicacién de productos de acabado en general.

Sectores Productivos

Fabricacion de muebles. Fabricacion de elementos de car-
pinteria. Automocion.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Acabador de muebles de madera.

— Acuchillador-barnizador de parquet.
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— Barnizador-lacador artesania de madera.
— Barnizador-lacador de mueble de madera.
— Operador de tren de acabado de muebles.
— Peodn de la industria de la madera y corcho.

6.—Moddulos formativos

Médulo Cédigo Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo g cia asociada totales | practicas
Preparacion
de equipos y UC0880_1: Preparar
medios de apli- los equipos y medios
CE'lCi(l)Il de bar- MF0880 1 de aplicaci(’)n de 175 35
nices y lacas en - | barnices y lacas en ele-
elementos de mentos de carpinterfa
carpinteria y y mueble
mueble
Acondiciona- UCO881._1: Acondi-
superficie cionar la superficie
o Ie):racionzs para la aplicacion
dg secado en MF0881_1 | del producto final y 175 35
roductos de controlar el secado en
procuctos productos de carpinte-
carpinteria y rfa y mueble
mueble ‘
Aplicacion UC0167_1: Efec-
d(f roductos tuar la aplicacion de
w %rﬁciales productos de acabado
Sesabadc e | MFOI67_1 | superfcial con medios | 245 70
carointerfa mecdnico - manua-
P y les en carpinteria y
mueble mueble

Moédulo formativo: Preparacion de equipos y medios de apli-
cacion de barnices y lacas en elementos de carpinteria y
mueble

Nivel 1
Cadigo MF0880_1

UC0880_1: Preparar los equipos y medios de
aplicacidn de barnices y lacas en elementos
de carpinteria y mueble

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar y describir los procesos de preparacion de
equipos y de medios de aplicacion para el correcto funciona-
miento de estos.

1.1 Relacionar las distintas fases de los procesos de
aplicaciéon de productos con los elementos y equipos que
intervienen.

1.2 Comprender la importancia de mantener las condicio-
nes higiénicas y medioambientales del lugar y los medios de
aplicacion.

1.3 Entender cdmo afecta al proceso de acabado la correc-
ta puesta a punto de los equipos ¢ instalaciones y las repercu-
siones de la no puesta a punto.

1.4 Relacionar los movimientos que requieren las pie-
zas, su situacion y elementos de aplicacion con la eficacia del
proceso.

2. Realizar las comprobaciones y controles de las condicio-
nes ambientales del lugar de aplicacion de los barnices y lacas
para evitar accidentes laborales.

2.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
aplicacion de barnices y lacas:

— Ordenar y limpiar la zona de aplicacién con los equi-
pos y medios apropiados sin alterar las condiciones
ambientales, retirando los elementos que puedan pro-
ducir accidentes y permitiendo el libre movimiento de
personas y piezas.

— Revisar los elementos filtrantes y de temperatura del
lugar de aplicacion, subsanando las irregularidades
detectadas mediante la limpieza o sustitucion de los
filtros.

— Comprobar el estado de los carros y demas medios
de transporte engrasando las partes moéviles cuan-
do sea preciso y manteniendo exentas de polvo las
superficies.

— Revisar el buen funcionamiento de los sistemas y me-
dios de presurizaciéon comprobando su estanqueidad y
comunicando las deficiencias detectadas.

3. Efectuar la puesta a punto de los equipos para realizar
la aplicacion de lacas y barnices, segin lo establecido en el
proceso productivo, cumpliendo las medidas de seguridad y
salud laboral.

3.1 Explicar como se lleva a cabo la limpieza de los equipos
con los medios y productos adecuados y mantenerlos en con-
diciones de uso comprobando su funcionamiento en vacio.

3.2 Indicar como se realiza la puesta a punto de los ttiles
(pistolas, rodillos, cubetas), consiguiendo la regulacion y car-
ga de productos adecuados.

3.3 Describir como se lleva a cabo la limpieza de los com-
ponentes (agujas, rodillos entre otros), sin producir dafios ni
deformaciones, asi como desgastes u oxidaciones, que impi-
dan el buen funcionamiento de los equipos.

3.4 Definir como se eliminan adecuadamente los ttiles y
productos empleados en la limpieza, respetando las normas
de seguridad, salud laboral y medio ambiente.

3.5 Expresar como se detecta y sustituyen los componen-
tes desgastados o defectuosos antes de que puedan afectar el
rendimiento de los equipos.

3.6 En un supuesto practico debidamente caracterizado
de preparacion de equipos de aplicacion para una aplicacion
perfectamente definida:

— Realizar la limpieza del equipo con los medios y pro-
ductos adecuados.

— Seleccionar los componentes y mezclarlos segtn las es-
pecificaciones técnicas.

— Acondicionar la temperatura de aplicacion del lugar de
trabajo al tipo de producto a aplicar.

— Asignary comprobar los parametros determinados: do-
sificacion del material, velocidad, viscosidad y presion.

— Observar y cumplir las medidas de seguridad y salud
laboral.

4. Valorar como se llevaria a cabo la ubicacion de las pie-
zas, medios y equipos de aplicacion para conseguir unas con-
diciones 6ptimas de trabajo.

4.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:
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— Realizar la comprobacién visual de las superficies so-
bre las que aplicar el acabado, comprobando la ausen-
cia de polvo, manchas o defectos y su finura, y restaurar
o rechazar las piezas que no cumplan los requisitos ne-
cesarios para efectuar la aplicacion.

— Situar las piezas en la posiciéon adecuada y controlar
sus movimientos durante la aplicacién, comprobando
su funcionamiento en vacio.

— Revisar el funcionamiento de los elementos de renova-
cion de aire (extractores, impulsores, filtros, cortina de
agua si procede).

— Seleccionar el carro o soporte adecuado en funcién de
las propiedades de la pieza.

— Disponer los equipos y productos a aplicar.
— Colocar adecuadamente la pieza en el carro a soporte.

— Realizar correctamente el movimiento de la pieza du-
rante la aplicacion reduciendo al minimo el gasto de
material a aplicar.

4.2 Observar y cumplir las normas de seguridad, salud la-
boral y medioambientales en la colocacion de las piezas, me-
dios y equipos de aplicacion.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.1; el 3 respecto 3.6; y el 4 respecto al 4.1.

5.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Cumplir con las normas de correcta produccion.
— Demostrar un buen hacer profesional.

— Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pe-
quenas contingencias relacionadas con su actividad.

— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Contenidos
1. Métodos de preparacion de superficies para acabado.

Superficies de aplicacion. Caracteristicas para el acabado.
Lijado de superficies para el recubrimiento previo. Masillado.
Lijado con recubrimiento previo. Pulido de las superficies aca-
badas. Maquinas y utiles de lijar y pulir. Aplicacion. Abrasivos
para lijado de acabados. Factores que influyen en la calidad
de los materiales, los productos y el propio proceso de prepa-
racién de soportes para el acabado: Durante la preparacion
y correccion de defectos. Estado de las superficies. Riesgos
caracteristicos de las instalaciones y procesos de acabados. In-
cendio. Explosion. Toxicidad. Precauciones a adoptar durante
la manipulacion y aplicacién de los componentes y productos
de acabado. Elementos de seguridad. Personales. Maquinas.
Instalaciones. Tratamientos y eliminacion de los residuos ge-
nerados por el acabado. Extracciéon de polvo de lijado. Re-
siduos de las cabinas de aplicacion. Restos de productos no
empleados. Envases. Primeros auxilios.

2. Técnicas de preparacion de los productos para acabado.

Productos. Tipos y caracteristicas principales. Barnices y
pinturas. Disolventes y diluyentes. Factores que influyen en la
calidad de los productosy el propio proceso de preparacion de
soportes y productos para el acabado: Durante la preparacion

y correccion de defectos. Estado de las superficies. Riesgos
caracteristicos de las instalaciones y procesos de acabados. In-
cendio. Explosion. Toxicidad. Precauciones a adoptar durante
la manipulacion y aplicacion de los componentes y productos
de acabado. Elementos de seguridad. Personales. Maquinas.
Instalaciones. Tratamientos y eliminacion de los residuos ge-
nerados por el acabado. Extraccién de polvo de lijado. Re-
siduos de las cabinas de aplicacién. Restos de productos no
empleados. Envases. Primeros auxilios.

Modulo formativo: Acondicionamiento de la superficie y opera-
ciones de secado en productos de carpinteria y mueble

Nivel 1
Cddigo MF0881_1

UC0881_1: Acondicionar la superficie para
la aplicacion del producto final y controlar el
secado en productos de carpinteria y mueble

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar los procesos de acondicionamiento de super-
ficies y secado de piezas y elementos de carpinteria y mueble
para entender su importancia dentro del proceso de acabado.

1.1 Diferenciar los distintos procedimientos de acondicio-
namiento y secado relacionandolos con los tipos de acabados
aplicados.

1.2 Relacionar las distintas fases de los procesos de acon-
dicionamiento y secado de superficies con las maquinas y
equipos que intervienen.

1.3 Reconocer el valor afadido que aporta el correcto
acondicionamiento y secado-curado, en relacion a la calidad
final del producto.

1.4 Comprender la influencia que ejercen las condiciones
de seguridad, salud laboral y de medio ambiente de los espa-
cios e instalaciones en la calidad del proceso.

2. Analizar la preparacion de los equipos de lijado y pulido
para mantenerlos en perfecto funcionamiento, atendiendo a
indicaciones comerciales

2.1 Describir la limpieza de los equipos de lijado y pulido
con los medios y productos adecuados para mantenerlos en
condiciones de uso.

2.2 Definir como se lleva a cabo la puesta a punto de los
utiles (abrasivos, cepillos y pasta entre otros), consiguiendo la
regulacion y carga adecuada de los productos.

2.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
preparacion de equipos de lijado y pulido:

— Efectuar a limpieza del equipo, los medios adecuados y
los lugares sobre los que actuar.

— Seleccionar los ttiles adecuados segun las caracteristi-
cas de la pieza y el acabado a conseguir.

— Asignar y comprobar los pardmetros determinados:
abrasivo, cepillo, pasta y velocidad de la pieza entre
otros.

— Efectuar el mantenimiento de primer nivel de los equi-
posy los cambios de utiles necesarios (rodillos y abrasi-
vos entre otros) para su correcto funcionamiento.

3. Caracterizar y sistematizar las técnicas de aplicacion de
las operaciones de lijado y pulido de las piezas para realizar
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el acabado, segin la normativa de seguridad, salud laboral y
medioambiente.

3.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Colocar las piezas adecuadamente en los equipos para
obtener el resultado requerido.

— Manejar los dispositivos de control de funcionamiento
de los equipos manteniendo los parametros a lo largo
del proceso.

— Verificar visualmente la calidad de la superficie lijada
o pulida, rechazando las que no alcancen el nivel de
acabado requerido.

— Limpiar o sustituir las bandas cuando disminuya su
rendimiento, se produzcan roturas en esta o afecte a la
calidad del lijado y pulido.

— Las operaciones de lijado y pulido se realizan de acuer-
do con la normativa de seguridad, salud laboral y me-
dio ambiente.

4. Aplicar selectivamente la manipulacion de las piezas
para efectuar las operaciones de secado, evitando accidentes
profesionales.

4.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Seleccionar el medio de transporte adecuado en fun-
cion del tipo de pieza, evitando dafos o desperfectos.

— Descargar los carros con la precaucion necesaria para
no danar las piezas y una vez transcurrido el tiempo
establecido en el plan de produccion.

— Efectuar los movimientos necesarios (carros, soportes,
entre otros) para su correcto secado de las piezas.

— Manipular las piezas y mover los carros utilizando los
EPIS necesarios, evitando accidentes profesionales.

5. Mantener el lugar de secado y curado y los equipos en
condiciones de seguridad, salud laboral y medioambientales
para evitar accidentes, segun se especifica en la normativa
vigente.

5.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Definir la importancia de mantener la zona de secado
en perfectas condiciones de seguridad y salud laboral.

— Ordenary limpiar la zona de secado (tinel, cabina) con
los equipos y medios apropiados manteniendo las con-
diciones medioambientales necesarias.

— Eliminar, transportar y almacenar los residuos genera-
dos en la actividad de mantenimiento de los espacios y
medios empleados en el secado-curado segun el plan
de residuos de la empresa.

— Preparar la zona de secado en las condiciones ambien-
tales establecidas en el plan de produccion.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio 2.3; el
3 respecto al 3.1; el 4 respecto al 4.1; y el 5 respecto al 5.1.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:
— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

— Cumplir con las normas de correcta produccion.

— Demostrar un buen hacer profesional.

— Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pe-
quenas contingencias relacionadas con su actividad.

— Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Contenidos
1. Métodos de preparacion de superficies para acabado.

Superficies de aplicacion. Caracteristicas para el acabado.
Lijado de superficies para el recubrimiento previo. Masilla-
do. Lijado con recubrimiento previo. Pulido de las superficies
acabadas. Maquinas y ttiles de lijar y pulir. Aplicacién. Abra-
sivos para lijado de acabados. Técnicas de preparacion de los
productos de lijado y pulido. Productos. Tipos y caracteristi-
cas principales. Seguridad y salud laboral en la preparacion
de superficies. Riesgos caracteristicos de las instalaciones y
procesos de acabados. Incendio. Explosion. Toxicidad. Pre-
cauciones a adoptar durante la manipulacion y aplicacién de
los componentes y productos de acabado. Elementos de se-
guridad. Personales. Maquinas. Instalaciones. Tratamientos
y eliminacién de los residuos generados por el acabado. Ex-
traccion de polvo de lijado. Residuos de las cabinas de aplica-
cion. Restos de productos no empleados. Envases. Primeros
auxilios.

2. Métodos y técnicas de secado.

Zonas de secado (tinel, cabina, cAmaras). Equipos y me-
dios apropiados (carros y soportes). Medios de transporte.
Manipulacion. Factores que influyen en la calidad. Prepara-
cién de soportes y productos para el lijado y pulido: duran-
te la preparacion y correccion de defectos. Verificacion del
proceso de secado. Seguridad y salud laboral en el acabado.
Riesgos caracteristicos de las instalaciones y procesos de se-
cado. Incendio. Explosion. Toxicidad. Precauciones a adoptar
durante la manipulacién y aplicacién de los componentes y
productos de secado. Elementos de seguridad. Personales.
Maquinas. Instalaciones. Tratamientos y eliminacién de los
residuos generados por el acabado. Extraccién de polvo de
lijado. Residuos de las cabinas de aplicacion. Restos de pro-
ductos no empleados. Envases. Primeros auxilios.

Mbodulo formativo: Aplicacion de productos superficiales de aca-
bado en carpinteria y mueble

Nivel 1
Cédigo MF0167 1

UC0167_1: Efectuar la aplicacion de pro-
ductos de acabado superficial con medios
mecdnico-manuales en carpinteria y mueble

245 (De las cuales 70 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar y describir los procesos de aplicacion de los
productos de acabado para evitar riesgos que entrana su
aplicacion.

1.1 Relacionar las distintas fases de los procesos de aplica-
cién de productos entre si y dentro del proceso de acabados
de piezas.

1.2 Entender las propiedades de los acabados en funcién
de las caracteristicas técnicas de sus componentes y de las su-
perficies sobre las que aplicar.

1.3 Relacionar las maquinas y equipos para la aplicacion
de productos con los acabados a aplicar y los tipos de acaba-
dos deseados.



27-VI-2008

BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS niim. 149 14721

1.4 Enumerar los defectos mas comunes producidos du-
rante el proceso de aplicacion, sus causas y su correccion.

1.5 Entender los riesgos que entrafa la manipulacion y el
manejo de los productos de aplicacion.

2. Aplicar correctamente productos de acabado con pisto-
las y otros medios manuales para conseguir piezas de carpin-
terfa y mueble con las caracteristicas definidas.

2.1 Comprobar que las mdquinas, equipos y utiles a em-
plear en la aplicacion asi como los productos a aplicar, son los
adecuados al tipo de trabajo y material.

2.2 Colocar correctamente las piezas en el lugar de trabajo
permitiendo una aplicacion comoda con el minimo desperdi-
cio de material y consiguiendo la mayor calidad final.

2.3 Seleccionar los medios de aplicacion considerando dis-
tintos parametros (superficie, material sobre el que aplicar y
tipo de acabado deseado entre otros).

2.4 Utilizar todos los equipos de proteccion individual
(EPIS) y cumplir las normas de seguridad, salud laboral y
medioambiente para que la aplicacion se lleve a cabo con el
minimo impacto.

2.5 Aplicar el producto de acabado controlando visual-
mente la calidad de la aplicaciéon y adaptando parametros
(presion, viscosidad y caudal entre otros) para corregir posi-
bles desviaciones mejorando la calidad de la aplicacion.

2.6 En un supuesto practico de aplicacion y en funcién del
producto a alcanzar y su posterior aplicacion, determinar:

— Equipos y productos a emplear para la aplicacion.
— Secuencia 6ptima de operaciones a realizar.

— Movimiento y colocacién de las piezas.

— Equipos de proteccion a utilizar.

— Situacion fisica del aplicador y las piezas.

— Manejo de utiles y medios.

3. Operar diestramente con maquinas y equipos automati-
cos de aplicacion para conseguir piezas con las caracteristicas
definidas.

3.1 Describir y corregir las anomalias o defectos mas
frecuentes que se pueden dar durante la aplicacion del
producto.

3.2 Reconocer la funcién de los distintos dispositivos de
control de funcionamiento de maquinasy equipos y los riesgos
que entrafia su mala manipulacion.

3.3 Disponer los materiales adecuadamente en los alimen-
tadores y equipos para obtener el resultado requerido.

3.4 Mantener los parametros de aplicacion mediante la
regulacion de los dispositivos (caudal, rotura de cortina, velo-
cidad de arranque entre otros).

3.5 Comprobar visualmente los niveles de producto du-
rante la aplicacion removiéndolos e impidiendo el paro de la
aplicacion o deficiencias en ésta.

3.6 Comunicar inmediatamente los defectos detectados
durante la aplicacion al responsable superior, interrumpiendo
el proceso si se considera necesario.

3.7 Manejar los productos, equipos y materiales emplean-
do los equipos de proteccion individual (EPIS) necesarios
y evitando producir danos a las personas, instalaciones y
productos.

3.8 Manipular los residuos cumpliendo la normativa de
medio ambiente y siguiendo el protocolo establecido por la
empresa.

4. Evaluar los resultados de los trabajos de acabado de pie-
zas y elementos de carpinteria y mueble para comprobar que
se cumplen las caracteristicas requeridas.

4.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Relacionar los posibles defectos que suelen producirse
en las piezas durante los trabajos de acabado con las
causas probables de los mismos.

— Comprobar la calidad obtenida con las especificacio-
nes o resultados esperados y en su caso subsanar las
desviaciones.

— Comprobar los equipos de aplicacion, verificar su
adecuado funcionamiento y corregir las posibles
desviaciones.

5. Valorar los riesgos derivados de las operaciones de apli-
cacién de acabado a fin de adoptar las medidas preventivas
necesarias.

5.1 Identificar los riesgos y nivel de peligrosidad que su-
pone la manipulacién de los distintos materiales, productos,
herramientas y equipos empleados en la aplicaciéon de pro-
ductos de acabado.

5.2 Describir los dispositivos de seguridad de las maquinas,
utiles y herramientas, asi como los sistemas e indumentaria a
emplear en las distintas operaciones de acabado.

5.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado
de acabado y secado a realizar, el entorno, el material y los
medios:

— Describir las condiciones de seguridad requeridas en
las operaciones de preparaciéon y mantenimiento de
primer nivel de las maquinas y equipos.

— Establecer las medidas de seguridad y salud laboral a
adoptar en funcién de las normas e instrucciones espe-
cificas aplicables a las distintas operaciones.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisiciéon debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto a los criterios de
evaluacion 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5y 2.6; el 3 respecto al 3.3, 3.4,
3.5,3.6,3.7,3.8; el 4 respecto al 4.1; y el 5 respecto al 5.3.

6.2 Otros resultados de aprendizaje:

— Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Cumplir con las normas de correcta produccion.
— Demostrar un buen hacer profesional.

— Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pe-
quenas contingencias relacionadas con su actividad.

— Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

Contenidos
1. Aplicacion manual del acabado.

Procedimientos y operaciones en aplicacion manual. Pro-
ductos para acabado manual. Preparacion. Mezclas. Utiles en
aplicacion manual, pistolas. Tipos. Preparacién. Operaciones.
Otros Ttiles de aplicacion manual (pincel, rodillo). Defectos
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en el acabado manual: del producto a aplicar, durante la apli-
cacion y en el secado. Correccion de defectos. Control de las
operaciones de aplicacion. Estado de las superficies y del pro-
ducto a aplicar. Condiciones de la aplicaciéon. Control poste-
rior a la aplicacion. Verificacion de caracteristicas.

2. Aplicacion industrial del acabado.

Técnicas de aplicacion. Fases. Maquinas y equipos de apli-
cacion. Caracteristicas. Aplicacion. Regulacién. Operaciones.
Condiciones ambientales requeridas para la aplicacién segin
la técnica empleada. Instalaciones y equipos complementarios
para la aplicacion (cortinas, cabinas, ventilacion, aire compri-
mido). Funcionamiento y regulacion. Manejo y transporte de
las piezas durante la aplicacion y secado. Sistemas. Medios.
Precauciones. Organizacion y distribucion del trabajo. Técni-
cas de organizacion del propio trabajo, relativas a la aplica-
cién de productos para el acabado. Secuenciacién optima de
las diferentes operaciones implicadas. Defectos en el acabado
industrial: del producto a aplicar, durante la aplicacion y en el
secado. Correccion de defectos. Control de las operaciones de
aplicacion. Estado de las superficies y del producto a aplicar.
Condiciones de la aplicaciéon. Control posterior a la aplica-
cién. Verificacién de caracteristicas.

3. Seguridad y salud laboral en el acabado.

Riesgos caracteristicos de las instalaciones y procesos de
acabados. Incendio. Explosion. Toxicidad. Precauciones a
adoptar durante la manipulacion y aplicaciéon de los compo-
nentes y productos de acabado. Elementos de seguridad. Per-
sonales. EPIS. Méquinas. Instalaciones. Tratamientos y elimi-
nacion de los residuos generados por el acabado. Extraccion
de polvo de lijado. Residuos de las cabinas de aplicacion. Res-
tos de productos no empleados. Envases. Primeros auxilios.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

— Taller de montaje, instalacion y acabado de carpinteria
y mueble de 240 m2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes publicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Denominacion Operario de carpinterfa
Nivel 1
595 horas

Familia Profesional Madera, Mueble y Corcho
Cédigo PCPLMAM276_1

Duracion

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia

Cualificacion | Cddigo | Real Decreto | Cddigo Descripcion
Ucoie2 1 Mecamzat ma-
- | deray derivados
Ajustar y em-
balar productos

Real Decreto | UC0173_1 |y elementos de

Trabajos de 1136/2007, carpinteria y

carpinteriay | MAM276_1 | de 31de mueble

mueble. agosto (BOE Apoyar en
18/09/07) el montaje e

instalacion de
elementos de
carpinteria y
mueble

UC08s2_1

Especialidad del

Moédulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF0880_1: Prepa-
racion de equipos y
medios de aplicacion
de barnices y lacas en
elementos de carpinte-
ria y mueble

Fabricacion e Instala-
cion de Carpinteria y
Mueble

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0881_1: Acondicio-
namiento de la super- | Fabricacion e Instala-
ficie y operaciones de | cion de Carpinteria y
secado en productos de | Mueble

carpinteria y mueble

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0167_1: Aplicacién

de productos superfi- Ea/bncacwn ¢ Inst,ala- Profesor/a técnico/a de
. cion de Carpinteria y 9 .
ciales de acabado en Mueble Formacion Profesional

carpinteria y mueble

OPERARIO DE CARPINTERIA (PCPLMAM276_1)
1.—Identificacion del perfil

| Tipo ‘ Programa de cualificacion profesional inicial |

3.—Competencia general

Operar con equipos de mecanizado para la fabricacion de
elementos de carpinteria y mueble, ajustar y embalar produc-
tosy elementos de carpinteria y mueble y colaborar en su mon-
taje e instalacion con la calidad requerida y en las condiciones
de seguridad, salud laboral y medioambientales adecuadas

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar el mecanizado de las piezas en las maquinas,
alimentandolas de forma progresiva y alineadas para
evitar retrocesos, marcas de herramientas, repelos,
quemaduras u otros defectos.

b) Mecanizar piezas curvas de madera y derivados, utili-
zando la sierra de cinta, para conseguir piezas cortadas
segun la forma estipulada.

c¢) Elaborar el mecanizado de las piezas de madera y de-
rivados con la fresadora tupi, utilizando plantillas o al
aire con los medios de proteccién adecuados, para ob-
tener piezas mecanizadas con el perfil establecido.

d) Seleccionar, apilar el producto elaborado y transpor-
tarlo al proceso siguiente, utilizando los medios ade-
cuados en cada caso, para seguir con el proceso de fa-
bricacion posterior.

e) Realizar el mecanizado de las piezas en las maquinas,
alimentandolas de forma progresiva y alineadas para
evitar retrocesos, marcas de herramientas, repelos,
quemaduras u otros defectos.

f) Mecanizar piezas curvas de madera y derivados, utili-
zando la sierra de cinta, para conseguir piezas cortadas
segun la forma estipulada.

g) Elaborar el mecanizado de las piezas de madera y de-
rivados con la fresadora tupi, utilizando plantillas o al
aire con los medios de proteccién adecuados, para ob-
tener piezas mecanizadas con el perfil establecido.

h) Seleccionar, apilar el producto elaborado y transpor-
tarlo al proceso siguiente, utilizando los medios
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i) Ajustar los componentes y accesorios de carpinteria y
mueble, utilizando los medios necesarios en cada caso,
para conseguir productos montados que cumplan las
especificaciones establecidas.

j) Ordenar y realizar el control de calidad a su nivel, so-
bre los productos finales, siguiendo las instrucciones
para evitar la expedicion de los articulos defectuosos.

k) Embalar los productos acabados, utilizando el tipo de
embalaje y proceso manual o automatico adecuado en
cada caso, para su posterior almacenaje o expedicion.

1) Participar en el transporte de equipos y ttiles, asi como
la distribucion de los productos a instalar para conse-
guir un abastecimiento Optimo de los materiales y uti-
llaje necesario, conforme a las normas de seguridad y
salud laboral.

m) Efectuar las operaciones de preparacion e instalacion
de los elementos auxiliares para proceder al montaje
e instalacion, respetando las normas seguridad y salud
laboral.

n) Colaborar en el ajuste de piezas, herrajes y mecanis-
mos para conseguir el ensamblaje de las piezas, segin
el programa y restableciendo las condiciones higiéni-
cas del lugar de trabajo.

0) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

p) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Ejerce su actividad profesional en pequefas, medianas y
grandes empresas, normalmente por cuenta ajena, dedicadas
a la fabricacion de mobiliario y de elementos de carpinteria.

Sectores Productivos

Fabricacion de muebles. Fabricaciéon de elementos de
carpinteria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Peodn de la industria de la madera y corcho.
— Montador de productos de ebanisteria en general.
— Montador de muebles de madera o similares.
— Montador productos de madera excepto ebanisteria.
— Embalador/ empaquetador/ etiquetador.

6.—Modulos formativos

Médulo Cédigo Unidad de competen- | Horas | Horas fase

formativo g cia asociada totales | practicas
Mecanizado . :
demaderay | MFOI2_I | Dot O Mecanizar | yg | 5
derivados madera y derivados
Anstey UCO173.1: Ajustar y
mucblesy | MFOIT3_1 | SIDUIATPIOQUCIOSy gy | s
elementos de e/ementos e carpinte-

o ria y mueble
carpinteria

Moédulo - Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . P
formativo cia asociada totales | practicas
Montaje e

UC0882_1: Apoyar en
e! montaje e instala- 280 70
cion de elementos de
carpinteria y mueble

instalacion de
elementos de
carpinteria y
mueble

MF0882_1

Modulo formativo: Mecanizado de madera y derivados

Nivel 1
Cddigo MF0162_1

Asociado a la unidad de
competencia

UC0162_1: Mecanizar madera y derivados

175 (De las cuales 35 horas corresponden a

Duracién en horas totales -
la fase practica)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Identificar los distintos procesos, maquinas y herramien-
tas que intervienen en el mecanizado de elementos de carpin-
teria y mueble para diferenciarlos segtn sus aplicaciones.

1.1 Identificar las maderas y sus productos derivados mas
convencionales del mercado, relacionando las caracteristicas
técnicas con sus aplicaciones mas frecuentes.

1.2 Diferenciar los distintos procesos productivos a em-
plear en funcién de los productos a obtener.

1.3 Describir las caracteristicas y aplicaciones de las
maquinas y equipos en funciéon de los distintos procesos
productivos.

1.4 Reconocer y diferenciar el uso de los distintos medios
y equipos de proteccion, tanto individual como de méaquinas
e instalaciones.

1.5 Relacionar el concepto de calidad en el proceso de
mecanizado con las caracteristicas del producto acabado y la
repercusion comercial que conlleva esta.

2 Analizar las condiciones idoneas para realizar el meca-
nizado (aserrado, cepillado, taladrado, torneado, lijado entre
otros), mediante maquinas convencionales o automatizadas
para obtener piezas con caracteristicas definidas.

2.1 Asociar las distintas fases del mecanizado con las méa-
quinas utilizadas en cada una de sus fases, describiendo sus
aplicaciones y prestaciones.

2.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
fabricacion de una pieza de mecanizado complejo de carpin-
teria o mobiliario:

— Comprobar el estado de los utiles y herramientas, reali-
zando el ajuste o sustitucion de las mismas.

— Disponer las piezas adecuadamente en las miquinas
a fin de obtener el resultado requerido, considerando:
caras maestras, sentido de la veta, situacién y orienta-
cion de los nudos, dimensiones.

— Manejar los dispositivos de puesta en marcha y control
de funcionamiento a fin de mantener los parametros
prefijados y corregir desviaciones.

— Mecanizar las piezas con las superficies rectas y con la
calidad adecuada.

— Mecanizar piezas con superficies curvas utilizando
plantillas y los medios auxiliares necesarios.
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— Reconocer la calidad de las piezas mecanizadas por su
textura, espesor, utilizando los instrumentos adecua-
dos para cada operacion.

— Realizar las operaciones de mantenimiento de primer
nivel, asi como la sustitucion de elementos y operacio-
nes de limpieza de las maquinas.

— Seleccionar los equipos y medios de proteccién ne-
cesarios utilizados en las distintas operaciones de
mecanizado.

3. Agrupar los procedimientos, los tiempos y las técnicas
utilizadas en la obtencion de piezas con la forma requerida,
mediante el mecanizado con la fresadora-tupi en condiciones
de seguridad y salud laboral.

3.1 Describir el funcionamientote de la fresadora tupi,
identificando los riesgos y el nivel de peligrosidad.

3.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
obtencion de mecanizados:

— Manejar los dispositivos de puesta en marcha y control
de funcionamiento a fin de mantener los pardmetros
prefijados y corregir desviaciones.

— Seleccionar las plantillas en funcion de las piezas a me-
canizar asi como los elementos de fijacion.

— Mecanizar piezas con forma mediante sistemas de
avance semiautomatico.

— Mecanizar piezas con forma sobre plantillas.

— Realizar piezas amortajadas sobre topes dispuestos pa-
ra tal fin.

— Realizar las operaciones de mantenimiento de primer
nivel, asi como la sustitucién de elementos y operacio-
nes de limpieza de la fresadora tupi.

— Seleccionar los equipos y medios de proteccion necesa-
rios utilizados en las distintas operaciones de mecani-
zado con la fresadora tupi.

4. Aplicar los procedimientos para la realizacion del pro-
ceso de mecanizado en la sierra de cinta, con el fin de obtener
piezas con la forma requerida.

4.1 Establecer la secuencia de trabajo en el proceso de me-
canizado para la obtencion de piezas curvas con la sierra de
cinta, enumerando las anomalias que se puedan dar durante
el mismo.

4.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Manejar los dispositivos de puesta en marcha y control
de funcionamiento, a fin de mantener los parametros
prefijados y corregir desviaciones.

— Realizar el marcado de las piezas obteniendo el maxi-
mo aprovechamiento.

— Seleccionar la plantilla en funcién del tipo de contorno
a realizar.

— Mecanizar las piezas, utilizando los dispositivos de
guiado para piezas con forma.

— Fijar las piezas en los sistemas de soporte para su pos-
terior mecanizado.

— Mecanizar las piezas de doble curvatura utilizando los
soportes y dispositivos.

5. Analizar los procedimientos de clasificacion de las pie-
zas de madera, segun sus caracteristicas y calidad (caras maes-
tras, posiciones, defectos).

5.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
clasificacion de piezas de madera:

— Clasificar las piezas segun su tamaio, calidad, conteni-
do en humedad, color y veteado, entre otros.

— Comprobar y cumplimentar las notas de madera (na-
mero de piezas, medidas, posicion de molduras).

— Utilizar los medios de transporte necesarios y ade-
cuados para llevar las piezas al siguiente proceso de
fabricacion.

— Emplear los medios de seguridad y equipos de pro-
teccion individual (EPI) que reduzcan los riesgos de
accidente.

6. Ejecutar las operaciones de alimentacion manual de las
principales maquinas industriales, obteniendo piezas con las
caracteristicas dimensionales y con la calidad requeridas.

6.1 Posicionar los dispositivos de mecanizado, ajustando-
los en funcién de las caracteristicas de las piezas a mecanizar
(piezas con distintas medidas o petfiles).

6.2 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Realizar el acopio de piezas, previo a la alimentacion
de las maquinas, atendiendo a la hoja de ruta.

— Alimentar las maquinas, comprobando las caracteristi-
cas de las piezas (caras maestras, sentido de veta, situa-
cién, dimensiones y orientacion de defectos).

— Comprobar la entrada y salida de material en sistemas
automaticos o semiautomaticos, consiguiendo la cali-
dad requerida.

— Mantener los pardmetros prefijados, mediante la regu-
lacion de los distintos dispositivos de control de funcio-
namiento de maquina.

— Emplear los medios de seguridad y equipos de pro-
teccion individual (EPI), que reduzcan los riesgos de
accidente.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto a el criterio de
evaluacion 2.2; el 3 respecto al 3.2; el 4 respecto al 4.2; el 5
respecto al 5.1y el 6 respecto al 6.2. 5.2 Realizar operaciones
basicas de fabricacion en distintos procesos auxiliares y con-
textos de fabricaciéon mecénica.

7.2 Otros criterios de realizacion.

— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento. Respetando los canales establecidos
en la organizacion.

— Responsabilizarse del trabajo que desarrolle.
Contenidos

1. Mecanizado con maquinas bésicas de taller (universales
y convencionales).

M4quinas y herramientas basicas. Tipos. Caracteristicas.
Funcionamiento. Aplicaciones. Operaciones de mecaniza-
do. Secuencia. Alimentacion. Comprobaciones. Riesgos mas
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frecuentes en las operaciones con maquinas y utiles. Medi-
das de proteccion de las maquinas y personales. Normativa
de seguridad y salud laboral. Salud laboral en el mecanizado.
Importancia. Implicaciones. Riesgos mas frecuentes en el me-
canizado con maquinas y utiles.

2. Mecanizado con equipos industrializados.

Centros de mecanizado. Funcionamiento. Mecanizado
informatizado. Aplicaciones. Sistemas de sujecién de pie-
zas. Centros de mecanizado. Preparacion. Comprobaciones
de puesta en marcha y control. Operaciones de mecani-
zado. Alimentacion y colocacion del material. Control del
mecanizado.

3. Mantenimiento de equipos industrializados.

Mantenimiento bésico o de uso. Operaciones. Instruccio-
nes de mantenimiento. Interpretacion. Supervision para el
mantenimiento. Aspectos y elementos de las maquinas que lo
requieran. Utiles de corte. Mantenimiento. Afilado. Salud la-
boral en el mecanizado. Importancia. Implicaciones. Riesgos
mas frecuentes en el mecanizado con méaquinas y atiles.

Modulo formativo: Ajuste y embalado de muebles y elementos
de carpinteria

Nivel 1
Codigo MF0173_1
Asociado alaunidadde | UC0173_1: Ajustar y embalar productos y

competencia elementos de carpinteria y mueble
140 (De las cuales 35 horas corresponden a

la fase practica)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Clasificar los distintos sistemas de ajuste de muebles y
elementos de carpinteria en funcion de sus aplicaciones, ca-
racteristicas y maquinas y equipos que intervienen.

1.1 Explicar el proceso de ajuste de muebles y elementos
de carpinteria, indicando su finalidad.

1.2 Describir los diferentes ajustes que pueden llevarse a
cabo en muebles y elementos de carpinteria (armarios, me-
sas, cajoneras, sillas), especificando los procesos de montaje
que intervienen y los subconjuntos, componentes y accesorios
empleados.

1.3 Identificar los principales herrajes a utilizar en mue-
bles y elementos de carpinteria para uniones que no requieran
movimiento, relacionandolos con la tecnologia de mecaniza-
do y ajuste que requiera cada uno de ellos, asi como con sus
aplicaciones principales.

1.4 Indicar los equipos que se utilizan para el ajuste de
muebles y elementos de carpinteria, describiendo su puesta a
punto y funcionamiento, asi como las operaciones que requie-
ren para su mantenimiento y conservacion.

1.5 Enumerar los parametros a considerar en la insercion
de herrajes con maquinas automaticas, y especificar qué va-
riables se ajustan.

1.6 Enumerar los factores a tener en cuenta en el ajuste
de subconjuntos.

2. Ejecutar las operaciones de ajuste de los componentes
y accesorios de carpinteria y mueble, consiguiendo productos
montados, segun las especificaciones establecidas.

2.1 En un supuesto préctico, debidamente caracterizado,
de ajuste de componentes y accesorios:

— Seleccionar las maquinas y herramientas a emplear en
funcién del tipo de ajuste a realizar, poniéndolas a pun-
to para su posterior utilizacion.

— Enrasar las uniones entre las piezas que componen
cada producto, repasandolas y ajustandolas con herra-
mientas o maquinas portatiles.

— Realizar el ajuste de los elementos moviles, accesorios
y sus mecanismos con herramientas o maquinas porta-
tiles, en condiciones de seguridad y salud laboral.

— Desmontar, una vez comprobado el ajuste y funciona-
miento, los diferentes componentes del producto, nu-
merando su posicion de forma que las diferentes piezas
se puedan volver a ensamblar.

— Realizar las operaciones de limpieza, el mantenimien-
to de primer nivel y la sustitucion de herramientas o
utiles siguiendo el plan de mantenimiento existente.

3. Analizar los procesos de control de la calidad del pro-
ducto final, dejandolo en condiciones de ser embalado.

3.1 Explicar el proceso de control de calidad final de mue-
bles y elementos de carpinteria, indicando el control mini-
mo a realizar sobre cada unidad, especificando criterios de
rechazo.

3.2 Localizar muebles y elementos de carpinteria defec-
tuosos, indicando la gravedad de cada defecto, la forma de
subsanarlo y cumplimentando la documentacién oportuna.

4. Caracterizar y aplicar las técnicas para realizar el emba-
lado de elementos de carpinteria y mueble, obteniendo ele-
mentos protegidos segin especificaciones.

4.1 Indicar los diferentes tipos de materiales empleados
para embalar muebles y elementos de carpinteria (carton,
plastico de burbujas, poliuretano expandido, entre otros), de-
tallando las caracteristicas, aplicaciones y grado de proteccion
de los mismos.

4.2 Explicar el proceso de embalaje, indicando los diferen-
tes sistemas existentes, relacionandolos con los materiales de
embalaje, proteccion del elemento a embalar y coste total.

43 En un supuesto prictico debidamente caracteriza-
do de embalado de productos de muebles o elementos de
carpinteria:

— Indicar los equipos utilizados, describiendo su funcio-
namiento y las operaciones que requieren para su man-
tenimiento y conservacion.

— Enumerar los parametros de maquina a ajustar especi-
ficando en funcién de qué variables se regulan.

— Embalar muebles y elementos de carpinteria, de forma
manual y empleando la embaladora automaética, previa
preparacion de materiales, ajuste de parametros y car-
ga de la maquina.

— Realizar las operaciones de mantenimiento bésico de
las maquinas utilizadas.

— Especificar las medidas de prevencion y elementos de
seguridad a emplear.

5. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

5.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto a el criterio de
evaluacion 2.1y el 4 respecto al 4.3.

5.2 Otros criterios de realizacion.
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— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento. Respetando los canales establecidos
en la organizacion.

— Responsabilizarse del trabajo que desarrolle.
Contenidos
1. Ajuste de muebles y elementos de carpinteria.

Magquinas, herramientas, utiles y materiales. Sistemas y
procedimientos de ajuste. Inspeccion de productos acabados.
Finalidad. Técnicas. Criterios de aceptacion y rechazo. Mues-
treo. Instrucciones de inspeccion.

2. Embalaje de muebles y elementos de carpinteria.

Concepto. Material. Tipos (cartén, plastico de burbuja,
retractil, poliuretano expandido). Caracteristicas y propieda-
des. Pardmetros de embalado (galga, temperatura). Niveles
de proteccion. Aplicaciones habituales. Embaladoras automa-
ticas: descripcion, preparacion y ajuste de parametros, funcio-
namiento y mantenimiento. Control de calidad. Factores que
influyen. Finalidad. Técnicas. Normas de seguridad y salud la-
boral. Tipos de riesgos. Métodos de proteccion y prevencion.
Utiles personales de proteccion y dispositivos de seguridad
en maquinaria. Sefales y alarmas. Equipos contra incendios.
Protecciéon medioambiental y tratamiento de residuos. Resi-
duos generados. Aprovechamiento y eliminacion. Métodos y
medios. Transporte. Separacion. Almacenamiento.

Moédulo formativo: Montaje e instalacion de elementos de car-
pinteria y mueble

Nivel 1
Codigo MF0882_1
Asociado a launidad de | UC0882_1: Apoyar en el montaje ¢ instala-

competencia cion de elementos de carpinteria y mueble
280 (De las cuales 70 horas corresponden a

la fase préctica)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Describir los procesos de montaje e instalacion de mue-
bles y elementos de carpinteria.

1.1 Reconocer los distintos tipos de instalacion y sus
finalidades.

1.2 Describir los distintos tipos de instalacién con sus pro-
cesos de montaje e instalacion.

1.3 Relacionar los distintos sistemas de fijacion de elemen-
tos con los soportes a los que fijan.

1.4 Identificar los principales herrajes a utilizar en muebles
y elementos de carpinteria, para uniones con o sin movimien-
to, relacionandolos con la tecnologia de mecanizado y ajuste
que requiera cada uno de ellos, asi como con sus aplicaciones
principales.

1.5 Indicar los equipos que se utilizan para el ajuste de
muebles y elementos de carpinteria, describiendo su puesta a
punto y funcionamiento, asi como las operaciones que requie-
ren para su mantenimiento y conservacion.

1.6 Indicar los pardmetros a considerar en la insercién de
herrajes con maquinas automaticas, y especificar qué varia-
bles se ajustan.

1.7 Enumerar los factores a tener en cuenta en el ajuste de
subconjuntos en la instalacion de muebles.

2. Analizar los sistemas de transporte y de desembalaje,
utilizando el material necesario, para la instalacion, de mue-
bles y elementos de carpinteria.

2.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado de
transporte de materiales para la instalacion de muebles:

— Comprobar que durante el transporte no se producen
desperfectos en el material embalado.

— Realizar la descarga del material, teniendo en cuenta
las posiciones ergondmicas, evitando lesiones.

— Distribuir el material segin el plan de trabajo y sin
causar desperfectos en materiales, instalaciones o
personas.

— Realizar el desembalaje del material en el lugar de ins-
talacion, evitando cualquier desperfecto y siguiendo las
instrucciones del etiquetado.

— Comprobar que todo el material desembalado coincide
con el previsto.

— Realizar las operaciones de descarga y desembalado en
condiciones de salud laboral, empleando los equipos
de proteccion individual adecuados.

3. Realizar la interpretacion de los planos de montaje e
instalacion, comprobando las listas de materiales, lugar de
instalacién y mediciones propuestas.

3.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado
donde se va a realizar la instalacién de muebles:

— Verificar que los planos indican el lugar exacto de la
instalacion.

— Comprobar que los materiales se corresponden con lo
indicado por caracteristicas y prestaciones.

— Revisar que los croquis y plantillas incorporan los da-
tos y medidas necesarios para poder realizar con €xito
la instalacion.

— Realizar mediciones con los medios adecuados para la
correcta ejecucion del trabajo.

4. Actuar segun los procedimientos de preparacion de los
equipos portatiles, las herramientas manuales y los productos
para el montaje, aplicando las medidas de seguridad y salud
laboral.

4.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado
para la realizacién del montaje de muebles:

— Comprobar que se dispone de todos los equipos, herra-
mientas y productos necesarios para la instalacién y en
estado de manejo y aplicacion.

— Diferenciar las herramientas, maquinas y utiles nece-
sarios para efectuar el montaje de los elementos que
componen la instalacion, segiin el plan de trabajo
establecido.

— Preparar la maquinaria portatil y de montaje y los me-
dios necesarios, teniendo en cuenta el tipo de soporte
(prolongadores y elementos de fijacion, entre otros).

— Verificar el estado de funcionamiento de los equipos a
emplear, comunicando cualquier anomalia detectada.

— Considerar y aplicar las medidas de seguridad y salud
laboral.

5. Efectuar de acuerdo con las especificaciones del proyec-
to, la fijacion de los componentes de la instalacion.
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5.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Seleccionar las herramientas y utiles considerando su
idoneidad para el trabajo, y las caracteristicas del so-
porte al que fijar la instalacion.

— Colaborar en la fijacion de las piezas con precision y
sin producir dafos en los soportes, los materiales o las
personas.

— Disponer los medios de trabajo ordenadamente y redu-
ciendo el riesgo de accidentes.

— Efectuar las fijaciones de manera que permitan modifi-
caciones posteriores en los casos que sea posible.

— Adoptar las medidas de seguridad y salud laboral nece-
sarias en la manipulacion de los elementos.

6. Aplicar las técnicas para realizar la colocacion de herra-
jes y complementos.

6.1 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

— Comprobar que los herrajes y sus mecanismos estan en
perfecto estado, con todos sus componentes y no pre-
sentan desperfectos que afecten a su funcionamiento o
que puedan reducir su tiempo de uso.

— Realizar la fijacién de herrajes con las maquinas y he-
rramientas adecuadas, ejerciendo la presion precisa,
asegurando su correcto funcionamiento y evitando des-
garros que mermen la resistencia de los elementos.

— Montar los herrajes siguiendo las indicaciones y espe-
cificaciones de la documentacion técnica, asi como las
instrucciones recibidas del inmediato superior.

— Comprobar que las tolerancias de los sistemas de
apertura se alcanzan en funcion de sus condiciones de
movimiento.

— Efectuar la colocacion de herrajes y complementos,
adoptando las medidas de seguridad y salud laboral
necesarias en la manipulacion.

— Restaurar las condiciones ambientales e higiénicas del
lugar de instalacion con los medios adecuados y en
condiciones de seguridad y salud laboral.

— Realizar el reciclado de los materiales cumpliendo la
normativa aplicable.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto a el criterio de
evaluacion 2.1; el 3 respecto al 3.1; el 4 respecto al 4.1; el 5
respecto al 5.1y el 6 respecto al 6.1.

7.2 Otros criterios de realizacion.

— Mantener el 4rea de trabajo con el grado apropiado de
orden y limpieza.

— Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas
en cada momento. Respetando los canales establecidos
en la organizacion.

— Responsabilizarse del trabajo que desarrolle.
Contenidos

1. Transporte y distribucion de maquinas y elementos de
carpinteria y mueble.

Carga y descarga de elementos de carpinteria y mueble.
Elementos de proteccion personal. Distribucion de maquinas

y elementos de carpinteria y mueble. Manejo y transporte de
componentes de mobiliario (cristales, espejos entre otros).
Simbologia empleada en el embalaje. Normas de seguridad y
salud laboral. Tipologia de riesgos. Métodos de proteccion y
prevencion. Equipos de proteccion individual y dispositivos de
seguridad. Simbologia utilizada. Primeros auxilios.

2. Desembalaje y montaje de elementos de carpinteria y
mueble.

Sistemas de embalaje mas frecuentes. Materiales emplea-
dos en el embalaje. Reciclado de los materiales de embalaje.
Sistemas de montaje. Herramientas, maquinas y accesorios
empleados en el montaje. Manejo. Normas de seguridad y
salud laboral. Tipologia de riesgos. Métodos de proteccion y
prevencion. Equipos de proteccion individual y dispositivos de
seguridad. Simbologia utilizada. Primeros auxilios.

3. Instalacion de elementos de carpinteria y mueble.

Preparacion del trabajo. Replanteo en obra. Maquinas,
atiles y herramientas utilizados en instalacion. Herramientas
manuales y maquinas electro-portatiles. Operaciones Ope-
raciones de instalacion de muebles y carpinteria. Normas de
seguridad y salud laboral. Tipologia de riesgos. Métodos de
proteccion y prevencion. Equipos de proteccion individual
y dispositivos de seguridad. Simbologia utilizada. Primeros
auxilios. Calidad en la instalacion de carpinteria y mueble. Ca-
lidad de la instalacién. Factores que intervienen. Valoracion
de la calidad. Elementos a considerar.

4. Montaje de piezas, herrajes y mecanismos de carpinte-
ria y mueble.

Sistemas de fijacion. Aplicaciones. Caracteristicas de los
soportes. Herrajes y accesorios. Tipos, caracteristicas y apli-
caciones. Documentacion, catalogos y hojas técnicas. Normas
de seguridad y salud laboral. Tipologia de riesgos. Métodos
de proteccion y prevencion. Equipos de proteccion individual
y dispositivos de seguridad. Simbologia utilizada. Primeros
auxilios. Calidad en el montaje. Calidad de la instalacién. Fac-
tores que intervienen. Valoracion de la calidad. Elementos a
considerar.

7.—Pardmetros del contexto formativo
Espacios
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

— Taller de montaje, de instalacién y acabado de carpin-
terfa y mueble de 240 m2.

— Aula técnica de 45 m2.
— Taller de mecanizado de madera y corcho de 240 m>.

Especialidades del profesorado de los centros docentes ptiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del
profesorado
Fabricacion e instala-
cion de carpinteria y

mueble

Médulo formativo Cuerpo

MF0162_1: Mecanizado
de madera y derivados

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0173_1: Ajuste y Fabricacion e instala-
embalado de mueblesy | cién de carpinteria y
elementos de carpinteria | mueble

MF0882_1: Montaje e | Fabricacion e instala-
instalacion de elementos | cién de carpinteria y
de carpinteria y mueble | mueble

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional
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OPERARIO DE TAPICER{A (PCPL.TCP136_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de tapiceria

Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Textil, Confeccion y Piel.
Codigo PCPLTCP136_1

2.—Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-
das en el perfil

Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Codigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion

Atender al clien-
te y realizar el
UC0428_1 | aprovisionamien-

to para procesos
de tapizado.

. Real Decreto Realizar el
Operaciones desguarnecido,
auxiliares de 312817 6/2(?605’ UCos 1 preparacion y
tapizado de | TCP136_1 septiem- - | montado del
o) | o oy

05/10/05) —
Realizar el

enmarcado, guar-
necido y entelado
de paredes, y
tapizado de pa-
neles murales

UC0428 1

3.—Competencia general

Desguarnecer, preparar, ensamblar y montar tapizados de
mobiliario y mural, aplicando las técnicas y procedimientos
requeridos en cada proceso, de forma auténoma y en su caso,
bajo la supervisiéon de un responsable, logrando articulos con
la calidad requerida en condiciones de seguridad y respeto
medioambiental, en los plazos previstos

4. —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Realizar la recepcion y almacenamiento de los mue-
bles para restaurar, de acuerdo con criterios e instruc-
ciones prefijadas y, en su caso, bajo la supervision del
responsable.

b) Atender al cliente en el establecimiento de tapiceria o
colaborar en el proceso.

¢) Realizar la recepcién, distribucion y almacenamiento
de las mercancias para su uso posterior, de acuerdo
con criterios de calidad e instrucciones prefijadas y, en
su caso, bajo la supervision del responsable.

d) Reconocer, seleccionar y clasificar productos textiles,
pieles y cueros segiin su origen y caracteristicas para su
aplicacion en el proceso de tapizado y bajo la supervi-
sion del responsable.

e) Reconocer materiales auxiliares y complementos utili-
zados en el proceso de tapizado.

f) Realizar acopios y organizar el trabajo interpretando
la orden de tapizado, a fin de lograr la calidad requeri-
da, en el tiempo establecido.

g) Preparar, ajustar y reajustar de las maquinas y herra-
mientas, asi como su mantenimiento de primer nivel y,
en su caso, bajo la supervision del responsable y segin
procedimientos establecidos.

h) Realizar el desvestido o desmontado de las cubiertas
y el relleno de estructuras tapizadas, identificando
las piezas y el orden de extraccion para su utilizacion
como plantilla y, en su caso, bajo la supervision del
responsable.

i) Marcar y cortar las piezas, asi como los complemen-
tos necesarios, teniendo en cuenta las caracteristicas
de los materiales, optimizando el aprovechamiento
de los mismos y, en su caso, bajo la supervision del
responsable.

j) Preparar los materiales y ensamblar, por cosido u otras
técnicas de union, las piezas y complementos para ob-
tener el tapizado con la calidad prevista y, en su caso,
bajo la supervision del responsable.

k) Realizar las operaciones del montado del tapizado se-
gun las caracteristicas de cada mueble y, en su caso,
bajo la supervision del responsable.

1) Interpretar la orden de entelado de paredes, techos
o tapizado de paneles murales, a fin de organizar el
trabajo.

m) Preparar, ajustar y reajustar las maquinas y herramien-
tas en un primer nivel de mantenimiento y, en su caso,
bajo la supervision del responsable.

n) Marcar, cortar y ensamblar los pafios o paneles para
el entelado, teniendo en cuenta las caracteristicas de
los materiales, optimizando el aprovechamiento con la
calidad prevista y, en su caso, bajo la supervision del
responsable.

0) Preparar y colocar marco-bastidor y muletén o guata
para cada panel, a fin de realizar operaciones de ente-
lado de pared y techo, con la calidad prevista y, en su
caso, bajo la supervision del responsable.

p) Realizar operaciones de tapizado en paneles murales
para obtener cabeceros, biombos, galerias rigidas o
lambrequines, teniendo en cuenta las caracteristicas de
los materiales, optimizando su aprovechamiento, con
la calidad prevista y, en su caso, bajo la supervision del
responsable.

q) Actuar segun las normas de seguridad y salud de la em-
presa, que afecten al puesto de trabajo y al proceso.

r) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

s) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cién de su propio empleo.

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Mediana o pequena empresa o taller artesano, de forma
auténoma o por cuenta ajena, dedicados al tapizado de mobi-
liario y entelado de paredes, techos y paneles murales.

Sectores Productivos

Se ubica en empresas dedicadas al mobiliario y decoracion
de interiores y exteriores.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

— Tapicero artesanal, en general.
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— Tapicero de vehiculos.
— Entelador.
— Tapicero de muebles.

6.—Moddulos formativos

Médulo L Unidad de competen- | Horas | Horas fase
. Codigo . . .
formativo cia asociada totales | précticas
UC0428_1: Atender
Materiales y al cliente y realizar
servicios en MF0428 1 | el aprovisionamiento 105 35
tapiceria para procesos de
tapizado.
UC0429_1: Realizar el
Taplggdg de MF0429 1 desguarne01d0, prepa- | s 70
mobiliario. - | racién y montado del
tapizado en mobiliario.
Entelado UC0430_1: Realizar
de paredes el enmarcado, guar-
y tapizado MF0430_1 | necido y entelado de 175 35
de paneles paredes, y tapizado de
murales. paneles murales.

Moédulo formativo: Materiales y servicios en tapiceria

Nivel 1
Codigo MF0428 1
Asociado a launidadde | UC0428_1: Atender al cliente y realizar el

competencia aprovisionamiento para procesos de tapizado.
105 (De las cuales 35 horas corresponden a la

fase practica)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Comunicar y atender al cliente en establecimientos de
tapiceria.

1.1 Describir las cualidades que debe poseer y las actitudes
que debe desarrollar para atender al cliente en las relaciones
comerciales.

1.2 Identificar las variables que intervienen en la conducta
y las motivaciones del cliente.

1.3 A partir de la caracterizacion de un supuesto de aten-
cion a cliente realizar el proceso comunicativo.

1.4 Identificar la documentacion anexa a las operaciones
de atender al cliente.

2. Recepcionar y almacenar los articulos para el tapizado.

2.1 Identificar técnicas de recepcién y almacenaje segin
materiales y productos para tapizado.

2.2 Describir procedimientos para el correcto almacenaje
de materiales.

2.3 Describir procedimientos de seguridad y prevencion
para el almacenaje.

2.4 Interpretar y cumplimentar fichas de existencias/
inventarios.

2.5 Elaborar partes de incidencias indicando las anomalias
y deficiencias detectadas.

3. Reconocer, por pruebas sencillas, las fibras, hilos y teji-
dos, utilizados en tapiceria y entelado.

3.1 Identificar las materias y productos textiles segiin sus
origenes.

3.2 Describir las caracteristicas y propiedades de las mate-
rias y productos textiles.

3.3 A partir de muestras de fibras, hilos y tejidos, hacer en-
sayos de cardcter visual y tactil, indicando lo que puede ser.

3.4 Reconocer las materias textiles por su comportamien-
to en ensayos de combustion a la llama: por su forma de ar-
der, olor despedido, si arruga o funde y residuo o ceniza que
produce.

4. Caracterizar los productos textiles (hilos, tejidos, telas
no tejidas) en relacién con los procesos de fabricacion.

4.1 Describir los procesos basicos de produccion de hilos,
tejidos y telas no tejidas y comparar los productos de entrada
y salida.

4.2 Observar muestras de hilos y comprobar que tipo de
torsion y/o retorsion tienen los cabos o las fibras, segin sus
caracteristicas y propiedades.

4.3 A partir de muestras de tejidos, destejer y deducir la
estructura del tejido, segun sus caracteristicas y propiedades.

4.4 Observar muestras de telas no tejidas e indicar sus ca-
racteristicas y propiedades.

4.5 Reconocer en muestras y/o imagenes fotogréaficas, los
defectos mas comunes en los productos textiles debidos a fa-
llos de fabricacion.

5. Relacionar los tratamientos (blanqueo, tintura, apres-
tos, entre otros) que hay que realizar a las materias textiles
para conferirles unas determinadas caracteristicas.

5.1 Describir las caracteristicas y propiedades que trasmi-
ten los tratamientos mas relevantes a las materias textiles a
partir de la observacion y anélisis de muestra.

5.2 Identificar las operaciones basicas sobre esquemas de
procesos de ennoblecimiento.

5.3 Observar muestras de hilos, tejidos y telas no tejidas y
deducir el o los tratamientos recibidos, segun sus caracteristi-
cas y propiedades identificadas.

5.4 Reconocer los defectos mas comunes en muestras
de productos textiles, debidos a fallos de tratamientos de
ennoblecimiento.

6. Relacionar los tipos de pieles con las caracteristicas del
articulo que se va a fabricar con ellas.

6.1 Reconocer los distintos tipos de pieles segin su natu-
raleza y describir sus caracteristicas y sus aplicaciones en la
fabricacion de articulos y uso industrial.

6.2 Identificar los defectos mas comunes en pieles y cueros
debidos a fallos naturales o derivados de sus procesos de fa-
bricacion o tratamiento.

6.3 Clasificar las pieles acabadas de acuerdo con el tama-
fio, grosor y defectos.

6.4 A partir de muestras de pieles y cueros:
— Hacer ensayos de caracter visual y téctil, indicando el
tipo de piel que es.

— Indicar los defectos y anomalias mas frecuentes de
las pieles que inciden en las caracteristicas y final del
producto.

— Indicar el comportamiento de las distintas pieles en
distintos procesos de fabricacion en que intervienen y
al uso.
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— Expresar las caracteristicas y parametros de las pieles
con la terminologia, medidas y unidades propias.

— Interpretar y cumplimentar fichas técnicas que expre-
sen datos caracteristicos de muestras de pieles.

7. Distinguir las condiciones basicas de presentacion, con-
servacion, manipulacién y acondicionamiento de materias
textiles y pieles, seglin sus caracteristicas y propiedades.

7.1 Relacionar los distintos tipos de presentacion y emba-
laje con los requerimientos de almacenaje y transporte.

7.2 Interpretar etiquetas normalizadas de contenidos, ma-
nipulacién y conservacion de materiales textiles y pieles.

7.3 Indicar las condiciones ambientales (temperatura, hu-
medad, luz, ventilacion, entre otras) y de procedimiento de
colocacion que debe tener un almacén para mantener las ma-
terias textiles y pieles en buen estado.

8. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

8.1 El resultado de aprendizaje 1 respecto a el criterio de
evaluacion 1.3; el 2 respecto al 2.4y 2.5; el 3 respecto al 3.3; el
4 respecto al 4.3y 4.4; el 5 respecto al 5.3y 5.4;y el 6 respecto
al 6.3y 6.4.

8.2 Otros criterios de realizacion.
— Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
— Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

— Aprender nuevos conceptos o procedimientos y apro-
vechar eficazmente la formacion utilizando los conoci-
mientos adquiridos.

Contenidos
1. Fibras: naturales, artificiales y sintéticas.

Clasificacion, caracteristicas y propiedades de las fibras.
Esquema basico de los procesos de obtencion. Procedimien-
tos elementales de identificacion.

2. Hilos.

Esquema basico de los procesos de transformacion. Cla-
sificacion, caracteristicas y propiedades. Procedimientos ele-
mentales de identificacion.

3. Tejidos: calada y punto.

Esquema basico de los procesos de obtencion. Estructuras
de los tejidos. Tejidos especiales. Clasificacion, caracteristicas
y propiedades.

4. Telas no tejidas.

Esquema basico de los procesos de consolidacion de fibras
y napas.

Clasificacion, caracteristicas y propiedades.
Procedimientos elementales de identificacion.
5. Tratamientos de ennoblecimiento textil (acabados).

Esquema bésico de los tratamientos. Caracteristicas y pro-
piedades. Presentacion comercial: identificacion, manipula-
cién y conservacion.

6. Naturaleza y caracteristicas de la piel y cuero.

Estructura y partes de la piel. Tipos de pieles. Esquema
del proceso de curtidos. Procedimientos de identificacion de
las pieles curtidas y aplicaciones. Principales defectos de las
pieles.

7. Manipulacion y clasificacion de pieles y cueros.

Clasificacion comercial de las pieles por calidades. Proce-
dimientos de conservacion. Limpieza y mantenimiento de las
pieles y cueros.

8. Habilidades de comunicacion.

Barreras y dificultades Comunicacién no verbal Comu-
nicacion verbal: técnicas de emision de mensajes orales.
Comunicacion a través de medios no presenciales. Escucha:
Técnicas de recepcion de mensajes orales. Variables que con-
dicionan o determinan los intereses de consumo del cliente.
La motivacion, frustracion y los mecanismos de defensa. La
teoria de Maslow. Las necesidades segun las conductas. Perfil
psicoldgico de los distintos clientes.

9. El vendedor.

Caracteristicas, funciones, actitudes y conocimientos El
vendedor profesional: modelo de actuaciéon Cualidades que
debe reunir un buen vendedor. Aptitudes para la venta y su
desarrollo. Relaciones con los clientes. Documentacion anexa
a las operaciones de venta.

Modulo formativo: Tapizado de mobiliario.

Nivel 1
Cédigo MF0429 1

Asociado alaunidad de | UC0429_1: Realizar el desguarnecido, prepa-
competencia racion y montado del tapizado en mobiliario
315 (De las cuales 70 horas corresponden a la
fase practica)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar procesos de tapizado de diferentes modelos de
muebles.

1.1 Interpretar la informacion técnica necesaria para co-
nocer los procesos de tapizado.

1.2 Analizar las diferencias entre procesos de tapizado con
técnica clasica y moderna, e identificar las ventajas y desven-
tajas, asi como las variaciones de confortabilidad.

1.3 Describir las distintas operaciones del proceso, segin
técnicas que se deben aplicar, relacionandolas con los mate-
riales que componen el producto, y las maquinas y herramien-
tas basicos que se emplean.

1.4 Explicar, por las caracteristicas de distintos modelos
de muebles, con sentido estético y/o funcional, en que espa-
cio fisico se pueden ubicar, aplicando criterios estéticos y/o
funcionales.

2. Poner a punto las maquinas y herramientas basicas se-
gun técnicas de corte, ensamblaje 0 montado y exigencias de
los materiales, para dejarlos en situacion operativa.

2.1 Interpretar la informacion técnica y manual de ma-
quinas y relacionarla con el funcionamiento, puesta a punto y
mantenimiento de primer nivel.

2.2 Describir y clasificar las maquinas y herramientas se-
gun sus prestaciones en el proceso de tapizado.

2.3 En un caso practico de preparar maquinas utilizan-
do la informacion técnica, realizar operaciones de montaje y
desmontaje, lubricacion y limpieza, regulacion y ajuste, cum-
pliendo las normas de seguridad.

3. Realizar el desmontado o desvestido de un mueble tapi-
zado para su restauracion.
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3.1 Describir los procedimientos de desmontado o desves-
tido de muebles tapizados.

3.2 Identificar y analizar el procedimiento de extraccion de
la cubierta exterior e interior, entretela, relleno y suspension o
soporte, de acuerdo con la informacion técnica.

3.3 Describir como se identifican las piezas que se retiran
del mueble, asi como los detalles especificos a tener en cuen-
ta en la nueva colocacion y como se reproducen en papel o
carton.

3.4 A partir de un caso practico de desmontado de un
mueble tapizado:

— Identificar el modelo y las técnicas utilizadas en el ta-
pizado de origen.

— Retirar el tapizado, forro, entretela, relleno, mue-
lles, cinchas, siguiendo la secuencia prefijada y con
seguridad.

— Utilizar las herramientas adecuadas para no dafiar la
cubierta y/o estructura, cumpliendo las normas de se-
guridad establecidas.

— Identificar las piezas extraidas con su nombre, posi-
cion, direccion y sentido del material.

— Senalizar en la pieza extraida la posicién y direccion
de pliegues, tablas, recogidos, detalles especificos a te-
ner en cuenta para su aplicacion o sefalizacién en la
plantilla.

— Efectuar un listado con el orden correcto de extraccion
las piezas como referente, para que la nueva coloca-
cion se realice de forma inversa.

— Realizar las plantillas o patrones a partir de la repro-
duccién sobre papel o cartdn de las piezas retiradas,
indicando las sefalizaciones correspondientes.

— Comprobar el estado de la estructura del mueble, en
cuanto a estabilidad y solidez y, si es necesario, realizar
su ajuste o delegarlo a un ebanista.

4. Preparar y cortar materiales utilizando distintos proce-
dimientos, en funcion del articulo que hay que tapizar y apli-
cando criterios de seguridad.

4.1 Describir los procedimientos de preparacion y corte de
distintos materiales por diferentes técnicas.

4.2 identificar los pardmetros mas importantes que hay
que controlar para evitar deterioros o disfunciones.

4.3 A partir de un caso practico de preparacion y corte de
materiales para el tapizado de un mueble determinado:

— Organizar las actividades conforme a la informacion
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar méaquinas, herramientas y uti-
les necesarios.

— Seleccionar el material sobre la base del articulo que
hay que tapizar.

— Realizar el extendido siguiendo el proceso mas ade-
cuado, en funcién de las condiciones del mismo: sin
pliegues, alineado, con la tensién necesaria, sentido del
hilo y direccion adecuada.

— Detectar anomalias o defectos en el material, valoran-
do la repercusion en el proceso y producto.

— Realizar el marcado de plantillas o patrones sobre
el material por distintos procedimientos, sehalando

puntos de unién, acabados de orillos, emplazamien-
tos de adornos o fornituras, facilitando el ensamblaje
posterior.

— Realizar con habilidad y destreza las operaciones de
corte, de forma ordenada, con pulcritud, precision y
seguridad, aplicando los procedimientos y técnicas
adecuados.

— Comprobar la calidad de los componentes cortados
de manera rigurosa y eficaz, corrigiendo las anomalias
detectadas.

— Identificar, agrupar y empaquetar los componentes
cortados.

5. Realizar operaciones de preparacion y ensamblado a
mano y/o maquina de las piezas y complementos para cubiertas
y/o fundas segin modelo, aplicando criterios de seguridad.

5.1 Clasificar y describir los sistemas de ensamblaje en
funcién del tipo de union, medios y materiales que se van a
utilizar.

5.2 Realizar con habilidad, destreza y autonomia opera-
ciones de preparacion para el ensamblaje, de acuerdo a la in-
formacion técnica, concretando la secuencia de operaciones y
actuando con criterios estéticos y seguridad.

5.3 Identificar y seleccionar procedimientos en funcion de
determinados criterios de ensamblado y elementos de unién
como: tipos de hilo, adhesivos, entre otros.

5.4 Realizar con habilidad, destreza y autonomia opera-
ciones de ensamblaje aplicando métodos y técnicas apropia-
dos a cada tipo de unién: acabado de orillos, plisado, de ce-
rramiento, adorno; concretando la secuencia de operaciones
y actuando con criterios estéticos y seguridad.

5.5 A partir de un caso préctico de preparacion y en-
samblado de componentes para el tapizado de un mueble
determinado:

— Organizar las actividades conforme a la informacién
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar maquinas, herramientas y uti-
les necesarios.

— Preparar los componentes sobre la base de los materia-
les que hay que ensamblar.

— Realizar las operaciones de ensamblado de forma or-
denada, con pulcritud, precision y seguridad, aplicando
los métodos y técnicas para cada tipo de unién.

— Comprobar la calidad de los componentes ensambla-
dos de manera rigurosa y eficaz, corrigiendo las ano-
malias detectadas.

6. Realizar operaciones de preparaciéon y montado de tapi-
zado de muebles, con la presentacion y calidad prevista.

6.1 Describir procedimientos de montado de tapizado de
muebles por distintas técnicas, controlando parametros impli-
cados, para evitar desviaciones.

6.2 Identificar y clasificar distintos materiales que se em-
plean en el tapizado de muebles.

6.3 Identificar las herramientas y maquinas mas utilizadas
en el proceso de montado del tapizado.

6.4 A partir de un caso practico de montado del tapizado
de un mueble determinado:
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— Organizar las actividades conforme a la informacioén
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar maquinas, herramientas y tti-
les necesarios.

— Preparar la estructura o base extraible del mueble,
comprobando su estabilidad y solidez.

— Preparar con habilidad y destreza los componentes pa-
ra el montado: soporte, relleno y cubierta.

— Colocar los elementos de suspension (cinchas, muelles,
flejes ondulados) con seguridad, fijdndolos al armazén
mediante los procedimientos indicados en la informa-
cion técnica.

— Distribuir el material de relleno (espumas, crin animal
ovegetal, guata) ajustandolo a la estructura y forma del
modelo, aplicando procedimientos y técnicas indicados
en la informacién técnica.

— Sujetar al armazon (adhesivos, grapas, clavos, tornillos,
chinchetas) el entretelado de componentes (asientos,
frentes, brazos) modelandolo de forma adecuada pa-
ra conseguir la simetria y volumen deseado, aplicando
procedimientos y técnicas indicados en la informacion
técnica.

— Colocar la cubierta exterior del tapizado y forrado in-
ferior y posterior, fijando las piezas correspondientes a
cada zona, ajustar a la estructura y forma del modelo,
aplicando procedimientos y técnicas indicados en la in-
formacién técnica.

— Aplicar los elementos decorativos (borlas, botones, ga-
lones y otros) en los lugares indicados segiin modelo.

— Cumplimentar la documentacion generada de manera
clara, concreta y escueta.

7. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

7.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.3; el 3 respecto al 3.4; el 4 respecto al 4.3; el 5
respecto al 5.2, 5.4y 5.5;y el 6 respecto al 6.4.

7.2 Otros criterios de realizacion.
— Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

— Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

— Aprender nuevos conceptos o procedimientos y apro-
vechar eficazmente la formacion utilizando los conoci-
mientos adquiridos.

Contenidos
1. Mobiliario tapizado.

Clasificacion. Caracteristicas. Tipos: sillas, escabeles, ta-
buretes, sillas con brazos, sillones, sofés y otros. Tapizado de
mobiliarios clasicos: estilos, formas y caracteristicas. Tapizado
de mobiliarios modernos: estilos, formas y caracteristicas.

2. Fichas técnicas.

Informacién de procesos. Fases del proceso de tapizado.
Fichas de producto, disefio y croquis del mueble. Juego de
plantillas o patrones componentes de muebles. Descomposi-
cién de un tapizado en sus componentes.

3. Técnicas generales de tapizado de muebles.

Relleno o guarnecido con muelles en espiral. Monoblock
de espuma o similar. Desguarnecido de muebles, procedi-
miento. Guarnecidos con cinchas y/o muelles planos. Guarne-
cido de asiento, respaldo y/o brazos.

4. Materiales empleados en el tapizado de muebles.

Tejidos y pieles para cubierta. Tejidos: recubrimiento
(blanco), cubrimiento (arpillera). Relleno: guata, muletén,
crin vegetal, plumas, algodon, espuma de poliéster y otros.
Muelles o resortes: helicoidales de espiras, arcos y planos.
Soportes: cinchas de yute y caucho. Fornituras y avios, acceso-
rios y/o componentes prefabricados. Ornamentales: galones,
borlas, clavos con cabeza, tachuelas y tachuelas en molde. Hi-
los, bramantes y cuerdas. Pegamentosy colas, siliconas y disol-
ventes. Caracteristicas, conservacion y seguridad en el uso.

5. Método de fabricacion.

Ordenes de corte. Técnicas de extendido y posicionado
de tejido, piel y otros materiales. Corte de los distintos ma-
teriales. Sistema de corte: manual y convencional, a presion
y automaético. Corte convencional: caracteristicas y aplicacio-
nes. Parametros del corte. Secuencia de operaciones del corte
convencional: destrozar y afinar. Mdquinas de corte, herra-
mientas, pesas, pinzas de sujecion, piqueteador, perforador.
Preparacion de componentes cortados. Ensamblaje y acabado
de componentes sueltos.

6. Méquinas, utiles y accesorios.

Mesas y equipo de corte. Maquinas de coser: recta, zig-
zag, triple arrastre, de recubrir (overlock) y otras. Maquinas
de grapar, forrar botones, colocar broches, de pegar y soldar.
Puestos de planchado diferentes. Herramientas y accesorios.

7. Mantenimiento de primer nivel de maquinas, utiles y
accesorios.

Equipo de preparacion y mantenimiento operativo. Man-
tenimiento preventivo y correctivo. Manuales técnicos de ma-
quinas. Manuales de manejos de maquinas y equipos. Mante-
nimiento de primer nivel.

8. Seguridad y salud en las operaciones de tapiceria.

Normas de prevencion de riesgos laborales. Normas de
proteccion del medio ambiente. Criterios y condiciones de se-
guridad en los procesos. Prevencion de accidentes méas comu-
nes. Equipos de proteccion individual y medios de seguridad.

Modulo formativo: Entelado de paredes y tapizado de paneles

murales
Nivel 1
Cédigo MF0430_1

UC0430_1: Realizar el enmarcado, guarneci-
do y entelado de paredes, y tapizado de
paneles murales

175 (De las cuales 35 horas corresponden a
la fase prctica)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracidn en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar procesos de entelado de paredes y techos y de
tapizado de paneles murales.

1.1 Describir diferentes técnicas de entelado de pared,
techo y tapizado de paneles murales, asi como las ventajas y
desventajas que comportan.

1.2 Interpretar la informacion técnica necesaria para co-
nocer los procesos de entelado de paredes, techos y tapizado
de paneles murales.
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1.3 Describir las distintas operaciones del proceso segin
técnicas que se deben aplicar, relacionandolas con los mate-
riales que se emplean en los procesos de entelado de pared,
techo o tapizado de paneles murales.

2. Poner a punto las maquinas y herramientas basicas,
segun técnicas de corte, ensamblaje o montado de entela-
do y exigencias de los materiales, para dejarlos en situacion
operativa.

2.1 Interpretar la informacidn técnica y manual de maqui-
nas referente al funcionamiento, puesta a punto y manteni-
miento de primer nivel.

2.2 Describir y clasificar las maquinas y herramientas se-
gun sus prestaciones en el proceso de entelado de paredes,
techos y tapizado de paneles murales.

2.3 En caso practico de preparar maquinas utilizando la
informacidn técnica, realizar operaciones de montaje y des-
montaje, lubricacién y limpieza, regulacion y ajuste, utilizan-
do los procedimientos oportunos, cumpliendo las normas de
seguridad.

3. Preparar, marcar, cortar y/o ensamblar los materiales por
distintos procedimientos en funcién del entelado o tapizado
que hay que realizar, cumpliendo las normas de seguridad.

3.1 Describir los procedimientos de preparacion, corte y
ensamblado de distintos materiales, controlando parametros
implicados, para evitar deterioros o disfunciones.

3.2 Seleccionar el material sobre la base del articulo y
realizar el extendido o posicionado, siguiendo el proceso mas
adecuado en funcidn de las condiciones del mismo: sin plie-
gues, alineado, con la tensién necesaria, sentido del hilo, pres-
te, y direccién adecuada.

3.3 Efectuar el marcado o trazado de plantillas o patro-
nes sobre el material por distintos procedimientos, sefialan-
do puntos de unién, acabados de orillos, emplazamientos de
adornos o fornituras, facilitando el ensamblaje posterior.

3.4 Realizar con habilidad y destreza operaciones de corte,
de forma ordenada, con pulcritud, precision y seguridad, apli-
cando los procedimientos y técnicas adecuados, cumpliendo
las normas de seguridad.

3.5 Comprobar la calidad de los componentes corta-
dos de manera rigurosa y eficaz, corrigiendo las anomalias
detectadas.

3.6 Realizar con habilidad y destreza operaciones de en-
samblaje aplicando métodos y técnicas apropiados a cada tipo
de unién, y actuando con criterios estéticos y seguridad.

3.7 A partir de un caso practico de preparacion, corte y en-
samblado de componentes para el entelado o tapizado mural
determinado:

— Organizar las actividades conforme a la informacién
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar maquinas, herramientas y tti-
les necesarios.

— Realizar el marcado o trazado de plantillas o patrones
sobre el material.

— Realizar con habilidad y destreza las operaciones de
corte.

— Verificar la calidad de los componentes cortados.

— Realizar con habilidad y destreza las operaciones de
ensamblado de forma ordenada, con pulcritud, preci-

sion y seguridad, aplicando los métodos y técnicas para
cada tipo de union.

— Comprobar la calidad de los componentes ensambla-
dos de manera rigurosa y eficaz, corrigiendo las ano-
malias detectadas.

4. Realizar la preparacion y el entelado de paredes o te-
chos con calidad y cumpliendo las normas de seguridad.

4.1 Describir los procedimientos de entelado de pared o
techo por distintas técnicas, controlando pardmetros implica-
dos, para evitar deterioros o disfunciones.

4.2 Identificar y clasificar los distintos materiales que se
emplean en el entelado de paredes o techos.

4.3 Identificar las herramientas y maquinas mas utilizadas
en el proceso de entelado de paredes o techos.

4.4 A partir de un caso practico de entelado de paredes o
techo determinado:

— Organizar las actividades conforme a la informacién
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar maquinas, herramientas y ati-
les necesarios.

— Preparar y colocar las tiras de carton o rastreles en el
panel de muro formando el marco-bastidor y alrededor
de los huecos o aberturas interiores, de acuerdo a la
informacidn técnica, aplicando criterios de seguridad.

— Fijar dentro del marco-bastidor el muletén, de acuer-
do a la informacion técnica, aplicando criterios de
seguridad.

— Extender el pafo o panel y realizar el grapado directo
sobre bastidor, de acuerdo a la informacion técnica,
aplicando criterios de seguridad.

— Realizar el acabado o remate del entelado, de acuer-
do a la informacion técnica, aplicando criterios de
seguridad.

— Cumplimentar la informacion técnica de resultados.

5. Realizar la preparacion y el tapizado de paneles murales
con calidad y cumpliendo las normas de seguridad.

5.1 Describir los procedimientos de tapizado de paneles
murales: cabeceros, biombos, galerias rigidas o lambrequines
por distintas técnicas, controlando parametros implicados,
para evitar deterioros o disfunciones.

5.2 Identificar y clasificar distintos materiales que se em-
plean en el tapizado de paneles murales.

5.3 Identificar las herramientas y maquinas mas utilizadas
en el tapizado de paneles murales.

5.4 A partir de un caso practico de tapizado de un panel
mural determinado:

— Organizar las actividades conforme a la informacién
técnica proporcionada.

— Identificar y seleccionar maquinas, las herramientas y
los utiles necesarios.

— Preparar los materiales (tejido, goma espuma o mu-
letén) segin forma de la plancha de conglomerado o
contrachapado, de acuerdo a la informacién técnica,
aplicando criterios de seguridad.
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— Colocar y fijar goma espuma o muletén sobre la plan-
cha, segun la informacion técnica, aplicando criterios
de seguridad.

— Disponer el tejido centrado y realizar el grapado, mo-
delando de forma adecuada para conseguir la simetria
y volumen deseado, de acuerdo a la informacion técni-
ca, con criterios de seguridad.

— Forrar y grapar la parte posterior, de acuerdo a la in-
formacion técnica, con criterios de seguridad.

— Realizar el acabado o remate del tapizado, de acuerdo
a la informacién técnica, con criterios de seguridad.

— Cumplimentar la informacion técnica de resultados.

6. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

6.1 El resultado de aprendizaje 2 respecto al criterio de
evaluacion 2.3; el 3 respecto al 3.3, 3.4, 3.6 y 3.7; el 4 respecto
al 4.4;yel 5respecto al 5.3y 5.4.

6.2 Otros criterios de realizacion.
— Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

— Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema
de relaciones técnico-profesionales.

— Demostrar interés y preocupacion por atender satisfac-
toriamente las necesidades de los clientes.

Contenidos
1. Paneles murales.

Estilos, tipos, formas y caracteristicas. Galeria rigida, lam-
brequin. Cabeceros: con armazon rigido. Tipos de biombos.
Guarnecido de puertas o interior de armarios.

2. Entelado de paredes y techo.

Estilos, tipos, formas y caracteristicas. Medicion y calculo
de materiales. Técnicas de entelado del muro. Técnicas de en-
telado de techo.

3. Fichas técnicas.

Informacién de procesos. Fases del proceso de entelado
y tapizado de paneles. Fichas de producto, disefio y croquis
del muro.

4. Materiales para entelado de paredes, techos y tapizado
de paneles murales.

Tejidos mas empleados. Fornituras y avios: cenefas, en-
tredds, cintas, bieses, cordones, pasamaneria. Accesorios y/o
componentes prefabricados. Rellenos: guata, muletdn, crin
vegetal, plumas, algoddn y otros.

5. Método de fabricacion.

Ordenes de corte. Corte de distintos materiales. Corte con-
vencional: caracteristicas y aplicaciones. Parametros del corte.
Secuencia de operaciones del corte convencional: destrozar y
afinar. Maquinas de corte, herramientas, pesas, pinzas de su-
jecion, piqueteador, perforador. Preparacion de componentes
cortados. Ensamblaje y acabado de componentes sueltos.

6. Maquinas, utiles y accesorios.

Mesas y equipo de corte. Maquinas de coser: recta, zig-
zag, triple arrastre, de recubrir (overlock) y otras. Maquinas
de grapar. Puestos de planchado diferentes. Herramientas y
accesorios.

7. Mantenimiento de primer nivel de maquinas, utiles y
accesorios.

Equipo de preparacién y mantenimiento operativo. Man-
tenimiento preventivo y correctivo. Manuales técnicos de mé-
quinas. Manuales de manejos de maquinas y equipos. Mante-
nimiento de primer nivel.

8. Seguridad y salud en las operaciones de entelado de pa-
redes y tapiceria.

Normas de prevencién de riesgos laborales. Normas de
proteccion del medio ambiente. Criterios y condiciones de se-
guridad en los procesos. Prevencion de accidentes mas comu-
nes. Equipos de proteccion individual y medios de seguridad.

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de confeccién de 120 m>.
— Laboratorio de ensayos de 45 m>.

Especialidades del profesorado de los centros docentes piiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

Especialidad del

Modulo formativo
profesorado

Cuerpo

MF0428_1: Materiales
y servicios en tapiceria

Patronaje y Confeccion

Profesor/a técnico/a de
Formacion Profesional

MF0429_1: Tapizado

Patronaje y Confeccion

Profesor/a técnico/a de

de paneles murales.

de mobiliario. Formacion Profesional
MF0430_1: Entelado Profesor/a técnico/a de
de paredes y tapizado | Patronaje y Confeccion

Formacion Profesional

AUXILIAR DE CARROCERIA (PCPL. TMV194_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Auxiliar de carroceria

Nivel 1

Duracion 595 horas

Familia Profesional

Transporte y Mantenimiento de Vehiculos

Cddigo

PCPLTMV194 1

2.—Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales inclui-

das en el perfil.
Cualificaciones profesionales completas Unidades de competencia
Cualificacion | Cadigo | Real Decreto | Cédigo Descripcion
Efectuar opera-
UC0620_1 | ciones de meca-
nizado bésico
Opc.:r.auones Real Decreto Desmontar, o
auxiliares de montar y sustituir
. 1228/2006,
manteni- UC0621_1 | elementos amo-
X TMV194 1 | de 27 de oc- il .
miento de - vibles simples de
. tubre. (BOE .
carroceria de un vehiculo
p 03/01/07) g
vehiculos Realizar opera-
U 1 ciones auxiliares
—" | de preparacion
de superficies
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3.—Competencia general

Realizar operaciones auxiliares de mantenimiento en el
area de carroceria, cumpliendo especificaciones técnicas, en
condiciones de seguridad y bajo la supervision de un técnico
de nivel superior.

4 —Competencias personales, sociales y profesionales

a) Establecer el proceso de mecanizado en cuanto a fa-
ses y parametros de corte, asegurando la viabilidad del
mecanizado y consiguiendo la calidad del proceso.

b) Realizar el trazado de piezas para proceder a su meca-
nizado, a partir de planos sencillos.

c) Seleccionar los utiles y herramientas necesarios para el
mecanizado, en funcidn del tipo de pieza y del proceso
de mecanizado.

d) Ejecutar uniones soldadas, que no requieran una gran
destreza, aplicando las técnicas necesarias y siguiendo
las especificaciones técnicas.

e) Ejecutar todas las operaciones de mecanizado y man-
tenimiento de acuerdo con las normas de prevencion
de riesgos laborales.

f) Mantener unas relaciones profesionales adecuadas
con los miembros del equipo.

g) Desarrollar la cultura emprendedora para la genera-
cion de su propio empleo.

h) Desmontar, montar y sustituir, elementos accesorios
y guarnecidos que presenten una unién atornillada,
remachada, grapada o pegada, segin las 6rdenes de
trabajo y la calidad prescrita.

i) Reparar y sustituir las lunas de un vehiculo utilizando
los medios y equipos necesarios, cumpliendo especifi-
caciones técnicas, y segun las 6érdenes de trabajo y con
la calidad prescrita.

j) Realizar operaciones bésicas de preparacion y acondi-
cionamiento de superficies del vehiculo, segun las 6r-
denes de trabajo y con la calidad prescrita.

k) Realizar el enmascarado y proteccion de las zonas del
vehiculo adyacentes a las zonas a pintar

5.—Entorno Profesional
Ambito Profesional

Ejerce su actividad profesional por cuenta ajena, en pe-
quenas, medianas y grandes empresas cuya actividad sea el
mantenimiento de vehiculos, automdviles, motocicletas, ve-
hiculos industriales, maquinaria agricola, de obras publicas,
embarcaciones y material rodante ferroviario.

Sectores Productivos

Se ubica en el sector industria, subsector automocion y,
concretamente, en las siguientes actividades econémico-pro-
ductivas: Industria de la construcciéon de maquinaria y equipo
mecanico, subactividad reparacion de maquinaria y otro ma-
terial agrario; Venta, mantenimiento y reparacion de vehicu-
los de motor, motocicletas y ciclomotores. Fabricacion de otro
material de transporte: subactividad construccion y repara-
cion de barcos; Transporte terrestre, transporte por tuberias:
subactividad transporte por ferrocarril.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
— Ayudante en el area de carroceria.

— Auxiliar de almacén de recambios.

— Operario de empresas de sustitucion de vidrios.

6.—Moddulos formativos

Médulo Cédiso Unidad de competen- | Horas | Horas fase
formativo g cia asociada totales | practicas
Mecanizado UC0620_1: Efectuar
bisico MF0620_1 | operaciones de meca- | 175 35
nizado basico
poenicas UC0621_1: Desmon-
sustitucion | MF0621_] | 145 MOMArY SUSHIUIE 1 =55 55
de elementos - e}ementos amov1b,les
amovibles simples de un vehiculo
Técnicas UC0622_1: Realizar
bésicas de MF0622 1 operaciones auxiliares 175 3
preparacion de —" | de preparacion de
superficies superficies

Modulo formativo: Mecanizado bdsico

Nivel 1
Cddigo MF0620_1

Asociado a launidadde | UC0620_1: Efectuar operaciones de meca-
competencia nizado bésico

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase

Duracién en horas totales e
de précticas)

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Comparar las técnicas de mecanizado manual y a ma-
quina, con el fin de seleccionar los aparatos, maquinas, equi-
pos y herramientas necesarios para realizarlas.

1.1 Clasificar los distintos tipos de limas, atendiendo a su
picado y a su forma.

1.2 Explicar el proceso de taladrado, y calcular la velocidad
de corte segun el material que hay que taladrar y el didmetro
de la broca que se debe utilizar.

1.3 Relacionar distintos tipos de brocas con los materiales
que hay que taladrar, explicando las partes que las componen
y los dngulos que las caracterizan (angulo de corte, destalona-
do, entre otros).

1.4 Identificar los distintos tipos de hojas de sierra rela-
cionandolos con el material que hay que cortar y la velocidad
de corte.

1.5 Describir los distintos tipos de roscas relacionandolas
con los posibles usos en el automovil.

1.6 Efectuar los calculos necesarios para seleccionar la va-
rilla o taladro segtin el didmetro de la rosca en el roscado a
mano

1.7 Realizar diferentes procedimientos de medida con
calibre micrometro, comparador, entre otros, explicando su
funcionamiento.

2. Operar diestramente con los aparatos, maquinas, equi-
pos y herramientas, utilizados en los trabajos de mecanizado.

2.1 En supuestos practicos, debidamente caracterizados,
que impliquen realizar mediciones (lineales, angulares, de
roscas, entre otras) con distintos aparatos:

— Elegir el aparato adecuado al tipo de medida que se
debe realizar y la precision requerida.

— Calibrar el aparato de medida segiin patrones.

— Realizar las medidas con la precision adecuada.



14736 BOLETIN OFICIAL DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS ntim. 149

27-VI-2008

2.2 En casos practicos de mecanizado manual, debidamen-
te caracterizados, que impliquen realizar operaciones de se-
rrado, limado, roscado:

— Ejecutar las operaciones necesarias de trazado y
marcado.

— Manejar adecuadamente las herramientas necesarias.

— Ajustar el acabado final a medidas y normas dadas en
croquis o plano.

2.3 En casos practicos de mecanizado a méaquina, debi-
damente caracterizados, que impliquen taladrado, serrado,
limado, corte con cizalla:

— Ejecutar las operaciones necesarias de trazado.

— Montar correctamente las herramientas o utiles nece-
sarios para cada operacion.

— Manejar adecuadamente cada una de las maquinas.

— Ajustar el acabado final a medidas y normas dadas en
croquis o plano.

3. Operar con los equipos de soldadura blanda y eléctrica
por electrodo revestido sin ser requerida una gran destreza.

3.1 Relacionar los distintos tipos de materiales base con
los de aportacion y desoxidantes segun el tipo de soldadura
que hay que obtener.

3.2 Describir los componentes de los equipos de soldadu-
ra, asi como el funcionamiento de los mismos.

3.3 En casos préacticos, debidamente caracterizados, que
impliquen realizar distintos ejercicios de soldaduras en posi-
cion vertical y horizontal:

— Elegir el tipo de soldadura que se debe emplear, en
funcién de los materiales que hay que unir y las carac-
teristicas exigidas a la union.

— Efectuar la limpieza de las zonas de unién eliminando
los residuos existentes.

— Realizar la preparacion de bordes para efectuar sol-
daduras a tope, solapadas, en “V” y en “X”, segin el
espesor del material que hay que unir, y de acuerdo con
las normas establecidas.

— Ajustar los parametros de soldeo en los equipos segiin
los materiales de base y de aportacion.

— Manejar los materiales de aportacion y desoxidantes
segun establece el procedimiento utilizado.

— Conseguir, en las soldaduras ejecutadas, las caracteris-
ticas prescritas.

— Aplicar las normas de uso y seguridad durante el pro-
ceso de soldadura.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

Adaptarse a la organizacion especifica de la empresa, inte-
grandose en el sistema de relaciones técnico-laborales.

Ejecutar las intervenciones de acuerdo a las instruccio-
nes recibidas, aplicando los procedimientos especificos de la
empresa.

Responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en cada
momento.

Contenidos

1. Planos de fabricacion.

Acotados. Normalizacién. Especificaciones.
2. El trazado.

Normas de trazado. Técnica y utiles.

3. Técnicas de mecanizado y union.

Técnicas de roscado. Técnicas de remachado. Técnicas
de mecanizado manual con arranque de viruta. Técnicas de
union desmontables.

4. Soldadura eléctrica.

Equipos de soldadura eléctrica por arco y soldadura blan-
da. Técnicas de soldadura. Materiales de aportacion.

5. Metrologia.

Aparatos de medida directa. Aparatos de medida por
comparacion.

6. Normas de prevencion de riesgos laborales y de impacto
medioambiental en mecanizado basico.

Riesgos del taller de mecanizado. Equipos para la protec-
cion individual (EPIs).

Modulo formativo: Técnicas bdsicas de sustitucion de elementos

amovibles
Nivel 1
Cédigo MF0621_1

Asociado a la unidad de
competencia

UC0621_1: Desmontar, montar y sustituir
elementos amovibles simples de un vehiculo
245 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Duracién en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Analizar los distintos tipos de uniones de los elementos
amovibles, accesorios y guarnecidos, con el fin de determi-
nar los métodos, equipos y medios necesarios para realizar
las operaciones de desmontaje, montaje y sustituciéon de los
mismos.

1.1 Describir los distintos tipos de pegamentos y productos
utilizados para el pegado de lunas.

1.2 Describir los distintos tipos de lunas utilizados en el
automovil y sus sistemas de fijacion.

1.3 Explicar los métodos y técnicas utilizados en la prepa-
racion de uniones.

1.4 Identificar los elementos de estanqueidad utilizados en
las diferentes uniones.

1.5 Interpretar correctamente la documentacion técnica y
su simbologia asociada.

1.6 Elegir las técnicas a emplear para realizar en el ensam-
blado de elementos amovibles, accesorios y guarnecidos.

1.7 Cumplir las normas de prevencion de riesgos laborales
y de impacto medioambiental.

2. Operar diestramente con las herramientas, productos
y materiales, segiin el método establecido, para desmon-
tar, montar y/o sustituir elementos amovibles, accesorios y
guarnecidos.

2.1 Seleccionar e interpretar la documentacion técnica, los
equipos y medios necesarios para realizar los procesos entre
diferentes alternativas.
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2.2 En casos practicos debidamente caracterizados que
impliquen desmontaje, montaje y/o sustitucion de elementos
amovibles, accesorios y guarnecidos:

— Realizar el desmontaje de elementos amovibles, acce-
sorios y guarnecidos, siguiendo especificaciones técni-
cas y utilizando los medios adecuados a cada caso.

— Posicionar correctamente (cotas) el elemento sustituti-
vo para su posterior fijacion, comprobando que el con-
junto recupera sus formas dimensionales.

— Aplicar los pares de apriete y utilizar los frenos adecua-
dos en las operaciones de montaje en las que interven-
gan elementos roscados.

— Acotar y taladrar para quitar o poner remaches, te-
niendo en cuenta las tolerancias del taladrado que se
va a ejecutar.

— En elementos pegados: desmontar el elemento de
acuerdo con la secuencia de operaciones establecidas;
preparar correctamente las zonas de union; realizar las
mezclas de productos, en los casos necesarios, cum-
pliendo especificaciones técnicas; aplicar correctamen-
te los productos; realizar el pegado del elemento consi-
guiendo la calidad requerida.

2.3 Ejecutar las operaciones de acuerdo con las especifica-
ciones indicadas en la documentacion técnica, comprobando
la operatividad final del elemento.

2.4 Cumplir las normas de prevencion de riesgos laborales
e impacto medioambiental.

2.5 Realizar la puesta en funcionamiento de los equipos a
utilizar en las distintas fases de los procesos.

3. Reparar y/o sustituir lunas calzadas o pegadas siguiendo
especificaciones técnicas y en condiciones de seguridad.

3.1 Explicar los procesos de desmontaje y montaje de los
diferentes tipos de lunas.

3.2 Describir el proceso de reparacion de lunas laminadas
con la precisién requerida.

3.3 Identificar y describir los productos utilizados en el
montaje y sellado de lunas pegadas.

3.4 En casos practicos de montaje y/o reparacion de lunas,
debidamente caracterizados:

— Proteger las zonas adyacentes a la luna a reparar o susti-
tuir, de forma adecuada para evitar dafos colaterales.

— Desmontar la luna a sustituir eliminando los residuos
sobrantes y cortar la masilla en los casos necesarios con
los medios apropiados

— Montar lunas pegadas utilizando los productos adecua-
dos, aplicando los medios de anclaje y estanqueidad
prescritos

— Preparar adecuadamente la luna laminada a reparar,
utilizando los productos adecuados y efectuando el pu-
lido en los casos necesarios.

4. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de practicas.

Adaptarse a la organizacion especifica de la empresa, inte-
grandose en el sistema de relaciones técnico-laborales.

Ejecutar las intervenciones de acuerdo a las instruccio-
nes recibidas, aplicando los procedimientos especificos de la
empresa.

Responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en cada
momento.

Contenidos
1. Constitucién general del vehiculo.

Tipos de carrocerias y sus caracteristicas. Tipos de cabinas
y chasis.

2. Uniones desmontables.

Caracteristicas de la unién y elementos utilizados. Produc-
tos utilizados en uniones pegadas. Procedimientos de union
y técnicas.

3. Mecanismos de cierre y elevacion.

Descripcion de los mismos. Procedimientos de sustitucion
y/o reparacion.

4. Lunas (calzadas y pegadas).

Técnicas y procedimientos de sustituciéon. Materiales
que hay que emplear en el pegado. Reparacion de lunas
laminadas.

5. Normas de prevencion de riesgos laborales y de impacto
medioambiental en actividades de sustitucion de elementos
amovibles de un vehiculo.

Riesgos del taller de carroceria y pintura. Equipos para la
proteccion individual (EPIs).

Modulo formativo: Técnicas bdsicas de preparacion de
superficies

Nivel 1
Cédigo MF0622 1

UC0622_1: Realizar operaciones auxiliares
de preparacion de superficies.

175 (De las cuales 35 corresponden a la fase
de précticas)

Asociado a la unidad de
competencia

Duracion en horas totales

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Acondicionar superficies del vehiculo debidamente, pa-
ra una posterior aplicacion de tratamientos de fondos.

1.1 Analizar la aplicacién de los diferentes procesos en
funcién de las caracteristicas de las superficies.

1.2 En casos practicos, debidamente caracterizados, apli-
car procedimientos de lijado para la eliminacion de bordes y
escaldn en la pintura vieja.

1.3 En casos practicos, debidamente caracterizados, ejecu-
tar técnicas de decapado (quimicas y fisicas) de las superficies
eliminando restos de pintura.

1.4 En casos practicos, debidamente caracterizados, apli-
car procedimientos de limpieza y desengrasado de las zonas
que hay que tratar.

1.5 Cumplir las normas de prevencion de riesgos laborales
e impacto medioambiental.

2. Aplicar métodos de enmascarado y desenmascarado,
determinando los equipos y materiales que son necesarios pa-
ra la proteccion de las zonas que no han de ser pulverizadas.

2.1 Explicar los diferentes métodos de enmascarado.

2.2 Reconocer los materiales, utiles y herramientas em-
pleados en los procesos de enmascarado.
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2.3 En casos practicos, debidamente caracterizados, eje-
cutar técnicas de enmascarado: parciales, totales, interiores,
exteriores.

2.4 En casos practicos, debidamente caracterizados, uti-
lizar los diferentes productos de enmascarado (papel, film
de enmascarado, fundas, u otros) siguiendo especificaciones
técnicas.

3. Resultados de aprendizaje cuya adquisicion debe ser
completada la fase de précticas.

Adaptarse a la organizacion especifica de la empresa, inte-
grandose en el sistema de relaciones técnico-laborales.

Ejecutar las intervenciones de acuerdo a las instruccio-
nes recibidas, aplicando los procedimientos especificos de la
empresa.

Responsabilizarse de la labor que desarrolla, comuni-
candose de forma eficaz con la persona adecuada en cada
momento.

Contenidos
1. Equipos para la preparacion e igualacion de superficies.

Constitucion bésica y nomenclatura de un abrasivo (lija).
Soportes lijadores. Tacos de lijado. Mdquinas lijadoras. Deca-
pantes. Equipos para la aspiracién del polvo de lijado. Equi-
pamiento y productos para la limpieza.

2. Productos y ttiles de enmascarado.

Necesidad del enmascarado. Productos utilizados para en-
mascarar superficies: Cintas, papel, film, burletes de enmasca-
rar, entre otros. Equipamiento auxiliar.

3. Normas de prevencion de riesgos laborales y de impacto
medioambiental en preparacion de superficies de vehiculos.

Riesgos del taller de carroceria y pintura. Equipos para la
proteccion individual (EPIs).

7.—Pardmetros del contexto formativo

Espacios
— Taller de mecanizado de 120 m?2.
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de carroceria de 150 m>2.

Especialidades del profesorado de los centros docentes piiblicos
dependientes de la Consejeria de Educacion y Ciencia

OPERARIO DE ELECTROMECANICA DE VEHICULOS (PCPL.TMV195_1)

1.—Identificacion del perfil

Tipo Programa de cualificacion profesional inicial
Denominacion Operario de electromecdnica de vehiculos
Nivel 1

Duracién 595 horas

Familia Profesional Transporte y Mantenimiento de Vehiculos.

Cédigo PCPL.TMV195_1

Especialidad del

Modulo formativo
profesorado

Cuerpo

Mecanizad