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I. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EDUCACION Y FORMACION PROFESIONAL

4204 Real Decreto 150/2022, de 22 de febrero, por el que se actualizan
determinadas cualificaciones profesionales de las familias profesionales
Imagen Personal, Industrias Alimentarias, Industrias Extractivas, Informatica y
Comunicaciones, e Instalaciéon y Mantenimiento, y se modifican parcialmente
determinadas cualificaciones profesionales de las familias profesionales
Hosteleria y Turismo, Imagen Personal, Industrias Extractivas e Informatica y
Comunicaciones, recogidas en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales.

La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién
Profesional, tiene por objeto la ordenacién de un sistema integral de formacion profesional,
cualificaciones y acreditacion, que responda con eficacia y transparencia a las demandas
sociales y econémicas a través de las diversas modalidades formativas. Para ello, crea el
Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional, definiéndolo en el
articulo 2.1 como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y
desarrollar la integracién de las ofertas de la formacion profesional, a través del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como la evaluacién y acreditacion de las
correspondientes competencias profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo
profesional y social de las personas y se cubran las necesidades del sistema productivo.

El Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, segun indica el articulo 7.1
de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, se crea con la finalidad de facilitar el
caracter integrado y la adecuacién entre la formacion profesional y los requerimientos
de cualificacién del sistema productivo, asi como la formacion a lo largo de la vida, la
movilidad de los trabajadores y la unidad de mercado laboral. Dicho Catalogo estara
constituido por las cualificaciones identificadas en el sistema productivo. Asimismo,
existira un Catalogo Modular de formacién profesional, que incorporara la formacion
asociada a las unidades de competencia de las cualificaciones profesionales. Estara
organizado en médulos de formacion asociada y constituira el referente para el disefio
de los titulos de formacion profesional del sistema educativo, los certificados de
profesionalidad y otras formaciones que contemple el sistema de formacién profesional.

Conforme al articulo 7.2 de la misma ley organica, se encomienda al Gobierno, previa
consulta al Consejo General de Formacion Profesional, determinar la estructura y el contenido
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y aprobar las cualificaciones que
proceda incluir en el mismo, asi como garantizar su actualizacién permanente.

El articulo 5.3 de la Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, atribuye al Instituto Nacional
de las Cualificaciones la responsabilidad de definir, elaborar y mantener actualizado el
Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, en su calidad de érgano técnico de
apoyo al Consejo General de Formacién Profesional, cuyo desarrollo reglamentario se
recoge en el articulo 9.2 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se
regula el Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, estableciéndose en su
articulo 9.4 la obligaciéon de mantenerlo permanentemente actualizado mediante su
revisién periodica que, en todo caso, debera efectuarse en un plazo no superior a cinco
afos a partir de la fecha de inclusion de la cualificacion en el catalogo.

El Real Decreto 375/1999, de 5 de marzo, por el que se crea el Instituto Nacional de las
Cualificaciones, establece en su articulo 2 apartado k) que es funcion de dicho Instituto el
proponer las medidas necesarias para la regulacion del sistema de correspondencias,
convalidaciones y equivalencias entre los tres subsistemas, incluyendo la experiencia laboral.

Por su parte, el Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, por el que se establecen los
aspectos puntuales de las cualificaciones profesionales para cuya modificacién, procedimiento
de aprobacion y efectos es de aplicacion el articulo 7.3 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
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junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, en su articulo 3, bajo el epigrafe
“Exclusiones”, recoge las modificaciones de cualificaciones y unidades de competencia que
no tendran la consideracion de modificacién de aspectos puntuales, cuya aprobacion se
llevara a cabo por el Gobierno, previa consulta al Consejo General de Formacién Profesional.

La actualizacién de determinadas cualificaciones profesionales conlleva la desaparicion
de algunas unidades de competencia. Toda vez que el Real Decreto 1128/2003,
de 5 de septiembre, define en su articulo 5 la unidad de competencia como «el agregado
minimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y acreditacion
parcial, a los efectos previstos en el articulo 8.3 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional», resulta oportuno y necesario
establecer la correspondencia y los requisitos adicionales, en su caso, entre aquellas
suprimidas y sus equivalentes actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, con el fin de garantizar su validez en el marco del Sistema Nacional de
Cualificaciones y en los términos previstos en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio.

El presente real decreto actualiza determinadas cualificaciones profesionales de las
familias profesionales Imagen Personal, Industrias Alimentarias, Industrias Extractivas,
Informatica y Comunicaciones e Instalacién y Mantenimiento recogidas en el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, establecidas por determinados reales decretos,
sustituyendo los anexos correspondientes por los anexos del presente real decreto. Del
mismo modo, se modifican parcialmente determinadas cualificaciones profesionales de las
familias profesionales Hosteleria y Turismo, Imagen Personal, Industrias Extractivas e
Informética y Comunicaciones mediante la sustitucion de determinadas unidades de
competencia transversales y sus médulos formativos asociados, incluidos en determinadas
cualificaciones profesionales actualizadas recogidas en anexos de este real decreto. Las
cualificaciones profesionales que se actualizan y se modifican parcialmente, son las que
aparecen relacionadas en el articulo 1 del presente real decreto. Finalmente, se establece
la correspondencia y los requisitos adicionales, en su caso, entre unidades de competencia
suprimidas como consecuencia del presente real decreto y sus equivalentes actuales en
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Segun establece el articulo 5.1 de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, corresponde
a la Administracion General del Estado, en el ambito de la competencia exclusiva que le
es atribuida por el articulo 149.1.30.2 de la Constituciéon Espafiola, la regulacion y la
coordinacion del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional, sin
perjuicio de las competencias que corresponden a las comunidades autbnomas y de la
participacion de los interlocutores sociales.

Las comunidades autonomas han participado en el elaboracién y actualizacion de las
cualificaciones profesionales que se anexan a la presente norma, a través del Consejo
General de Formacion Profesional, en las fases de solicitud de expertos para la
configuracién del Grupo de Trabajo de Cualificaciones, contraste externo y en la emision
del informe positivo que de las mismas realiza el propio Consejo General de Formacion
Profesional, necesario y previo a su tramitacion como real decreto.

Este real decreto se ajusta a los principios de buena regulacién contenidos en la Ley 39/2015,
de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas,
principios de necesidad, eficacia, proporcionalidad, seguridad juridica, transparencia y eficiencia,
en tanto que la misma persigue un interés general al facilitar el caracter integrado y la adecuacion
entre la formacion profesional y el mercado laboral, asi como la formacion a lo largo de la vida, la
movilidad de los trabajadores y la unidad del mercado laboral, cumple estrictamente el mandato
establecido en el articulo 129 de la ley, no existiendo ninguna alternativa regulatoria menos
restrictiva de derechos, resulta coherente con el ordenamiento juridico y permite una gestién mas
eficiente de los recursos publicos. Del mismo modo, durante el procedimiento de elaboracion de
la norma se ha permitido la participacion activa de los potenciales destinatarios a través del
tramite de informacién publica y quedan justificados los objetivos que persigue la ley.

En el proceso de elaboracion de este real decreto han sido consultadas las
comunidades autonomas y el Consejo General de Formacion Profesional, y ha emitido
dictamen el Consejo Escolar del Estado.
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En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacién y Formacién Profesional, y previa
deliberacion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 22 de febrero de 2022,
DISPONGO:
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.
1. Este real decreto tiene por objeto actualizar determinadas cualificaciones
profesionales, procediéndose a la sustitucion de los anexos correspondientes y sus
modulos profesionales asociados. Asimismo, modificar parcialmente determinadas
cualificaciones profesionales mediante la sustituciéon de determinadas unidades de
competencia transversales y sus modulos formativos asociados por los incluidos en
determinadas cualificaciones profesionales actualizadas en este real decreto.
a) Las cualificaciones profesionales que se actualizan son:
1.° Familia Profesional Imagen Personal:
Servicios auxiliares de peluqueria. Nivel 1. IMP022_1, establecida por el Real
Decreto 295/2004, de 20 de febrero.
Servicios auxiliares de estética. Nivel 1. IMP118 1, establecida por el Real
Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre.
2.° Familia Profesional Industrias Alimentarias:
Panaderia y bolleria. Nivel 2. INA015_2, establecida por el Real Decreto 295/2004,
de 20 de febrero.
Pasteleria y confiteria. Nivel 2. INA107_2, establecida por el Real Decreto 1087/2005,
de 16 de septiembre.
3. Familia Profesional Industrias Extractivas:
Excavacion subterranea con explosivos. Nivel 2. IEX133_2, establecida por el Real
Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre.
Extraccion de la piedra natural. Nivel 2. IEX135_2, establecida por el Real
Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre.
Elaboracién de la piedra natural. Nivel 2. IEX200_2, establecida por el Real
Decreto 1228/2006, de 27 de octubre.
4.° Familia Profesional Informatica y Comunicaciones:
Administracion de bases de datos. Nivel 3. IFC079_3, establecida por el Real
Decreto 295/2004, de 20 de febrero.
Mantenimiento de primer nivel en sistemas de radiocomunicaciones. Nivel 2. IFC362_2,
establecida por el Real Decreto 1701/2007, de 14 de diciembre.
5.2 Familia Profesional Instalacién y Mantenimiento:
Operaciones de fontaneria y calefaccion-climatizacion doméstica. Nivel 1. IMA367_1,
establecida por el Real Decreto 182/2008, de 8 de febrero.
Instalacién y mantenimiento de ascensores y otros equipos fijos de elevacién 2
y transporte. Nivel 2. IMA568_2, establecida por el Real Decreto 564/2011, de 20 de abril. g
b) Las cualificaciones profesionales que se modifican parcialmente son: S é
¥ o0
Familia Profesional Informatica y Comunicaciones: Programacién con lenguajes §§
orientados a objetos y bases de datos relacionales. Nivel 3. IFC080_3, establecida por el < §
Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero. :'cé T‘g
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Familia Profesional Imagen Personal: Peluqueria. Nivel 2. IMP119_2, establecida por
el Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre.

Familia Profesional Informatica y Comunicaciones: Programacion en lenguajes
estructurados de aplicaciones de gestidn. Nivel 3. IFC155_3, establecida por el Real
Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre.

Familia Profesional Hosteleria y Turismo: Reposteria. Nivel 2. HOT223_2, establecida
por el Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre.

Familia Profesional Industrias Extractivas: Excavacién a cielo abierto con explosivos.
Nivel 2. IEX428_2, establecida por el Real Decreto 1956/2009, de 18 de diciembre.

2. Las cualificaciones que se actualizan en este real decreto tienen validez y son de
aplicacion en todo el territorio nacional. Asimismo, no constituyen una regulacién de
profesion regulada alguna.

Articulo 2. Actualizacion y modificacion parcial de determinadas cualificaciones
profesionales establecidas por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que
se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el
Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes
maddulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacién profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Gnica del Real Decreto 295/2004,
de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catélogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes
mddulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacion profesional, se
procede a la actualizacién de las cualificaciones profesionales cuyas especificaciones estan
contenidas en los anexos XV, XXII, LXXIX y LXXX del citado real decreto.

1. Sedaunanueva redaccién al anexo XV, cualificacion profesional «Panaderia y bolleriax.
Nivel 2. INA0O15 2, que se sustituye por la que figura en el anexo | del presente real decreto.

2. Se da una nueva redaccion al Anexo XXII, cualificacidn profesional «Servicios
auxiliares de peluqueria». Nivel 1. IMP022_1, que se sustituye por la que figura en el
anexo |l del presente real decreto.

3. Se da una nueva redaccién al Anexo LXXIX, cualificacién profesional
«Administracion de bases de datos». Nivel 3. IFC079_3, que se sustituye por la que figura
en el anexo Il del presente real decreto.

4. Se modifica parcialmente la cualificacion profesional establecida como «Anexo LXXX:
Programacién con lenguajes orientados a objetos y bases de datos relacionales. Nivel 3.
IFC080_3» sustituyendo, respectivamente, la unidad de competencia «UC0223 3: Configurar
y explotar sistemas informaticos» y el médulo formativo asociado «MF0223_3: Sistemas
operativos y aplicaciones informéticas (180 horas)», por la unidad de competencia «UC0223_3:
Configurar y explotar sistemas informaticos» y el médulo formativo asociado «MF0223_3:
Configuracion y explotacion de sistemas informaticos (180 horas)», correspondientes al
anexo Il «Administracion de bases de datos. Nivel 3. IFC0O79_3» del presente real decreto.

Articulo 3. Actualizacion y modificacion parcial de determinadas cualificaciones
profesionales establecidas por el Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre, por el
que se establecen nuevas cualificaciones profesionales, que se incluyen en el Catalogo
nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes modulos
formativos, que se incorporan al Catalogo modular de formacion profesional, y se
actualizan determinadas cualificaciones profesionales de las establecidas por el Real
Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 1087/2005,
de 16 de septiembre, por el que se establecen nuevas cualificaciones profesionales, que se
incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus
correspondientes mddulos formativos, que se incorporan al Catalogo modular de formacion
profesional, y se actualizan determinadas cualificaciones profesionales de las establecidas
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por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, se procede a la actualizacion de las
cualificaciones profesionales cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CVII,
CXVIII, CXIX, CXXXIIl, CXXXV y CLV del citado real decreto.

1. Se da una nueva redaccion al anexo CVII, cualificacion profesional «Pasteleria y
confiteria». Nivel 2. INA107_2, que se sustituye por la que figura en el anexo IV del
presente real decreto.

2. Se da una nueva redaccion al anexo CXVIII, cualificacién profesional «Servicios
auxiliares de estética». Nivel 1. IMP118_1, que se sustituye por la que figura en el anexo V
del presente real decreto.

3. Se modifica parcialmente la cualificacidn profesional establecida como «Anexo
CXIX: Peluqueria. Nivel 2. IMP119 2» sustituyendo, respectivamente, la unidad de
competencia «UC0058_1: Preparar los equipos y lavar y acondicionar el cabello y cuero
cabelludo» y el moédulo formativo asociado «MF0058_1: Higiene y asepsia aplicadas a
peluqueria (60 horas)», por la unidad de competencia «UC0058_1: Preparar los equipos y
lavar y acondicionar el cabello y cuero cabelludo» y el médulo formativo asociado
«MF0058_1: Lavado y masaje de cuero cabelludo y cabello (90 horas)», correspondientes
al anexo Il «Servicios auxiliares de peluqueria. Nivel 1. IMP022_1» del presente real
decreto, modificAndose igualmente la duracién total de la formacién asociada a la
cualificacién de 840 horas a 870 horas.

4. Se dauna nueva redaccion al anexo CXXXIII, relativo a la cualificacién profesional
«Excavacion subterrdnea con explosivos». Nivel 2. IEX133_2, que se sustituye por la que
figura en el anexo VI del presente real decreto.

5. Se da una nueva redaccién al anexo CXXXV, relativo a la cualificacion profesional
«Extraccion de la piedra natural». Nivel 2. IEX135_2, que se sustituye por la que figura en
el anexo VIl del presente real decreto.

6. Se modifica parcialmente la cualificacidn profesional establecida como «Anexo
CLV: Programacién en lenguajes estructurados de aplicaciones de gestion. Nivel 3.
IFC155_3» sustituyendo, respectivamente, la unidad de competencia «UC0223_3:
Configurar y explotar sistemas informaticos» y el médulo formativo asociado «MF0223_3:
Sistemas operativos y aplicaciones informaticas (180 horas)», por la unidad de
competencia «UC0223_3: Configurar y explotar sistemas informéticos» y el mdédulo
formativo asociado «MF0223 3: Configuracién y explotacion de sistemas informaticos
(180 horas)», correspondientes al anexo Il «Administracién de bases de datos. Nivel 3.
IFC079_3» del presente real decreto.

Articulo 4. Actualizacion y modificacion parcial de determinadas cualificaciones
profesionales establecidas por el Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre, por el
que se complementa el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, mediante
el establecimiento de determinadas cualificaciones profesionales, asi como sus
correspondientes modulos formativos que se incorporan al Catalogo modular de
formacion profesional.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Unica del Real
Decreto 1228/2006, de 27 de octubre, por el que se complementa el Catélogo nacional de
cualificaciones profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificaciones
profesionales, asi como sus correspondientes modulos formativos que se incorporan al
Catdlogo modular de formacién profesional, se procede a la actualizacion de las
cualificaciones profesionales cuyas especificaciones estdn contenidas en los anexos CC
y CCXXIII del citado real decreto.

1. Se da una nueva redaccion al anexo CC, relativo a la cualificacién profesional
«Elaboracién de la piedra natural». Nivel 2. IEX200_2, que se sustituye por la que figura
en el anexo VIII del presente real decreto.

2. Se modifica parcialmente la cualificacién profesional establecida como «Anexo
CCXXIIl: Reposteria. Nivel 2. HOT223 2» sustituyendo, respectivamente, la unidad de
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competencia «UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracién de masas,
pastas y productos basicos de mdltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria» y el
maédulo formativo asociado «MF0306_2: Elaboraciones basicas para pasteleria-reposteria
(120 horas)», por la unidad de competencia «UC0306_2: Realizar operaciones de
elaboracion de masas, pastas y productos basicos de muiltiples aplicaciones para
pasteleria y reposteria» y el médulo formativo asociado «MF0306_2: Elaboraciones
béasicas para pasteleria y reposteria (150 horas)», correspondientes al anexo IV «Pasteleria
y confiteria. Nivel 2. INA107_2» del presente real decreto, modificandose igualmente la
duracién total de la formacion asociada a la cualificacion de 420 horas a 450 horas.

Articulo 5.  Actualizacién de una cualificacién profesional de la Familia Profesional Informética
y Comunicaciones establecida por el Real Decreto 1701/2007, de 14 de diciembre, por el
que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el
establecimiento de seis cualificaciones profesionales correspondientes a la familia
profesional informatica y comunicaciones.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto
1701/2007, de 14 de diciembre, por el que se complementa el Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de seis cualificaciones
profesionales correspondientes a la familia profesional informética y comunicaciones, se
procede a la actualizacién de la cualificacion profesional cuyas especificaciones estan
contenidas en el anexo CCCLXII del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo CCCLXIlI «Mantenimiento
de primer nivel en sistemas de radiocomunicaciones. Nivel 2», por la siguiente:

«Operaciones de mantenimiento de sistemas de radiocomunicaciones. Nivel 2.»

2. Se da una nueva redaccién al anexo CCCLXII, relativo a la cualificacion
profesional «Mantenimiento de primer nivel en sistemas de radiocomunicaciones».
Nivel 2. IFC362_2, que se sustituye por la que figura en el anexo IX del presente real
decreto, donde consta la cualificacion profesional «Operaciones de mantenimiento de
sistemas de radiocomunicaciones». Nivel 2. IFC362_2.

Articulo 6. Actualizacién de una cualificacion profesional de la Familia Profesional
Instalacion y Mantenimiento establecida por el Real Decreto 182/2008, de 8 de febrero,
por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
mediante el establecimiento de doce cualificaciones profesionales de la familia
profesional instalacién y mantenimiento.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Gnica del Real Decreto 182/2008,
de 8 de febrero, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de doce cualificaciones profesionales de la
familia profesional instalacion y mantenimiento, se procede a la actualizacién de la
cualificacidn profesional cuyas especificaciones estan contenidas en el anexo CCCLXVII
del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo CCCLXVII «Operaciones
de fontaneria y calefaccion-climatizacion doméstica. Nivel 1», por la siguiente:

«Operaciones auxiliares de fontaneria. Nivel 1.»

2. Se dauna nueva redaccion al anexo CCCLXVII, relativo a la cualificacion profesional
«Operaciones de fontaneria y calefaccién-climatizacion domeéstica». Nivel 1. IMA367_1, que
se sustituye por la que figura en el Anexo X del presente real decreto, donde consta la
cualificacion profesional «Operaciones auxiliares de fontaneria». Nivel 1. IMA367_1.
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Articulo 7. Modificacion parcial de una cualificacion profesional de la Familia Profesional
Industrias Extractivas establecida por el Real Decreto 1956/2009, de 18 de diciembre,
por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
mediante el establecimiento de ocho cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Industrias Extractivas.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto
1956/2009, de 18 de diciembre, por el que se complementa el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de ocho cualificaciones
profesionales de la Familia Profesional Industrias Extractivas, se procede a la actualizacién
de la cualificacién profesional cuyas especificaciones estan contenidas en el anexo
CDXXVIII del citado real decreto.

Se modifica parcialmente la cualificacién profesional establecida como «Anexo
CDXXVIII: Excavacion a cielo abierto con explosivos. Nivel 2. IEX428 2x»:

Se sustituye, respectivamente, la unidad de competencia «UC0420 2: Realizar
proyecciones de hormigones» y el médulo formativo asociado «MF0420_2: Proyeccion de
hormigones (60 horas)», por la unidad de competencia «UC0420_2: Realizar proyecciones
de hormigones» y el médulo formativo asociado «MF0420_2: Proyeccién de hormigones
(60 horas)», correspondientes al anexo VI «Excavacion subterranea con explosivos.
Nivel 2. IEX133_2» del presente real decreto.

Se sustituye, respectivamente, la unidad de competencia «UC0426 2: Realizar
voladuras a cielo abierto» y el médulo formativo asociado «MF0426_2: Voladuras a cielo
abierto (90 horas)», por la unidad de competencia «UC2585 2: Realizar voladuras
subterrdneas y a cielo abierto» y el médulo formativo asociado «MF2585 2: Voladuras
basicas subterrdneas y a cielo abierto (150 horas)», correspondientes al anexo VI
«Excavacion subterranea con explosivos. Nivel 2. IEX133 2» del presente real decreto,
modificAndose igualmente la duracién total de la formacién asociada a la cualificacion de
480 horas a 540 horas.

Articulo 8. Actualizacién de una cualificacién profesional de la Familia Profesional
Instalacion y Mantenimiento establecida por el Real Decreto 564/2011, de 20 de abril,
por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
mediante el establecimiento de cuatro cualificaciones profesionales de la familia
profesional instalacion y mantenimiento.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto 564/2011,
de 20 de abril, por el que se complementa el Catadlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de cuatro cualificaciones profesionales de la
familia profesional instalacion y mantenimiento, se procede a la actualizacién de la
cualificacién profesional cuyas especificaciones estan contenidas en el anexo DLXVIII
del citado real decreto.

Se da una nueva redaccion al anexo DLXVIII, cualificacién profesional «Instalacion y
mantenimiento de ascensores y otros equipos fijos de elevacion y transporte». Nivel 2.
IMA568 2, que se sustituye por la que figura en el anexo Xl del presente real decreto.

Disposicion adicional Unica. Correspondencia entre unidades de competencia suprimidas
Y sus equivalentes actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Se establecen las correspondencias y los requisitos adicionales, en su caso,
contenidos en el anexo Xll-a, entre unidades de competencia de determinadas familias
profesionales suprimidas como consecuencia del presente real decreto y sus equivalentes
actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

Por otra parte, se establecen las correspondencias y los requisitos adicionales, en su
caso, contenidos en el anexo Xll-b, entre unidades de competencia actuales de
determinadas familias profesionales y sus equivalentes suprimidas del Catélogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.
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La declaracion de equivalencia de dichas unidades de competencia tiene los efectos
de acreditacion parcial acumulable previstos en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

Disposicidn final primera. Titulo competencial.

Este real decreto se dicta en virtud de las competencias que atribuye al Estado
el articulo 149.1.30.2 de la Constitucion, sobre regulacién de las condiciones de obtencion,
expedicién y homologacion de los titulos académicos y profesionales.

Disposicion final sequnda. Habilitacion para el desarrollo normativo.

Se habilita al titular del Ministerio de Educacién y Formacion Profesional a dictar las
normas necesarias para el desarrollo de lo dispuesto en este real decreto, en el @ambito de
sus competencias.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 22 de febrero de 2022.

FELIPE R.

La Ministra de Educacion y Formacion Profesional,
MARIA DEL PILAR ALEGRIA CONTINENTE
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ANEXO |
(Sustituye al Anexo XV establecido por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero)
Cualificacion profesional: Panaderia y bolleria.
Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Nivel: 2.
Cédigo: INAO1S5_2.
Competencia general.
Efectuar las operaciones de elaboracion de productos de panaderiay bolleria, consiguiendo
los objetivos de produccion y calidad establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de
seguridad, riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
Unidades de competencia.

UCO0034_2: Elaborar masas y productos basicos de panaderia y bolleria.

UC0035_2: Confeccionar elaboraciones complementarias, composicion, decoracion y
envasado de los productos de panaderia y bolleria.

Entorno Profesional.

Ambito Profesional.

Desarrolla su actividad profesional en el area de produccion en empresas de panaderia
y bolleria, en constante relacién con los departamentos de calidad, mantenimiento y
logistica, en su caso, en Industrias Alimentarias, en entidades de naturaleza publica o
privada, empresas semi-industriales o industriales, o en pequefios obradores artesanales,
como trabajador autbnomo (duefio o socio de la empresa) o contratado. Desarrolla su
actividad dependiendo, en su caso, de un superior. Puede tener personal a su cargo en
ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional
se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con la normativa aplicable.
Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de panaderia y pastas alimenticias, en el subsector
relativo a fabricacién de pan y de productos frescos de panaderia.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los términos de la siguiente relacién de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Controladores de reparto.
Panaderos.
Entabladores.

Amasadores.
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Talladores.
Horneros.
Elaboradores de bolleria.
Formacién Asociada (480 horas).
Moédulos Formativos.
MF0034_2: Elaboraciones basicas de panaderia y bolleria (300 horas).
MF0035_2: Elaboraciones complementarias, decoracion y envasado en panaderia y
bolleria (180 horas).
UNIDAD DE COMPETENCIA 1: ELABORAR MASAS Y PRODUCTOS BASICOS DE
PANADERIA Y BOLLERIA.
Nivel: 2.
Cédigo: UC0034_2.
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:
RP1: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos en los procesos de recepcion de materias primas, almacenamiento y expedicién
de productos de panaderia y bolleria, para evitar interrupciones del proceso productivo,
cumpliendo la normativa aplicable de higiene personal.
CR1.1 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos
requeridos en la recepcion, almacenamiento y obtencion de productos de panaderia
y bolleria (amasadora, camaras frigorificas, basculas, tren de laboreo, hornos, entre
otros), se preparan regulando sus elementos operadores, previa seleccion, seguin
especificaciones de la ficha técnica de produccion.
CR1.2 El aseo personal y la vestimenta utilizados en industrias de panaderia y/o
bolleria se mantienen, en estado de limpieza e higiene.
CR1.3 Las areas de trabajo del obrador de panaderia y bolleria se mantienen, una
vez sefializadas, considerando:
Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.
— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto "
con los alimentos. 3
— Las condiciones de uso de los sistemas de desagle, extraccién y evacuacion. é é
48
— Lalimpieza de los derrames o pérdidas de los productos. § g
h@
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— Los focos de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad, aplicando técnicas
de limpieza, desinfeccion o esterilizacion (luminémetros, entre otros).

— Los sistemas de control y prevencion de plagas.

— Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

CR1.4 EIl funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos en el
obrador de panaderia y bolleria se comprueba, detectando las posibles anomalias,
procediendo a su correccion, segun instrucciones de mantenimiento.

CR1.5 Los repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los equipos
utilizados en panaderia y bolleria (amasadora, camaras frigorificas, basculas, tren de
laboreo, hornos, entre otros), de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR1.6 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se registra, segin
indicaciones del plan de mantenimiento aplicable.

RP2: Efectuar las operaciones de recepcién y descarga de materias primas y auxiliares,
controlando su calidad y correspondencia con lo solicitado, para iniciar el proceso
productivo con los aprovisionamientos establecidos, cumpliendo la normativa aplicable.

CR2.1 El transporte de las materias primas (harinas, azucar, levadura, espesantes,
aromatizantes, entre otros), de panaderia y bolleria se comprueba, verificando el
cumplimiento de parametros fisicos (temperatura de refrigeracion, congelacion,
humedad, limpieza y estado de vehiculos, entre otros) y condiciones técnicas e
higiénicas establecidas, rechazando aquellas que no cumplen con los requisitos
establecidos.

CR2.2 Los embalajes y envases que protegen las materias primas y auxiliares se
revisan, comprobando que se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan
condicionar la calidad del producto.

CR2.3 Las materias primas y productos auxiliares de panaderia y bolleria se
descargan en el lugar y conforme a lo establecido en el proceso productivo, de forma
gue las mercancias no sufran alteraciones ni sean depositadas directamente en el
suelo.

CR2.4 Las materias primas y el material auxiliar se comprueba, constatando su
correspondencia (en calidad, cantidad, peso, lotes, fechas de caducidad, entre
otros), con lo especificado en el pedido y la nota de entrega que acompafia a la
mercancia para iniciar la trazabilidad.

CR2.5 Las posibles anomalias detectadas, asi como los posibles dafios y pérdidas
producidas en la recepcion de las materias primas y auxiliares recibido se registran
en el soporte establecido, resaltando los productos no conformes.

CR2.6 Las harinas se seleccionan, diferenciando entre harinas fuertes, flojas y
especiales, dependiendo de los productos a obtener, segun el tipo de amasado,
atendiendo a las especificaciones del producto a obtener.
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CR2.7 Las materias primas y productos auxiliares de panaderia y bolleria se solicitan
a los proveedores, teniendo en cuenta la previsién de produccion, existencias,
maximos y minimos de stocks y fecha de entrega.

CR2.8 La entrada del suministro de materias primas y auxiliares se registra de
acuerdo con el sistema establecido por la empresa, teniendo en cuenta el albaran de
entrada que acomparfa a la mercancia.

RP3: Controlar el almacenamiento de materias primas y productos terminados de
panaderia y bolleria, optimizando los recursos disponibles, para tener disponibilidad de
materias primas.

CR3.1 Las materias primas y auxiliares de panaderia y bolleria recepcionadas se
distribuyen en almacenes, depdsitos o camaras, atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote y caducidad) y siguiendo los criterios establecidos de
organizacion y aplicando riesgos laborales.

CR3.2 Las materias primas y auxiliares de panaderia y bolleria se almacenan,
considerando el espacio fisico, los equipos y medios utilizados, asegurando su
integridad y facilitando la identificacion y manipulacion, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad.

CR3.3 Los almacenes, depdsitos y camaras frigorificas se controlan, actuando sobre
los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, ajustando parametros (de
temperatura, humedad relativa, luz y aireacion, entre otros), a los niveles establecidos
en los protocolos de actuacién, segun se trate de materias primas secas, refrigeradas
0 congeladas.

CR3.4 Las materias primas y los productos de panaderia y bolleria se suministran
internamente con los medios establecidos, de forma que no se deterioren los
productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

CR3.5 El almacén se gestiona, cumplimentando los documentos de registro de
stocks, fichas de almacén, suministros pendientes e internos, utilizando aplicaciones
informaticas o manuales establecidas.

CR3.6 Las mercancias almacenadas se recuentan con la periodicidad establecida,
por los productos perecederos y considerando el estado y la caducidad de otras
existencias, cumplimentado los inventarios y aplicando riesgos laborales y précticas
medioambientales.

CR3.7 La salida y entrada de materias primas y auxiliares en el almacén se registran
en el soporte establecido.

CR3.8 Las existencias, relativas a materias primas y auxiliares de panaderia y
bolleria se inventarian segun lo determinado, respecto al tiempo y plazo, a partir
del recuento efectuado, incorporando los datos derivados del mismo, en el soporte
segun modelo de inventario establecido por la empresa.

CR3.9 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de
Autocontrol de Puntos Criticos (APPCC) y en las Guias de Préacticas de Higiene
en el almacenamiento de materias primas y productos terminados de panaderia y
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bolleria se cumplen, manteniendo controlados los peligros, segun lo determinado en
el proceso productivo, y la hormativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR3.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia y bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP4: Obtener la masa de panaderia y bolleria, mediante la ejecucién y control de las
operaciones de pesado, dosificado, mezclado y amasado de los distintos ingredientes,
de acuerdo con lo establecido en la formulacién para conseguir las caracteristicas de las
distintas piezas de panaderia y bolleria conforme a lo estipulado en el proceso productivo.

CR4.1 Los ingredientes utilizados en la obtencion de masas de panaderia y bolleria
(harinas, levaduras y aditivos, entre otros), se seleccionan, comprobando que las
caracteristicas se ajustan a lo requerido en la produccién, eliminando el no conforme.

CR4.2 La informacién requerida en la interpretacion de férmulas de masas de
panaderia (masa con levaduras quimica, masa madre, entre otras) se obtiene de
la ficha de produccién, precisando los diversos ingredientes, el estado y el orden
en que deben incorporarse los ingredientes, segun el tipo de producto a obtener
(productos saludables sin aditivos, para hipertensos, diabéticos, entre otros).

CRA4.3 Los ingredientes se dosifican, siguiendo el orden establecido de acuerdo con
la formulacion, pesandolos manualmente o regulando los equipos automaticos.

CR4.4 Los parametros del amasado (temperatura, tiempo y velocidad de amasado,
entre otros), se regulan, actuando sobre los reguladores de los equipos, de amasado,
segun lo establecido en equipos utilizados, tomando en caso de desviaciones las
medidas correctoras oportunas.

CR4.5 Los ingredientes establecidos en la obtencion de productos de panaderia
y bolleria se mezclan, obteniendo una masa con las caracteristicas fisicas y
organolépticas requeridas, (extensibilidad, tenacidad, entre otros); comprobando su
correspondencia con las especificadas de producto, en caso de detectarse alguna
anomalia, se ajustan las condiciones de dosificado, mezclado o amasado.

CRA4.6 Los posibles defectos o alteraciones de las masas se detectan, comprobando
las causas Yy las posibles correcciones.

CR4.7 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol
de Puntos Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene en el amasado
en panaderia y bolleria se cumplen, manteniendo controlados los peligros, segun
lo determinado en el proceso productivo, y la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR4.8 Las posibles incidencias surgidas en el amasado se registran en el soporte
establecido por la empresa.
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RP5: Efectuar las operaciones de division, formado, entablado, reposo, moldeado, de la
masa, para conseguir las unidades individuales/comerciales fijadas en las instrucciones
de trabajo.

CR5.1 Las piezas de panaderia y bolleria se obtienen por medio de las operaciones
(division, formado, boleado, laminado, hojaldrado y enrollado, entre otros),
considerando formas, pesos y volimenes, ajustando las variables en el caso de
desviaciones.

CR5.2 Los productos de panaderia y bolleria se controlan en cada elaboracion,
segun el tipo de pieza a obtener, cumpliendo los tiempos establecidos de reposo en
masa y en bola.

CR5.3 El peso de las piezas se comprueba con medios electronicos o manuales de
pesada, comparando con la ficha técnica de produccién.

CR5.4 Las piezas obtenidas de panaderia y bolleria se colocan, durante el entablado
sobre bandeja, tablero 0 masera, comprobando la longitud y el tamafio establecido
para cada tipo de pieza (baguette, barra, entre otros).

RP6: Efectuar la fermentacion y tallado de las piezas de panaderia y bolleria, controlando
parametros fisicos, para mantener una regularidad del producto a obtener.

CR6.1 La fermentacion por método tradicional de las masas de panaderia y bolleria
se controla, midiendo los pardmetros de temperatura y humedad relativa, mediante
termémetros e higrémetros, ajustando a lo establecido, segun proceso productivo,
tomando, en caso de desviaciones, las medidas correctoras requeridas.

CR6.2 La fermentacién controlada de las masas de panaderia y bolleria se efectia
en equipos especificos, regulando, mediante programacion de parametros (tiempo,
temperatura, humedad y otros), llegando a bloquear el proceso fermentativo o no,
siendo en este caso fermentacion progresiva que no tiene bloqueo, obteniendo las
piezas fermentadas segun programacion.

CR6.3 EIl tiempo de fermentacion se controla, por medio de registros, anotando
tiempos de entrada y salida, atendiendo al tipo de levadura, (seca, fresca, entre
otras) y a la cantidad adicionada.

CR6.4 El tiempo de fermentacion de las piezas se ajusta al periodo establecido,
atendiendo a las necesidades puntuales de produccion y manteniendo la calidad del
producto.

CR6.5 Las camaras de fermentacion se regulan en funcién del tipo de masa y
producto a obtener, de acuerdo con las instrucciones de trabajo.

CR6.6 Las piezas se tallan o cortan, segun las caracteristicas de cada tipo de pan,
al finalizar la fermentacidn; utilizando los utensilios establecidos, excepto en panes,
tipo candeal, que se efectlia antes de la fermentacion.
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RP7: Efectuar las operaciones de coccién y enfriamiento requerido por cada producto
para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de panaderia y bolleria; de
acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable
de seguridad alimentaria.

CR7.1 Las manipulaciones del producto de panaderia y bolleria, previas a la coccion
(tallado, cortado, pintado, volteado, incorporacién de cremas u otros ingredientes),
se ejecutan en el momento y forma establecidos segun el proceso, cumpliendo la
normativa aplicable sobre riesgos laborales.

CR7.2 Los hornos de coccién se cargan con las piezas obtenidas en las cantidades
y frecuencias establecidas, utilizando cargadores, palas, carros, entre otros.

CR7.3Lacoccion de las piezas de panaderiay bolleria se llevan a cabo, programando
y controlando los parametros fisicos (temperaturas, tiempos y suministro de vapor)
en los dispositivos operadores y de lectura de los hornos de coccion, dependiendo
del tipo y tamafio de las piezas a obtener.

CR7.4 La renovacion del aire de la sala de coccion se efectlia, mediante extractores
de calor, hasta alcanzar la temperatura especificada.

CR7.5 Los productos obtenidos de panaderia y bolleria por medio de coccién en
hornos se someten a enfriamiento, a temperatura ambiente, antes del envasado/
empaquetado, hasta que alcancen la temperatura establecida, de forma que permita
Su posterior procesado, para evitar proliferacion de mohos y cambio de textura en el
producto final, aplicando criterios de seguridad alimentaria.

RP8: Efectuar las operaciones de fritura y enfriamiento requerido a cada producto de
panaderia y bolleria para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de acuerdo
con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo la hormativa aplicable de salud
y riesgos laborales.

CR8.1 Los parametros fisicos en el proceso de fritura (temperatura del aceite,
tiempos de fritura, entre otros), se programan en los equipos de fritura, alcanzando
los niveles establecidos en el proceso productivo y dependiendo del tipo de piezas y
tamarios a obtener.

CR8.2 El aceite utilizado en la fritura se renueva con la periodicidad establecida,
atendiendo al contenido de compuestos polares en aceites y grasa de freir,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR8.3 La renovacion del aceite de fritura se registra en la ficha especifica, anotando,
fecha de renovacion, y litros consumidos, utilizando el soporte establecido por la
empresa, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR8.4 La eliminacidon del aceite se efectla en contenedores especificos, aplicando
criterios de ecoeficiencia, cumpliendo la normativa aplicable de gestion de residuos.

CR8.5 Los productos de panaderia y bolleria obtenidos por medio de la fritura se
someten a enfriamiento, a temperatura ambiente, antes del envasado/empaquetado
segun forma demandada, hasta que alcancen la temperatura establecida que permita
su posterior procesado, para evitar proliferacion de mohos y cambio de textura.
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CR8.6 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de Autocontrol de
Puntos Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene, en la fritura y posterior
enfriamiento se cumplen, manteniendo controlados los peligros, segun lo determinado
en el proceso productivo, y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

RP9: Congelar masas y panes precocidos o productos susceptibles de completar su
elaboracién en otro momento para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de
panaderia y bolleria de acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo
la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR9.1 Las masas y panes precocidos se congelan segun el tipo de producto,
ajustando parametros fisicos en las camaras o equipos utilizados (nitrégeno o
congelaciéon mecanica), segun proceso productivo.

CR9.2 Las masas y panes precocidos o productos susceptibles de completar su
elaboracién en otro momento se disponen en las cadmaras y tlneles de congelacion,
atendiendo a la cantidad de producto y controlando (tiempo y temperatura), segun el
modelo de congelacion.

CR9.3 Los productos de panaderia y bolleria congelados se almacenan de forma
manual en cdmaras de conservacion, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR9.4 La temperatura de transporte se registra, mediante termégrafos u otros,
manteniendo la cadena de frio, y evitando la descongelacion de las piezas.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Silos, almacenes, depdsitos, tolvas, elevadores, cintas, carretillas, contenedores,
camaras frigorificas y de congelados. Climatizadores del obrador, basculas, enfriadores
de agua. Productor de escama de hielo, amasadoras (de espiral, brazos, horquilla,
intensivas), pesadoras, divisoras (volumétricas e hidraulicas), dosificadoras, batidoras,
mezcladores, agitadores. Molinos, refinadoras (horizontal-rodillos o vertical-persiana).
Boleadoras, hefiidoras de teja, conicas y de bandas, formadoras (horizontal de doble
recorrido, y vertical para masas hidratadas, laminadoras (automaticas y semiautomaticas),
enrolladoras. Camaras de reposo, camaras de fermentacion (fermentacion ambiente,
fermentacion controlada, fermentacién progresiva). Equipos de extraccion de calor en
zonas de horno. Hornos (de conveccidn, radicacion, continuos). Freidoras. Tuneles de
congelacion. Camaras de mantenimiento de congelados. Dispositivos de proteccion en
equipos y maquinas. Equipaje personal higiénico. Medios de limpieza-aseo personal.
Equipos de limpieza desinfeccién y desinsectacion de instalaciones. Sistemas de limpieza
(centralizados 0 no), desinfeccion y esterilizacién de equipos. Elementos de aviso y
sefializacion. Equipos de evacuacion de residuos. Dispositivos y sefializacion de seguridad
general y equipos de emergencia.

Productos y resultados:

Mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y equipos. Recepcién y almacenamiento
de materias primas, auxiliares y productos terminados. Masas de panaderia y bolleria.
Control de fermentacion y tallado de las piezas de panaderia y bolleria. Control de los
procesos de: coccidn, fritura y enfriamiento, congelacidon de masas y panes precocidos.
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Informacion utilizada o generada:

Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacion (albaranes) de
suministros. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de
trabajo para la recepcion y el almacenamiento. Especificaciones de calidad de materias
primas y productos. Orden de suministro interno. Ficha de produccién. Fichas de control,
fermentacion y coccion. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimientos,
permisos e instrucciones de trabajo. Sefalizaciones de limpieza. Normativa aplicable
sobre prevencién de riesgos laborales, medioambiental, seguridad alimentaria, sobre el
tratamiento de residuos organicos, plastico y carton. Documentos de control de entradas
y salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Registros de trabajo e incidencias.
Registros del Sistema de Autocontrol basado en el (APPCC). Planes y registros del
sistema de autocontrol.

UNIDADDECOMPETENCIA2: CONFECCIONARELABORACIONESCOMPLEMENTARIAS,
COMPOSICION, DECORACION Y ENVASADO DE LOS PRODUCTOS DE PANADERIA Y
BOLLERIA.

Nivel: 2.

Cédigo: UC0035_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las maquinas y equipos
de elaboraciones complementarias, composicion, decoracién y envasado de productos
de panaderia y bolleria para evitar interrupciones del proceso productivo, cumpliendo la
normativa aplicable.

CR1.1 Las maquinas, utiles y herramientas requeridos en elaboraciones
complementarias, composicion, decoracién y envasado de productos de panaderia
y bolleria (cuececremas, bafiadoras de chocolate, inyectoras, retractiladoras, entre
otros), se preparan, regulando los elementos operadores de las mismas, segun
especificaciones de la ficha técnica de produccion, cumpliendo la normativa aplicable.

CR1.2 El aseo personal y la vestimenta utilizados en industrias de panaderia y/o
bolleria se mantienen, en estado de limpieza e higiene.

CR1.3 Las éreas de trabajo e instalaciones del obrador de panaderia y bolleria se
mantienen, una vez sefializadas, considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto
con los alimentos.

— Las condiciones de uso de los sistemas de desagle, extraccion y evacuacion.
— Lalimpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

— Los focos de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad.
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— Los sistemas de control y prevencion de plagas.

— Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presién, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

CR1.4 El funcionamiento de los equipos (cuececremas, bafiadoras de chocolate,
inyectoras, entre otros) y medios auxiliares requeridos se comprueba, procediendo a
su correccion, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento
de equipos.

CRL1.5 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en
los equipos utilizados en panaderiay bolleria: cuececremas, bafiadoras de chocolate,
inyectoras, entre otros, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR1.6 La documentacién referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones del proceso productivo.

RP2: Confeccionar productos y elaboraciones complementarias de panaderia y bolleria
para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas de acuerdo con lo determinado
en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR2.1 Los ingredientes requeridos (yema de huevo, azlcar, harina de trigo o de
maiz y leche, entre otros) para elaboraciones complementarias (cremas, rellenos
y cubiertas de crema, nata, trufa, merengue, cobertura, guarniciones, charcuteria
y rellenos salados, entre otros), se seleccionan, segun el protocolo de produccion.

CR2.2 Los ingredientes seleccionados de elaboraciones complementarias se pesan
y dosifican, mediante pesadoras-dosificadoras, segun lo establecido en el protocolo,
atendiendo al volumen de produccion.

CR2.3 Los productos y elaboraciones complementarias (crema, nata, trufa,
merengue, entre otros), se obtienen por medio del mezclado de ingredientes, batido
y emulsionado, segun formulacién y protocolos de elaboracion, dependiendo del
tipo de producto a obtener con los equipos requeridos (batidoras, mezcladoras,
agitadoras y otras).

CR2.4 El proceso de coccidn de productos y elaboraciones complementarias (cremas,
merengues, bechamel, entre otros), se controla, actuando sobre los reguladores de
los equipos de coccidn, ajustando parametros (tiempo, temperatura, entre otros), a
los niveles establecidos en los protocolos de actuacion.

CR2.5 Las natas se montan con los utensilios requeridos, hasta conseguir, el punto
y consistencia requerida, segun lo determinado en la ficha técnica, cumpliendo la
normativa aplicable en materia de seguridad alimentaria.

CR2.6 Los productos de chocolates y coberturas se obtienen por medio de las
operaciones requeridas (templado, moldeado, entre otros), utilizando los moldes,
dependiendo del producto a obtener, segin especificaciones de la ficha técnica y
controlando pardmetros de temperatura en el fundido y enfriamiento.
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CR2.7 Las elaboraciones complementarias (crema, nata, trufa, merengue, cobertura,
guarniciones, charcuteria y rellenos salados, entre otros), se conservan segun
condiciones indicadas en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable en
materia de seguridad alimentaria.

CR2.8 Las elaboraciones complementarias se controlan, evitando la aparicién de
peligros alimentarios, manteniendo los limites y medidas establecidas en el Sistema
(APPCC) de Autocontrol de Puntos Criticos y en las Guias de Practicas de Higiene.

RP3: Efectuar las operaciones de composicién y decoracidn requeridas por cada producto
de panaderia y bolleria para conseguir las caracteristicas de las distintas piezas; de
acuerdo con lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable.

CR3.1 Los componentes requeridos en la composicién y decoracion para cada
producto de panaderia y bolleria (cremas, rellenos, coberturas y otros), se
seleccionan en las condiciones de temperatura, densidad o viscosidad requeridas
para su aplicacion.

CR3.2 Los ingredientes utilizados en el relleno, bafiado y decoracién requeridos para
cada tipo de pieza de bolleria se dosifican, segun lo especificado en la ficha técnica
de produccion, utilizando dosificadores manuales o automaticos.

CR3.3 Los productos de panaderiay bolleria se decoran, obteniendo una composicion
segun lo especificado en la ficha técnica por medio de rellenado, inyeccion, pintado,
glaseado, flameado, y otras, subsanando posibles anomalias, en la aplicacion
de cremas, rellenos y cubiertas, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

CR3.4 Los productos de panaderia y bolleria elaborados se refrigeran o congelan,
controlando la temperatura requerida en los equipos utilizados.

CR3.5 Los productos de panaderia y bolleria refrigerados o congelados se trasladan
al lugar sefialado para su envasado, almacenamiento o punto de venta, sin romper
en ningiin momento la cadena de frio; aplicando las medidas especificas de higiene
y seguridad, en la manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

RP4: Efectuar toma de muestras y ensayos/pruebas para el control de calidad de productos
intermedios y acabados de panaderia y bolleria.

CR4.1 Las muestras de los productos de panaderia y bolleria se toman en el lugar,
forma y cuantia indicados en la ficha técnica de trabajo, trasladandolas, bien para
formar las muestrotecas internas o laboratorios externos; siendo esta operacion un
preventivo para evitar aparicion de microorganismos.

CR4.2 Las muestras de los productos y elaboraciones complementarias de panaderia
y bolleria se preparan, siguiendo los protocolos establecidos de organizacion.

CR4.3 Los ensayos «in situ» se efecttan, siguiendo los protocolos establecidos
por la empresa y con el instrumental especifico y calibrado, caso de efectuarse
internamente.
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CR4.4 Los resultados de los ensayos «in situ» o0 en laboratorios externos se interpretan
a fin de asegurar las caracteristicas de calidad, estableciéndose la liberacion positiva
de forma que solo sale un producto elaborado si esta analizado.

CR4.5 Las caracteristicas organolépticas de los productos de panaderia y bolleria
se comprueban, a fin de asegurar el cumplimiento de los requerimientos de
calidad establecidos; adoptando las medidas correctoras pertinentes en caso de
desviaciones.

CRA4.6 Los resultados de los controles y pruebas efectuados se registran, de acuerdo
con el sistema y soporte establecidos.

RP5: Controlar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de productos de
panaderia y bolleria para evitar cortes en la produccién, cumpliendo la normativa aplicable
de envasado, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR5.1 El aprovisionamiento de materiales para el envasado, embalaje y etiquetado
de productos de panaderia y bolleria (bobinas, etiquetas, cartonaje, bolsas de
plastico, entre otros), se organiza de acuerdo con lo establecido en los manuales.

CR5.2 Los equipos especificos de envasado, embalaje y etiquetado de productos de
panaderia y bolleria se regulan, de acuerdo con las prescripciones establecidas en
los manuales de procedimiento.

CR5.3 Las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado (sellado o cierre,
etiquetado, entre otras) se controla, verificando que el flujo de producto se ajusta a
lo establecido, aplicando en caso de posibles anomalias, las medidas correctoras
oportunas para restablecer las condiciones del proceso.

CR5.4 Los materiales de desecho y productos terminados de panaderia y bolleria no
conformes se depositan en la forma y lugar sefialado, para su reciclaje o eliminacion,
cumpliendo la normativa aplicable en materia medioambiental.

CR5.5 Los productos de envasado y etiquetado se trasladan si es requerido, al
embalado y paletizado, en la forma y al lugar establecido, en funcién de los procesos
de venta o almacenamiento posteriores previstos.

CR5.6 Los productos de panaderia y bolleria se almacenan en las condiciones
requeridas alas caracteristicas de cada producto, conservandolos, bien por atmdsfera
inerte u otros métodos de conservacion, para ampliar la vida util de los productos.

CR5.7 Los stocks de productos de panaderia y bolleria almacenados se controlan,
contrastandolos con los pedidos recibidos, a fin de poder planificar la produccion.

CR5.8 La leyenda del etiquetado se controla, verificando que corresponde al
producto y lote requerido y esta completa, indicando el valor nutricional, ausencia
de alérgenos, fecha de caducidad, entre otros, aplicando, en caso requerido, las
medidas correctoras oportunas, para restablecer las condiciones del proceso.

CR5.9 Los limites y las medidas de control establecidas en el Sistema de
Autocontrol de Puntos Criticos (APPCC) y en las Guias de Practicas de Higiene en
las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de productos de panaderia y
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bolleria se cumplen, manteniendo controlados los peligros; segun lo determinado en
el proceso productivo y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR5.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia y bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Camaras frigorificas y de congelados. Basculas. Aparatos de determinacion rapida de
parametros de calidad. lluminémetros. Maquinas de conteo. Dosificadoras. Batidoras,
mezcladores, agitadores, montadoras de nata, bafios maria, cocedoras, pasteurizadores,
rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, abrillantadoras. Utiles de cocina. Hornos. Enfriadores.
Camaras de refrigeracion. Tuneles de congelacién. Camaras congeladoras. Camaras
de mantenimiento de congelados. Lineas de envasado. Embolsadoras, selladoras-
soldadoras, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras. Lineas de embalaje. Agrupadoras,
embandejadoras, retractiladoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras, detector de
metales. Abatidores de temperatura.

Productos y resultados:

Preparacion del area de trabajo y mantenimiento de primer nivel, de las maquinas
y equipos de elaboraciones complementarias, de productos de panaderia y bolleria
preparadas. Productos y elaboraciones complementarias de productos de panaderia y
bolleria. Composicion y decoracién productos de panaderia y bolleria. Control de calidad
de panaderia y bolleria. Control de envasado, embalaje y etiquetado de productos de
panaderia y bolleria.

Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién de productos. Especificaciones y
referencias de materias primas y productos. Manuales de utilizacién de equipos. Manuales
de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de
materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de control de almacén,
entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos. Pedidos externos.
Orden de suministro interno. Registros de trabajo e incidencias. Registros del Sistema de

Autocontrol basado en el (APPCC). Planes y registros del sistema de autocontrol. Informes
sobre existencias e inventarios.

MODULO FORMATIVO 1: ELABORACIONES BASICAS DE PANADERIA Y BOLLERIA.
Nivel: 2.

Cédigo: MF0034._2.

Asociado a la UC: Elaborar masas y productos basicos de panaderia y bolleria.

Duracioén: 300 horas.
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Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar las operaciones de recepcion y clasificacion de las materias primas y auxiliares
relativas a panaderia y bolleria, considerando los criterios especificos de cada producto.

CE1.1 Reconocer la documentacién relacionada con la gestion de aprovisionamiento
y almacenaje de materias primas y auxiliares (notas de pedido, albaranes, registro
de entrada, informes sobre incidencias durante el transporte).

CE1.2 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias, y analizar las
posibles alteraciones que pueden sufrir durante el proceso de transporte, teniendo
en cuenta criterios de seguridad alimentaria.

CE1.3 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacion.

CE1.4 En un supuesto préactico de recepcion de materias primas y auxiliares, a partir
de unas condiciones dadas:

Determinar la composicién del lote.

Precisar las comprobaciones a efectuar en la recepcion.

Contrastar la documentacion e informacion asociada.

Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones, que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta
colocacion de las mercancias.

— Controlar la temperatura de materias primas refrigeradas y congeladas.

— Aplicar criterios ergonémicos en funcién del tipo de carga y de las caracteristicas
fisicas.

CE1.5 Describir los procedimientos de clasificacion de mercancias alimentarias, con
destino a la industria de panaderia y bolleria.

CE1.6 Relacionar las técnicas de mantenimiento a desarrollar en el obrador de
panaderia y bolleria, teniendo en cuenta las condiciones ambientales, superficies,
infecciones posibles, equipos, vestimenta, entre otros.

C2: Aplicar las operaciones de codificacion y almacenamiento de las materias primas y auxiliares
relativas a panaderia y bolleria, considerando los criterios especificos de cada producto.

CE2.1 Aplicar los criterios de clasificacion en funcién de la caducidad, utilidad,
tamafio, resistencia y otras caracteristicas.

CE2.2 Interpretar y aplicar los sistemas de codificacion de mercancias, en funcion
de su tipologia.
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CE2.3 Caracterizar los sistemas de almacenamiento utilizados en la industria
panadera y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

CE2.4 Describir las caracteristicas, prestaciones y manejo de los equipos de
carga, descarga, transporte y manipulacion interna, de mercancias mas utilizadas
en almacenes de productos alimentarios, teniendo en cuenta la planificacion de la
actividad preventiva.

CE2.5 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando
dicha relacion en funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos, teniendo
en cuenta la planificaciéon de la actividad preventiva.

CE2.6 Describir las medidas generales de seguridad, que debe reunir un almacén,
de acuerdo con la normativa aplicable.

CE2.7 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un
almacén, el espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o
suministrar, determinar:

Las areas donde se realizara la recepcion, almacenaje, expedicién y esperas.

La ubicacion de cada tipo de producto.

Los itinerarios de traslado interno de los productos.

Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacion de los productos.

Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

— Aplicar criterios ergonémicos en funcién del tipo de carga y de las caracteristicas
fisicas.

C3: Controlar las existencias y organizar el suministro interno a las lineas de produccion
relativas a panaderia y bolleria, con arreglo a los programas establecidos.

CE3.1 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su calculo.

CE3.2 Caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada
uno de ellos.

CE3.3 Utilizar aplicaciones informaticas aplicadas a la gestion de almacén,
considerando la tipologia de los productos.
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CE3.4 En un supuesto practico sobre el que se proporciona informacién sobre los
movimientos de un almacén:

Obtener el estocaje disponible.

Registrar entradas y salidas de productos.

Valorar los suministros pendientes.

Controlar los suministros internos servidos.

Controlar lotes.

C4: Efectuar las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de primer nivel de
la maquinaria y equipos relativas a panaderia y bolleria, teniendo en cuenta la planificacion
de la actividad preventiva.

CE4.1 Reconocer el funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad de
la maquinaria y equipos utilizados en la elaboracién de productos de panaderia y
bolleria.

CEA4.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y
gfecutarlas de acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE4.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, logrando los niveles
exigidos por la elaboracion.

CE4.4 Adecuar los equipos de elaboracion a los requerimientos del proceso a
ejecutar.

CE4.5 Explicar las anomalias o problemas de funcionamiento, durante la utilizacion
de las maquinas, identificando la correccion indicada en cada caso.

C5: Amasar los ingredientes necesarios para elaborar productos de panaderia y bolleria,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas teniendo en cuenta la normativa en seguridad
alimentaria.

CES5.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso (diagramas
de flujo y fichas de elaboracion) y los manuales de procedimiento y calidad.

CE5.2 Comprobar las caracteristicas y condiciones que deben reunir las materias
primas a utilizar.

CEb5.3 Describir los métodos de preparacion y caracteristicas, que debe reunir una
masa madre en optimas condiciones, los sistemas apropiados para su conservacion,
dosificacion de uso y la influencia o efectos que ejerce sobre el producto final.

CES5.4 En un supuesto préactico de preparacion de la masa madre, para la elaboracion
de masas de panaderia y/o bolleria, a partir de un proyecto y unos materiales dados:
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— Seleccionar ingredientes que van a constituir la masa madre.
— Pesar o dosificar los ingredientes que van a constituir la masa madre.

— Obtener la mezcla de dichos ingredientes, operando la maquinaria, seleccionando
los tiempos y velocidades requeridas.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulaciéon de los
productos y manejo de equipos.

— Contrastar las caracteristicas de la masa madre con las especificaciones requeridas
¥, en su caso, deducir las medidas correctoras.

— Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la masa madre.
— Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestion de los residuos.

CE5.5 Interpretar férmulas de masas de panaderia y bolleria, precisando y
justificando los diversos ingredientes, el estado y orden en que se deben incorporar
Yy sus margenes de dosificacion.

CEb5.6 Diferenciar los diversos tipos de masas fermentables utilizadas en panaderia
y bolleria, en funcién de los ingredientes y las proporciones de cada uno de ellos
utilizadas.

CES5.7 Identificar los sistemas y equipos manuales o automaticos de dosificacion,
especificando su aplicacion.

CEb5.8 Evaluar la influencia que ejercen sobre la calidad y caracteristicas fisicas de
la masa, los distintos parametros a considerar: sistemas de amasado empleado,
velocidad y tiempo de amasado, humedad y temperatura.

CES5.9 Identificar los defectos de elaboracion de las masas, asociandoles las causas
y las posibilidades de correccién.

CEb5.10 En un supuesto practico de elaboracion de masa fermentable, a partir de un
proyecto y unos materiales dados:

— Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes.

— Pesar y dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos,
manejando las balanzas u operando los equipos de dosificacion.

— Comprobar el estado de cada uno de los ingredientes.
— Seleccionar, asignarlosparametrosyoperarlas maquinasde dosificacionyamasado.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.
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— Contrastar las caracteristicas de la masa en elaboracién con sus especificaciones
y efectuar los reajustes necesarios.

— Especificar procesos de gestion de residuos.

C6: Aplicar las técnicas de divisién, boleado, reposo, formado, fermentacion y tallado
requeridos a cada tipo de masa y producto a elaborar, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas, teniendo en cuenta la normativa en seguridad alimentaria.

CE6.1 Reconocer los tiempos y formas de reposo adecuados a cada producto,
valorando las modificaciones fisicas sufridas por la masa durante esta etapa.

CEG6.2 Caracterizar las operaciones manuales o mecanizadas (division, boleado,
prefermentacion, formado), indicando los utillajes y equipos necesarios, condiciones
de gjecucion.

CEG6.3 Valorar la influencia que tiene sobre la masa, la utilizacion de distintos sistemas
mecanizados de division, boleado y formado.

CE6.4 En un supuesto practico de masa fermentable ya elaborada a partir de un
proyecto y unos materiales dados:

— Someterlas a reposo y/o prefermentacion en los momentos, condiciones y tiempos
requeridos.

— Dividirlas manual o mecanicamente, manejando los utiles u operando los equipos
correspondientes.

— Heidir o bolear las porciones de masa obtenidas, teniendo en cuenta las
caracteristicas plasticas de la misma.

— Realizar el formado manual o mecéanico de cada unidad, acorde con el tipo de
producto final a elaborar.

— Detectar y corregir las posibles desviaciones en las formas, pesos o volumenes de
las unidades desarrolladas.

— Ordenar las unidades de acuerdo con su tamafio, forma, espacio disponible y tipo
de masa en los recipientes o soportes adecuados para su fermentacion.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y manejo de los equipos.

— Especificar procesos de gestion de residuos.

CE6.5 Describir métodos de fermentacion, sefialando los equipos necesarios y
parametros a controlar (temperatura, humedad y tiempo).

CEG6.6 Valorar la influencia de los parametros de fermentacion sobre las caracteristicas
finales del producto.
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CEG6.7 Reconocer las reacciones fisico-quimicas, que tienen lugar en la masa durante
el proceso de fermentacion.

CE®6.8 Identificar las operaciones previas a la coccion (corte o grefiado, volteado,
enharinado, pintado), describiendo los métodos manuales o0 mecanicos de
realizacion y relacionando la técnica empleada con los distintos tipos de productos
de panaderia y bolleria.

CEB6.9 En un supuesto practico de fermentacion y acondicionamiento de la masa
para la coccion:

— Seleccionar las camaras de fermentacion y asignarles los parametros
(temperaturas, humedad, tiempos) requeridos al producto.

— Efectuar el llenado de la camara y el seguimiento del proceso de fermentacion.
— Preparar las unidades para su coccién (corte, volteado, pintado, enharinado).

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacién de los
productos y manejo de los equipos.

— Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestién de los residuos.

C7: Aplicar el método de coccion/fritura y enfriamiento requerido por cada producto,
teniendo en cuenta la normativa de seguridad alimentaria.

CE7.1 lIdentificar los distintos sistemas de coccidon (conveccion, radiacion y
conduccion), valorando la influencia de los mismos sobre el producto final.

CE7.2 Enumerar los distintos tipos de hornos, valorando las ventajas e inconvenientes
de cada uno de ellos.

CE7.3 Reconocer los distintos sistemas, manual o mecanico, de carga del horno.

CE7.4 Analizar la influencia que, sobre el producto final, tienen los distintos
paréametros a controlar en el proceso de horneado (tiempo, temperatura inicial y
durante el proceso, vapor de agua, tiraje).

CE7.5 Reconocer las reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la masa durante
el proceso de coccion.

CE?7.6 En un supuesto practico de una masa ya fermentada y acondicionada para su
fritura o coccion, a partir de un proyecto y unos materiales dados:

— Controlar la temperatura del aceite en caso de fritura.

— Seleccionar el tipo de horno idéneo y asignar los pardmetros de coccion requerido
al producto.

— Efectuar el llenado o asegurar la alimentacion del horno y controlar la coccion.

cve: BOE-A-2022-4204

Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec.l. Pag. 33276

— Contrastar las caracteristicas del producto cocido/frito en relacion con sus
especificaciones y, en su caso, deducir las medidas correctoras.

— Realizar el enfriado de las piezas obtenidas en la forma adecuada.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos.

— Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestién de los residuos.

C8: Llevar a cabo los tratamientos de frio industrial en las distintas fases del proceso de
elaboracién, consiguiendo los niveles de calidad y conservacion requeridos.

CE8.1 Valorar las ventajas e inconvenientes, que proporcionan al profesional
de la panaderia y bolleria, las diferentes técnicas de aplicacion de frio industrial
(precocidos congelados o refrigerados, masas congeladas, fermentacion controlada,
progresiva o aletargada).

CES8.2 Discriminar las diferentes etapas del proceso de elaboracién y los productos
susceptibles, de recibir un tratamiento de frio industrial y justificar su aplicacion.

CEB8.3 Comparar los procedimientos de elaboracion con y sin aplicacion de frio y
establecer las diferencias, que obligan a cambios en la formulacién, modificaciones
en las operaciones o reajustes en las condiciones.

CEB8.4 Reconocer los principales problemas de la aplicacion del frio en las diferentes
etapas de elaboracion, relacionandolos con las anomalias o diferencias observadas
en el producto terminado.

CE8.5 En un supuesto practico de aplicacion del frio industrial en el proceso de
elaboracion de productos de panaderia o bolleria a partir de un proyecto y unos
materiales dados:

— Elaborar la masa de acuerdo con la formulacién adaptada a la aplicaciéon del frio.

— Elegir los equipos de refrigeracion o congelacion adecuados y asignar los
parametros de aplicacion.

— Efectuar la carga o alimentacion de las camaras.
— Establecer parametros de control.

— Contrastar las caracteristicas del producto saliente en relacién con sus
especificaciones y, en el caso de detectar la presencia de anomalias, deducir las
medidas correctoras.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos.
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Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.4; C5 respecto a CE5.4y
CES5.10; C6 respecto a CE6.4 y CEG6.9; C7 respecto a CE7.6; C8 respecto a CES8.5.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Equipos de elaboraciones basicas de panaderia y bolleria.

Equipos principales utilizados en panaderia y bolleria, caracteristicas, uso y manejo.
Pesadoras, divisoras (volumétricas e hidraulicas), dosificadoras.

Amasadoras, refinadoras (horizontal-persiana y vertical), boleadoras, hefiidoras de teja,
coénicas y de bandas, caracteristicas.

Cémaras de reposo. Camaras de fermentacion. Camaras de mantenimiento de congelados.
Hornos (de conveccion, radicacion, continuos).

Freidoras.

Normativa sobre riesgos laborales.

2. Mantenimiento de primer nivel de equipos de elaboraciones basicas de panaderia
y bolleria.

Documentacion técnica del mantenimiento de los equipos y maquinas.
Fichas técnicas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.
Manual de mantenimiento de la empresa.

Informes del estado de las maquinas y herramientas. Informes de necesidades de revision
0 mantenimiento.

Tipos de mantenimiento maquinas, utensilios y equipos.

Mantenimiento preventivo y correctivo: procedimientos y técnicas aplicables, operaciones
de montaje y desmontaje.

Lubricacién y limpieza; regulacion, ajuste y programacion.
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Procedimientos de puesta en marcha: Regulacién de equipos de panaderia y bolleria.
Manejo y parada de los equipos. Fundamentos y caracteristicas.

Composicion, regulacién, manejo, influencia sobre las caracteristicas del producto final.
Normativa sobre riesgos laborales.

3. Recepcion de mercancias en panaderia y bolleria.

Control de lotes (trazabilidad).

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

Documentacién de entrada y de salida.

Medicion y pesaje de cantidades.

Proteccion de las mercancias.

Control de lotes. Trazabilidad.

Normativa sobre riesgos laborales. Ergonomia.

4. Almacenamiento y control de almacén en panaderia y bolleria.
Almacenamiento: sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, traslado y manipulacion internos.
Ubicacion de mercancias, aprovechamiento 6ptimo del espacio y sefializacion.
Condiciones generales de conservacion.

Control de almacén: documentacion interna, registros de entradas y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones, inventarios.
Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Mantenimiento higiénico del almacén.

Riesgos laborales. Ergonomia.

5. Materias primas de panaderia y bolleria. Harinas y levaduras.

Harinas de panificacion. Definicion. Caracteristicas organolépticas. Composicion quimica
de la harina. Harinas especiales.

Valor de los indices panaderos. Clasificacion de las harinas. Contenido en vitamina y
hierro. Almidon. Materia mineral. Almacenamiento de harinas y transporte.

Enzimas de la harina.
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Harinas de trigo de produccion ecolégica. Harinas para tortillas de maiz.
Control de calidad de harinas.

El Alvedgrafo de Chopin, caracteristicas: introduccion, el método, interpretacion de los
resultados, degradacién, recomendaciones.

Falling Number. Soluciones en panificacion.

Preparacion de la muestra. Determinacion del nimero de caida. Calculo. Graficas.
Levaduras en panificacion. Introduccién. Definicion.

Composicion quimica de la levadura prensada.
Problemas existentes al comienzo de la fabricacion de levadura. Tipos de levadura.

Funcién de las levaduras: caracteristicas de conservacion, efecto de la levadura sobre los
azlcares, efectos en el pan, calidad de las levaduras.

Desarrollo fermentativo; composicién quimica de la levadura comercial.
Enzimas y actuacion. Preparacion de las levaduras de masa &cida y prensada.
Normativa relativa a la seguridad alimentaria

Gestién de residuos. Ecoeficiencia.

6. Otras materias primas de panaderia y bolleria

Agua en panificacion: importancia del agua en el desarrollo de los cereales; tipos de agua,
aplicacion de ozono.

Mejorantes en panificacion: tipos de aditivos y su aplicacién; composicion de los mejorantes.
Reglamentacion técnico sanitaria de aditivos en panificacion.

Sal en panificacion, origen de la sal: influencia de la sal en panificacién, como calcular la
dosis.

Grasas en panificacion: definicion, clasificacion, estructura quimica.

Propiedades de los cuerpos grasos; aromas en las grasas; procesos en las grasas;
caracteristicas de las grasas; propiedades para la panificacion; tipos de grasas.

Consumo de aceites y grasas en la industria alimentaria; dietas/grasas. Criterios de
ecoeficiencia.

El huevo en panificacion: introduccion, composicién del huevo, métodos de conservacion.
Procesamiento industrial del huevo, factores antimicrobianos del huevo, clasificacion.
La leche en panificacion: definicion, composicién nutricional de la leche, Factores que

influyen en la composicion, digestion de la leche, conservacion de la leche, derivados
lacteos, defectos y alteraciones, fraudes.
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Edulcorantes: tipos, caracteristicas, reglamentacion; naturales: azlcar, miel, azUcar
invertido, fructosa, maltosa, glucosa, lactosas, sorbitol.

Funciones y efectos de los azUcares en panaderia y bolleria.
AzUcares artificiales: sacarina y derivados, ciclamatos y derivados.
Aditivos: clasificacion, funcion, reglamentacion.

Frutas y derivados: utilidad, conservacion.

Zumos de frutas, clasificacion y conservacion.

Confituras, mermeladas, jaleas, cremas, compotas, purés, fruta confitada, fruta glaseada,
almibares, pectina, pulpa, fruta hilada.

Frutos secos y especias: clasificacion, utilidad, conservacion.

Gomas, gelatinas.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Gestién de residuos. Ecoeficiencia.

7. Nuevas tecnologias y productos aplicados a la panaderia y bolleria

Nuevos procesos tecnologicos en fermentacion de productos de panaderia y bolleria.
Fermentacion: etapas fermentativas, el origen de la fermentacion.

Procesos quimicos en la fermentacion.

Técnicas de fermentacion controlada. Formas de fermentar.

Fermentacion controlada, progresiva y aletargada.

Obtencion de panes sin gluten y bolleria sin azicar.

Elaboraciones para celiacos y diabéticos.

Nuevas tecnologias en panificacion y bolleria: panes precocidos.

La congelacion. Masas congeladas. Ultracongelacion. Liofilizacion de la masa congelada.
Conservacion de pan en atmdsfera controlada (gas inerte).

Defectos de la masa: pan enmohecido, descascarillado, con ampollas, ahilado, pan agrio.
Nuevas tecnologias en panificacion y bolleria: panes precocidos.

La congelacion: masas congeladas, ultracongelacion.

Liofilizacion de la masa congelada.

Temperaturas en la elaboracion.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33281

Conservacion de pan en atmadsfera controlada (gas inerte).

Normativa relativa a la seguridad alimentaria

Gestion de residuos. Ecoeficiencia.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 10 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 1,5 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracién de masas
y productos basicos de panaderia y bolleria, que se acreditara mediante una de las dos

formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS, DECORACION
Y ENVASADO EN PANADERIA Y BOLLERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: MF0035_2.

Asociado a la UC: Confeccionar elaboraciones complementarias, composicion,
decoracién y envasado de los productos de panaderia y bolleria.

Duracién: 180 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Llevar a cabo las operaciones de limpieza, preparacion y mantenimiento de primer

nivel de la maquinaria y equipos utilizados en elaboraciones complementarias, decoracion
y envasado en panaderia y bolleria.
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CE1.1 Reconocer el funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad de la
maquinaria y equipos utilizados en elaboraciones complementarias, decoracion y
envasado en panaderia y bolleria.

CE1.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos
utilizados en elaboraciones complementarias, decoracién y envasado en panaderia y
bolleria y ejecutarlas de acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE1.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, utilizados en
elaboraciones complementarias, decoracién y envasado en panaderia y bolleria,
logrando los niveles exigidos por la elaboracion.

CE1.4 Adecuar los equipos de elaboracién a los requerimientos del proceso a
ejecutar.

CE1.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas
frecuentemente, durante la utilizacion de las maquinas, identificando la correccion
indicada en cada caso.

CE1.6 Relacionar las técnicas de mantenimiento a desarrollar en el obrador de
panaderia y bolleria, teniendo en cuenta las condiciones ambientales, superficies,
infecciones posibles, equipos, vestimenta, entre otros.

C2: Efectuar el proceso de elaboracién de cremas, rellenos y cubiertas dulces y salados
para productos de bolleria, teniendo en cuenta la normativa de seguridad alimentaria
aplicable.

CE2.1 Clasificar los diversos tipos de cremas, rellenos y cubiertas, que se pueden
utilizar en bolleria, asociandolos a los productos a elaborar.

CE2.2 Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio o relleno.
CE2.3 Describir el proceso general de elaboracion de cremas, rellenos y cubiertas.

CE2.4 Realizar el mezclado de ingredientes, considerando tiempos y secuencia de
incorporacion.

CE2.5 Llevar a cabo el pesado de ingredientes, en funcién del producto a obtener.

CE2.6 Identificar el punto optimo de montado o consistencia de cada una de las
elaboraciones, en funcién de los ingredientes y del producto final.

CE2.7 Sefalar las condiciones de conservacién de cada una de las elaboraciones,
garantizando su consumo.

CE2.8 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan
producir en la realizacién de cremas, rellenos y cubiertas.

CE2.9 En un supuesto practico de elaboracion de crema, relleno o bafio, a partir de
unos ingredientes:
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— Seleccionar los ingredientes y utiles que van a constituir la elaboracion.

— Pesar los ingredientes que van a constituir la elaboracion y seleccionar los Utiles
adecuados para la confeccion de la misma.

— Acondicionar, si fuera necesario, las distintas materias primas y auxiliares,
aplicandoles los tratamientos especificos.

— Contrastar las caracteristicas de la crema, relleno o cobertura elaborada con las
especificaciones requeridas y, en caso necesario, deducir las medidas correctoras.

— Fijar y controlar las condiciones de conservacion de la elaboracion realizada.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad personales, en la
manipulacion de los productos y manejo de los equipos.

— Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestion de los residuos.

C3: Aplicar cremas, rellenos y cubiertas en productos de bolleria, en las condiciones
higiénicas requeridas, para la obtencién de rellenos.

CE3.1 Reconocer las operaciones de acondicionamiento de las masas basicas de
bolleria (descongelacién, enfriamiento, cortado), previas a su acabado y decoracion.

CE3.2 Disponer las cremas, rellenos y coberturas a utilizar, para cada producto, en las
condiciones de temperatura, la densidad o viscosidad adecuadas para su aplicacion.

CE3.3 Describir los distintos procedimientos y equipos utilizados, para efectuar los
rellenos.

CE3.4 Regular los equipos y Uutillaje a utilizar en las operaciones de relleno,
previamente preparados.

CE3.5 Identificar técnicas a aplicar, para obtener un atemperado de las coberturas
de chocolate.

CE3.6 Elegir la dosificacion idénea para el relleno, bafiado y decoracion adecuados
a cada tipo de pieza de bolleria.

CE3.7 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan
producir en la aplicacion de cremas, rellenos y cubiertas.

CE3.8 En un supuesto practico de aplicacion de cremas, bafios o coberturas en
productos de panaderia y bolleria a partir de unos ingredientes:

— Elegir los ttiles adecuados al tipo de elaboracion.

— Acondicionar, si fuera necesario, la crema, cobertura o relleno a utilizar,
aplicandoles los tratamientos especificos y adecuar las bases de los productos,
para posibilitar su manipulacion.
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— Controlar la temperatura de atemperamiento.

— Aplicar la crema, relleno o cobertura del modo correcto y en la proporcion adecuada.
— Verificar la retraccion de coberturas.

— Fijar y controlar las condiciones de conservacién del producto.

— Aplicar las medidas especificas de higiene, seguridad y riesgos laborales, en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

CE3.9 Definir el proceso de eliminacion de los residuos producidos en la obtencion
de relleno, considerando los productos utilizados.

C4: Realizar la composicién y decoracion de los productos de bolleria, segun la secuencia
requerida de elementos utilizados, para la obtencién del producto acabado.

CE4.1 Hacer una relacién de materiales y elementos empleados, en la decoracion
de productos de bolleria.

CE4.2 Componer el producto, incorporando las distintas partes en el orden y
secuencia requerido por el formato final.

CE4.3 Detallar los modos o técnicas de utilizacion de la manga pastelera.
CEA4.4 Describir la técnica y los productos utilizados, para decorar con el cartucho.

CE4.5 Describir posibles disefios, productos y elementos a incorporar, en la
decoracion y acabado del producto.

CE4.6 Determinar medidas correctoras, para subsanar anomalias, que se puedan
producir en la realizacion de decoraciones.

CE4.7 En un supuesto practico de composicion y decoracion de un producto de
bolleria, a partir de una composicién dada:

— Elegir los dtiles segun tipo de producto a componer.

— Acondicionar, si fuera necesario, los productos y elementos decorativos a utilizar,
aplicandoles los tratamientos especificos y adecuar las bases de los productos, para
posibilitar su manipulacion.

— Componer el producto, incorporando las distintas partes en el orden y secuencia
requerido por el formato final.

— Elegir el disefio basico, para la decoracion e incorporar variaciones personales.

— Aplicar los motivos de decoracion de acuerdo al disefio.
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— Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto obtenido con
las especificaciones de referencia.

— Fijar y controlar las condiciones de conservacién del producto.
— Cumplimentar los registros establecidos.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad, en la manipulacién de los
productos y manejo de los equipos.

— Aplicar criterios de ecoeficiencia en la gestion de los residuos.

C5: Sistematizar las técnicas de toma de muestras, para la verificacion de la calidad de
productos de panaderia y bolleria.

CES5.1 Explicar los diferentes procedimientos y formas de toma de muestras
empleadas en la industria de panaderia y bolleria, reconociendo y manejando el
instrumental asociado.

CES5.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion de
las muestras.

CE5.3 Relacionar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar,
tamafio de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CEb5.4 En un supuesto practico de toma de muestras y de interpretacion de resultados
de andlisis, aplicando criterios de seguridad alimentaria:

Interpretar el protocolo de muestreo.

Obtener una muestro-teca.

Elegir y preparar el instrumental apropiado.

Realizar las operaciones para la obtencion y preparacion de las muestras en los
lugares, forma y momentos.

— Identificar y trasladar las muestras.

— Interpretar resultados, ante los valores obtenidos en unas pruebas «in situ» de
productos de panaderia y bolleria.

— Definir el proceso de eliminacion de los residuos producidos en la obtencién de
relleno, considerando los productos utilizados.
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C6: Caracterizar los envases, materiales y maquinaria necesaria para los procesos de
envasado, etiquetado y embalaje de productos de panaderia y bolleria, relacionando sus
caracteristicas con sus condiciones de utilizacion.

CE®6.1 Clasificar y describir los envases, materiales y métodos de envasado, embalaje
y etiquetado mas empleados en la industria de la panaderia y bolleria.

CEG6.2 Sefalar el orden y la disposicion de las diversas maquinas y elementos
auxiliares que componen una linea de envasado, regulando los equipos en funcién
de los formatos y requerimientos del proceso a ejecutar.

CEG6.3 Reconocer el funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad de
la maquinaria y equipos utilizados en el envasado, empaquetado y etiquetado de
productos de panaderia y bolleria.

CEG6.4 Operar con las maquinas y equipos de envasado, embalaje y etiquetado
utilizados en la industria alimentaria, teniendo en cuenta la planificacion de la
actividad preventiva.

CE6.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas
frecuentemente, durante la utilizacion de las maquinas, identificando la correccion
indicada en cada caso.

CE®6.6 Explicar la informacion obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas
y el significado de los cdédigos.

CEG6.7 En un supuesto practico de envasado y embalaje:

— Valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado, embalaje y etiquetado
a utilizar.

— Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

— Comprobar la idoneidad y disposicion de las maquinas y apreciar su situacion de
operatividad.

— Manejar las maquinas supervisando su funcionamiento y manteniendo los
parametros de envasado y embalaje dentro de los margenes fijados.

— Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.
Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C2 respecto a CE2.9; C3 respecto a CE3.8; C4 respecto a CE4.7; C5 respecto a CE5.4;
C6 respecto a CEG6.7.

Otras capacidades:
Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.
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Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefas contingencias relacionadas con
su actividad.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Equipos, herramientas y utensilios de elaboraciones complementarias,
composicion y decoracion de productos de panaderia y bolleria

Equipos principales utilizados en panaderia y bolleria, caracteristicas, uso y manejo:
llenadoras y dosificadoras, transportadoras, distribuidoras de frutos secos, dosificadoras
de chocolate.

Moldeadoras. Distribucién de azdcar. Manga pastelera.

Manejo del cartucho, inyectoras, bafiadoras, dosificadoras y distribuidoras, forma circular,
en continua, con pistola, para cornetas, recibidoras, decoradoras, inyectoras, bafios
maria, atemperadores de cobertura. Inyectores de cremas, dosificadores, nebulizadores
y aerégrafos.

Palas de quemar, sopletes, mangas pasteleras, cartuchos o cornetes, paletas.
Maquinaria de envasado: funcionamiento, preparacion.

Normativa sobre riesgos laborales.

2. Mantenimiento de primer nivel de equipos y maquinas de elaboraciones
complementarias, composicién y decoracién de productos de panaderia y bolleria.

Documentacién técnica del mantenimiento de equipos y maquinas de confeccion y/u
obtencion de elaboraciones complementarias, composicion y decoracion de productos de
panaderia y bolleria.

Fichas técnicas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de maquinas y equipos de confeccion y/u
obtencion de elaboraciones complementarias, composicion y decoracion de productos de
panaderia y bolleria.

Manual de mantenimiento de la empresa. Informes del estado de las maquinas y
herramientas.

Informes de necesidades de revision o0 mantenimiento.

Tipos de mantenimiento de maquinas, utensilios y equipos de confeccién y/u obtencion de
elaboraciones complementarias, composicién y decoracién de productos de panaderia y
bolleria.

Mantenimiento preventivo y correctivo.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.
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Lubricacién y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.
Normativa sobre riesgos laborales.
3. Elaboraciones complementarias de piezas de bolleria.

Tipos de cremas, caracteristicas: cremas con huevo; pastelera; pastelera para hornear; de
yema, de mantequilla y otras.

Determinacion del punto de montaje: batido, consistencia, peculiaridades de cada crema.
Utilizacion en bolleria de estas cremas.

Cremas batidas, caracteristicas: proceso de elaboracién, secuencia de operaciones.
Otros tipos de cremas, caracteristicas: de almendras, muselina, de moka, de trufa.

Nata montada y otras, conservacion: determinacién del punto de montaje, batido
consistencia, peculiaridades de cada elaboracion, utilizacion en bolleria de estas cremas.

Cremas ligeras, caracteristicas: proceso de elaboracion, secuencia de operaciones.
Cremas, tipos Chantilly.
Fondant: caracteristicas, secuencia de operaciones, conservacion.

Determinacion del punto de montaje de estas cremas: batido, consistencia, peculiaridades,
utilizacion en bolleria.

Rellenos salados, caracteristicas: proceso de elaboracién, secuencia de operaciones.
Tipos de rellenos salados: cremas base para rellenos salados, crema bechamel y otras.
Caracteristicas de estos rellenos: secuencia de operaciones, conservacion, determinacion
del punto de montaje, batido, consistencia, peculiaridades de estas cremas, utilizacién en
bolleria.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Gestién de residuos. Ecoeficiencia.

4. Recubrimiento o bafado de distintas piezas de bolleria

Proceso de elaboracién: secuencia de operaciones.

Tipos de cubiertas, caracteristicas: glaseados, con pastas de almendra, brillos de frutas.
Secuencia de operaciones: conservacion, determinacién del punto de montaje, batido,
consistencia, peculiaridades de las cubiertas, utilizacion en bolleria de las cubiertas,
relleno de productos de bolleria.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Gestion de residuos. Ecoeficiencia.
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5. Adornos. Elementos decorativos de piezas de bolleria y técnicas de composicién
y decoracién de los productos de panaderia y bolleria.

Elementos decorativos: adornos, ribetes, cordones, trenzas, flores.

Otros elementos decorativos: polvo de almendras, azlcar glas, granillo de fondant
coloreado, coco rallado, almendras, virutas de chocolate, frutas. Ingredientes y formulacion.

Secuencia de operaciones: realizacién, consistencia y caracteristicas, utilizacion de
adornos y elementos decorativos en bolleria.

Formas de aplicacion de elementos decorativos: rellenado, inyeccion, pintado, glaseado,
flameado, tostado, aerografiado.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.
Gestién de residuos. Ecoeficiencia.

6. Control de las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de productos de
panaderia y bolleria.

Envases y materiales de envase y embalaje.

El envase: materiales, formatos, cierres, normativa.

El embalaje: funcién, materiales, normativa aplicable.

Etiquetas: normativa aplicable, informacion, tipos, codigos, valor nutricional.

Operaciones de envasado: manipulacidon y preparacion de envases, procedimientos
de llenado.

Sistemas de cerrado, etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

Incompatibilidades con los alimentos.

Operaciones de embalaje: técnicas de composicion de paquetes, métodos de reagrupamiento.
Técnicas de rotulado.

Técnicas de preparacion de envoltorios.

Empaquetado de productos ante el cliente.

Mantenimiento higiénico.

Riesgos laborales. Ergonomia.

7. Muestreo y control de calidad de productos de panaderia y bolleria.

Toma de muestras de elaboraciones complementarias y de productos de panaderia y
bolleria: instrumental de toma de muestras, sondas.

Técnicas de muestreo: sistemas de identificacion, registro, traslado de las muestras;
procedimientos de toma de muestras en panaderia y bolleria.
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Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad.
Preparacion de la muestra.

Ensayos de control de calidad de las elaboraciones complementarias y de los productos
de panaderia y bolleria: interpretacion de resultados de analisis.

Especificaciones de calidad de los productos.

Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes, posibles correcciones: registros del
sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos).

Registros de trabajo e incidencias.

Aplicacién de normativa en seguridad alimentaria.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 10 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 1,5 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la confeccién de las
elaboraciones complementarias, composicién, decoracion y envasado de los productos de

panaderia y bolleria, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

ANEXO Il

(Sustituye al anexo XXII establecido por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero)
Cualificacién profesional: Servicios auxiliares de peluqueria.

Familia Profesional: Imagen Personal.
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Nivel: 1.

Cédigo: IMP022_1

Competencia general.

Preparar el entorno de trabajo y atender al cliente de salones de peluqueria, aplicando
técnicas de lavado y acondicionamiento del cuero cabelludo y cabello, masaje capilar,
montajes para cambios de forma temporal y operaciones auxiliares de coloracién, en
condiciones de higiene y seguridad, cumpliendo la normativa relativa a proteccion
ambiental, prevencion de riesgos laborales y a los estandares de calidad y normativa
aplicable al sector productivo.

Unidades de competencia.

UC2581_1: Realizar técnicas de recepcion y atencion al cliente en salones de peluqueria
y estética.

UC2582_1: Preparar el entorno de trabajo en peluqueria y realizar procesos de control de
almaceén.

UCO0058_1: Preparar los equipos y lavar y acondicionar el cabello y cuero cabelludo.
UCO0059_1: Realizar montajes para cambios de forma e inicio del peinado.

UC0060_1: Realizar operaciones auxiliares de coloracion capilar.

Entorno Profesional.

Ambito Profesional.

Desarrolla su actividad profesional en el area de peluqueria dedicada a la Imagen
Personal, en entidades de naturaleza publica o privada, empresas de tamafio pequefio o
mediano, por cuenta ajena, con independencia de su forma juridica. Desarrolla su actividad
dependiendo en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. En el desarrollo de
la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con
la normativa aplicable.

Sectores Productivos.

Se ubica en el sector productivo de servicios, dedicado a la Imagen Personal, en el
subsector relativo a la peluqueria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes.

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Auxiliares de peluqueria.
Especialistas en lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo.
Recepcionistas en centros de peluqueria.

Recepcionistas en centros de peluqueria y estética.
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Especialistas en depilacion y decoloracion del vello.

Depiladores.

Formacién Asociada (390 horas).

Moédulos Formativos.

MF2581_1: Recepcion y atencién al cliente en salones de peluqueria y estética (30 horas).
MF2582_1: Entorno profesional en peluqueria y control de almacén (30 horas).
MF0058_1: Lavado y masaje de cuero cabelludo y cabello (90 horas).

MF0059_1: Montajes para cambios de forma e inicio del peinado (120 horas).

MFO0060_1: Operaciones auxiliares de coloracion capilar (120 horas).

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: REALIZAR TECNICAS DE RECEPCION Y ATENCION
AL CLIENTE EN SALONES DE PELUQUERIA Y ESTETICA.

Nivel: 1.
Cdédigo: UC2581_1.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Realizar técnicas de comunicacién y atencion al cliente (acogida y despedida,
férmulas de cortesia, y/o de atencion telefonica), en funcion de las caracteristicas del
servicio, para informar o mantener una conversacion fluida, aplicando las normas de
comportamiento establecidas y siguiendo las pautas dadas por el técnico responsable.

CR1.1 Las técnicas de atencion al cliente (recepcion, acogida, despedida, otras) y
normas de comportamiento (educacion, amabilidad, discrecidn, otras), se analizan
para su incorporacion en la forma de actuacién y comunicacion profesional,
siguiendo las pautas dadas por el técnico responsable y el procedimiento
establecido por la empresa.

CR1.2 Las normas de comportamiento y técnicas de atencidn al pablico, establecidas
por la empresa (saludo, tratamiento, lenguaje no verbal, otros), se adaptan al tipo de
cliente y al procedimiento profesional (manicura, maquillaje, técnicas de cambio de
color del cabello, otras), realizando preguntas en relacién con el servicio solicitado.

CR1.3 La presentacion al cliente se realiza con correccidon y amabilidad, para respetar
la privacidad y siguiendo el protocolo establecido.

CR1.4 El servicio de peluqueria y/o estética a realizar se comunica al cliente, para
su informacién, utilizando un lenguaje claro y manteniendo una actitud educada y
discreta.

CR1.5 La informacién proporcionada por el cliente se anota, para su consulta por el
técnico responsable, cumplimentando la ficha técnica.
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CR1.6 La informacion sobre las caracteristicas de los productos de peluqueria y/o
estética se comunica al cliente, para responder a la consulta realizada, siguiendo
las pautas dadas por el técnico responsable (indicaciones, efectos, técnica de
aplicacion, otros).

CR1.7 Los gastos internos de la empresa se identifican para su optimizacion,
adecuando el uso de las instalaciones (luz, agua, entre otros) y de los productos
(champu, acondicionadores, colorantes, entre otros).

CRL1.8 Las posibles quejas se atienden manteniendo una actitud cortés y solicitando
la colaboracién del técnico responsable para ofrecer las medidas correctoras que
garanticen la satisfaccién del cliente.

RP2: Realizar medidas de preparacion y proteccion personal, atendiendo a las normas
establecidas por la empresa de peluqueria y/o estética, sobre: vestuario profesional,
higiene e imagen personal (maquillaje, peinado, otros), cumpliendo las condiciones de
higiene postural que permitan prevenir enfermedades profesionales.

CR2.1 La preparacion para iniciar los procesos de peluqueria y/o estética se realiza,
atendiendo a las normas establecidas sobre vestuario tales como: utilizacion de
uniforme, petos o delantales, calzado, otros.

CR2.2 Las medidas de higiene personal (bucal, manos, cabello, otros) se mantienen
durante toda la jornada; las manos se lavan, para su higiene y proteccion, antes y
después de cada servicio, cepillando las ufias con un jabon antiséptico y utilizando
guantes de proteccion siempre que la técnica lo precise.

CR2.3 Las posiciones ergonomicas se aplican en funcion del servicio demandado,
para evitar lesiones o enfermedades profesionales, adaptando la altura del sillon,
camilla o taburete y utilizando medias de compresién entre otras.

RP3: Aplicar el protocolo de preparacion y proteccion del cliente de peluqueria y/o
estética establecido por la empresa (colocar bata protectora, capa de tinte, toalla, textiles
desechables, otros), para su acomodacioén en funcion del servicio (tinte, peinado, manicura,
magquillaje, otros) previsto y siguiendo la normativa de seguridad e higiene aplicable.

CR3.1 El protocolo de atencién y acogida para la recepcion del cliente de peluqueriay
estética se aplica, acompafidndole hasta la zona de espera y respetando las normas
de comunicacién, cuidando su imagen profesional y manteniendo un comportamiento
amable y educado.

CR3.2 Las medidas de proteccion especificas para cada uno de los servicios de
peluqueria y/o estética se aplican, observando el cumplimiento de las normas
higiénico-sanitarias en textiles desechables (batas, toallas, capas, peinadores, entre
otros) y siguiendo las indicaciones dadas por el técnico responsable.

CR3.3 El cliente se acomoda en el lugar indicado (camilla, sillén, lavacabezas, otros)
para la realizacion del servicio solicitado, procurando su bienestar y respetando las
normas de seguridad e higiene aplicables.
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RP4: Realizar técnicas protocolizadas de primeros auxilios ante situaciones de emergencia
producidas durante la aplicacion del servicio de peluqueria y/o estética, informando a la
direccion del salon y recogiendo los datos en la ficha técnica del cliente.

CRA4.1 Las preguntas que permitan valorar las condiciones generales de salud (picor,
escozor, mareo, otras) se realizan al cliente, para detectar si se estan produciendo
reacciones adversas durante el proceso técnico (tinte, pedicura, depilacion, otros),
registrando, en su caso, los datos en la ficha del cliente.

CR4.2 Las condiciones de salud (aspecto de la piel, irritabilidad, otras) del cliente se
observan durante la prestacién del servicio de peluqueria y/o estética, aplicando, en
su caso, las medidas para paliar las reacciones adversas a cosméticos.

CR4.3 Los primeros auxilios en el caso de reacciones adversas o accidentes se
aplican, siguiendo el protocolo establecido por la empresa, avisando al servicio de
emergencias y siguiendo las instrucciones del responsable técnico.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario: camilla, sillén, tocador, aparatos eléctricos, vitrinas, carros auxiliares, entre
otros. Utiles: peines, cepillos, moldes, pinzas, pulverizador, horquillas, protectores,
gorro, limas, alicates de ufias y cuticulas, pinceles de maquillaje, espatulas de madera,
entre otros. Productos cosméticos: champu, acondicionadores, cosméticos de acabado,
tintes, oxidantes, limpiadoras, tonicos, mascarillas, ceras, fondos de maquillaje, sombras,
entre otros. Productos y equipos para limpieza, desinfeccion y esterilizacion de material.
Desechables: algodén, bata, peinador, toallas, capa, guantes, delantal, entre otros.
Contenedores para materiales reciclables y contaminantes. Equipos informaticos con
soporte informatico especifico, conexién a Internet, programa de gestion de clientes,
agenda electrénica. Botiquin.

Productos y resultados:

Técnicas de comunicacién y atencién al cliente aplicadas. Preparacion del profesional y
del cliente realizada. Técnicas de primeros auxilios aplicadas.

Informacion utilizada o generada:

Informacién técnica de productos y aparatos. Métodos de limpieza, desinfeccion y
esterilizacion. Protocolo de atencién al cliente. Catalogos de productos o servicios.
Muestrario de diferentes productos y coloridos: fondos, coloretes, labios, sombras,
ufas, tintes, otros. Manuales técnicos y de primeros auxilios. Revistas especializadas.
Programas informaticos de cambios de gestion de clientes. Manuales de higiene postural.
Ficha técnica y comercial del cliente, protocolo de trabajos técnicos, albumes de estilos.
Normativa aplicable a salones de peluqueria. Normativa aplicable sobre prevencion de
riesgos. Normativa aplicable sobre proteccién de datos personales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: PREPARAR EL ENTORNO DE TRABAJO EN
PELUQUERIA Y REALIZAR PROCESOS DE CONTROL DE ALMACEN.

Nivel: 1
Cédigo: UC2582_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Preparar las instalaciones (mobiliario, tocadores, sillones, lavacabezas, otros),
aparatos (secadores, infrarrojos, planchas, otros) y accesorios (boles, probetas, otros) para
la realizacion de servicios de peluqueria, siguiendo el protocolo de empresa y cumpliendo
la normativa sobre seguridad e higiene aplicable.

CR1.1 Las condiciones de higiene, iluminacion y ventilacion para garantizar la
ambientacién del salén de peluqueria, se comprueban siguiendo el protocolo
establecido por la empresa y bajo la supervisién del técnico responsable.

CR1.2 Las instalaciones se limpian y desinfectan segun sus caracteristicas y uso al
gue estén destinados, aplicando los métodos y equipos requeridos (aspiradora, lejia,
limpiador jabonoso, otros) siguiendo el protocolo establecido en la empresa.

CR1.3 Los aparatos y accesorios se limpian y desinfectan en funcién del tipo de
material de que estén fabricados (aluminio, plastico, resina, con o sin motor eléctrico,
otros), para garantizar las medidas de proteccion del cliente, siguiendo el protocolo
establecido en la empresa.

CR1.4 Los aparatos y accesorios se preparan para la realizacion del servicio de
peluqueria, verificando su conservacion y funcionamiento, y confirmando que relinen
las condiciones de seguridad e higiene.

RP2: Preparar los (tiles, materiales (peines, moldes, paletinas, cepillos, textiles, otros) y
cosmeéticos (champus, acondicionadores, tintes, otros) para su utilizacion en peluqueria,
siguiendo el protocolo establecido por la empresa y cumpliendo las normas de seguridad
e higiene aplicables.

CR2.1 Los utiles y materiales se desinfectan y/o esterilizan en funcion del tipo de
material con el que estén fabricados y el uso al que se destinen, utilizando los métodos
y técnicas requeridas para su preparacion (autoclave, calor seco, germicida, otros) y
cumpliendo las normas de seguridad e higiene aplicables.

CR2.2 Los medios de trabajo, textiles y accesorios (peinadores, toallas, espejos
de mano, otros), se preparan para la realizacién de las técnicas de peluqueria, en
condiciones de higiene y seguridad, dando preferencia al material desechable.

CR2.3 Los cosméticos de peluqueria se preparan para su aplicacion sobre el cuero
cabelludo y/o cabello del cliente, siguiendo las normas de seguridad e higiene
establecidas.

CR2.4 Los materiales de un solo uso (toallas, guantes, peinadores, cuchillas, otros)
se desechan en los contenedores indicados, en condiciones de seguridad e higiene
y reponiendo los elementos utilizados.
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CR2.5 El salén de peluqueria y los materiales utilizados se comprueba que quedan
ordenados, limpios, desinfectados y/o esterilizados para un nuevo uso.

RP3: Recepcionar los productos y material de peluqueria, identificando sus caracteristicas
y aplicaciones para su almacenamiento, en condiciones de seguridad e higiene y
respetando el medio ambiente.

CR3.1 El pedido de productos y/o materiales de peluqueria recibido se clasifica para
contrastar con el albaran, detectando las alteraciones y defectos de conservacion o
embalaje que presenten.

CR3.2 Los tipos de materiales y productos de peluqueria se identifican, para su
ubicacidn en el almacén, siguiendo el criterio establecido por la empresa.

CR3.3 El almacén se organiza siguiendo los criterios establecidos y manteniendo su
orden y limpieza, para facilitar el acceso a los productos y materiales.

CR3.4 Las condiciones ambientales (temperatura, luz, humedad, otras) para la
conservacion de los productos cosméticos de peluqueria se comprueban, atendiendo
a su forma cosmética (crema, gel, emulsién, espuma, otras), al tipo de envase
utilizado (monodosis, tubo, granel, bidén, otros) y a la composicién del producto.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario: sillon, tocador, taburetes, vitrinas, estanterias, lavacabezas, entre otros. Utiles:
peines, cepillos, recipientes, moldes, pinzas, pulverizador, probeta, entre otros. Productos:
champus, productos protectores, fijadores, de tratamiento, tintes, acondicionadores,
entre otros. Productos y equipos para limpieza, desinfeccion y esterilizacion de material.
Material desechable: algodén, bata, peinador, toallas, capa, guantes, delantal, entre otros.
Contenedores para material reciclable y contaminante. Equipos informaticos para gestion
de clientes y cambios de imagen. Botiquin.

Productos y resultados:

Instalaciones, aparatos y accesorios limpios y ordenados. Utiles y materiales limpios,
desinfectados y/o esterilizados, cosméticos preparados para su uso. Productos y materiales
almacenados.

Informacioén utilizada o generada:

Ficha técnica de los aparatos. Informacion técnica sobre los cosméticos profesionales.
Informacién técnica sobre los desinfectantes quimicos a utilizar. Bibliografia especifica.
Manual de primeros auxilios. Manuales de higiene postural. Revistas profesionales.
Normativa aplicable para salones de peluqueria. Normativa aplicable de prevencion de
riesgos y proteccion del medio ambiente. Manuales de higiene postural. Ficha técnica,
protocolo de atencién al cliente, protocolo de trabajos técnicos. Normativa aplicable de
proteccién de datos personales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3: PREPARAR LOS EQUIPOS Y LAVARY ACONDICIONAR
EL CABELLO Y CUERO CABELLUDO.

Nivel: 1.
Cdédigo: UC0058_1.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Preparar la zona de trabajo, materiales, Utiles y aparatos para la realizacion de
técnicas de lavado y masaje del cabello y cuero cabelludo, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene aplicables.

CR1.1 La zona de trabajo se prepara para garantizar su limpieza, ventilacion,
temperatura, iluminacion y ambientacion, siguiendo el protocolo de actuacion
establecido por la empresa.

CR1.2 La técnica de limpieza, desinfeccion o esterilizacién se aplica para la
preparacion de la zona de trabajo en funcién del tipo de contaminantes (cosméticos,
polvo, otros) y las caracteristicas del material.

CR1.3 Los utiles y accesorios (peines, cepillos, paletinas, otros) se desinfectan y/o
esterilizan en funcion del tipo de material con el que estén fabricados y el uso al
gue se destinen, utilizando los métodos y técnicas requeridas (solucion detergente,
autoclave, calor seco, lejia, otros) para su preparacion, cumpliendo las normas de
seguridad e higiene aplicables.

RP2: Acomodar al cliente para realizar, bajo supervision del técnico responsable, el
seguimiento/observacion del analisis del cabello y cuero cabelludo, determinando los
cosméticos de higiene o tratamiento a aplicar y cumpliendo las condiciones de higiene
postural que permitan prevenir enfermedades profesionales, en condiciones de seguridad
e higiene.

CR2.1 La preparacion para iniciar el lavado de cabello y cuero cabelludo, se realiza
atendiendo a las normas establecidas sobre vestuario, higiene e imagen personal,
utilizando guantes si procede por el tipo de cosmético utilizado (tinte, cosmético
reductor, otros), en caso de que padezca alteraciones dermatolégicas en las manos
0 bien por que el cuero cabelludo del cliente esté dafiado.

CR2.2 El cliente se acomoda en el lavacabezas, indicandole que adopte una postura
relajada, utilizando los medios de proteccién (capa, toalla, otros) y en condiciones de
higiene postural.

CR2.3 Las caracteristicas del cabello y cuero cabelludo del cliente se detectan, bajo
la supervisién del técnico responsable, informando al cliente de su estado (cuero
cabelludo irritado, caspa, caida, otros) para la aplicacién del cosmético especifico.

CR2.4 Las lineas de productos con las que se trabaja en la empresa se distinguen,
reconociendo los cosméticos, su forma de aplicacion y efectos para su utilizacion
bajo la supervision del técnico responsable.
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CR2.5 El orden de atencién a los clientes para el lavado y acondicionado de cabello
se organiza en funcién de los trabajos técnicos que se van a realizar.

RP3: Realizar la técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo, para
su preparacion en funcion de la técnica de peluqueria que se va a realizar y cumpliendo
las condiciones de higiene postural que permitan prevenir enfermedades profesionales.

CR3.1 La temperatura del agua se comprueba para adaptarla a los gustos o
sensaciones del cliente, regulando el grifo.

CR3.2 La cantidad de champu para el lavado del cabello y cuero cabelludo, se aplica
en funcién de las caracteristicas del cabello (suciedad, cantidad y longitud).

CR3.3 El champu se deposita en la mano para distribuirlo sobre el cuero cabelludo
y cabello, extendiéndolo de forma proporcional y emulsionando suavemente con las
yemas de los dedos.

CR3.4 El champu una vez emulsionado se elimina con abundante agua, comenzando
por las zonas superiores, tanto en el cuero cabelludo como en toda la longitud del
cabello, masajedndolo y levantandolo para eliminar cualquier resto de producto.

CR3.5 Elacondicionador se distribuye sobre el cabello, siguiendo el orden establecido
(medios a puntas, otros) en funcion de las necesidades del cabello y del resultado
pretendido, manteniéndolo durante el tiempo de exposicion que indica el fabricante
y bajo supervision del técnico responsable.

CR3.6 EIl cabello y cuero cabelludo se aclaran con abundante agua, hasta la
eliminacion total del producto, retirando el exceso de esta, primero con las manos y
a continuacion con la ayuda de una toalla, desde la raiz a las puntas en el cabello,
cuero cabelludo y zona auricular, preparando al cliente para la siguiente operacion.

RP4: Realizar técnicas de aplicacion de cosméticos para tratamiento capilar, supervisado
por el técnico responsable y siguiendo las indicaciones del fabricante y el protocolo
establecido por la empresa.

CR4.1 La preparacion para iniciar el proceso del tratamiento estético capilar, se
realiza atendiendo a las normas establecidas sobre vestuario, higiene e imagen
personal, protegiendo las manos con guantes (por el tipo de cosmético utilizado,
cuero cabelludo del cliente dafiado, profesional con alteraciones dermatolégicas en
las manos, entre otros).

CR4.2 Los procedimientos previos al lavado de cuero cabelludo y cabello (peeling,
oxigenoterapia, champu especifico, entre otros) se aplican, siguiendo las directrices
dadas por el técnico responsable y el protocolo del tratamiento establecido por la
empresa.

CR4.3 Las técnicas de aplicacion de los cosméticos de tratamiento capilar
personalizado, (mascarillas, aceites esenciales, queratina, entre otros) se realizan
siguiendo el protocolo establecido por la empresa y bajo la supervision del técnico
responsable.
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CR4.4 El tiempo de exposicion de cada elemento que se incluye en el protocolo de
tratamiento (cosmético, equipo, técnica u otro) se vigila, para conseguir el efecto
indicado, informando en todo momento al técnico responsable.

RP5: Realizar técnicas de masaje capilar para conseguir los efectos deseados (relajacion,
mejora de la circulacién sanguinea capilar, absorcion de productos, otros) respetando el
orden, direccion, ritmo e intensidad indicados por el técnico responsable y siguiendo el
procedimiento establecido por la empresa.

CR5.1 El cliente se acomoda en el lavacabezas o puesto de trabajo sefialado,
indicandole que adopte una postura relajada para recibir el masaje capilar, utilizando
los medios de proteccién (capa, toallas, otros) y en condiciones de higiene postural.

CR5.2 Las maniobras de masaje capilar se aplican observando los parametros
establecidos de intensidad, ritmo, zona y tiempo en funcion de las directrices dadas
por el técnico responsable y de las necesidades del cliente, informando de las
sensaciones a percibir.

CR5.3 Las incidencias que se produzcan durante la sesion de masaje capilar,
asi como las observaciones de cualquiera de los intervinientes en la misma, se
registran en la ficha técnica, para su consulta en posteriores sesiones, siguiendo el
procedimiento establecido en la empresa (ficha impresa o electrénica, entre otras).

CR5.4 El grado de satisfaccion del cliente respecto al trato recibido se evalla para su
seguimiento, mediante cuestionarios, preguntas tipo y observacion directa, anotando
las posibles incidencias en su ficha técnica.

CR5.5 Las quejas de los clientes se atienden, en el marco de su responsabilidad,
siguiendo el procedimiento y protocolo establecido y/o derivandolas al técnico
responsable.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario: sillon, tocador, taburete, lavacabezas, entre otros. Equipos: vaporal, infrarrojos,
secador, entre otros. Utiles: peines, recipientes y probeta, entre otros. Productos:
champus, cosméticos de tratamiento, acondicionadores, entre otros. Productos y equipos
para limpieza, desinfeccion y esterilizacion de material. Material desechable: algodén,
bata, peinador, toallas, capa, guantes, delantal, entre otros. Contenedores para material
reciclable y contaminante. Equipos informéticos para gestion de clientes y cambios de
imagen. Botiquin.

Productos y resultados:

Zona de trabajo, materiales, Utiles y aparatos preparados para realizar el lavado de cabello
y cuero cabelludo. Cliente acomodado y seguimiento del andlisis de cabello y cuero
cabelludo realizado. Cabello y cuero cabelludo lavado y acondicionado. Cosméticos de
tratamiento capilar aplicados. Masaje capilar realizado.
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Informacion utilizada o generada:

Informacién técnica sobre los cosméticos profesionales. Informacion técnica sobre los
desinfectantes quimicos a utilizar. Bibliografia especifica. Manual de primeros auxilios.
Manuales de higiene postural. Revistas profesionales. Normativa aplicable para salones
de peluqueria. Normativa aplicable de prevencion de riesgos y proteccion del medio
ambiente. Manuales de higiene postural. Ficha técnica, protocolo de atencién al cliente,
protocolo de trabajos técnicos. Normativa aplicable de proteccién de datos personales.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: REALIZAR MONTAJES PARA CAMBIOS DE FORMA
E INICIO DEL PEINADO

Nivel: 1.
Cdédigo: UC0059_1.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Preparar la zona de trabajo, materiales, Utiles y aparatos para la realizacion de
cambios de forma e inicio del peinado, cumpliendo las normas de seguridad e higiene
aplicables.

CR1.1 La zona de trabajo se prepara para garantizar la limpieza, ventilacion,
temperatura, iluminacion y ambientacion, siguiendo el protocolo de actuacion
establecido por la empresa.

CR1.2 La técnica de limpieza y desinfeccion se aplica para la preparacién de la
zona de trabajo en funcién del tipo de contaminantes (polvo, restos de cosméticos,
cabellos, otros), las caracteristicas del material y el uso al que estén destinados.

CR1.3 Los dutiles y accesorios se desinfectan y/o esterilizan en funcién del tipo
de material con el que estén fabricados y el uso al que se destinen, utilizando los
métodos y técnicas requeridas para su preparacion y cumpliendo las normas de
seguridad e higiene aplicables.

CR1.4 La aparatologia especifica para el cambio de forma del cabello (secadores,
tenacillas, planchas, entre otros) se comprueba para su mantenimiento, verificando
su estado de uso.

CR1.5 Los cosméticos previos y posteriores al montaje para cambio de forma
temporal del cabello, se preparan en funcion de sus caracteristicas, de la técnica a
realizar, fijacion del peinado y condiciones ambientales, siguiendo las indicaciones
del técnico responsable.

RP2: Acomodar al cliente para la realizacion de un cambio de forma temporal del cabello,
protegiendo su ropa con bata, peinador, capa, otros y cumpliendo la normativa sobre
seguridad e higiene aplicable.

CR2.1 La preparacion para iniciar el proceso de cambio de forma temporal del
cabello, se realiza atendiendo a las normas establecidas sobre vestuario, higiene
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e imagen personal y cumpliendo las condiciones de higiene postural que permitan
prevenir enfermedades profesionales.

CR2.2 La técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo del
cliente se realiza, para efectuar el cambio de forma temporal, distinguiendo los tipos
de cabellos y texturas, en condiciones de seguridad e higiene.

CR2.3 EI cliente se acomoda en el sillon ergonémico de pelugueria para la
realizacion de un cambio de forma temporal del cabello, protegiendo su ropa con
los textiles indicados (bata, peinador, capa, toalla, otros) en funcién del proceso a
realizar (colocacion de moldes, secador de mano, planchas, otros) manteniendo las
condiciones de seguridad e higiene.

RP3: Realizar montajes para cambio de forma temporal del cabello, de diferentes estilos,
siguiendo las indicaciones del técnico, en funcién de las demandas del cliente y de su
morfologia, valorando los resultados.

CR3.1 Los utiles, cosméticos, moldes y accesorios de peluqueria se seleccionan en
funcion de la técnica a realizar, siguiendo las indicaciones del técnico responsable.

CR3.2 La técnica de montaje temporal (marcado) se realiza atendiendo a las
caracteristicas del cabello, morfologia del cliente y tipo de peinado, siguiendo las
indicaciones dadas por el técnico responsable.

CR3.3 La técnica de cambio de forma temporal del cabello con secador de mano,
tenacillas y/o planchas, para inicio del peinado, se realiza bajo la supervisién del
técnico responsable, aplicando el protector térmico, controlando la temperatura de
los aparatos y el tiempo de realizacion del proceso.

CR3.4 La temperatura, inclinacién y distancia del secador se adapta por seccion al
tipo y estado del cabello y a su grado de humedad, en funcién del objetivo o resultado
pretendido, preparandolo, si procede, para realizar un recogido.

CR3.5 El grado de satisfaccion del cliente respecto al servicio de cambio de forma
temporal realizado se evalla para su seguimiento, realizando preguntas tipo,
observacioén directa y siguiendo el protocolo establecido por la empresa.

CR3.6 Las quejas de los clientes se atienden, en el marco de su responsabilidad,
siguiendo el procedimiento y protocolo establecido y/o derivandolas al técnico
responsable.

RP4: Realizar montajes para cambio de forma permanente del cabello sobre maniqui,
seleccionando el tipo de molde en funcién del tipo de rizo que se quiera conseguir.

CR4.1 Los utiles, moldes y accesorios de peluqueria se seleccionan en funcion de la
técnica a realizar, siguiendo las indicaciones del técnico responsable.

CR4.2 La técnica de montaje permanente se realiza atendiendo a las caracteristicas
del cabello y resultado que se quiere conseguir (rizado, ondulado, volumen, otros),
siguiendo las indicaciones dadas por el técnico responsable.
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CR4.3 El montaje de moldes para cambio de forma permanente se realiza haciendo
las particiones del cabello en funcion de la zona y tamafio del molde o bigudi,
enrollando el cabello, cuidando que las puntas no se queden dobladas y colocando
las gomas para que no dejen marcas.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario: sillén, tocador, taburete, lavacabezas, entre otros. Equipos: secador de casco,
secador de mano, tenacillas, planchas, entre otros. Utiles: peines, cepillos, moldes, pinzas,
pulverizador, accesorios, entre otros. Productos: champus, acondicionadores, fijadores,
entre otros. Productos y equipos para limpieza, desinfeccion y esterilizacién de material.
Material desechable: algodén, bata, peinador, toallas, capa, guantes, delantal, entre otros.
Contenedores para material reciclable y contaminante. Equipos informaticos para gestion
de clientes y cambios de imagen. Botiquin.

Productos y resultados:

Zona de trabajo, materiales, (tiles y aparatos para la realizacién de cambios de forma
temporal e inicio del peinado, preparados. Cliente para la realizacion de un cambio de
forma temporal del cabello, preparado. Cambio de forma temporal del cabello realizado.
Cabello preparado para ser peinado y/o recogido.

Informacion utilizada o generada:

Laminas de anatomia y fisiologia del cabello y cuero cabelludo. Informacion técnica sobre
los cosméticos profesionales. Informacion técnica sobre los desinfectantes quimicos a
utilizar. Bibliografia especifica. Manual de primeros auxilios. Manuales de higiene postural.
Revistas profesionales. Normativa aplicable para salones de peluqueria. Normativa
aplicable sobre prevencion de riesgos y proteccion del medio ambiente. Manuales de
higiene postural. Ficha técnica, protocolo de atencién al cliente, protocolo de trabajos
técnicos. Normativa aplicable de proteccion de datos personales.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: REALIZAR OPERACIONES AUXILIARES DE
COLORACION CAPILAR.

Nivel: 1.
Cdédigo: UC0060_1.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Preparar la zona de trabajo, materiales, Utiles y aparatos para la aplicacion de
cosmeéticos colorantes, siguiendo el protocolo de actuacion establecido por la empresa y
cumpliendo las normas de seguridad e higiene aplicables.

CR1.1 La zona de trabajo se prepara para la acomodacion del cliente, aplicando
las técnicas de limpieza y desinfeccion en funcion del tipo de contaminantes (polvo,
tintes, otros), las caracteristicas del material (madera, plastico, vinilo, otros) y el uso
al que estén destinados.
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CR1.2 Los tiles y accesorios se desinfectan y/o esterilizan en funcion del tipo
de material con el que estén fabricados y el uso al que se destinen, utilizando los
métodos y técnicas requeridas para su preparacion y cumpliendo las normas de
seguridad e higiene aplicables.

CR1.3 La aparatologia especifica para potenciar el cambio de color del cabello
(lamparas de infrarrojos, vaporal, secador, entre otros) se comprueban para su
mantenimiento, verificando su funcionamiento.

RP2: Realizar operaciones auxiliares asistiendo al técnico responsable en la realizacion
de la prueba de tolerancia al cosmético colorante, para detectar posibles reacciones
alérgicas, siguiendo la normativa aplicable y recogiendo los datos en la ficha técnica del
cliente.

CR2.1 Las caracteristicas de la prueba de tolerancia al cosmético colorante se
comunican al cliente, informéndole del proceso a seguir y de sus posibles resultados.

CR2.2 La prueba de tolerancia se aplica teniendo en cuenta los parametros que
aconseja el fabricante del cosmético: primera vez de la tincion, tiempo transcurrido
desde la ultima aplicacién, preparacién del cosmético, tiempos de observacion de
resultados, entre otros, para detectar posibles reacciones alérgicas.

CR2.3 La zona donde se va a realizar la prueba de tolerancia (detras del I6bulo de la
oreja, parte interna del codo, otra) se limpia para aplicar una mezcla seleccionada de
color y agua oxigenada, protegiéndola durante el tiempo estipulado por el fabricante.

RP3: Preparar al cliente para la realizacion de la técnica de cambio de color del cabello,
protegiendo su ropa (bata, peinador, toalla, capa, otros) siguiendo las indicaciones del
técnico responsable y cumpliendo la normativa sobre seguridad e higiene aplicable.

CR3.1 La preparacion para iniciar el proceso de cambio de color del cabello, se
realiza atendiendo a las normas establecidas sobre vestuario, higiene e imagen
personal y cumpliendo las condiciones de higiene postural que permitan prevenir
enfermedades profesionales.

CR3.2 El cliente se acomoda en la posicion anatdmica indicada (sillon o lavacabezas)
y se le protege en funcion de las condiciones de seguridad e higiene requeridas por
las técnicas que se van a realizar.

CR3.3 El cosmético protector se aplica en las zonas de contacto de la piel con el cuero
cabelludo, para evitar posibles irritaciones o0 manchas, siguiendo las indicaciones
dadas por el técnico responsable.

RP4: Realizar la técnica de aplicacion de color en raiz para igualar el color del cabello,
siguiendo las indicaciones del técnico responsable y en condiciones de seguridad e higiene.

CRA4.1 El color del cabello del cliente se observa para determinar el color a aplicar,
siguiendo las indicaciones del técnico responsable.

CR4.2 Las particiones del cabello se realizan para facilitar la aplicacion del cosmético,
de forma ordenada y siguiendo el protocolo establecido.

Verificable en https://www.boe.es
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CR4.3 El cosmético colorante se prepara para su aplicacion, en funciéon de las
necesidades del cliente y siguiendo las indicaciones del técnico responsable.

CR4.4 La técnica de aplicacion del producto se realiza, para colorear la raiz del
cabello, siguiendo las indicaciones del técnico responsable.

CR4.5 El tiempo de exposicion se vigila para comprobar la evolucion del cambio de
color, informando al técnico responsable.

CR4.6 Finalizado el tiempo de exposicién se elimina el producto emulsionandole con
agua y posteriormente se realiza el lavado y acondicionamiento del cabello y cuero
cabelludo siguiendo la técnica especifica.

RP5: Realizar operaciones auxiliares asistiendo al técnico responsable en la aplicacion de
productos para cambio de color total o parcial del cabello, en funcion de las necesidades
y demandas del cliente y en condiciones de seguridad e higiene.

CR5.1 Los productos de pigmentacion, prepigmentacion, decapado entre otros,
se realizan en funcién de las necesidades y caracteristicas del cabello del cliente,
asistiendo al técnico responsable para su aplicacion.

CR5.2 El producto colorante para cambio de color total del cabello, se aplica en
funcion de las necesidades y caracteristicas del cliente, siguiendo las indicaciones
del técnico responsable.

CR5.3 Las mechas con gorro, papel, peine y degradados entre otros, se realizan
en funcién de las demandas y caracteristicas del cliente, asistiendo al técnico
responsable para su aplicacion.

CR5.4 La técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo
del cliente se realiza bajo la supervision del técnico responsable, para eliminar los
productos colorantes, en funcion del servicio técnico y distinguiendo los tipos de
cabellos y texturas.

CR5.5 El resultado del proceso técnico de cambio de color del cabello, se evalta
para detectar la satisfaccion del cliente, contrastandolo con sus expectativas y en su
caso, poniendo en marcha los mecanismos correctores pertinentes.

CR5.6 La propuesta de venta de los productos cosméticos para la conservacion del
efecto conseguido, se realiza atendiendo al protocolo establecido por la empresa e
indicando al cliente, la cantidad, forma y frecuencia de aplicacion del producto que
se le ha aconsejado.

CR5.7 Las quejas de los clientes se atienden, en el marco de su responsabilidad,
siguiendo el procedimiento y protocolo establecido y en su caso, derivdndolas al
técnico responsable.

cve: BOE-A-2022-4204
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Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario: sillén, tocador, taburete, lavacabezas, entre otros. Equipos de calor sin aire.
Utiles: peines, cepillos, pinzas, paletina, gorros, discos de plastico, bol, probeta, guantes,
crondmetro, papel de aluminio, papel de celofan, papel vegetal, pulverizador, accesorios,
entre otros. Productos: oxidantes en sus distintas formas cosméticas, colorantes,
mordientes, decapantes, cosméticos protectores, champus, acondicionadores, entre
otros. Productos y equipos para limpieza, desinfeccion y esterilizacion de material.
Material desechable: algodén, bata, peinador, toallas, capa, guantes, delantal, entre otros.
Contenedores para material reciclable y contaminante. Equipos informaticos para gestion
de clientes y cambios de imagen. Botiquin.

Productos y resultados:

Zona de trabajo, materiales, Utiles y aparatos para realizar la técnica de cambio de color
del cabello, preparados. Cliente preparado para la realizacion de la técnica de cambio de
color del cabello. Técnica de aplicacién de color en raiz para igualar el color del cabello
realizada. Operaciones auxiliares en la aplicacién de productos para cambio de color total
o parcial del cabello realizadas.

Informacion utilizada o generada:

Fichadel cliente. Laminas de anatomiay fisiologia del cabelloy cuero cabelludo. Informacién
técnica sobre los cosméticos profesionales. Cartas de colores. Informacion técnica sobre
los desinfectantes quimicos a utilizar. Bibliografia especifica. Manual de primeros auxilios.
Manuales de higiene postural. Revistas profesionales. Normativa aplicable para salones
de peluqueria. Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos y proteccion del medio

ambiente. Manuales de higiene postural. Ficha técnica, protocolo de atencién al cliente,
protocolo de trabajos técnicos. Normativa aplicable de proteccién de datos personales.

MODULO FORMATIVO 1: RECEPCION Y ATENCION AL CLIENTE EN SALONES DE
PELUQUERIA Y ESTETICA.

Nivel: 1.
Cdédigo: MF2581_1.

Asociado a la UC: Realizar técnicas de recepcidén y atencién al cliente en salones de
peluqueria y estética.

Duracioén: 30 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de comunicacion con el modelo, en funcion de las caracteristicas del
servicio y reconociendo las tipologias de clientes.

CE1.1 Describir las caracteristicas o tipologia de los clientes, analizando su posible
comportamiento y adaptando la actitud profesional a cada caso.

Verificable en https://www.boe.es
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CE1.2 Identificar las normas de comportamiento social, incorporandolas a su forma
de actuacion profesional en la atencion al cliente.

CE1.3 Describir el lenguaje verbal y gestual mas apropiado para atender a los
clientes de servicios de imagen personal.

CE1.4 Identificar la informacién que se debe proporcionar al modelo, transmitiendo
con calidad, de manera ordenada y con una estructura precisa.

CE1.5 En un supuesto préactico de atencion al modelo, para realizar la ficha técnica
bajo unas indicaciones dadas:

— Aplicar técnicas y actitudes dirigidas a la obtencién de la informacion requerida en
la ficha técnica, favoreciendo la comunicacion con el modelo.

— Formular preguntas concretas utilizando un Iéxico profesional, manteniendo una
actitud conciliadora y sensible con los demas, demostrando cordialidad y amabilidad
en el trato.

CE1.6 En un supuesto practico de recepcion y atencion al modelo, en funcién de
unas directrices dadas:

— Aplicar los protocolos de atencién al cliente: acogida y despedida, formulas de
cortesia, y/o de atencidn telefénica, cuidando su imagen profesional y manteniendo
un comportamiento amable y educado.

C2: Aplicar medidas de preparacion y proteccién personal, relacionando laimagen personal
con los aspectos que son propios de un profesional de peluqueria y/o estética (vestuario,
magquillaje, peinado, higiene e higiene postural entre otros), nombrando las enfermedades
profesionales relacionadas con el sector y su forma de prevencion.

CE2.1 Enumerar las medidas de higiene personal propias de un profesional de
peluqueria o estética (higiene bucal, corporal, del cabello, otras), identificando los
elementos requeridos (vestuario y calzado entre otros), para preparar la actuacion
profesional.

CE2.2 Mantener una imagen profesional y personal acorde al servicio que se presta
(higiene, vestuario, movimientos, gestos, entre otros expresandose de forma cordial
y con amabilidad, promoviendo las relaciones comerciales.

CE2.3 En un supuesto practico de aplicacion de medidas de higiene personal para
realizar un servicio de peluqueria o estética:

— Especificar las medidas de higiene a tomar para el cuidado personal (corporal,
bucal, cabello, entre otras) relacionandolas con el efecto que producen sobre el
cliente o modelo.

— Lavar las manos antes y después de cada servicio, cepillando las ufias con un
jabon antiséptico.

Verificable en https://www.boe.es
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— Indicar en qué casos se requiere la utilizacion de guantes desechables, como
medida de proteccion.

CE2.4 Relacionar las posiciones ergondémicas indicadas en funcién del servicio a
realizar, adaptando la altura del sillén, camilla o taburete.

CE2.5 Identificar las lesiones o enfermedades profesionales a las que estan
expuestos los profesionales de peluqueria y estética, indicando su causas y medidas
de prevencion.

C3: Aplicar técnicas de atencion al cliente de los servicios de imagen personal, utilizando
los protocolos de comunicacion establecidos, acomodando y protegiendo al modelo, y
promoviendo las relaciones comerciales.

CE3.1 Ejemplificar formulas de cortesia utilizadas en el saludo a clientes, atendiendo
al tratamiento protocolario y respetando las normas en funciéon del canal de
comunicacion empleado: interpersonal, telefénico y/o telematico.

CE3.2 Identificar las necesidades de clientes para determinar los productos y/o
servicios que pueden satisfacerle, utilizando técnicas de preguntas guiadas y de
escucha activa, e introduciendo, en su caso, esta informacion en las aplicaciones de
gestion de clientes.

CE3.3 Informar con claridad y exactitud sobre los servicios y productos que pueden
satisfacer sus necesidades e indicando sus caracteristicas y beneficios.

CE3.4 En un supuesto préactico de atencion al cliente para la realizaciéon de un
servicio de imagen personal:

— Recibir al cliente y acomodarle en la zona de tratamiento.

— Elaborar frases que permitan la comunicacion con el cliente durante y después
del servicio.

— Poner en préctica las normas de comportamiento, actitud y comunicacion
protocolizadas.

CE3.5 En un supuesto practico de acomodacion y preparacion del modelo, para la
aplicacion de un servicio de imagen personal.

— Acomodar al modelo en la posicidon ergonémica indicada en funcion del proceso a
realizar, protegiendo su indumentaria.

— Seleccionar los utiles y materiales requeridos para la aplicacion y retirada de
productos cosmeéticos.

cve: BOE-A-2022-4204
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C4: Aplicar técnicas de primeros auxilios ante situaciones de emergencia producidas
durante la aplicacién de servicios de imagen personal, informando a la direccion del centro
y recogiendo los datos en la ficha técnica.

CE4.1 Enumerar las reacciones adversas que puede padecer un cliente durante la
realizacion de un proceso técnico en peluqueria y/o estética (alergia a cosmeéticos,
lipotimia, prurito, otros).

CE4.2 Realizar preguntas que permitan valorar las condiciones generales de salud
del modelo, siguiendo unas indicaciones dadas y registrando los datos en la ficha
técnica.

CE4.3 En un supuesto practico de reaccion adversa a cosméticos o accidente, a
partir de unos parametros dados:

— Aplicar técnicas de primeros auxilios siguiendo las indicaciones dadas y el
protocolo establecido.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.5 y CE1.6; C2 respecto a CE2.3; C3 respecto a CE3.4y CE3.5; C4
respecto a CE4.3.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas, demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Favorecer la igualdad efectiva entre mujeres y hombres en el desempefio competencial.

Promover la igualdad de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, evitando
discriminaciones, directas o indirectas, por razon de sexo.

Contenidos:

1. Atencion al cliente en salones de peluqueria y estética.

El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que intervienen.

Canales de comunicacion con el cliente. Barreras y dificultades comunicativas.
Comunicacién verbal: Emision y recepcion de mensajes orales.

Comunicacién no verbal. Empatia y receptividad.

Informacién al cliente. Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.

Tipologia de clientes y su relacién con la prestacion del servicio.

Verificable en https://www.boe.es
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Fidelizacion de clientes.

Exposicién de las cualidades de los productos y servicios.

Tratamiento de reclamaciones: objeciones de los clientes y su tratamiento.
Estrategias de atencion a clientes insatisfechos.

Técnicas utilizadas en la actuacion ante reclamaciones. Gestion de reclamaciones.
Alternativas reparadoras. Elementos formales que contextualizan una reclamacion.

Documentos o pruebas en una reclamacion. Procedimiento de recogida de las
reclamaciones.

Acomodacion del cliente en los procesos de pelugueria y estética.

Recepcidn y preparacion al cliente.

Técnicas de atencidn al cliente: presencial y telefonica.

Ficha de cliente; control de datos y archivos.

Recomendaciones ergonémicas para el cliente en funcién de la técnica a realizar.
Medidas y equipos de preparacién y proteccion para el cliente segun los procesos a realizar.
Utilizacion de herramientas informéticas de gestion de centros de Imagen Personal.

La calidad en la prestacion del servicio. Elementos que miden la calidad del servicio.

2. Aplicacién de habitos de seguridad en las actividades de peluqueria y estética.

Identificacion de los riegos de accidentes laborales y enfermedades profesionales
asociadas.

Riesgos en el uso de cosméticos y desinfectantes. Reacciones adversas: locales y
sistémicas. Clasificacion de los cosméticos y desinfectantes susceptibles de producir un
riesgo quimico.

Riesgos en la aplicacion de equipos eléctricos, productos y equipos generadores de calor:
las quemaduras producidas por ceras, infrarrojos, vapor, secadores y otros.

Riesgos asociados a habitos posturales: posturas, mobiliario, ambiente térmico,
iluminacién, ruido y otros.

Factores que aumentan el riesgo de accidente.
Medidas preventivas de neutralizacion de accidentes en las instalaciones.

Equipos de proteccion individual y colectiva. Clasificacion. Relacion entre el tipo de riesgo
y la seleccién de EPI.

Técnicas de primeros auxilios ante posibles reacciones adversas o accidentes.

Verificable en https://www.boe.es
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Parametros de contexto de la formacion:
Espacios e instalaciones:
Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:
— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.
— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.
Perfil profesional del formador o formadora:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de
técnicas de recepcion y atencion al cliente en salones de peluqueria y estética siguiendo
el protocolo establecido, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:
— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.
2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
MODULO FORMATIVO 2: ENTORNO PROFESIONAL EN PELUQUERIA Y CONTROL
DE ALMACEN.
Nivel: 1.
Coédigo: MF2582_1.
Asociado a la UC: Preparar el entorno de trabajo en peluqueria y realizar procesos
de control de almacén.
Duracién: 30 horas.
Capacidades y criterios de evaluacion:
C1: Describir las instalaciones, aparatos y accesorios de peluqueria, sus caracteristicas y
técnicas de mantenimiento, indicando los métodos utilizados para su limpieza, desinfeccion "
y/o esterilizacion. e
o
CE1.1 Identificar los contaminantes fisicos, quimicos y biolégicos mas frecuentes en ) é
los salones de peluqueria, explicando la importancia de la aplicacion de las normas 38
higiénicas para garantizar la seguridad de clientes y profesionales. S
r O
M
CE1.2 Explicar los conceptos de limpieza, desinfeccion y esterilizacion y asepsia, m‘é
relacionandolos con los medios utilizados en peluqueria. o
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CE1.3 Identificar los productos que se utilizan en los métodos de higiene y
desinfeccion de los aparatos y accesorios de un salén de peluqueria.

CE1.4 Describir los procedimientos de limpieza del material empleado para la
proteccion del cliente y del profesional, explicando los posibles contaminantes que
pueden encontrarse en un salén de peluqueria.

CE1.5 En un supuesto practico de limpieza de las instalaciones de peluqueria:

— Aplicar las técnicas de limpieza y desinfeccion de utiles, aparatos, equipos,
mobiliario e instalaciones.

— Identificar las precauciones en la aplicacion de los procesos de higiene, desinfeccion
y esterilizacion.

— Recoger de forma selectiva los materiales de desecho, respetando el medio
ambiente y gestion ambiental.

CE1.6 En un supuesto practico de preparacion y organizacion de los equipos de
peluqueria:

— Aplicar los métodos de higiene y sequridad indicados para su asepsia.
— Indicar los métodos para aislar de posibles contaminantes los equipos ya desinfectados.

CE1.7 En un supuesto practico de identificacién de los gastos internos de una
empresa de peluqueria, a partir de unos datos dados:

— Aplicar protocolos que permitan el control de los gastos internos, optimizando el
uso de las instalaciones (gastos de luz y agua entre otros) y de los productos.

— Indicar las dosis y unidades de cosméticos y lenceria, entre otros, que se utilizan
en cada proceso (lavado de cabeza, acondicionador, cosméticos colorantes, otros)
ajustando la cantidad a cada caso, en funcién de las necesidades del modelo.

C2: Aplicar técnicas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion de los Gtiles y materiales que
se utilizan en salones de peluqueria, organizando el equipo de trabajo (Utiles, lenceria y
cosmeéticos, entre otros).

CE2.1 Seleccionar el método de limpieza, desinfeccion y/o esterilizacion de los utiles
en funcién del material en el que estén fabricados.

CE2.2 Describir las causas que determinan la utilizaciéon de material de un solo uso,
indicando sus tipos.

CE2.3 En un supuesto practico de limpieza, desinfeccion y/o esterilizacion de los
utiles utilizados en salones de peluqueria:

— Seleccionar los medios y productos de limpieza en funcioén de la técnica.

cve: BOE-A-2022-4204
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— Desechar el material de un solo uso cumpliendo la normativa sobre higiene y
sequridad aplicable.

— Aplicar medidas de proteccién personal en la utilizacién de productos de limpieza
y desinfeccion.

CE2.4 En un supuesto practico de preparacion y organizacion de los dtiles y
materiales de peluqueria:

— Aplicar los métodos de higiene y sequridad indicados para su asepsia.

— Describir los aparatos de los que se dispone en peluqueria para desinfectar y
esterilizar los utiles y materiales.

— Indicar los métodos para aislar de posibles contaminantes los equipos ya
desinfectados.

— Organizar el equipo de trabajo, lenceria, utiles, productos, entre otros, para la
prestacion del servicio.

CE2.5 Preparar los cosméticos de peluqueria para su aplicacion sobre el cuero
cabelludo y/o pelo del modelo, siguiendo las normas de seguridad e higiene
establecidas.

C3: Aplicar técnicas de recepcion de productos y materiales de peluqueria, identificando
sus caracteristicas y aplicaciones para su almacenamiento, cumpliendo la normativa
aplicable sobre seguridad e higiene y medio ambiente.

CE3.1 Identificar los tipos de materiales y productos de peluqueria, asi como sus
aplicaciones colocandolos en el almacén.

CE3.2 Listar los materiales inventariables que pueden encontrarse en un salén de
peluqueria, indicando la zona de almacenamiento o situacion.

CE3.3 Explicar las condiciones de manipulacion de productos y técnicas de
conservacion organizando el almacén siguiendo el criterio establecido por la empresa.

CE3.4 Mantener el almacén organizado y en condiciones de seguridad e higiene,
facilitando el acceso a los productos, materiales y equipos.

CE3.5 Enun supuesto practico de recepcion de un pedido de productos de peluqueria,
para su colocacion en el almacén:

— Controlar la caducidad de las existencias.

— Detectar las alteraciones y/o defectos que puedan presentar los cosméticos
recibidos.

— Contrastar el contenido de la mercancia recibida con el albaran o nota de entrega.

cve: BOE-A-2022-4204
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CE3.6 Clasificar los productos recibidos y las existencias para asegurar un stock
optimo, siguiendo las condiciones de conservacion y seguridad establecidas.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.5, CE1.6 y CE1.7; C2 respecto a CE2.3, CE2.4 y CE2.5; C3 respecto
a CE3.5.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.
Favorecer la igualdad efectiva entre mujeres y hombres en el desempefio competencial.

Promover la igualdad de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, evitando
discriminaciones, directas o indirectas, por razon de sexo.

Contenidos:

1. Preparacion de las instalaciones y equipos de peluqueria.
Microorganismos: concepto y tipos.

Infeccion e infestacion.

Microorganismos patdgenos y parasitos que se pueden transmitir en la prestacion de
servicios. Medios de transmision y medidas preventivas.

Conceptos de higiene, desinfeccion, desinfectacién, asepsia y esterilizacion.

Métodos de higiene, desinfeccion y esterilizacion: fisicos y quimicos.

Aparatos utilizados para desinfectar y esterilizar los materiales.

Proceso de limpieza y desinfeccion de (tiles, aparatos, equipos, mobiliario e instalaciones.
Protocolos de actuacion para la limpieza, desinfeccion y esterilizacion en el salén.
Precauciones en la aplicacion de los procesos de higiene, desinfeccién y esterilizacion.
Ejecucion practica de las técnicas de limpieza, desinfeccién y esterilizacion.

Recogida separada de materiales de desecho.

Especificaciones de seguridad y medioambientales requeridas.

Preparacion del profesional, higiene, vestuario e imagen personal.
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Costes de servicios internos, de materias primas y de amortizacion de instalaciones
y equipos.

2. Recepcion de materiales y productos de peluqueria

Tipos de materiales y productos.

Organizacion de Utiles y equipos.

Condiciones de almacenamiento de los productos cosméticos.

Manipulacién de productos. Normas de seguridad.

Técnicas de almacenamiento y control de existencia de los productos.

Especificaciones de seguridad y medioambientales requeridas.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la preparaciéon del
entorno de trabajo en peluqueria y realizacion de procesos de control de almacén, que se

acreditar4 mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: LAVADO Y MASAJE DE CUERO CABELLUDO Y CABELLO
Nivel: 1
Cdédigo: MF0058_1

Asociado a la UC: Preparar los equipos y lavar y acondicionar el cabello y cuero
cabelludo
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Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Ordenar la zona de trabajo, organizando los materiales, Utiles y aparatos para la
aplicacion de técnicas de lavado y masaje del cabello y cuero cabelludo, cumpliendo las
normas de seguridad e higiene aplicables.

CE1.1 Preparar el salon de peluqueria realizando su limpieza y ventilacion, y
comprobando la temperatura, iluminacion y ambientacion, siguiendo las indicaciones
dadas y/o el protocolo de actuacién establecido.

CE1.2 En un supuesto préactico de preparacion del entorno de trabajo, siguiendo
unas directrices dadas:

— Aplicar técnicas de limpieza, desinfeccion o esterilizacion para la preparacion de la
zona de trabajo en funcién del tipo de contaminantes, las caracteristicas del material
y el uso al que estén destinados.

CE1.3 En un supuesto practico de preparacion de los utiles, accesorios y materiales
para la realizacion de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo:

— Aplicar técnicas de desinfeccion y/o esterilizacion de los utiles y accesorios en
funcién del tipo de material con el que estén fabricados y el uso al que se destinen,
utilizando los métodos y técnicas requeridas para su preparacion y cumpliendo las
normas de seguridad e higiene aplicables.

CE1.4 Explicar las normas establecidas sobre vestuario, higiene e imagen personal,
del profesional de peluqueria, indicando los casos en que es conveniente utilizar
guantes para proteger las manos y de qué tipo.

C2: Reconocer las alteraciones del cuero cabelludo y cabello, describiendo sus
caracteristicas y técnicas a utilizar para su observacién o andlisis, acomodando al modelo
en funcién del servicio que se va a realizar y elaborando la ficha técnica.

CE2.1 Indicar la estructura del cabello, sus caracteristicas y clasificacion, identificando
sus alteraciones mas frecuentes (caspa, grasa, alopecia, otras).

CE2.2 Explicar las pautas a seguir en la observacion del cuero cabelludo y cabello,
determinando su tipo y estado, reflejando todos los datos en la ficha técnica.

CE2.3 Explicar los componentes de la suciedad del cabello y cuero cabelludo
relacionandolos con la composicidon y mecanismos de actuacion del champt y del
acondicionador capilar.

CE2.4 Explicar la preparacion y proteccion del modelo en funcién del tipo de servicio
a realizar.

CE2.5 Describir las posiciones ergondémicas indicadas en los procesos de lavado
y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo, escenificando las posturas del
modelo y del profesional.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec.l. Pag. 33316

C3: Aplicar las técnicas de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo
adaptandolas a cada modelo y en funcién de la técnica que se va a realizar, manteniendo
las condiciones de seguridad e higiene postural.

CE3.1 Describir las diferencias entre las técnicas de lavado y acondicionamiento del
cabello y cuero cabelludo en funcién del servicio técnico, determinando si se realizan
a continuacion o con anterioridad.

CE3.2 Enumerar los cosmeéticos que se utilizan en el proceso de lavado y
acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo, indicando sus funciones y
precauciones de uso.

CE3.3 En un supuesto practico de realizacion de la técnica de lavado y
acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo sobre modelo:

— Acomodar al modelo en la posicion ergonémica indicada, aplicando las medidas
de proteccion.

— Preparar los cosméticos de higiene y acondicionamiento capilar indicados, bajo
supervision del técnico responsable.

— Aplicar la técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo en
funcién de sus caracteristicas y del servicio que se va a realizar al modelo.

— Aplicar la técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo
sobre melena larga, llevando el producto desde la raiz a las puntas, utilizando en
Su caso un peine de pua ancha, para incidir en las zonas de mayor acumulacion de
suciedad y eliminando los restos con abundante agua.

— Aplicar la técnica de acondicionamiento capilar ejecutando con destreza las
maniobras de aplicacion.

CE3.4 En un supuesto practico de identificacion de los gastos en el consumo
energético y de cosméticos durante el proceso de lavado y acondicionamiento del
cuero cabelludo y cabello:

— Aplicar protocolos que permitan el control de los gastos de agua, electricidad y gas
entre otros.

— Indicar las dosis y/o unidades de cosmeéticos y lenceria que se utilizan en el
proceso de lavado de cabeza y acondicionador del cabello, ajustando la cantidad a
cada caso, en funcion de las necesidades del modelo.

C4: Aplicar técnicas de tratamiento capilar, en funcién de las necesidades del cuero
cabelludo y cabello, siguiendo el protocolo establecido.

CEA4.1 Identificar las alteraciones del cuero cabelludo y cabello (grasa, pitiriasis,
alopecia, entre otras) explicando sus caracteristicas y cosméticos de tratamiento.

CEA4.2 Reconocer los medios, cosméticos y equipos que se utilizan para la aplicacion
de tratamiento capilar.
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CE4.3 En un supuesto practico de aplicacion de tratamiento capilar sobre modelo:

— Aplicar, bajo supervision, los procedimientos de tratamiento previos al lavado de
cuero cabelludo y cabello (peeling, oxigenoterapia, champu especifico, entre otros)
siguiendo el protocolo indicado por el fabricante.

— Aplicar los cosméticos de tratamiento capilar (mascarillas, aceites esenciales,
queratina, entre otros), bajo supervision y siguiendo el protocolo indicado por el
fabricante.

CEA4.4 Vigilar el tiempo de exposicion de cada producto de tratamiento o equipo
utilizado, retirando el cosmético o aparato y siguiendo las instrucciones dadas.

C5: Aplicar técnicas de masaje capilar, respetando el orden, direccién, ritmo e intensidad
indicados y siguiendo el protocolo establecido por la empresa.

CEb5.1 Citar los efectos que producen las maniobras de masaje capilar, identificando
las alteraciones dermatologicas del cuero cabelludo que desaconsejen la aplicacion
de técnicas de masaje estético.

CES5.2 Aplicar técnicas de masaje capilar observando los parametros de intensidad,
ritmo, zona, tiempo y direccion, en funcion de las directrices dadas e informando de
las sensaciones a percibir.

CES5.3 En un supuesto practico de aplicacién de masaje capilar sobre modelo:

— Preparar el puesto de trabajo donde se va a realizar el masaje, cuidando su higiene
y el orden de los materiales.

— Acomodar al modelo, protegiéndole para la realizacion del masaje capilar.

— Aplicar las maniobras de masaje capilar respetando los pardmetros de intensidad,
direccion, ritmo y tiempo establecidos en el protocolo de trabajo.

CEb5.4 Enumerar las causas de tipo técnico y de atencion al cliente que puede dar
lugar a deficiencias en la prestacion de servicio de lavado y acondicionamiento del
cabello y cuero cabelludo, proponiendo medidas que permitan adecuar los resultados
obtenidos a los esperados.

Capacidades cuya adquisiciéon debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.2 y CE1.3; C3 respecto a CE3.3 y CE3.4; C4 respecto a CE4.3y C5
respecto a CES5.3.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.
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Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Favorecer la igualdad efectiva entre mujeres y hombres en el desempefio competencial.

Promover la igualdad de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, evitando
discriminaciones, directas o indirectas, por razon de sexo.

Contenidos:

1. AnatomiaYy fisiologia del cuero cabelludo y cabello en los procesos de lavado y
acondicionamiento capilar

La piel.

El cuero cabelludo.

El pelo: funcién, concepto, caracteristicas y clasificacion.
El cabello: estructura, caracteristicas y clasificacion.
Alteraciones mas frecuentes del cuero cabelludo y cabello.
Suciedad del cabello.

Técnicas de observacion del cabello y cuero cabelludo.

2. Preparacién de equipos y litiles para lavado y acondicionamiento de cabello y
cuero cabelludo.

Descripcién de los equipos requeridos en el proceso de lavado y acondicionamiento del
cabello y cuero cabelludo.

Preparacion de la zona de trabajo.
Medidas para la limpieza y desinfeccion de (tiles, equipos y accesorios.

Costes de servicios internos, de materias primas y de amortizacién de instalaciones y
equipos.

3. Lavado y acondicionado del cabello y cuero cabelludo

Cosméticos parala higiene del cabelloy cuero cabelludo: Champus (concepto, composicion,
mecanismo de accion y tipos).

Cosméticos para el acondicionamiento del cabello: Acondicionadores (concepto,
composicién, mecanismo de accion y tipos).

Criterios para la seleccién de un champ y un acondicionador.
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Normas de preparacion y proteccion del cliente y del profesional para la realizacién del
proceso de higiene y acondicionamiento capilar.

Posiciones anatdmicas adecuadas para el cliente y el profesional al aplicar técnicas de
higiene y acondicionamiento capilar.

Técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo para procesos de
cambio de forma del cabello: fases, aplicacion y medios técnicos.

Técnica de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo para procesos de
cambio de color del cabello: fases, aplicacion y medios técnicos.

Técnica de acondicionamiento capilar: fases y aplicacion.
Parametros que definen la calidad de los procesos de higiene y acondicionamiento capilar.

Causas que originan deficiencias en el proceso de higiene y acondicionamiento capilar y
medidas de correccion de las deficiencias detectadas.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de técnicas
de lavado y masaje del cabello y cuero cabelludo, que se acreditara mediante una de las

dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: MONTAJES PARA CAMBIOS DE FORMA E INICIO DEL
PEINADO.

Nivel: 1.

Cédigo: MF0059 1.
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Asociado a la UC: Realizar montajes para cambios de forma e inicio del peinado.
Duracién: 120 horas.

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Clasificar los utiles, aparatos y accesorios (cepillos, secadores, tenacillas, moldes,
horquillas, pinzas, otros) utilizados para la realizacién de cambios de forma temporal e inicio
de un peinado, indicando sus caracteristicas y técnicas de mantenimiento, preparando la
zona de trabajo en condiciones de seguridad e higiene.

CE1.1 Describir los ttiles y accesorios para la realizacién de un montaje para cambio
de forma temporal, atendiendo al tipo de cabello y al peinado que se va a realizar.

CE1.2 En un supuesto practico de limpieza y mantenimiento de los Utiles y accesorios
dados:

— Aplicar técnicas de higiene, desinfeccion y/o esterilizacion en funcién de sus
caracteristicas y material de fabricacion, aplicando las medidas sobre prevencién de
riesgos laborales requeridas.

CE1.3 Explicar el mantenimiento de los aparatos empleados en el proceso de
cambios de forma temporal, indicando sus caracteristicas y tiempos de aplicacion,
detectando las anomalias que pueden suponer un riesgo tanto para el modelo como
para el profesional.

CE1.4 Enumerar los factores que influyen en la seleccion de utiles, aparatos y moldes
que se utilizan en un proceso de cambio de forma temporal, demostrando seguridad
en la eleccién.

CE1.5 En un supuesto préctico de preparacion de la zona de trabajo para realizar un
marcado sobre modelo:

— Organizar el equipo de trabajo, eligiendo los moldes indicados al largo del cabello
y resultado pretendido.

C2: Analizar el proceso de cambio de forma temporal en el cabello, describiendo sus fases,
medios y cosméticos e indicando los parametros que garantizan la calidad del servicio.

CE2.1 Explicar las modificaciones producidas en el cabello durante el proceso
de cambio de forma temporal, enumerando los procedimientos fisicos implicados
(molde, secador de mano, plancha, otros).

CE2.2 Describir los procedimientos fisicos utilizados para modificar la forma del
cabello de manera temporal, indicando las diferencias de acabado en funcion del
aparato utilizado.

CE2.3 Identificar los cosméticos que facilitan y mantienen los cambios de forma
temporal del cabello, indicando su composicién y forma de actuacion.
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CE2.4 En un supuesto practico de identificacion de los gastos en el consumo
energético y de cosmeéticos durante el proceso de cambio de forma temporal del
cabello:

— Aplicar protocolos que permitan el control de los gastos de agua y electricidad
entre otros.

— Indicar las dosis y/o unidades de cosméticos y lenceria que se utilizan en el proceso,
ajustando la cantidad a cada caso, en funcién de las necesidades del modelo.

CEZ2.5 En un supuesto practico de valoracion de la calidad del proceso, a partir de un
cambio de forma temporal del cabello dado:

— Completar la ficha del cliente, recogiendo los productos cosméticos y la técnica
realizada, indicando las posibles incidencias.

— Mantener el area de trabajo orden y limpieza, recogiendo todo el material una vez
terminado el proceso realizado.

— Evaluar el resultado del cambio de forma del cabello, formulando las preguntas
tipo que permitan detectar las causas que originan deficiencias en el servicio y las
medidas para subsanarlas.

C3: Aplicar las técnicas de cambios de forma temporal del cabello e inicio del peinado,
acomodando al modelo y utilizando los moldes, Utiles y aparatos indicados en funcion del
tipo de peinado a realizar.

CE3.1 Preparar la zona de trabajo en condiciones de higiene, para la realizacion
del proceso de cambio de forma temporal del cabello explicando las medidas de
proteccion del profesional y del modelo.

CE3.2 Clasificar los Utiles y accesorios para realizar un montaje de cambio de forma
en funcién del tipo de cabello y el peinado que se va a realizar.

CE3.3 Clasificar los aparatos utilizados como fuentes de calor en las técnicas
para el cambio de forma temporal del cabello, indicando su modo de utilizacion e
higienizacion.

CE3.4 Acomodar al modelo, preparandolo para la realizacion del servicio de cambio
temporal del cabello, eligiendo la técnica en funcion del tipo de peinado a realizar y
la longitud del cabello, asi como los equipos para ejecutarla.

CE3.5 Preparar el tipo y tamafio de molde o accesorio a utilizar para la realizacion de
un cambio de forma temporal, aplicando sobre el cabello el cosmético fijador previo
a la realizacién del marcado.

CE3.6 En un supuesto practico de cambio de forma temporal del cabello sobre
maniqui, con o sin moldes:

— Realizar montajes de peinados con o sin moldes (rulos, bodis, anillas, ondas,
otros) en funcién del resultado pretendido (con o sin raya, mixto, otros), adaptando
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el tallo capilar y siguiendo las direcciones correctas, en funcion del largo del cabello
y el estilo del peinado.

CE3.7 En un supuesto practico de cambio de forma temporal del cabello utilizando
secador de mano:

— Realizar el proceso de secado utilizando un cepillo redondo en funcion del largo
del pelo y del efecto a conseguir, adaptando la temperatura y distancia del secador al
tipo de cabello y grado de humedad, y vigilando el tiempo de exposicion.

CE3.8 En un supuesto practico de cambio de forma temporal, utilizando el método
de marcado con moldes de diferentes tamafios:

— Analizar el tipo y estado del cabello, aplicando la técnica indicada de lavado y
acondicionamiento capilar.

— Determinar el tipo y tamafio de molde para el montaje de cambio de forma.

— Representar de forma grafica las direcciones correctas de los montajes para
consegquir el efecto deseado.

— Realizar el montaje colocando los moldes de diferentes tamafios, en funcién del
largo del cabello y efecto que se quiera conseguir.

— Secar el cabello utilizando el secador de casco, adaptando la temperatura y tiempo
de secado.

— Retirar los moldes y preparar el cabello para su peinado.

C4: Aplicar las técnicas de montaje de moldes para cambios de forma permanente del
cabello sobre maniqui (clasico, bodys, direccional, en espiral, entre otros), utilizando los
moldes y utiles indicados en funcién del resultado que se quiera obtener.

CE4.1 Preparar la zona de trabajo en condiciones de higiene, para la realizacion del
montaje de moldes para el cambio de forma permanente del cabello, explicando las
medidas de proteccion del profesional y del modelo.

CEA4.2 Clasificar los utiles y accesorios para realizar un montaje de cambio de forma
en funcién del tipo de cabello y del rizo que se quiere obtener.

CE4.3 Preparar el tipo y tamafio de molde o accesorio a utilizar para la realizacion
de un cambio de forma permanente sobre maniqui, humedeciendo el cabello para la
realizacion del proceso.

CE4.4 En un supuesto préctico de cambio de forma permanente del cabello sobre
maniqui:

— Determinar el tipo y tamafio de molde para el montaje de cambio de forma.

— Representar de forma gréfica las direcciones correctas de los montajes para
consegquir el efecto deseado.
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— Realizar el montaje colocando los moldes de diferentes tamafios, en funcion del
largo del cabello y efecto que se quiera conseguir.

— Enrollar y colocar la goma, el cabello debe de estar tenso pero no tirante, las
puntas no pueden doblarse y la goma no debe de estar muy apretada para no dejar
marcas o incluso partir el cabello.

Capacidades cuya adquisicidon debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1lrespecto a CE1.2 y CEL1.5; C2 respecto a CE2.4y CE2.5; C3 respecto a CE3.6, CE3.7
y CE3.8; C4 respecto a CE4.4.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Mantener una actitud asertiva, empdatica y conciliadora con los demas; demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Favorecer la igualdad efectiva entre mujeres y hombres en el desempefio competencial.

Promover la igualdad de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, evitando
discriminaciones, directas o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Propuesta de cambios de forma temporal en el cabello.

El pelo. Funcién, concepto y caracteristicas.

Clasificacion de los tipos de pelo.

Estructura y caracteristicas del cabello.

Fundamento de los cambios temporales de la forma del cabello.
Procedimientos fisicos utilizados para los cambios de forma temporal.
Cambios de forma temporales: procedimientos fisicos utilizados.

Factores que influyen en los resultados obtenidos mediante las técnicas aplicadas.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33324

2. Preparacion de la zona de trabajo para realizar cambios de forma temporal del cabello.

Equipos térmicos: secador de mano y casco, tenacillas y planchas, entre otros.
Caracteristicas, efectos en la fibra capilar e indicaciones. Mantenimiento.

Utiles y herramientas: Tipos: moldes (rulos y bigudies), elementos de sujecion (pinzas,
picas y horquillas) y utensilios para peinar (peines y cepillos). Caracteristicas, material de
fabricacion e indicaciones. Mantenimiento.

Materiales de proteccion: toallas, capas y guantes.

Aplicacidon de técnicas de higiene y desinfeccion de Utiles, mobiliario y aparatos.

Organizacion del lugar de trabajo: distribucion de los medios y materiales en el tocador y
en el mueble auxiliar de peluqueria.

Medidas de proteccion personal del profesional y del cliente.
Pautas para su correcta conservacion, manipulacion y aplicacion.
Medidas de proteccion personal del profesional y del cliente.

Costes de servicios internos, de materias primas y de amortizaciéon de instalaciones
y equipos.

3. Aplicacién de técnicas para cambios de forma temporal del cabello

Cosméticos utilizados para los cambios de forma temporal: tipos y mecanismo de accion.
Estilos de peinados y acabados.

Seleccion del peinado: analisis morfolégico facial y corporal con los peinados, influencia
de los tipos de 6valos y la silueta. Tipos de 6valos faciales. Estudio de las facciones y sus
correspondientes simetrias: Perfil, frontal, planos y ejes dominantes. Estudio de la forma
del craneo y cuello y su consideracion en el disefio y realizacion de peinados. Estudio de

la silueta, las proporciones corporales y su influencia en la adaptacién de peinados.

Ejecucién técnica de los cambios de forma temporal: marcados con rulos, con anillas,
marcados mixtos, secador de mano, entre otros.

Técnicas auxiliares en la elaboracion de peinados: Cepillado, cardado y ondas.
Procedimiento de ejecucion.

Técnicas asociadas al peinado: crepado, batido, pulido y otros. Procedimiento de ejecucion.

Parametros que definen la calidad de los procesos de cambios de forma temporal del
cabello.

Causas que originan deficiencias en los procesos de cambio de forma temporal del cabello
y medidas de correccion de las deficiencias detectadas.
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4. Aplicacién de técnicas de montaje de moldes para cambios de forma permanente
del cabello.

Utiles y herramientas; tipos: moldes (bigudies, bodys, otros), elementos de sujecion (picas
y horquillas) y utensilios para peinar el cabello (peines de pua no metalica). Caracteristicas,
material de fabricacion e indicaciones. Mantenimiento. Materiales de proteccion: toallas,
capas y guantes. Ejecucién técnica del montaje de moldes para realizar cambios de forma
permanente.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de
montajes para cambios de forma temporal del cabello e inicio del peinado, que se acreditara

mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 5: OPERACIONES AUXILIARES DE COLORACION CAPILAR.
Nivel: 1.

Cdédigo: MF0060_1.

Asociado a la UC: Realizar operaciones auxiliares de coloracién capilar.

Duracion: 120 horas.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33326

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Preparar la zona de trabajo, Utiles y equipos para aplicar las técnicas de cambios
de color del cabello, reconociendo sus caracteristicas y aplicaciones, en condiciones de
seguridad e higiene.

CE1.1 Preparar la zona de trabajo en condiciones de higiene, para la realizacion del
servicio de cambio de color del cabello.

CE1.2 Identificar los equipos, utiles y accesorios para la aplicacion de técnicas de
cambio de color del cabello, describiendo su forma de utilizacion.

CE1.3 Describir el mantenimiento de los aparatos empleados en el proceso de
cambio de color del cabello (infrarrojos, vaporal, secador de casco, otros), indicando
Sus caracteristicas y tiempos de aplicacion y detectando las anomalias que pueden
suponer un riesgo tanto para el modelo como para el profesional.

CE1.4 Organizar el equipo de trabajo para la aplicacion de cosméticos colorantes,
previa higiene, desinfeccion y/o esterilizacion segun sus caracteristicas y material de
fabricacion.

CE1.5 En un supuesto practico de limpieza y mantenimiento de los utiles y accesorios
dados para cambios de color del cabello:

— Aplicar técnicas de higiene, desinfeccion y/o esterilizacion en funcidn de sus
caracteristicas y material de fabricacion, aplicando las medidas sobre prevencion de
riesgos laborales requeridas.

C2: Diferenciar los efectos que producen sobre el cabello los cosméticos colorantes y
decolorantes, identificando las técnicas utilizadas para cambiar su color.

CE2.1 Expresar las caracteristicas de la coloracion natural del cabello, determinando
la escala de tonos.

CE2.2 Clasificar los productos colorantes capilares en funcién de su naturaleza, de
la duracién, del resultado de su aplicacién y de su composicién general, describiendo
la finalidad de cada uno de ellos.

CE2.3 Explicar la composicion general de los productos cosméticos y el mecanismo
de actuacioén de los principios activos para los cambios de color en el cabello.

CE2.4 Explicar las operaciones técnicas previas a los cambios de coloracion capilar,
precisando los efectos e indicaciones de cada una de ellas.

CE2.5 En un supuesto practico de identificacion de los gastos ocasionados de agua,
electricidad y cosméticos (tintes, agua oxigenada, acondicionadores, otros) durante
los procesos de cambio de color del cabello:

— Aplicar protocolos que permitan el control de los gastos de agua y electricidad
entre otros.
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— Indicar las dosis y/o unidades de cosméticos y lenceria que se utilizan en el proceso,
ajustando la cantidad a cada caso, en funcién de las necesidades del modelo.

C3: Acomodar al modelo para la aplicacidon de las técnicas de cambio de color, total,
parcial, temporal o permanente, realizando la prueba de tolerancia, protegiendo su ropa y
preparando la piel.

CE3.1 Mantener una imagen profesional y personal acorde al servicio que se presta
higiene, vestuario, movimientos, gestos, entre otros expresandose de forma cordial
y con amabilidad, utilizando guantes desechables y promoviendo las relaciones
comerciales.

CE3.2 Acomodar al modelo en la posicion ergonémica indicada, protegiendo su
indumentaria.

CE3.3 Justificar la aplicacion de la prueba de tolerancia al tinte, identificando las
pautas de aplicacion, siguiendo la normativa aplicable.

CE3.4 En un supuesto practico de realizacion de la prueba de tolerancia para detectar
posibles reacciones alérgicas:

— Asistir al técnico responsable en la preparacion del producto y aplicacion sobre
modelo.

— Informar al modelo sobre las pautas a seguir, teniendo en cuenta los parametros
aconsejados por el laboratorio fabricante del cosmético.

— Recoger los datos relativos a la mezcla aplicada, zona y posibles reacciones en
la ficha técnica.

CE3.5 Aplicar el cosmético protector de la piel evitando irritaciones o manchas.

C4: Aplicar la técnica de cambio de color en raiz, igualando con el color existente, en
condiciones de seguridad e higiene y siguiendo las instrucciones dadas.

CE4.1 Explicar el modo de realizar las mezclas de tintes y oxidantes para la aplicacion
de cosmeéticos colorantes siguiendo las instrucciones dadas por el fabricante y el
técnico responsable.

CEA4.2 Describir el modo de aplicar los productos colorantes, relacionandolos con las
técnicas para cambiar el color del cabello, en funcién de los resultados que se desea
consegquir y de las necesidades del modelo.

CE4.3 En un supuesto practico de aplicacion de color en la raiz del cabello, bajo la
supervision y en funcion de las necesidades del modelo:

— Acomodar al modelo, protegiendo su ropa y aplicandole el producto indicado para
proteger la piel.

— Observar el estado del cabello y cuero cabelludo determinado el color a aplicar.
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— Realizar las particiones del cabello, en funcién del cosmético y técnica de color a
aplicar.

— Aplicar la técnica de retoque de raiz, siguiendo el orden establecido y controlando
el tiempo de exposicion.

— Recoger en la ficha técnica todos los datos relativos a cosméticos utilizados, color,
tono, matiz, oxidante, entre otros, indicando posibles reacciones si las hubiera.

CE4.4 Adaptar el servicio de lavado y acondicionamiento del cabello y cuero
cabelludo al proceso de coloracion realizado, aplicando las técnicas especificas y en
condiciones de higiene y seguridad.

C5: Aplicar operaciones auxiliares para cambiar el color del cabello, de forma total o
parcial, y manteniendo las medidas de seguridad e higiene.

CES5.1 Identificar las técnicas que se emplean para realizar una coloracion total o
parcial del cabello, explicando las diferencias entre ellas y los métodos de aplicacion.

CES5.2 En un supuesto préctico de cambio del color total del cabello:

— Proteger al cliente de la accién de los productos cosméticos con la indumentaria y
accesorios correspondientes.

— Preparar el producto siguiendo instrucciones.
— Aplicar el producto sobre todo el cabello y por dltimo en la raiz.

— Observar el proceso de coloracion capilar y el tiempo de exposicién determinado,
informando del mismo.

CES5.3 Describir la técnica de aplicacion de tintes o cosméticos decolorantes para la
coloracion parcial del cabello (mechas) en sus variedades: con peine, gorro, papel
de aluminio u otras técnicas, identificando los aspectos en los que puede asistir al
técnico responsable.

CE5.4 Indicar las diferencias posibles en el procedimiento de lavado y
acondicionamiento del cabello y cuero cabelludo con respecto al proceso de coloracién
total o parcial realizado, aplicando las técnicas especificas y en condiciones de
higiene y seguridad.

CES5.5 Identificar los criterios que permitan evaluar la calidad del proceso de
prestacion de servicios de coloracion capilar, asi como del resultado obtenido.

CES5.6 En un supuesto practico de evaluacion de técnicas de cambios de color del
cabello:

— Elaborar frases que permitan la comunicacion con el cliente durante y después
del servicio.
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— Poner en practica las normas de comportamiento, actitud y comunicacion
protocolizadas.

— Aplicar técnicas de evaluacion de la calidad del servicio, proponiendo las medidas
correctoras para garantizar la satisfaccion del cliente.

CES5.7 Elaborar preguntas tipo que permitan valorar las posibles desviaciones
producidas en la prestacion del servicio.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.3;
C5 respecto a CE5.2 y CES.6.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacion.

Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.

Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades de los
clientes.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Favorecer la igualdad efectiva entre mujeres y hombres en el desempefio competencial.

Promover la igualdad de trato y oportunidades entre mujeres y hombres, evitando
discriminaciones, directas o indirectas, por razon de sexo.

Contenidos:
1. Preparacidén de equipos y ltiles para cambio de color del cabello.
Instalaciones para los procesos de cambio de color del cabello.

Descripcién de equipos y aparatos empleados: modo de empleo, higiene, mantenimiento
y precauciones de uso.

Clasificacion de los (tiles y accesorios empleados en los cambios de coloracion capilar.

Criterios de seleccién de los medios técnicos, Utiles y accesorios a utilizar, en funcion del
tipo de cambio de color del cabello que se vaya a realizar.

Preparacion de la zona de trabajo.

Medidas para la limpieza y desinfeccion de Utiles y accesorios.
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Equipo personal de peluqueria para realizar cambios de color en el cabello.
Medidas sobre prevencion de riesgos laborales aplicables.

2. Coloracién del cabello.

Coloracién capilar.

El color natural del cabello: tipos de melaninas.

Colorimetria. Tono y escala de tonos.

Cosméticos especificos para la coloracién del cabello: clasificacion segin su composicién
y duracion del resultado.

Mecanismo de accién de los cosméticos colorantes temporales, semipermanentes y
permanentes; formas cosméticas, modo de aplicacidn y precauciones.

Operaciones técnicas previas a la coloracion del cabello.

Prueba de tolerancia a los cosméticos colorantes: requisitos, pautas de realizacion y
observacion de resultados.

Ficha técnica de coloracidn capilar.

Medidas para la acomodacion y proteccion del cliente y del profesional.
Ejecucion préactica de las técnicas de coloracion sobre raiz del cabello.
Medidas de seguridad y medioambientales aplicables.

3. Coloracién parcial del cabello.

Clasificacion de las técnicas de coloracion parcial del cabello.

Técnica de aplicacion de retoques de raiz.

Técnica de aplicacion de mechas con peine.

Técnica de aplicacion de mechas con gorro.

Técnica de aplicacion de mechas con papel de aluminio.

Medidas para la acomodacion y proteccion del cliente y del profesional.

Costes de servicios internos, de materias primas y de amortizacién de instalaciones y
equipos.

Medidas de seguridad y medioambientales aplicables.
Parametros que definen la calidad de los procesos de cambio de color del cabello.

Causas que pueden originar deficiencias en los procesos de coloracion del cabello,
medidas correctivas.
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Calidad en la aplicacién y venta de servicios de cambios de color en peluqueria.
Técnicas para medir el grado de satisfaccién del cliente.

Técnicas para corregir las desviaciones producidas en las operaciones auxiliares de
cambio de color del cabello.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de
operaciones auxiliares de cambio de color e inicio a otras técnicas de coloracion capilar,

que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

ANEXO I

(Sustituye al anexo LXXIX establecido por el Real Decreto 295/2004,
de 20 de febrero)

Cualificacion profesional: Administracién de bases de datos.

Familia Profesional: Informéatica y Comunicaciones.

Nivel: 3.

Cédigo: IFC079_3.

Competencia general.

Administrar un sistema de bases de datos en sistemas informaticos, interpretando su

disefio y estructura, adaptando el modelo a los requerimientos del sistema gestor de bases
de datos, y configurandolo a fin de asegurar la integridad, disponibilidad y confidencialidad
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de la informacion almacenada, cumpliendo la normativa especifica de proteccion de datos,

la planificacion de la actividad preventiva y los estandares de calidad.

Unidades de competencia.

UC0223_3: Configurar y explotar sistemas informaticos.

UCO0224_3: Instalar y administrar sistemas gestores de bases de datos.

UCO0225_3: Configurar y gestionar bases de datos relacionales.

UC2318_3: Instalar, configurar y administrar la capa de virtualizacion de los sistemas y

redes sobre los que se ofrece el servicio.

Entorno Profesional.

Ambito Profesional.

Desarrolla su actividad profesional en el area de produccion dedicada/o a la administracion

de bases de datos, en entidades de naturaleza publica o privada, empresas de tamafio

mediano, grande o microempresas con sistemas de informacion o bien empresas de

cualquier tamafio que gestionan sistemas de informacion para otras organizaciones,

tanto por cuenta propia como ajena, con independencia de su forma juridica. Desarrolla

su actividad dependiendo, en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior.

Puede tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el

desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal y

disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos.

Se ubica en el sector servicios, en el subsector de la gestion de sistemas de informacion

para otras organizaciones, en el de desarrollo de “software”, en el de consultoria técnica

en sistemas de informacion o en cualquier sector productivo con empresas que dispongan

de sistemas de informacién para la gestién de sus procesos de negocio.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes.

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con

caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Analistas-programadores.

Administradores de bases de datos.

Administradores de equipos informaticos.

Formacién Asociada (780 horas).

3
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MF0225_3: Configuracion y gestion de bases de datos relacionales (240 horas)

MF2318_3: Administracion de servicios “cloud” (150 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: CONFIGURAR Y EXPLOTAR SISTEMAS
INFORMATICOS.

Nivel: 3.
Cdédigo: UC0223_3.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Adaptar la configuracion l6gica del sistema para su explotacion, respetando las
necesidades de uso y dentro de las directivas de gestion de la organizacion.

CR1.1 Los pardmetros del sistema que afectan a la memoria, procesador y periféricos
se ajustan a las necesidades de explotacion del sistema informatico (requisitos
técnicos y de rendimiento de las aplicaciones y ‘software’ de base a instalar y otros),
comprobando la documentacion técnica, para optimizar sus tiempos de respuesta y
de ejecucion.

CR1.2 Los dispositivos y sus ficheros de control se comprueban, garantizando que
se ajustan a las necesidades de uso, afiadiendo, eliminando o reparando los mismos,
empleando para ello las utilidades del sistema operativo.

CR1.3 Las conexiones logicas del equipo se definen, configurdndolas para el acceso
a servicios remotos dentro o fuera de la organizacion.

CR1.4 Los pardmetros del sistema que afectan a la ergonomia o a la facilidad de uso
se ajustan, adaptandolas para mejorar las condiciones de trabajo del usuario, dentro
de las directivas de la organizacion.

RP2: Organizar la informacién en los sistemas de archivo del sistema operativo,
manteniendo sus propiedades, facilitando el aprovechamiento de los recursos y asegurando
el cumplimiento de las directivas de la organizacion.

CR2.1 Las aplicaciones informéticas se organizan, usando una estructura y
configuracién que permitan su uso en éptimas condiciones.

CR2.2 La informacidn de usuario del sistema operativo se mantiene en estructuras
organizadas de acuerdo con las posibilidades del propio sistema (ficheros, directorios,
volumenes, almacenamiento en la nube, entre otros), facilitando el acceso a dicha
informacion y manteniendo la homogeneidad en los equipos de la organizacion.

CR2.3 La estructura y configuracién del sistema de archivos se conservan en
disposicion de uso, evitando fallos accidentales y compartiendo informacion.
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CR2.4 El espacio de almacenamiento de informacién se organiza, manteniéndolo
libre de informaciones indtiles u obsoletas para mejorar el rendimiento del sistema y
aumentar su vida (Gtil.

RP3: Elaborar documentos mediante el uso de aplicaciones informaticas de proposito
general, transfiriéndolos a sus superiores o al personal su cargo, para colaborar en las
tareas de planificacion y documentacion de trabajos, cumpliendo con la normativa de
proteccién de datos.

CR3.1 Las herramientas ofiméaticas se utilizan, usando las funcionalidades indicadas
para auxiliar en las tareas de planificacion y documentacién de los trabajos.

CR3.2 La informacion se intercambia con los superiores o el personal a su cargo,
utilizando los sistemas de correo o mensajeria electrénica con fluidez y reduciendo
costes y tiempos siempre que sea posible.

CR3.3 Los servicios disponibles en Internet u otras redes se obtienen, usando
herramientas (navegacion, foros, clientes ftp, entre otros) para facilitar el acceso a
informacion para el trabajo.

RP4: Proteger la informacion que se encuentre almacenada en el sistema de archivos
para garantizar la integridad, disponibilidad y confidencialidad de la misma, cumpliendo la
normativa de proteccion de datos.

CR4.1 La informacién (datos y ‘software’) se almacena de forma que permita
devolverse a un estado de utilizacion en cualquier momento mediante las copias
de seguridad, entre otros medios, siguiendo los procedimientos y normas internas
establecidos por la organizacion.

CR4.2 El acceso a la informacion se protege mediante el uso de claves y otras
medidas de seguridad establecidas en la organizacion.

CR4.3 Los medios de proteccién frente a desastres o accesos indebidos (antivirus,
cortafuegos, ‘proxys’, sistemas de gestiébn de cambios, entre otros) se implantan,
instalandolos, configurandolos y utilizdndolos en los sistemas de los que se es
responsable, cumpliendo los procedimientos y normas internas de la organizacion.

CR4.4 El sistema se mantiene libre de ‘software’ no licenciado, comprobando la
identificacion y la activacion de cada elemento.

CR4.5 Las incidencias se documentan, indicando fecha, hora, tipo de incidencia
y descripcion de la misma entre otros datos, para notificarlas al Administrador de
Sistemas y que se solucionen, usando los cauces habilitados y con el formato que
estipule la entidad responsable.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos informéaticos y periféricos. Equipos en maquinas virtuales en la nube. Sistemas
operativos y pardmetros de configuracion. Herramientas ofimaticas. Servicios de
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transferencia de ficheros y mensajeria. Herramientas de ‘backup’. Cortafuegos antivirus y
servidores ‘proxy’. Herramientas de gestion de cambios, incidencias y configuracion.

Productos y resultados:

Configuracion logica adaptada. Sistemas de archivo organizados. Sistema informatico
en funcionamiento. Equipos conectados en red. Maquinas virtuales en la nube. Sistema
operativo y aplicaciones configurados y parametrizados. Ficheros y documentos con
informacion acorde a la naturaleza de la actividad profesional desarrollada (programas,
guiones de consultas, documentos de texto, hojas de calculo, entre otros) almacenados
y/o transferidos. Copias de seguridad de la informacion y datos almacenados y protegidos
segun criterios de integridad, confidencialidad y disponibilidad.

Informacion utilizada o generada:

Normas externas de trabajo (normativa de proteccion de datos, normativa sobre prevencion
de riesgos laborales). Normas internas de trabajo (procedimientos internos de instalacion,
nomenclatura, plan de seguridad y protocolos de comunicaciones). Documentacion
técnica (manuales de uso y funcionamiento de los sistemas informaticos, manuales
de funcionamiento del 'software’ asociado, material de cursos de formacion, sistemas
de ayuda de las aplicaciones informaticas, soportes técnicos de asistencia -telefénica,
Internet, mensajeria, foros, entre otros-).

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: INSTALAR Y ADMINISTRAR SISTEMAS GESTORES
DE BASES DE DATOS.

Nivel: 3.
Cdédigo: UC0224_3.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Instalar inicialmente el Sistema Gestor de Bases de Datos (SGBD), previa
parametrizacion, para su puesta en marcha, siguiendo las especificaciones técnicas y las
caracteristicas de la explotacién posterior.

CR1.1 EIl sistema operativo se comprueba, garantizando que se adapta a los
requerimientos del SGBD, consultando las especificaciones técnicas del fabricante.

CR1.2 Los dispositivos, procesos y espacio fisico se configuran, garantizando que
soportan las caracteristicas del SGBD, sistema operativo, 'hardware’, necesidades
de almacenamiento, requerimientos de servicio y tipo de arquitectura (centralizada,
o distribuida).

CR1.3 El diccionario de datos se crea, siguiendo las especificaciones del SGBD.

CR1.4 Los componentes del conjunto (‘cluster’), si procede, se configuran,
garantizando que son acordes con las caracteristicas del SGBD, las necesidades de
almacenamiento y las politicas de disponibilidad de servicio.
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CR1.5 Las utilidades de soporte adicionales (de copias de seguridad, de carga y de
transformacion de datos, entre otras) se integran en el entorno operativo existente,
instalandolas y configurandolas.

CR1.6 Las herramientas administrativas graficas y el interfaz de linea de comandos
se emplean ambas con destreza, para las tareas de instalacién y parametrizacion.

CR1.7 Las responsabilidades de los administradores locales se establecen,
asignandolas de modo individual en el caso de existir varios nodos.

CR1.8 La estructura del sistema en SGBD distribuidos se planifica, ubicando las
bases de datos en varios nodos y desplegando sobre la cantidad de nodos que se
haya previsto.

CR1.9 EIl sistema de bases de datos distribuida, el SGBD se adapta a los
requerimientos especificos de los datos y su modo de explotacion, dependiendo de
sus caracteristicas (transaccionalidad, orientado a grafos, orientado a documento,
clave/valor, conectividad de los nodos, tamafio de datos, entre otros).

RP2: Organizar tareas administrativas del Sistema Gestor de Bases de Datos
implementandolas, siguiendo los procedimientos establecidos en la documentacion
técnica por la entidad responsable para facilitar su explotacién en condiciones de calidad.

CR2.1 El inicio y la parada del SGBD se efectla, garantizando las necesidades de
uso de la organizacién y siguiendo las politicas de mantenimiento.

CR2.2 Las tareas administrativas se organizan, garantizando las necesidades de uso.

CR2.3 Las tareas administrativas se codifican, programandolas mediante guiones de
sentencias o usando herramientas propias del SGBD.

CR2.4 Los guiones de sentencias se prueban en un entorno controlado, verificando
los resultados antes de su implantacion.

CR2.5 Los guiones de sentencias se programan para su ejecucion, respetando las
necesidades de la organizacion e interfiriendo lo menos posible en el sistema en
explotacion.

CR2.6 Los procedimientos de operacion se documentan para su utilizacion en
produccidn, utilizando los modelos establecidos por la entidad responsable.

CR2.7 El diccionario de datos se utiliza en aquellas tareas administrativas que lo
requieran, manteniendo su integridad.

CR2.8 EIl diccionario de datos se mantiene actualizado tras los cambios en la
estructura del SGBD, conservando su integridad.

cve: BOE-A-2022-4204

Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec.l. Pag. 33337

RP3: Monitorizar los indicadores del Sistema Gestor de Bases de Datos para evaluar el
estado del sistema y el grado de cumplimiento de los criterios de rendimiento, realizando
los ajustes necesarios para su optimizacion.

CR3.1 Los criterios de rendimiento del sistema de bases de datos se establecen,
siguiendo los criterios generales de la organizacién y los establecidos en la
documentacién técnica para cada base de datos.

CR3.2 EIl sistema se prepara para su monitorizacion, usando herramientas de
traza, ficheros de log, estadisticas de rendimiento, programacion de alertas y otros
elementos de monitorizacion.

CR3.3 La monitorizacién del sistema se lleva a cabo durante los periodos de tiempo
mas indicados, recogiendo informacion de control para obtener conclusiones sobre
su rendimiento.

CR3.4 El sistema operativo y los dispositivos fisicos se ajustan, siguiendo criterios
técnicos y de la organizacion para mejorar el rendimiento y corregir las anomalias de
funcionamiento detectadas en el sistema de base de datos.

CR3.5 ElI SGBD se adapta, siguiendo criterios técnicos y de la organizacién para
mejorar su rendimiento o corregir las anomalias de funcionamiento detectadas.

CR3.6 Las bases de datos se adaptan, mejorando su rendimiento o corrigiendo las
anomalias de funcionamiento detectadas.

CR3.7 La informacién obtenida de los sistemas de monitorizacion se analiza,
detectando tendencias de comportamiento y anticipandose a las incidencias y
problemas para un posterior ajuste.

RP4: Asesorar en la adquisicion y actualizacidn de los sistemas I6gicos y fisicos asociados
al Sistema Gestor de Bases de Datos, elaborando propuestas que aporten mejoras en las
prestaciones del sistema.

CR4.1 El 'hardware’ y el 'software’ se analizan, valordndose en la elaboracion de
informes de necesidad y viabilidad sobre posibles mejoras y actualizaciones del
SGBD.

CR4.2 Las nuevas versiones, actualizaciones, herramientas y alternativas se
evaluan, determinando la idoneidad de su implantacion en el sistema.

CR4.3 Las actualizaciones de versiones se planifican, ejecutdndose en colaboracion
con las areas afectadas y minimizando sus efectos sobre la explotacion.

CR4.4 El mantenimiento correctivo del SGBD y herramientas asociadas se realiza,
aplicando los parches suministrados por el fabricante.

CR4.5 Los sistemas fisicos de almacenamiento se configuran, definiéndolos en
funcién de las necesidades y requerimientos de cada SGBD.
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Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos informaticos y periféricos. Sistemas operativos y parametros de configuracion.
Sistemas de almacenamiento (RAID, SAN y NAS). Conjunto ('cluster’) y centros de
respaldo. Herramientas de disefio de bases de datos. Herramientas de administracion
de SGBD. Soportes de copias de seguridad. Herramientas ofimaticas. Sistemas gestores
de bases de datos. Diccionarios de datos (o catalogo, o tablas de sistema). Lenguajes de
manipulacion de datos. Lenguajes de control y definicion de datos. Herramientas de gestion
de archivos de registro (log’). Lenguajes estructurados. Herramientas de depuracion.
Herramientas de control de cambios. Planificadores de tareas. Monitores de rendimiento.

Productos y resultados:

Sistema operativo, SGBD y aplicaciones instalados, configurados, parametrizados y
optimizados. Copias de seguridad de la informacién. Consultas para la manipulacion de
la base de datos de forma interactiva. Aplicaciones que manipulan la base de datos a
través de codigo embebido instaladas y configuradas. Conexiones légicas disponibles
para permitir el acceso a clientes. Mecanismos de recuperacion de transacciones. Puesta
en marcha y mantenimiento operativo de SGBD en red. Programas para la realizacion de
tareas administrativas. Activacion de controles para adecuada gestién de la seguridad del
SGBD. Trazas de rendimiento del sistema disponibles para su analisis.

Informacion utilizada o generada:

Normas externas de trabajo (normativa de proteccion de datos, normativa sobre prevencion
de riesgos laborales). Normas internas de trabajo (organigrama de la organizacion, normas
de seguridad -plan de seguridad- y calidad de la organizacion, protocolos y procedimientos
de operacion). Documentacion técnica (manuales de administracion y operacion de los
SGBD, manuales de instalacién del sistema operativo, manual de operacion del sistema
operativo, documentacion técnica sobre redes de comunicaciones de datos, manuales de
herramientas administrativas, manuales de ayuda en linea, asistencia técnica en linea).

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: CONFIGURAR Y GESTIONAR BASES DE DATOS
RELACIONALES.

Nivel: 3.
Cdédigo: UC0225_3.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Elaborar el disefio fisico de las bases de datos cumpliendo los requerimientos de
explotacion de la base de datos para que los datos se ajusten a las restricciones descritas
en el disefio légico previo.

CR1.1 El disefio légico se valora, adaptandolo, si procede, a las caracteristicas
del entorno (nimero de usuarios, volumen de datos, volatilidad, trafico de datos
estimados, entre otros) y a las normas de calidad de la organizacion.
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CR1.2 Las tablas, vistas, indices y otros objetos propios de un gestor de base de
datos se crean, codificando sentencias DDL o usando herramientas administrativas
del Sistema Gestor de Bases de Datos (SGBD).

CR1.3 EIl espacio y las restricciones fisicas de la base de datos se asignan,
determindndose de acuerdo con las caracteristicas logicas definidas y a los
requerimientos de explotacion.

CR1.4 Las bases de datos distribuidas y la informacion se mantienen disponibles y
en la version apropiada en cada nodo, respetando los requerimientos de los datos.

CR1.5 Los mecanismos necesarios para la sincronizaciéon de las bases de datos
distribuidas se establecen, manteniendo la sincronizacién entre ellas.

CRL1.6 El esquema de distribucion de los nodos de bases de datos distribuidas y
los fragmentos en el caso de estar particionada se realizan, teniendo en cuenta
la organizacion légica de la base de datos, la ubicaciéon de las aplicaciones, sus
caracteristicas de acceso.

CR1.7 Los mecanismos de balanceo de lecturas y escrituras y tolerancia a fallos
en bases de datos distribuidas se implementan, instalando y configurando el
‘middleware’ y los dispositivos fisicos que los habilitan.

CR1.8 El diccionario de datos se actualiza en aquellas tareas de mantenimiento de
la base de datos que lo requieran, preservando su integridad.

RP2: Implantar la politica de control de acceso en los gestores de bases de datos
garantizando su seguridad siguiendo las normas de la organizacién para cumplir la
normativa de proteccién de datos.

CR2.1 Los perfiles de seguridad se definen, ajustandose de acuerdo con la politica de
seguridad de la organizacion, mediante guiones de sentencias DCL y/o herramientas
administrativas.

CR2.2 El registro de actividad se configura, parametrizdndolo para llevar a cabo el
seguimiento de las actividades realizadas por los usuarios y para detectar deficiencias
en los sistemas de control de acceso.

CR2.3 Las medidas de implantacion de la politica de seguridad se documentan,
ajustandose a los estandares de la organizacion.

RP3: Programar copias de seguridad, planificandolas puntual o periédicamente,
permitiendo la recuperacion de los datos en caso necesario, para mantener la integridad
de la base de datos, cumpliendo las normas de seguridad de la organizacion.

CR3.1 La politica de copias de seguridad y recuperacion ante un desastre se
define, aplicandola, siguiendo las normas de seguridad de la organizacion y los
requerimientos de cada base de datos.

CR3.2 La informacion de los SGBD existentes en el centro de respaldo se mantiene
actualizada, permitiendo que pueda ser recuperada en casos de desastre.
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CR3.3 El almacenamiento de las copias se supervisa, comprobando que se cumplen
los estandares de la organizacion (armarios ignifugos, ubicacioén fisica de la copia
diferente a la fuente, entre otros).

CR3.4 Las copias de seguridad se recuperan a peticién del responsable de los datos,
siguiendo las normas de la organizacion.

RP4: Habilitar el acceso a las bases de datos, respetando la confidencialidad, integridad
y disponibilidad de la informacion para cumplir con la normativa de proteccion de datos.

CR4.1 La carga inicial de datos se ejecuta en la base de datos, comprobando que el
resultado corresponde a la informacién original para garantizar su coherencia.

CR4.2 Las conexiones para el acceso desde clientes se habilitan, dependiendo
de las redes disponibles y siguiendo los protocolos de seguridad y procedimientos
establecidos por la organizacion.

CR4.3 Los mecanismos de recuperacion de transacciones se habilitan, garantizando
la integridad de la informacidn al realizar operaciones sobre los datos.

CR4.4 Los mecanismos disponibles en el SGBD se habilitan, configurandolos para
garantizar la confidencialidad e integridad de la informacion que se obtiene y que
se almacena en la base de datos (criptografia, suma de comprobacion ‘checksun’,
algoritmos de firma, entre otros).

CR4.5 La estrategia de ejecucion y la optimizacién de consultas se establecen,
minimizando los tiempos de respuesta y las transferencias de datos a traves de la
red.

CRA4.6 Las restricciones de uso de la base de datos se especifican para garantizar el
rendimiento éptimo, documentandolas segun establezca la organizacion.

CRA4.7 Los datos se importan o exportan, usando las herramientas disponibles y
procedimientos establecidos por la entidad responsable para la transferencia de
informacion entre unas bases de datos o sistemas y otras.

CR4.8 La informacion en las bases de datos distribuidas se replica, estableciendo
los mecanismos de soporte de tolerancia a fallos y balanceo de escrituras y lecturas
entre otros, segun la documentacion técnica.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos informaticos y periféricos. Sistemas operativos y pardmetros de configuracion.
Sistemas de almacenamiento. Conjunto (‘cluster’) y centros de respaldo. Herramientas de
disefio de bases de datos. Herramientas de administracién de SGBD. Soportes de copias
de seguridad. Herramientas ofimaticas. Sistemas gestores de bases de datos. Diccionarios
de datos (o catalogo, o tablas de sistema). Lenguajes de manipulacion de datos. Lenguajes
de control y definicién de datos. Herramientas de gestién de archivos de 'log’. Lenguajes
estructurados. Herramientas de control de cambios. Planificadores de tareas. Monitores
de rendimiento. Herramientas de depuracion. Optimizadores de consultas.
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Productos y resultados:

Disefio fisico elaborado. Bases de datos optimizadas y disponibles para uso. Perfiles de
acceso acordes a la planificacion. Registros de actividad en la base de datos. Copias de
seguridad acordes a la planificacion. Copias de la base de datos en centro de respaldo.
Conexiones en sistemas cliente para acceder a la BD implementadas y disponibles.
Conexiones logicas en servidores disponibles para permitir el acceso a clientes.
Mecanismos para recuperacion de transacciones configurados. Ejecucion de consultas
eficiente (que minimice los tiempos de respuesta). Procedimientos de importacion y
exportaciéon de datos elaborados. Trazas de rendimiento del sistema disponibles para su
andlisis. Consultas interactivas para la manipulacion de la base de datos ejecutandose.
SGBD puesto en marcha y mantenimiento operativo en red, bien en ejecucion aislada o
bien en conjunto ('cluster’). Programas para la realizacion de tareas administrativas.

Informacion utilizada o generada:

Normas externas de trabajo (normativa de proteccion de datos, normativa sobre prevencion
de riesgos laborales). Normas internas de trabajo (Organigrama de la organizacién, normas
de seguridad -plan de seguridad- y calidad de la organizacion, Disefios légico y fisico de
la Base de Datos, Libro de registro de las copias de seguridad, Medidas de implantacion
de la politica de seguridad, protocolos y procedimientos de operacion). Documentacion
técnica (Manuales de administracion y operacion de los SGBD, manuales de instalacion
del sistema operativo, manual de operacién del sistema operativo, diccionario de
datos, documentacion técnica sobre redes de comunicaciones de datos, manuales de
herramientas administrativas, manuales de ayuda en linea, asistencia técnica en linea).

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: INSTALAR, CONFIGURAR Y ADMINISTRAR LA CAPA
DE VIRTUALIZACION DE LOS SISTEMAS Y REDES SOBRE LOS QUE SE OFRECE
EL SERVICIO.

Nivel: 3.
Cdédigo: UC2318_3.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Instalar el software de gestién de la virtualizacién, configurandolo para permitir la
administracion de la capa segun las politicas de seguridad de la organizacion y el plan de
calidad.

CR1.1 El ’software’ de gestion de virtualizacién se elige, interpretando la
documentacion técnica del software de gestion de virtualizacion que puede ser
utilizado, como son especificaciones 0 manuales de fabricantes.

CR1.2 El 'software’ de gestion de virtualizacion se instala, configurandolo de acuerdo
con las especificaciones del fabricante y el plan de implantacion.

CR1.3 El acceso a la configuracion de los servidores de gestién de la virtualizacion
se asegura, limitandolo a las especificaciones de seguridad.
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CR1.4 Los parametros de configuracion y las actualizaciones se revisan para
solventar o mejorar los posibles fallos de ejecucion o rendimiento, siguiendo las
especificaciones de disefio y del fabricante.

CRL1.5 Lainstalacion y configuracién del 'software’ de gestion se verifica, mediante la
ejecucién de una serie de pruebas de rendimiento y funcionalidad siguiendo normas
de calidad de la organizacion.

CR1.6 Los datos finales de configuracion y de seguridad se registran, siguiendo
las normas internas de la organizacion, incluyéndolos en un documento interno de
registro que contenga, entre otros, los nombres de los parametros, &mbito y valores
0 rangos asignados.

CR1.7 El manual de operacién se redacta para permitir la recuperacién ante fallos del
servicio, de forma que se garanticen los parametros establecidos por la organizacion
de disponibilidad y calidad del servicio.

RP2: Instalar el hipervisor en los hosts fisicos, configurandolo para poder ofrecer servidores
virtualizados segun las necesidades y las politicas de seguridad de la organizacién y el
plan de calidad.

CR2.1 EIl ’'software’ de virtualizacion (hipervisor) se elige, interpretando la
documentacion técnica del software hipervisor que puede ser utilizado como son
especificaciones o manuales de fabricantes.

CR2.2 El 'software’ de virtualizacién (hipervisor) se instala, configurandose en
los hosts fisicos de acuerdo con las especificaciones del fabricante y el plan de
implantacion.

CR2.3 El acceso a la configuracién de los hosts fisicos se asegura, limitdndolo a las
especificaciones de seguridad.

CR2.4 Los parametros de configuracion y las actualizaciones se revisan para
solventar o mejorar los posibles fallos de ejecucion o rendimiento, siguiendo las
especificaciones de disefio y del fabricante.

CR2.5 La instalacion y configuracidon del hipervisor se verifica, ejecutando una
serie de pruebas de funcionalidad y rendimiento segun normas de calidad de la
organizacion.

CR2.6 Los datos finales de configuracién y de seguridad se documentan, incluyendo
la informacion de pardmetros y valores y en el formato que indique la organizacion
(tipo de documento, tamafio, maquetacion, tipografia, entre otros).

CR2.7 El manual de operacion se redacta para permitir la recuperacion ante fallos del
servicio, de forma que se garanticen los pardmetros establecidos por la organizacion
de disponibilidad y calidad del servicio.
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RP3: Instalar el 'software’ de los sistemas de almacenamiento y la infraestructura de red,
configurandolo para permitir ofrecer los diversos servicios de sistemas y de red segun las
necesidades y las politicas de seguridad de la organizacion.

CR3.1 EIl sistema de almacenamiento y la infraestructura de red se eligen,
interpretando la documentacion técnica del 'software’ que puede ser utilizado como
son especificaciones o manuales de fabricantes.

CR3.2 El sistema de almacenamiento se instala, configurandolo en los hosts fisicos
de acuerdo con las especificaciones del fabricante y el plan de implantacion.

CR3.3 El acceso a los sistemas de almacenamiento se asegura, limitandolo a las
especificaciones de seguridad.

CR3.4 Los servidores virtualizados se comunican entre si, configurando la conexion
a través de redes virtuales.

CR3.5 Los parametros de configuracion y las actualizaciones se revisan para
solventar o mejorar los posibles fallos de ejecuciéon o rendimiento, siguiendo las
especificaciones de disefio y del fabricante.

CR3.6 La instalacion y configuracion del almacenamiento se verifica mediante la
ejecucion de una serie de pruebas de acceso que incluyan lectura, escritura, borrado
y test de permisos entre otros.

CR3.7 Los datos finales de configuracion y de seguridad se documentan, incluyendo
lista de parametros y valores asignados y siguiendo las directrices de formato de la
organizacion (tipo de documento, tamafio, maquetacion, tipografia, nomenclatura,
entre otros).

CR3.8 El manual de operacion se redacta para permitir la recuperacion ante fallos del
servicio, de forma que se garanticen los parametros establecidos por la organizacion
de disponibilidad del servicio.

RP4: Administrar los servicios de la capa de virtualizacién auditdndolos para asegurar y
optimizar su rendimiento segun las necesidades de uso y los planes de explotacion de la
organizacion.

CR4.1 EIl rendimiento de los servidores virtualizados y los posibles cuellos de
botella se comprueban, utilizando la bateria de pruebas especificada en el disefio y
herramientas 'software’.

CR4.2 Los sistemas de monitorizacion proporcionados por el gestor de virtualizacion
se interpretan, analizando su rendimiento (uso de memoria, CPU, accesos a disco y
comunicaciones, entre otros) para detectar los posibles fallos de rendimiento.

CR4.3 La aplicacién de los procedimientos de operacién del servicio se comprueba,
realizando inspecciones periddicas y simulando averias segun los procedimientos de
seguridad de la organizacion.
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CR4.4 Los fallos de ejecucion y de rendimiento se diagnostican, indicando si se
trata de un problema de configuracién, de desarrollo o de recursos, y redactando el
correspondiente informe de incidencias y sus posibles soluciones.

CR4.5 Las maquinas virtuales se mueven automaticamente entre hosts, utilizando
herramientas del fabricante para optimizar el uso de recursos y recuperacién ante
desastres.

CR4.6 Las copias de seguridad de los servidores virtualizados se revisan
periddicamente, previa configuracion inicial, de acuerdo con las politicas de seguridad
de la organizacion y la normativa aplicable.

CR4.7 Los parametros de configuracion y las actualizaciones se revisan para
solventar o mejorar los posibles fallos de ejecuciéon o rendimiento, siguiendo las
especificaciones de disefio y del fabricante y cumpliendo las normas internas de
seguridad y calidad.

CR4.8 La documentacion de configuracion y los procedimientos de operacion se
actualizan incluyendo una descripcion de los cambios que se produzcan en la
resolucion de incidencias.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos informéaticos de tipo servidor. Servidores 'blade’. Cabinas de almacenamiento y
equipos de red. 'Software’ de virtualizacion, 'software’ de los sistemas de almacenamientoy
de la infraestructura de red. Herramientas de seguridad. Sistemas operativos y parametros
de configuracion.

Productos y resultados:

'Software’ de los sistemas de almacenamiento e infraestructura de red instalados y
configurados. Capa de virtualizacion instaladas, configuradas. Servicios de virtualizacion
operativos y con rendimiento optimizado. Sistemas y redes que dan soporte a la plataforma
virtualizada monitorizados.

Informacion utilizada o generada:

Normas externas de trabajo (normativa aplicable de publicacién y propiedad de la
informacién). Normas internas de trabajo (normas internas de calidad y seguridad;
documentacion de soportes técnicos; documentacion del disefio de los sistemas
virtualizados; diagramas fisicos y logicos de red; documentacion de las operaciones
realizadas; documentacion de los permisos y accesos de usuarios; graficas y analisis de
rendimiento; plan de pruebas e informes de fallos; informes de incidencias; protocolos
de actuacion ante incidencias; histérico de sucesos; plan de operacion). Documentacion
técnica (manuales de explotacion del 'hardware’ de sistemas y redes; manuales de
sistemas operativos de servidor; manuales del 'software’ de tolerancia a fallos (RAIDS);
manuales de virtualizacién, 'software’ de gestion, monitorizacion y administracién de
sistemas virtualizados; sistemas de ayudas del 'software’; documentacion de los servicios
virtualizados; documentacion de las aplicaciones virtualizadas).
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MODULO FORMATIVO 1: CONFIGURACION Y EXPLOTACION DE SISTEMAS
INFORMATICOS.

Nivel: 3.

Cédigo: MF0223_3.

Asociado a la UC: Configurar y explotar sistemas informaticos.
Duracién: 180 horas.

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Diferenciar los componentes de un ordenador, indicando sus funciones y caracteristicas
técnicas.

CE1.1 Explicar los componentes de un ordenador o servidor de propdsito general,
teniendo en cuenta su funcion y utilidad.

CE1.2 Enumerar los elementos de la placa base de un ordenador, describiéndolos y
reconociendo sus funciones.

CE1.3 Clasificar los tipos de procesadores atendiendo a su familia tecnoldgica,
evolucién histérica y caracteristicas mas relevantes.

CE1.4 Clasificar los periféricos y componentes de entrada/salida de un ordenador,
sefialando la funcion que desarrollan en el conjunto del sistema.

CE1.5 Enumerar los comandos mas importantes del conjunto de instrucciones de
bajo nivel de un procesador, clasificandolos teniendo en cuenta de la funcién que
ejecutan.

CE1.6 Clasificar los tipos de memorias, sefialando sus caracteristicas e identificando
sus prestaciones y la funcién que desarrollan en el conjunto del sistema.

CE1.7 En un supuesto préactico de configuracion de sistemas microinforméaticos a
partir de un diagrama de conexiones y documentacion técnica:

— Identificar la placa base, sefialando su ubicacion, tipo y caracteristicas.

— Reconocer el procesador y los bancos de memoria, sefialando su ubicacion tipo
y caracteristicas.

— Localizarlos discos y unidades dpticas, sefialando su ubicaciontipoy caracteristicas.

— Localizar los conectores de entrada/salida, clasificandolos por tipo.
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C2: Analizar funciones de un sistema operativo multiusuario y multitarea, reconociendo y
clasificando los tipos de sistemas operativos existentes.

CE2.1 Explicar los conceptos de ntcleo, nucleo virtual e intérprete de comandos de
un sistema operativo, indicando sus caracteristicas.

CE2.2 Explicar los modos de direccionar y almacenar los archivos y sistemas de
archivo de un sistema operativo y de estructurar los permisos de lectura y edicion,
detallando las ventajas de cada modo.

CE2.3 Identificar los procesos activos en el sistema, utilizando las herramientas
disponibles en el sistema, analizando su consumo de entrada/salida, CPU, disco y
evaluando su impacto en el rendimiento.

CE2.4 Analizar la funcién de la memoria en el proceso de tareas del ordenador,
partiendo de las caracteristicas asociadas a los conceptos implicados: memoria
central y expandida, memoria virtual y paginacion e intercambio.

CEZ2.5 Enumerar las politicas de reparto de tiempo de procesador implementadas en
los sistemas operativos, identificando el impacto de cada una de ellas en los tipos
de procesos.

CE2.6 Reconocer las funciones de los cambios de contexto, semaforos, planificador
de trabajos y manejadores de interrupciones, explicando su funcion en los sistemas
operativos multiusuario y multitarea.

CE2.7 Explicar los mecanismos de entrada/salida que maneja un sistema operativo,
dependiendo del manejo de recursos.

CE2.8 Clasificar los sistemas operativos y arquitecturas, atendiendo a las formas
que histéricamente se han empleado.

CE2.9 En un supuesto practico de configuracion de un sistema informatico
multiusuario y multiproceso:

— Instalar varios sistemas operativos en la maquina, identificando los hitos
importantes del proceso.

— Configurar las areas de paginacién e intercambio de memoria, reconociendo su
impacto en el sistema.

— Provocar los bloqueos de recursos, interpretando su impacto en el comportamiento
del sistema.

— Crear archivos y sistemas de archivos, organizandolos segtn la configuracion
solicitada.
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C3: Analizar las variables de configuracion de un sistema operativo, especificando su
efecto sobre el comportamiento del sistema.

CE3.1 Enumerar los tipos de dispositivos I6gicos usados para la instalacion de
servicios y aplicaciones, explicando su funcionamiento.

CE3.2 Reconocer los parametros de configuracion del nudcleo de un sistema
operativo, explicando su impacto sobre el comportamiento del sistema.

CE3.3 Analizar los servicios que se ejecutan en un sistema operativo, su influencia y
competencia en la gestién de recursos.

CE3.4 Describir maneras de monitorizar y ajustar los componentes de un sistema
operativo y analizar tendencias a partir del estado de carga.

CE3.5 Correlacionar alarmas enviadas por el sistema de monitorizacion previamente
implementado, definiendo eventos para su resolucion.

CE3.6 En un supuesto practico de identificacion y andlisis de variables de
configuracion de un sistema operativo y a partir de la documentacion técnica de la
instalacion y configuracion del sistema operativo:

— Confeccionar la estructura de archivos y sistemas de archivo, configurando los
permisos de usuario.

— Detallar los procesos arrancados en la maquina, describiendo su funcion.

— Detallar el estado de carga de ocupacion en disco, y uso de memoria, indicando
porcentajes de uso.

— Identificar las redes definidas en el sistema, indicando su estado.

— Instalar y compilar manejadores de dispositivo de componentes ‘hardware’ en
funcién de los requerimientos del supuesto.

— Arrancar monitores del sistema, comprobando su estado.

— Analizar los datos en tiempo real y en modo agregado, detectando desajustes.

C4: Gestionar el almacenamiento del sistema analizando la arquitectura subyacente,
identificando codificaciones y nomenclaturas de elementos fisicos y l6gicos, describiéndolos
de acuerdo con criterios de estandarizacibn méas extendidos y aplicando politicas de
migracién y archivado.

CEA4.1 Identificar ficheros y sus contenedores, siguiendo la nomenclatura y la
normativa interna de la organizacion, clasificandolos para facilitar la salvaguarda y
administracion de los datos del sistema.

CE4.2 Identificar méaquinas, servicios y aplicaciones, usando la nomenclatura
estandarizada al efecto, empleando las reglas que se proporcionen para facilitar las
tareas de administracion.
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CE4.3 Gestionar el almacenamiento del sistema en funcion de su necesidad de
proceso posterior y de la eficiencia de uso de recursos, reconociendo las politicas de
migracion y archivado de ficheros que se han de utilizar.

CEA4.4 En un supuesto practico de gestion de servidores conectados a varias redes
de comunicaciones TCP/IP:

— Generar un mapa de direcciones IP de redes y servidores usando la herramienta
que se indique.

— Definir un servidor de nombres (DNS) mediante comandos y/o herramientas
gréaficas.

— Implantar un servidor de nombres (DNS), garantizando su funcionalidad.
CEA4.5 En un supuesto practico de andlisis de arquitectura de sistemas de archivo:
— Analizar la estructura implementada, explicandola.

— Identificar las caracteristicas de un conjunto caracteristico de archivos sefialando
las fechas de creacion, vigencia y Gltima modificacion entre otras.

— Identificar los usuarios autorizados para abrir y modificar un conjunto de archivos,
analizando los permisos.

— Aplicar politicas de migracion de datos, analizando su influencia en la disponibilidad
de espacio y en el tiempo de ejecucién de procesos.

C5: Distinguir los tipos de almacenamiento usados en sistemas operativos multiusuario,
indicando su estructura, caracteristicas y modos de operacion.

CE5.1 Enumerar sistemas de almacenamiento, diferenciando en funciéon de su
capacidad, caracteristicas de rendimiento y compatibilidad con los sistemas
operativos mas extendidos.

CES5.2 Describir los mecanismos de proteccion y recuperacion fisica de la informacion,
clasificandolos en funcién de su modo de funcionamiento y rendimiento.

CES5.3 Enumerar previo andlisis las agrupaciones de volumenes, volumenes logicos
y tipos de formato que se definen en cada sistema operativo y gestor de volimenes,
indicando sus caracteristicas.

CES5.4 Escoger las herramientas de gestion de volimenes 16gicos que se usan para
la administracién de almacenamiento, empleandolas sobre la base de su modo de
funcionamiento y por su compatibilidad con varios sistemas operativos.

CES5.5 Explicar como funciona y qué valor aporta para el sistema operativo el acceso
en paralelo a multiples volimenes fisicos, comparandolo con el acceso a un solo
volumen.
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CEb5.6 Enumerar sistemas de almacenamiento, clasificandolos por tipo de soporte,
por su gestion manual o automatica y por su uso en los sistemas operativos y
aplicaciones.

CES5.7 En un supuesto practico de gestion de sistemas con almacenamiento externo
e interno y librerias:

— Documentar un mapa fisico/légico de capacidades definiendo: volimenes fisicos
con su capacidad, direccion y modo de acceso, protecciones de paridad implementada
y numero de accesos a cada volumen.

— Definir volimenes légicos y sistemas de archivo con tamafios y estructura segun
se indique en el supuesto.

— Instalar un sistema de balanceo de accesos tolerante a fallos, configurando sus
funciones.

— Definir acceso en paralelo a sistemas de archivo analizando el impacto en el
rendimiento del sistema, usando las herramientas de monitorizacién del sistema
operativo.

— Implementar con el gestor de volumenes I6gicos el espejado de volumenes por
‘software’, analizando su utilidad para la recuperacion del sistema operativo.

C6: Elegir entre tipos de herramientas ofiméaticas, y servicios y aplicaciones asociados a
Internet, usandolas, atendiendo a su funcion.

CE®6.1 Diferenciar el uso de los procesadores de texto, hojas de célculo y edicién de
presentaciones, enumerandolos y explicando la funcionalidad.

CEG6.2 Relacionar los servicios asociados a Internet, clasificandolos sobre la base de
su funcion y especificidad.

CE®6.3 Elaborar documentacion técnica debidamente estructurada y estandarizada,
aplicando las funciones de las herramientas ofimaticas y servicios de Internet para
facilitar la comprension y el control de versiones.

CE6.4 Utilizar servicios de transferencia de ficheros para el intercambio de
informacioén, usando los servicios de soporte que los fabricantes de tecnologias de la
informacién publican en Internet.

CE6.5 En un supuesto préctico de operacién con un sistema microinforméatico con
posibilidad de conexién a Internet:

— Instalar las aplicaciones ofimaticas, configurandolas para su uso, previa seleccion
de aquellas que se ajusten a las necesidades del supuesto.

— Elaborar documentos de texto, hojas de calculo y presentaciones, partiendo de
una serie de modelos entregados y que requieren el uso de funcionalidades de las
herramientas en dificultad creciente.
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— Configurar el equipo para su acceso a Internet, partiendo de las especificaciones
del Proveedor de Servicios.

— Encontrar y extraer documentacion técnica y aplicaciones de proveedores de
servicios en Internet a partir de una relacion de situaciones planteadas.

C7: Aplicar técnicas relacionadas con la seguridad de sistemas, redes de comunicaciones
y datos, siguiendo un procedimiento indicado.

CE7.1 Explicar conceptos de politicas de seguridad y proteccion de datos,
relacionandolos con la recuperacién y continuidad de servicios y aplicaciones.

CE?7.2 Explicar las diferencias entre copias de seguridad fisicas y I6gicas, detallando
su influencia en los sistemas operativos, sistemas de ficheros y bases de datos.

CE7.3 Diferenciar entre copias de seguridad completas, incrementales y diferenciales,
explicando las caracteristicas de cada opcion.

CE7.4 Identificar las arquitecturas de alta disponibilidad de sistemas y componentes,
analizando sus ventajas y debilidades en funcién de cada caso.

CE?7.5 Explicar los cortafuegos, antivirus y ‘proxys’ en las arquitecturas de redes de
comunicaciones, indicando su modo de funcionamiento.

CE?7.6 Reconocer técnicas y procedimientos operativos empleados para garantizar la
seguridad en los accesos de usuario a los servicios y aplicaciones, teniendo especial
interés en las arquitecturas relacionadas con Internet.

CE7.7 En un supuesto practico de configuracion de sistemas informaticos conectados
a redes de comunicaciones:

— Implementar copias de seguridad tomando como origenes ficheros y bases de
datos.

— Recuperar aplicaciones que usen bases de datos partiendo de copias de seguridad
fisicas e incrementales y especificaciones de continuidad de las mismas.

— Instalar cortafuegos en los servidores configurandolos de modo que sélo permitan
el acceso desde los clientes y protocolos especificados.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a CE2.9; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CE4.4y
CEA4.5; C5 respecto a CES.7; C6 respecto a CE6.5; C7 respecto a CE7.7.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Demostrar cierto grado de autonomia en la resolucion de contingencias relacionadas con
su actividad.
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Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos, asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Adoptar actitudes posturales adecuadas en el entorno de trabajo.

Mostrar una actitud de respeto hacia los comparfieros, procedimientos y normas de la
empresa.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades
entre hombres y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del sexo.

Aplicar de forma efectiva el principio de igualdad de trato y no discriminacion en las
condiciones de trabajo entre mujeres y hombres.

Contenidos:

1. Ordenadores y servidores de propésito general.

Placas base. Formatos.

Estructura y componentes: procesador (Set de Instrucciones, Registros, Contador, Unidad
Aritmético-Logica, Interrupciones); memoria interna, tipos y caracteristicas (RAM, xPROM
y otras); interfaces de entrada/salida; discos.

Procesadores: familias y tipos de procesadores; evolucion histérica.

Tipos de periféricos.

2. Sistemas operativos relativos a la configuracién y explotacién de sistemas
informaticos.

Evolucién histérica y clasificacion.

Caracteristicas de un sistema operativo.

Funciones: manejo de la memoria: memoria virtual y paginacion; procesos e hilos;
politicas de reparto de tiempo de proceso; entrada/salida; manejadores de interrupciones
y dispositivos; bloqueo de recursos; sistemas de archivo; multiproceso y multiusuario;
Organizacion de usuarios.

Particionamiento légico y nicleos virtuales.

Procedimiento de instalacion. Gestor de arranque.
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3. Técnicas de configuracién y ajuste de sistemas.

Rendimiento de los sistemas. Monitorizacion.

Consumo de recursos y competencia.

Modelos predictivos y analisis de tendencias.

Planes de pruebas preproduccion.

4. Organizacion y gestion de la informacion.

Sistemas de archivo: nomenclatura y codificacion; jerarquias de almacenamiento;

migraciones y archivado de datos.

Volumenes ldgicos y fisicos: particionamiento; sistemas NAS y SAN; gestion de volimenes

I6gicos; acceso paralelo; Proteccién RAID.

Politicas de Salvaguarda: salvaguarda fisica y logica; Alta Disponibilidad.

Conjuntos (‘cluster’) y balanceo de carga.

Integridad de datos y recuperacién de servicio.

Custodia de ficheros de seguridad.

Politicas de Seguridad: acceso restringido por cuentas de usuario, propiedad de la

informacion; identificador Unico de acceso; proteccion antivirus; auditorias de seguridad;

cortafuegos y servidores ‘proxy’.

5. Aplicaciones microinformaticas e Internet.

Procesadores de texto, hojas de calculo y presentaciones: instalacién, configuracion y

uso; técnicas de elaboracion de documentacion técnica; formatos de documento.

Estructura de la informacion.

Configuracion y uso de Internet: WWW,; navegadores; sistemas de correo electronico, chat

y foros; transferencia de ficheros; videollamadas.

Servicios de nombres y de asignacion de direcciones légicas tales como DNS y DHCP.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo

. . . . . . %]

con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo @
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Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la configuracion y
explotacion de sistemas informaticos, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 2 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: INSTALACION Y ADMINISTRACION DE SISTEMAS
GESTORES DE BASES DE DATOS.

Nivel: 3.

Cdédigo: MF0224_3.

Asociado a la UC: Instalar y administrar sistemas gestores de bases de datos.
Duracién: 210 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir los sistemas de almacenamiento de informacién, determinando los entornos
en los que es adecuada su implantacion.

CE1.1 Describir los sistemas logicos de almacenamiento de la informacion (ficheros
planos, ficheros indexados, ficheros de acceso directo, ficheros XML, ficheros JSON,
sistemas gestores de base de datos, entre otros,) indicando sus caracteristicas.

CE1.2 Distinguir otros mecanismos avanzados de almacenamiento de informacion
estructurada: directorios (LDAP), XML, entre otros, indicando su ambito de aplicacion
y caracteristicas.

CE1.3 Distinguir los tipos de SGBD existentes: Jerarquicos, en Red, Relacionales,
Orientados a Objeto, Documentales, NoSQL, indicando sus caracteristicas.

CE1.4 Explicar las funciones que debe realizar un SGBD, indicando sus objetivos.

CE1.5 Describir los niveles de organizacion en la arquitectura estandar de un SGBD,
teniendo en cuenta sus niveles de abstraccion.

CE1.6 Describir los componentes funcionales que forman parte de un SGBD, tanto a
nivel de procesos como de estructuras de datos.
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CE1.7 Identificar la arquitectura subyacente que diferencia cada uno de los tipos
de SGBD comerciales que existen (centralizados, cliente/servidor, paralelos,
distribuidos), describiendo sus caracteristicas y los mecanismos que permiten
maximizar el servicio, implementar tolerancia a fallos o balancear lecturas y
escrituras, entre otros.

CE1.8 Describir los tipos de usuario que pueden necesitar acceso al SGBD
(administrador de la base de datos, usuarios de datos, usuarios de aplicaciones,
administradores de red), indicando su nivel de acceso y funcionalidades potenciales.

CE1.9 Describir los sistemas de almacenamiento en maquinas virtuales en la nube,
explicando sus caracteristicas.

C2: Instalar el sistema de bases de datos, determinando y aplicando la configuracion del
SGBD adecuada a los requisitos de rendimiento planteados.

CE2.1 Describir los componentes l6gicos y estructura de ficheros fisica del SGBD,
distinguiendo los componentes, asi como su ubicacion fisica en la maquina objeto
de la instalacién.

CE2.2 Describir los componentes I6gicos optativos y/o auxiliares, indicando las
dependencias existentes entre ellos y que condicionan su instalacion.

CE2.3 Describir el proceso a seguir para instalar el SGBD, identificando las
herramientas implicadas en dicho proceso.

CE2.4 Enumerar las utilidades de soporte que pueden integrarse en el entorno del
SGBD, describiendo sus caracteristicas.

CE2.5 Explicar los parédmetros de configuracion implicados en la puesta en marcha
de un SGBD, indicando la funcionalidad que controlan.

CE2.6 Explicar los parametros de configuracion particulares de un SGBD distribuido
(distribucién de los datos, esquema de replicacion, estructura local de cada nodo,
administracion local de cada nodo).

CE2.7 En un supuesto préctico de instalacion y configuracion de un SGBD, dados
unos requisitos de rendimiento a cumplir:

— Identificar los parametros y caracteristicas del sistema operativo que afectan
al funcionamiento del SGBD y configurarlos (cambio de variables, recompilacion,
entre otros), consultando e interpretando la documentacion técnica facilitada por el
fabricante del SGBD.

— Efectuar la instalacién del SGBD y configurarlo de forma que se optimice el
rendimiento y se cubran las necesidades de almacenamiento, adaptando los
requisitos a las caracteristicas del SGBD.

— Integrar las herramientas de soporte, en funcion de los requisitos dados.
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— Crear y configurar inicialmente el diccionario de datos, en funcioén de los requisitos
dados.

— Configurar el acceso remoto a la base de datos, tanto desde los clientes como
desde otros procesos ejecutados en el mismo servidor.

— Documentar el proceso de instalacion seguido y los parametros de configuracion
aplicados.

C3: Aplicar técnicas de organizacion y realizacion de tareas administrativas, operando con
las herramientas del SGBD.

CE3.1 Enumerar las tareas administrativas a realizar en un SGBD tales como
salvaguarda y recuperacion, creacion y mantenimiento de bases de datos, gestion
de usuarios y permisos de acceso, gestion del espacio fisico, gestion del conjunto
(‘cluster’), gestion del particionamiento, gestion de bases de datos distribuidas,
gestion de procesos, arranques y paradas manuales y programados, entre otros,
describiendo sus procedimientos.

CE3.2 Enumerar las herramientas gréficas disponibles, segun el SGBD, para la
realizacién de tareas administrativas, describiendo sus caracteristicas.

CE3.3 Enumerar los comandos disponibles, segun el SGBD, para la realizacién de
tareas administrativas en modo texto, describiendo sus caracteristicas.

CE3.4 Enumerar técnicas de planificacion de tareas y de gestion de colas,
describiendo sus caracteristicas.

CE3.5 Identificar las herramientas disponibles en el SGBD para la planificacién de
tareas, describiendo su funcionalidad.

CE3.6 Explicar los comandos existentes en el SGBD para la planificacion de tareas,
indicando su funcionalidad y parametros.

CE3.7 En un supuesto practico de administracion de la base de datos para cubrir las
necesidades organizativas y administrativas, disponiéndose del plan de seguridad y
normas de la organizacion:

— Establecer un plan de ejecucion de las tareas administrativas que se ajuste a las
necesidades de la organizacion.

— Iniciar el SGBD segun las necesidades de uso de la organizacioén y de las politicas
de mantenimiento.

— Detener el SGBD segun las necesidades de uso de la organizacion y de las
politicas de mantenimiento.

— Realizar tareas administrativas, mediante la utilizacion de herramientas graficas
disponibles o comandos de usuario, utilizando el diccionario de datos, siguiendo las
normas de procedimiento indicadas en el supuesto y procurando interferir lo menos
posible en la explotacién del sistema.
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— Comprobar los resultados obtenidos de en la gjecucion de las tareas administrativas,
antes de su implantacion definitiva, mediante pruebas en un entorno controlado.

— Modificar las tareas administrativas establecidas para cumplir nuevos
requerimientos o para corregir posibles fallos de funcionamiento, y documentarlas.

— Documentar las tareas administrativas establecidas, el plan de ejecucion de las
mismas y los resultados que producen.

C4: Construir guiones de sentencias usado los lenguajes disponibles en el sistema para
automatizar tareas administrativas.

CEA4.1 Diferenciar las clases de guiones que se pueden desarrollar en el sistema de
bases de datos describiendo el nombre del mismo y las diferencias de sintaxis en
sentencias.

CE4.2 Enumerar los recursos de programacion disponibles en el sistema para la
codificacion, depuracion y ejecucion de guiones de sentencias (lenguajes de guion
disponibles, compiladores y/o intérpretes, entornos de desarrollo), diferenciando sus
caracteristicas y/o ambito de aplicacion.

CE4.3 Describir las técnicas de disefio de desarrollo estructurado, caracterizando
cada una de ellas.

CEA4.4 Describir los tipos de pruebas existentes, caracterizando cada una de ellas.

CEA4.5 Describir las herramientas existentes para la prueba del cédigo, asi como la
funcionalidad que aportan tales como traza, depuracion, plan de ejecucién, entre
otros, caracterizando cada una de ellas.

CE4.6 En un supuesto practico de administracion de la base de datos y a partir del
plan de seguridad y normas de la organizacion:

— Disefar los médulos necesarios y las pruebas de cada moédulo, utilizando para ello
el lenguaje de guion mas idéneo.

— Programar los guiones de sentencias necesarios para atender las tareas
administrativas que los requieran, segun el plan, propdsito y fin que se establezca en
el supuesto y siguiendo las técnicas de programacion correspondientes.

— Comprobar los resultados obtenidos de la ejecucién de los guiones, antes de su
implantacion definitiva, mediante pruebas en un entorno controlado.

— Modificar los guiones para cumplir nuevos requerimientos o para corregir posibles
fallos de funcionamiento.

— Incluir los guiones desarrollados en el plan de ejecucion de tareas administrativas.

— Documentar los guiones codificados, indicando las tareas administrativas que
automatizan y los resultados que producen.
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C5: Aplicar técnicas de monitorizacion del rendimiento del sistema, optimizandolo para
mejorar su eficiencia.

CES5.1 Enumerar las técnicas para la monitorizacion del sistema, describiéndolas e
indicando las ventajas e inconvenientes de cada una.

CES5.2 Enumerar las herramientas disponibles, segun el SGBD, para la monitorizacion
del sistema, describiendo sus caracteristicas.

CE5.3 Describir los mecanismos disponibles en el SGBD para la optimizacion
automatica de consultas, identificando sus ventajas e inconvenientes (Optimizadores
de SOL disponibles, parametros de configuracion para diferenciar bases de datos de
consulta y de actualizacion, creacion de indices, cachés, entre otros), conociendo el
alcance de su eficacia.

CES5.4 Enumerar los parametros fijados como objetivo de la optimizacion del sistema,
describiendo sus efectos.

CES5.5 Describir las técnicas para la optimizacion de consultas en SGBD, identificando
Su alcance y efectos.

CE5.6 En un supuesto practico de monitorizacion de un SGBD, en el que se
introduciran artificialmente una serie de problemas pendientes de deteccion y
correccion, disponiéndose del plan de seguridad y normas de la organizacion:

— Establecer los criterios de rendimiento del sistema de bases de datos segtn los
criterios generales de la organizacién y los establecidos para cada base de datos.

— Preparar el sistema para su monitorizacion, determinando la técnica mas ajustada
a utilizar en cada caso.

— Evaluar el estado del sistema a partir de los resultados de la monitorizacién y el
grado de cumplimiento de los criterios de rendimiento.

— Realizar las adaptaciones del SGBD, del sistema operativo y de los dispositivos
fisicos implicados para mejorar el rendimiento y/o corregir las anomalias de
funcionamiento detectadas durante la monitorizacion del SGBD.

— Descubrir las tendencias de comportamiento a partir de la informacion de los
sistemas de monitorizacion, estableciendo las tareas administrativas necesarias
para anticiparse a las incidencias y problemas.

— Documentar los criterios de rendimiento y otros parametros monitorizados, los
resultados obtenidos y las adaptaciones del sistema realizadas (si fueron necesarias).

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.7; C4 respecto a CE4.6; C5 respecto a CE5.6.
Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.
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Demostrar cierto grado de autonomia en la resolucion de contingencias relacionadas con
su actividad.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos, asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Adoptar actitudes posturales adecuadas en el entorno de trabajo.

Mostrar una actitud de respeto hacia los comparfieros, procedimientos y normas de la
empresa.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades
entre hombres y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del sexo.

Aplicar de forma efectiva el principio de igualdad de trato y no discriminacion en las
condiciones de trabajo entre mujeres y hombres.

Contenidos:
1. Almacenamiento de la informacién y sistemas gestores de bases de datos.
Almacenamiento en ficheros: planos, indexados, acceso directo.

Almacenamiento en SGBD: en red/codasyl, jerarquico, relacional, documental, orientado
a objetos, NoSQL.

Otros tipos de almacenamiento: XML, Servicios de Directorio (LDAP).

Almacenamiento en maquinas virtuales en la nube.

Sistemas gestores de bases de datos (SGBD).

Evolucién de los SGBD.

Funciones del SGBD.

Tipos de SGBD: SGBD centralizados y SGDB cliente/servidor (motores multiproceso y
motores ‘multihilo’); modelo de 2 capas y modelo de 3 capas; SGBD paralelos; SGBD

distribuidos.

Arquitectura general de un SGBD (Arquitectura ANSI/SPARC): esquema interno/fisico;
esquema conceptual; esquema externo/'subesquema’.
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2. Estructura funcional del SGBD.

Procesos del SGBD.

Gestor de ficheros.

Preprocesador y compilador del DML.

Compilador del DDL.

Gestor de la base de datos (Control de autorizacion, Gestor de archivos, Control de la
integridad, Optimizador de consultas, Gestor de transacciones, Gestor de recuperacion,
Gestor de ‘buffers’, Gestor de memoria compartida, Planificador, Gestor del diccionario de
datos, Procesos de cliente).

Gestion de conexiones y acceso en red (‘listeners’, y otros).

Estructuras de datos del SGBD.

Estructuras de almacenamiento en disco.

Areas de memoria compartida.

Buffers de intercambio entre memoria y disco.

Estructuras de control interno.

Estructuras de gestion de transacciones.

Archivos de ‘log’.

Estructuras fisicas de indexacion.

3. Instalacién de un SGBD concreto.

Implementacion fisica en un SGBD.

Archivos de datos, diccionario de datos, indices y otros archivos auxiliares, almacenes de
datos estadisticos.

Organizacion del ‘software’de un SGBD.
Caracteristicas dependientes del S.O.
Memoria compartida.

Semaforos.

Gestién de procesos y CPU.

Gestion de E/S a disco.

Privilegios.

Otros parametros de entorno del sistema.
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4. Comunicaciones del SGBD.

Configuracion del acceso remoto a la base de datos.

Filosofia Cliente/Servidor (sockets, RPC, CORB, entre otros).

Interoperabilidad entre Sistemas de Bases de Datos (RDA, ODBC, C/S, entre otros).

5. Administraciéon de SGBD.

Las funciones del administrador del SGBD.

Tipos de usuarios (roles) en un SGBD.

Tareas administrativas: creacion de una base de datos; arranque y parada; gestion de

colas de procesos.

Estrategias: politicas de seguridad; politicas de recursos.

Herramientas administrativas del SGBD.

Planificacién de las tareas administrativas: técnicas de planificacion de tareas; herramientas

de planificacién del SGBD.

6. Construccion de scripts.

Tipos de scripts: scripts simples, procedimientos y funciones almacenadas, y disparadores.

Herramientas disponibles para: la codificacion de scripts de sentencias, la depuraciéon de

scripts y para la prueba de scripts de sentencias.

Técnicas de disefio estructurado.

Diagrama de estructura de cuadros.

Diagrama de transicion de estados.

Lenguaje de Programacion (PL/SQL, Transact-SQL, entre otros): tipos de datos; estructuras

de control; estructuras funcionales: madulos, procedimientos, funciones.

Librerias o comandos administrativos disponibles desde el lenguaje de programacion.

7. Monitorizacién y ajuste del rendimiento.

Factores y parametros que influyen en el rendimiento.

Herramientas para la monitorizacion: trazas, ficheros ‘log’, definicion de alertas, otras .

herramientas del SGBD. g

Optimizacion del almacenamiento en memoaria. s g
8=

Optimizacion del espacio en disco. é %
' 6

Optimizacion de procedimientos de transferencia y comunicaciones. % %
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Tolerancia a fallos. Balanceo de lecturas y escrituras.

Ajuste de parametros del SGBD para optimizacién de la ejecucion de consultas.
Mantenimiento preventivo.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la instalacion y
administracion de sistemas gestores de bases de datos, que se acreditara mediante una

de las dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 2 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: CONFIGURACION Y GESTION DE BASES DE DATOS
RELACIONALES.

Nivel: 3.

Cdédigo: MF0225_3.

Asociado a la UC: Configurar y gestionar bases de datos relacionales.
Duracién: 240 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir los elementos, operaciones y las técnicas aplicables en las bases de datos
relacionales.

CE1.1 Describir el modelo relacional y las operaciones del algebra relacional,
indicando sus caracteristicas e identificando técnicas de modelizacién de datos.
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CE1.2 Identificar los elementos que componen un modelo Entidad/Relacion, asi como
aquellos presentes en las extensiones del modelo, describiendo su funcionalidad.

CE1.3 Identificar las formas normales de un modelo relacional de base de datos
describiendo los grados y procedimientos de normalizacion posibles y las ventajas e
inconvenientes que suponen.

CE1.4 Describir elementos y objetos del esquema fisico de una base de datos
relacional identificando sus caracteristicas.

CE1.5 Describir los mecanismos presentes en el modelo fisico para garantizar
la integridad de la base de datos tales como integridad referencial, aserciones,
disparadores, claves unicas, foraneas, entre otros, indicando su funcionalidad.

CE1.6 Describir la sintaxis de un lenguaje de manipulacion de datos (DML),
estableciendo su relacion con el dlgebra relacional.

CE1.7 En un supuesto practico de identificacion de conceptos de un modelo
relacional, a partir de un disefio I6gico dado:

— Identificar las entidades que pueden ser consideradas débiles usando el grafico
del disefio légico.

— Identificar el grado de normalizacion del disefio indicando qué partes del mismo
se encuentran en tercera forma normal y qué partes no, asi como el grado concreto
de cada parte.

— Identificar elementos en cuarta y quinta forma normal o que sean susceptibles de
ser modificados para alcanzar dichas formas normales.

CE1.8 En un supuesto practico de normalizacién de un disefio I6gico completamente
‘desnormalizado’ con una descripcién suficiente de los elementos presentes:

Efectuar la normalizacion a la primera forma normal.

Efectuar la normalizacion a la segunda forma normal.

Efectuar la normalizacién a la tercera forma normal.

Efectuar la normalizacién a la cuarta forma normal.

Efectuar la normalizacion a la quinta forma normal.

CE1.9 En un supuesto practico de utilizacion del lenguaje de manipulacién de datos
(DML) a partir de una base de datos fisica con informacién conocida:

— Realizar operaciones de extraccion de la informacién a partir de una descripcion
textual de la informacion a obtener y utilizando el lenguaje de consulta de la base de
datos y los conceptos conocidos del algebra relacional.
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— Realizar operaciones de actualizacion de la informacion a partir de una descripcion
textual del objetivo.

— Documentar las operaciones realizadas, indicando los resultados obtenidos, y los
cambios realizados en la base de datos.

C2: Realizar el disefio fisico de las bases de datos, dependiendo de las especificaciones
del disefio logico.

CE2.1 Explicar los elementos, objetos y estructuras de almacenamiento fisico
disponibles en un SGBD concreto (volimenes, archivos, espacios de tabla, ficheros
de datos, bloques, segmentos, entre otros), identificando sus caracteristicas para
organizar la informacion del mismo en los recursos de almacenamiento del sistema
operativo.

CE2.2 Relacionar los elementos del esquema fisico tales como tablas, vistas e indices
con los citados en el punto anterior relativos al almacenamiento y su estructura.

CE2.3 Explicar cada organizacion de las estructuras de almacenamiento fisico
indicando sus consecuencias practicas.

CE2.4 Explicar los esquemas de replicacion de la informacion, detallando sus
caracteristicas y formas de implementacion.

CE2.5 Detallar los métodos de fragmentacion de la informacion (vertical, horizontal
0 mixta) para bases de datos distribuidas, describiendo sus caracteristicas y utilidad.

CE2.6 Describir la estructura del diccionario de datos del SGBD que contiene la
informacién de la base de datos.

CE2.7 En un supuesto préctico de realizacion del disefio fisico de una BBDD,
partiendo del disefio I6gico de la misma:

— Verificar que el disefio légico se ajusta al grado de normalizacién exigible segun los
tipos de uso establecidos en el supuesto, a las normas de calidad de la organizacion
y a los recursos disponibles, adaptandolo si resultara preciso.

— Dimensionar las necesidades de almacenamiento del sistema y restricciones
fisicas segun las especificaciones del disefio I6gico (ndmero y caracteristicas de
los usuarios previstos, volumen inicial de datos, las previsiones de crecimiento, la
volatilidad y trafico de datos esperados).

— Seleccionar el sistema de replicacion de la informacién mas adecuado segun las
necesidades de la organizacion aplicandolo en los casos en que sea necesario.

— Implementar los métodos de sincronizacion y recuperacion de transacciones mas
adecuados segun las necesidades del supuesto y los requisitos del disefio I6gico.

— Establecer los mecanismos de control de concurrencia mas adecuados a las
necesidades de la organizacién y los requisitos del disefio légico.
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— Crear las tablas, vistas, indices y otros objetos propios de la base de datos
mediante sentencias DDL y/o herramientas administrativas del SGBD.

C3: Mantener la seguridad de los accesos a las bases de datos, garantizando la
confidencialidad.

CE3.1 Explicar los métodos para la definicion de perfiles de acceso, indicando las
caracteristicas de cada uno.

CE3.2 Explicar los conceptos disponibles en el SGBD para la aplicacion de las
politicas de seguridad (roles, ‘login’, usuarios, grupos, permisos, privilegios, entre
otros).

CE3.3 Describir los mecanismos del SGBD que permiten garantizar el cumplimiento
de la normativa de proteccion de datos, diferenciando las medidas a adoptar para
garantizar los principios fundamentales sobre seguridad informatica: confidencialidad,
integridad y disponibilidad y la autenticacion, detallando las caracteristicas de esos
principios y los derechos que protegen o los problemas que resuelven.

CE3.4 Enumerar los posibles mecanismos de autenticacion y garantia de la
confidencialidad de la informacion (criptografia, suma de seguridad -'checksum’-,
algoritmos de firma, entre otros) disponibles en el SGBD, tanto para los datos en la
base de datos como para las comunicaciones.

CE3.5 Identificar las herramientas para llevar a cabo el seguimiento de la actividad
de los usuarios describiendo las utilidades de las mismas.

CE3.6 Describir los dos grandes grupos de técnicas criptogréficas: de clave publica
y de clave privada (asimétrica o simétrica), indicando las caracteristicas respectivas.

CE3.7 En un supuesto practico de determinacién de las obligaciones en relacién con
la normativa de proteccion de datos aplicable, a partir de un esquema de base de
datos definido y una especificacién de su uso:

— Reconocer el tipo de contenido segun la normativa de proteccion de datos aplicable
(titularidad publica o privada, tipo de informacion).

— Determinar si la informacién es ajustada a los fines, detallando en su caso los
desajustes encontrados.

— Determinar cudles son las obligaciones a cumplir segun la informacion disponible.

CE3.8 En un supuesto practico de aplicacion de politicas de control de acceso a una
base de datos, a partir de una base de datos en un funcionamiento, de un plan de
seqguridad y de las normas internas de trabajo de una organizacion:

— Establecer los petrfiles de acceso a la base de datos necesarios de acuerdo con
unas caracteristicas de uso dadas en el disefio I6gico, con las normas de seguridad
de la organizacion y respetando la normativa de proteccion de datos aplicable.

cve: BOE-A-2022-4204

Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec.|l. Pag. 33365

— Crearlos petrfiles de seguridad definidos mediante sentencias DCL y/o herramientas
administrativas manteniéndolos una vez definidos.

— Crear los usuarios de la base de datos adaptandolos a los perfiles de seguridad
establecidos en el supuesto.

— Configurar el registro de actividad para llevar a cabo el seguimiento de las
actividades realizadas por los usuarios, de forma que se puedan detectar deficiencias
en los sistemas de control de acceso.

— Documentar las medidas de implantacion de la politica de seguridad a nivel de
usuario describiendo su utilidad practica.

C4: Garantizar la integridad y disponibilidad de la informacion almacenada en las bases de
datos segun las necesidades de cada una de ellas.

CEA4.1 Describir posibles puntos de fallo en una base de datos: fallo de algun
soporte fisico, fallos logicos: fallo interno de la base de datos, procesos abortados,
transacciones canceladas, entre otros) para proponer soluciones de prevencion y
recuperacion.

CE4.2 Describir medios que aporta el SGBD para la recuperacion de los fallos
Iégicos indicando cual es su utilidad en el contexto de un fallo l6gico: salvaguardas y
tipos disponibles, archivos de registro de transacciones, espacios de ‘rollback’, entre
otros.

CEA4.3 Detallar formas de acceso a los medios secundarios de almacenamiento,
explicitando sus caracteristicas.

CE4.4 Describir técnicas de realizacion de copias de seguridad (incrementales,
acumulativas y completas), indicando las ventajas e inconvenientes de cada una.

CE4.5 Identificar la normativa de proteccion de datos aplicable a la planificacion de
sistemas de copia de seguridad, relativa a tipos de contenidos almacenados.

CE4.6 Explicar el funcionamiento de mecanismos de conexion con servidores
remotos de salvaguarda para realizacion de copias de seguridad, detallando sus
caracteristicas.

CE4.7 En un supuesto practico de salvaguarda y recuperacion de datos almacenados
de una base de datos sobre una base de datos en funcionamiento, partiendo del plan
de seguridad y normas internas de trabajo:

— Definir la politica de copias de seguridad y recuperacion ante un desastre de
acuerdo con las normas de seguridad indicadas en el supuesto, atendiendo a los
requerimientos de cada base de datos y a la normativa de proteccion de datos
aplicable.

— Planificar la realizacion de las copias de seguridad, calculando sus costes, en
funcién de los estandares de la organizacion (caracteristicas, temporalizacion,
almacenamiento, ventanas de tiempo para ejecucion por lotes, entre otros).
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— Calcular los recursos necesarios para ejecutar la planificacion establecida de copia
y respaldo sobre una base de datos dada indicando aquellos que se vean afectados,
tales como uso de CPU, espacio en disco, caudal de comunicaciones entre otros.

— Disponer los procedimientos para implementar la planificacion de las copias
mediante guiones (‘scripts’) y/o herramientas administrativas.

— En caso de existir un centro de respaldo de la BBDD, realizar las operaciones
necesarias para mantener la informacion que contiene actualizada: enlazado con el
servidor remoto, exportacion e importacion de datos, entre otros implementandolas
con los medios indicados en cada caso.

— Recuperar las copias de seguridad garantizado que se realizan en condiciones de
integridad.

C5: Aplicar técnicas de exportacion e importacion de datos de la base de datos, garantizando
su integridad.

CES5.1 Explicar los mecanismos de importacion y exportacion de datos posibles
(exportacion directa de los recursos fisicos, espacios de tabla transportables, archivos,
entre otros) que componen la base de datos a otro SGBD similar (exportacion
e importacion directa mediante el enlazado de bases de datos, exportacion e
importacion de datos a través de una estructura intermedia).

CES5.2 Describir las herramientas de importacion y exportacion disponibles en el
SGBD concreto, especificando las ventajas e inconvenientes de cada una de ellas,
cuéando es apropiado su uso, teniendo en cuenta las consideraciones de rendimiento
de cada una de ellas, la posibilidad de automatizacion, la flexibilidad en cuanto a
formatos de datos reconocidos y potencia en la transformacion de datos.

CES5.3 Identificar las herramientas de verificacion de integridad de la estructura de
una base de datos disponibles en el SGBD describiendo sus caracteristicas.

CES5.4 Describir las consecuencias posibles en la realizacion de importaciones y
exportaciones de datos sin registro de ‘log’, teniendo en cuenta la oposicion existente
entre las consideraciones de rendimiento y recuperacion ante un fallo.

CES5.5 Describir los mecanismos de configuracion de juegos de caracteres y otros
relativos a la internacionalizacion del sistema, para evitar problemas en la carga de
campos de tipo carécter, numéricos con y sin punto decimal y de tipo fecha.

CE5.6 En un supuesto practico de importacién o exportacién de datos sobre una
BBDD configurada y un conjunto de ficheros planos y otras bases de datos con unas
estructuras conocidas:

— Determinar el procedimiento de carga inicial de datos en la BBDD para cada
conjunto de datos estableciendo las herramientas a utilizar y los mecanismos de
creacion inicial de los indices.

— Realizar la carga inicial de datos garantizando su integridad.
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— Importar datos a la BBDD, en su caso (desde otra BBDD u otra fuente de
informacion), aplicando el método que se ajuste a las necesidades y normas internas
de trabajo.

— Exportar datos desde la BBDD, en su caso (hacia otra BBDD u otro destino de
informacién), usando el método mas eficiente y aplicando las transformaciones de
datos necesarias para realizarlo, teniendo en cuenta las necesidades técnicas y las
normas de trabajo que se indiquen.

— Transferir los datos (importacion/exportacion) segin el método seleccionado,
garantizando la integridad de la informacion.

— Realizar operaciones de alta, baja modificacion y consulta manual sobre una

base de datos en funcionamiento usando lenguajes, sentencias o herramientas que

permitan la consulta, borrado, insercién o modificacion segtn el caso.
Capacidades cuya adquisicidon debe ser completada en un entorno real de trabajo:

Clrespectoa CEL1.7, CE1.8 y CE1.9; C2 respecto a CE2.7; C3 respecto a CE3.7 y CE3.8;
C4 respecto a CE4.7; C5 respecto a CES.6.

Otras capacidades:
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Demostrar cierto grado de autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con
su actividad.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos, asi como a
situaciones o contextos nuevos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Adoptar actitudes posturales adecuadas en el entorno de trabajo.

Mostrar una actitud de respeto hacia los comparferos, procedimientos y normas de la
empresa.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades
entre hombres y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del sexo.

Aplicar de forma efectiva el principio de igualdad de trato y no discriminacién en las
condiciones de trabajo entre mujeres y hombres.
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Contenidos:

1. Bases de datos relacionales y al modelo relacional.
Bases de datos relacionales.

Modelos de datos.

Tipos de modelos de datos.

El modelo relacional: relaciones y propiedades de las relaciones; claves; algebra relacional;
calculo relacional de ‘tuplas’; calculo relacional de dominios.

Teoria de normalizacion: dependencias funcionales; formas normales; razones para
justificar la ‘desnormalizacion’.

2. Modelos légicos de datos.

Modelo entidad-relacion: diagrama entidad-relacion; entidades débiles; disefio de un
esquema de base de datos con el diagrama entidad-relacion.

Modelo orientado a objetos: conceptos de orientacion a objetos (clases, objetos, atributos,
métodos, herencia, polimorfismo, entre otros); diagramas de clases y de objetos.

Modelo distribuido: ventajas e inconvenientes; técnicas de fragmentacion: vertical,
horizontal, mixta; técnicas de distribucion de datos; esquemas de asignacion y replicacion
de datos.

3. Lenguajes de definicién, manipulacién y control.

Estructura, historia y estandares.

El lenguaje de definicion de datos (DDL): sentencias de creacion de elementos (tablas,
vistas, disparadores, restricciones, entre otros); sentencias de modificacion de elementos;
sentencias de eliminacion de elementos; mantenimiento de la integridad referencial:
aserciones, disparadores y claves foraneas.

El lenguaje de manipulacion de datos (DML): consulta de datos, insercion de datos,
modificacion de datos, eliminacion de datos; uniones; tratamiento de valores nulos;
subconsultas anidadas; transacciones.

Caracteristicas especificas del SGBD con el que se realice la formacion, particularmente
las citadas por su importancia actual: extensiones para el almacenamiento de objetos en
bases de datos relacionales; extensiones para el almacenamiento y extraccion de XML en
bases de datos relacionales.

Manipulacién del diccionario de datos; estructura; permisos.

4. Estrategias para el control de las transacciones y de la concurrencia.

Integridad de los datos.

Transaccion. Propiedades de las transacciones: atomicidad, consistencia, aislamiento y
permanencia.
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Problemas derivados de la ejecucion concurrente de transacciones.

Control de concurrencia: técnicas optimistas y pesimistas.

Recuperacion ante fallos.

Mecanismos para deshacer transacciones.

5. Salvaguarda y recuperacion de datos.

Clases de soportes.

RAID.

Cachés.

Planificacién de procesos de salvaguarda.

Tipos de copias: copias completas, copias incrementales, copias acumulativas.
6. Seguridad informética de los datos en el acceso y almacenamiento.

Seguridad de los datos: confidencialidad, integridad y disponibilidad.

Normativa aplicable sobre proteccién de datos.; los datos de caracter personal y el derecho
a la intimidad; leyes de primera, segunda y tercera generacion; La Agencia de Proteccion

de Datos; Registro General de Proteccién de Datos.

Tiposdeamenazasalaseguridad: accidentales: erroreshumanos, fallos ‘software’/’hardware’;

intencionadas: ataques directos e indirectos.

Politicas de seguridad asociadas a BBDD: perfiles de usuario; privilegios de usuario; vistas

de usuario; encriptacion de datos.
El lenguaje de control de datos DCL.

Seguimiento de la actividad de los usuarios.

Criptografia: técnicas de clave privada o simétrica; técnicas de clave publica o asimétrica;
la criptografia aplicada a: la autenticacion, confidencialidad, integridad y no repudio;
mecanismos de criptografia disponibles en el SGBD para su uso en las bases de datos.

7. Transferencia de datos desde y hacia SGBD.
Herramientas para importar y exportar datos.
Migracion de datos entre dos o mas SGBD.
Interconexién con otras bases de datos.

Configuracion del acceso remoto a la base de datos.
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Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la configuracion y
gestion de bases de datos relacionales, que se acreditara mediante una de las dos formas

siguientes:

— Formacion académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 2 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: ADMINISTRACION DE SERVICIOS CLOUD.
Nivel: 3.
Cdédigo: MF2318_3.

Asociado a la UC: Instalar, configurar y administrar la capa de virtualizaciéon de los
sistemas y redes sobre los que se ofrece el servicio.

Duracion: 150 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Seleccionar un servidor encargado de gestionar la capa de virtualizacion, verificando
que cumple los requisitos de ejecucion de los servicios ‘cloud’.

CE1.1 Describir parametros de funcionamiento de un servidor de virtualizacién en un
escenario de instalacion dado, explicando sus efectos.

CE1.2 Describir caracteristicas de un servidor de virtualizacion, comparandolo con
otros servidores existentes en el mercado.

CE1.3 Identificar funciones en los servidores de virtualizacién, describiendo sus
caracteristicas.
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CE1.4 Relacionar parametros cuantitativos y cualitativos de configuracion con los
requisitos de sistema correspondientes.

CE1.5 En un supuesto préactico de seleccion de un servidor en el que se cuenta con
un servicio ‘cloud’ en produccion:

Identificar la funcionalidad requerida en el servidor de virtualizacion.

Estimar la carga y el rendimiento esperado.

Identificar el nivel y los requisitos de seguridad.

Seleccionar un servidor para montar la virtualizacion.

Estimar los requisitos de sistema e indicar las plataformas ‘hardware’y ‘software’
que mejor se ajusten a ellos.

C2: Instalar un servidor de virtualizacion en el sistema informatico para ofrecer servicios en
la nube, configurando sus parametros.

CE2.1 Describir mecanismos de autenticacion de usuarios y de acceso a los servicios,
explicando sus caracteristicas.

CE2.2 En un supuesto practico de instalacion y configuracion de servicio de
virtualizacion:

— Asegurarse que el sistema relne las caracteristicas necesarias segun los
requerimientos para la instalacién del servidor y el servicio especificado, comparando
cada requisito de documentacion técnica con el parametro del sistema referido y
comprobando que se satisface.

— Establecer en el sistema la estructura de almacenamiento de los recursos,
gestionando dispositivos, red, sistemas de archivo y particionado entre otros, los
permisos de acceso y ejecucion y las variables de entorno que se requieran para
poder dar soporte al servicio.

— Instalar el ‘software’ del servidor, siguiendo las especificaciones del administrador
del sistema informatico.

— Configurar en el servidor los mecanismos de acceso: protocolos, direcciones IP,
dominios, puertos entre otros, siguiendo indicaciones recibidas por el administrador
de la red.

— Habilitar los mecanismos especificados en el plan de seguridad de autenticacion
de usuarios, configurandolos para su funcionamiento.

— Verificar la instalacion del servidor de virtualizacion, comparando su funcionalidad
con la esperada.
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— Generar la documentacion de operacion y recuperacion ante fallos, siguiendo el
formato y conteniendo la informacién que se solicite y desglosando el proceso de
recuperacion por pasos.

C3: Instalar un hipervisor en los hosts fisicos del sistema informéatico, configurando sus
parametros y funcionalidad para ofrecer servidores virtualizados.

CE3.1 Describir parédmetros de funcionamiento de un hipervisor, emulando un
escenario de instalacion dado.

CE3.2 Describir caracteristicas de un hipervisor, comparandolo con otros hipervisores
existentes en el mercado.

CE3.3 Identificar funciones en los hipervisores, describiendo sus caracteristicas.

CE3.4 Relacionar parametros cuantitativos y cualitativos de configuracion,
asociandolos con los requisitos de sistema correspondientes.

CE3.5 En un supuesto practico en el que se cuenta con un hipervisor en produccion:

— Identificar la funcionalidad requerida en el hipervisor, estimando la carga y el
rendimiento esperado.

— Identificar el nivel y los requisitos de seguridad.

— identificar los parametros a monitorizar, seleccionandolos para supervisar el
funcionamiento del hipervisor.

— Estimar los requisitos de sistema, indicando las plataformas ‘hardware'y
‘software’que mejor se ajusten a ellos.

C4: Instalar software de cabinas y equipos de red para desplegar los servicios de cloud,
configurandolo para su uso.

CEA4.1 Describir parametros de funcionamiento del almacenamiento y la red de un
cloud en un escenario de instalacion dado, explicando sus caracteristicas.

CE4.2 Describir caracteristicas de almacenamiento y red, comparandolo con otros
existentes en el mercado.

CE4.3 Identificar funciones en los sistemas de almacenamiento y la red,
describiéndolas.

CE4.4 Relacionar parametros cuantitativos y cualitativos de configuracion,
asociandolos con los requisitos de almacenamiento y red correspondientes.

CE4.5 En un supuesto practico de instalacién y configuracion del ‘software’ de las
cabinas y equipos de red en el que se cuenta con una arquitectura de almacenamiento
y red en produccion:
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— Identificar la funcionalidad requerida en las cabinas y equipos de red, estimando la
carga y el rendimiento esperado.

— Identificar el nivel y los requisitos de seguridad, siguiendo el plan de seguridad.

— Seleccionar los parametros a monitorizar, eligiendo aquellos idéneos para
supervisar el funcionamiento de los sistemas de almacenamiento y la red, tales como
trafico de red, estado del almacenamiento, CPU y uso de memoria.

— Estimar los requisitos de almacenamiento y trafico e indicar las plataformas
‘hardware’ y ‘software’ que mejor se ajusten a ellos.

C5: Administrar contenidos gestionados por el ‘cloud’, los accesos realizados y el
rendimiento, seglin especificaciones de disefio, normativa de la organizacion y normativa
aplicable de publicacién y proteccién de datos.

CES5.1 Describir procedimientos de control de versiones, siguiendo procedimientos
operativos.

CES5.2 Describir técnicas de gestion de permisos: perfiles, grupos y roles entre otros,
atendiendo a las especificaciones de las normas internas de seguridad informatica.

CES5.3 Explicar procedimientos de optimizacion del rendimiento del ‘cloud’en el
sistema informaético, desglosando por pasos y clasificandolos por objetivo.

CES5.4 Describir funciones de un servicio ‘cloud’, explicando sus caracteristicas.

CES5.5 En un supuesto practico de administracion de contenidos de servicio ‘cloud’en
produccion:

— Definir la organizacion de los servicios en la arquitectura ‘cloud’.
— Establecer los procedimientos de actualizacién y control de versiones.

— Analizar los parametros de rendimiento del cloud, usando las herramientas
disponibles.

— Establecer planes de actuacion, redactandolos en documento y desglosando
por pasos para adaptar el servicio cloud a las variaciones de uso y planes de
contingencias.

CE5.6 Explicar la normativa aplicable de proteccién de datos y publicacion de
contenidos que afecta a la informacién publicada en el ‘cloud’.

C6: Aplicar procedimientos de auditoria y resolucion de incidencias en la explotacion de un
servicio ‘cloud’, explicando el proceso.

CE®6.1 Describir elementos determinantes del rendimiento de una plataforma cloud,
clasificandolos.
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CEB6.2 Explicar procedimientos de cuantificacion y medida de la calidad de servicio
prestada, indicando herramientas a utilizar y parametros a medir.

CE6.3 Explicar procedimientos de diagndéstico de incidencias en entornos de
produccion de servicios cloud, detallando cada paso y su objetivo.

CEG6.4 Describir técnicas de resolucion de incidencias en entornos de produccion de
servicios ‘cloud’, asociandolas a cada diagnostico.

CE6.5 En un supuesto practico de auditoria en el que disponemos de un servicio
cloud en produccion:

— Verificar que las operaciones definidas en los manuales de procedimiento se
realizan, contrastado el manual con las operaciones realizadas.

— Establecer los mecanismos de medicion del rendimiento y disponibilidad del
servicio, indicando los pasos a seguir.

— Analizar los parametros de calidad del servicio, determinando el grado de
cumplimiento de las especificaciones.

— Aplicar las medidas correctoras de las deficiencias encontradas, siguiendo las
técnicas de resolucion descritas y detalladas en los manuales de procedimiento.

CEG6.6 En un supuesto practico de resolucion de incidencias en la explotacion en el
que contamos con un servicio ‘cloud’en situacion de incidencia:

— Aplicar las técnicas y herramientas de diagndstico, identificando la causa del mal
funcionamiento.

— Aplicar medidas urgentes de contencion, manteniendo el maximo nivel de servicio
posible y limitar los posibles dafios.

— Establecer los procedimientos para la resoluciéon definitiva del problema,
recuperando la situacién previa a la incidencia.

— Analizar la causa de la incidencia, estableciendo los procedimientos para prevenir
otra situacion similar o resolverla en menor tiempo.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.2; C3 respecto a CE3.5; C4 respecto a CE4.5;
C5 respecto a CE5.5; C6 respecto a CE6.5 y CEG6.6.

Otras capacidades:

Responsabilizarse del trabajo que desarrollay del cumplimiento de los objetivos. Demostrar
cierto grado de autonomia en la resolucién de contingencias relacionadas con su actividad.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Mantener una actitud asertiva, empética y conciliadora con los demés demostrando
cordialidad y amabilidad en el trato.
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Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos, asi como a
situaciones y contextos nuevos.

Mostrar una actitud de respeto hacia los comparieros, procedimientos y normas de la empresa.

Cumplir las medidas que favorezcan el principio de igualdad de trato y de oportunidades
entre hombres y mujeres.

Valorar el talento y el rendimiento profesional con independencia del sexo.

Aplicar de forma efectiva el principio de igualdad de trato y no discriminacion en las
condiciones de trabajo entre mujeres y hombres.

Contenidos:

1. Servidores de gestion de la capa de virtualizacién.

Requisitos de ejecucion de un servicio ‘cloud’.

Parametros de funcionamiento de los servicios ‘cloud’.

Caracteristicas de los modelos HW de los servidores de virtualizacion.
Funciones de los servidores de virtualizacion.

Parametros cuantitativos y cualitativos de configuracion de los servidores de virtualizacion:
carga y rendimiento, seguridad, plataformas ‘hardware’y “software’.

2. Instalacién y configuracién del servidor de virtualizacién.

Mecanismos de autenticacion de usuarios y de acceso a los servicios.

Sistema y estructura de almacenamiento de los recursos.

Permisos de acceso y ejecucion.

Variables de entorno.

Instalacion del ‘software’ del servidor.

Configuraciones de red en el servidor (protocolos, direcciones IP, dominios, puertos, entre otros).
3. Instalacién y configuracion del hipervisor en los hosts fisicos.

Parametros de funcionamiento de un hipervisor.

Parametros cuantitativos y cualitativos de configuracion: sistema operativo, ‘cluster’,
clientes, entre otros.

Carga y rendimiento, monitorizacién y control de administracion.
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4. Cabinas y equipos de red.

Parametros de funcionamiento del almacenamiento: I/0Os, anchos de banda de escritura y
lectura a disco, latencias, entre otros.

Parametros de funcionamiento de la red: direccionamientos privados y publicos, capas de
switching, gateways y FW, entre otros.

Alternativas tecnolégicas de almacenamiento y equipos de red (virtual y fisico).

5. Administracion de plataforma ‘cloud’.

Actualizaciones y parcheos, control de versiones por fabricantes.

Gestién de permisos: perfiles, grupos y roles.

Gestién de capacidad de la plataforma: volimenes de disco, CPU, RAM, entre otros.
Revision y optimizacion de la arquitectura ‘cloud’ en funcion de las novedades tecnoldgicas.
6. Auditoriay resolucién de incidencias.

Elementos determinantes del rendimiento de una plataforma ‘cloud’.

Monitorizacion de los sistemas y redes.

Procedimientos de diagndstico de incidencias y técnicas de resolucion de incidencias.

Tramitaciones de incidencias con los distintos fabricantes, gestion de recursos y
sustituciones bajo demanda.

Determinacion del grado de cumplimiento de rendimiento y los umbrales de degradacion
del servicio.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la instalacion,
configuracién y administracion de la capa de virtualizacion de los sistemas y redes sobre

los que se ofrece el servicio, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 2 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.
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— Experiencia profesional de un minimo de 2 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes

ANEXO IV

(Sustituye al anexo CVII establecido por el Real Decreto 1087/2005,
de 16 de septiembre)

Cualificacion profesional: Pasteleria y confiteria.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Nivel: 2.

Coédigo: INA107_2.

Competencia general.

Realizar, organizar y conducir las operaciones para fabricar productos de pasteleria y
confiteria, controlando el aprovisionamiento y el almacenamiento de las materias primas
y de los productos terminados, elaborando masas, pastas y productos de pasteleria y
reposteria; asi como de confiteria, chocolateria, galleteria y otras, todo ello atendiendo
a criterios de acabado, decoracién, envasado y presentacion, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos, medio ambiental y de seguridad alimentaria.
Unidades de competencia.

UCO0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion de las
materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los equipos v el

utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

UCO0306_2: Realizar operaciones de elaboracion de masas, pastas y productos basicos de
multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria.

UCO0307_2: Realizar operaciones de elaboracion de productos de confiteria, chocolateria,
galleteria y otras elaboraciones.

UCO0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los productos de pasteleria y confiteria.

UC0309_2: Realizar el envasado y la presentacién de los productos de pasteleria y
confiteria.

Entorno Profesional.
Ambito Profesional.

Desarrolla su actividad profesional en el area de produccién en empresas de pasteleria,
confiteria, en constante relacién con los departamentos de calidad, mantenimiento
y logistica en entidades de naturaleza publica o privada, empresas semiindustriales o
industriales, 0 en pequefios obradores artesanales, como trabajador autonomo (duefio
0 socio de la empresa) o contratado. Desarrolla su actividad dependiendo en su caso,

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

de un superior. Puede tener personal a su cargo en ocasiones, por temporadas o de
forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de
accesibilidad universal y disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo
con la normativa aplicable.

Sectores Productivos.

Se ubica en el sector productivo de la industria alimentaria en el subsector de panaderia,
pasteleria, confiteria y molineria.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes.

Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con
caracter genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

Panaderos.

Trabajadores de la elaboracion de productos de cacao y chocolate.

Trabajadores de la elaboracion de caramelos y dulces.

Galleteros.

Trabajadores de la elaboracion de turrones y mazapanes.

Heladeros-elaboradores de helados.

Operadores de maquinas envasadoras de productos de panaderia y reposteria industrial.

Operadores de cuadro de control para la produccién de articulos panaderia y reposteria
industrial.

Confiteros.

Pasteleros, en general.

Elaboradores-decoradores de pasteles.

Heladeros artesanos.

Reposteros.

Pasteleros.

Churreros.

Formacién Asociada (660 horas).

Moédulos Formativos.

MF0305_2: Almacenaje y operaciones auxiliares en pasteleria y confiteria (120 horas).
MF0306_2: Elaboraciones basicas para pasteleria y reposteria (150 horas).

MF0307_2: Productos de confiteria y otras especialidades (180 horas).
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MF0308_2: Acabado y decoracion de productos de pasteleria y confiteria (120 horas).

MF0309_2: Envasado y presentacion de productos de pasteleria y confiteria (90 horas).

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: CONTROLAR EL APROVISIONAMIENTO, EL
ALMACENAMIENTO Y LA EXPEDICION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES
Y DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS Y PREPARAR LOS EQUIPOS Y EL UTILLAJE
A UTILIZAR EN LOS PROCESOS DE ELABORACION.

Nivel: 2.
Cdédigo: UC0305_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Efectuar las operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de
instalaciones, maquinaria, equipos y utillaje de elaboracion de productos de pasteleria
y confiteria, segun el plan de mantenimiento para evitar interrupciones del proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable en seguridad alimentaria.

CR1.1 Las maquinas, Utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos
en la elaboracién de productos de pasteleria y confiteria, tales como amasadora,
camaras frigorificas, basculas, tren de laboreo, hornos, entre otros, se preparan,
regulando los elementos operadores de las mismas, segun especificaciones de la
ficha técnica de produccion.

CR1.2 La magquinaria, equipos, utillaje, sistemas de transporte y auxiliares se
comprueba, verificando al inicio o termino de cada jornada, que se encuentran listos
para su uso, procediendo a la limpieza de estos y a la recogida y ordenacion de los
Gtiles de trabajo.

CR1.3 El aseo personal y la vestimenta utilizados en procesos de elaboracion se
mantienen, en estado de limpieza e higiene.

CR1.4 Las éareas de trabajo en las que se desarrollan los procesos de elaboracion se
mantienen, una vez sefializadas, considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estdn en contacto
con los alimentos.

— Las condiciones de uso de los sistemas de desagiie, extraccion y evacuacion.
— La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

— Los focos de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad, aplicando técnicas
de limpieza, desinfeccion o esterilizacion (lumindmetros, entre otros).

— Los sistemas de control y prevencién de plagas.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33380

— Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

CRL1.5 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos en pasteleria
y confiteria se comprueba, detectando las posibles anomalias, segun instrucciones
de mantenimiento.

CR1.6 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de
los equipos utilizados en pasteleria y confiteria se corrigen, siguiendo instrucciones
del plan de mantenimiento de primer nivel.

CR1.7 La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones establecidas para el proceso productivo.

RP2: Aprovisionar las materias primas y auxiliares de pasteleria y confiteria con la calidad
y cantidad requeridas para dar continuidad al proceso productivo, aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

CR2.1 La gama de productos de pasteleria y confiteria y cantidad a elaborar se
determina, teniendo en cuenta las necesidades y gustos de los clientes potenciales,
el suministro, la disponibilidad de materias primas, los medios fisicos, humanos y
econdmicos de produccion y las elaboraciones tipicas de determinadas fechas del
ano.

CR2.2 La mercancia almacenada se recuenta de acuerdo con la periodicidad
requerida segun el proceso, por los productos perecederos; considerando el estado
y la caducidad de otras existencias, aplicando criterios de ergonomia y de salud
sanitaria.

CR2.3 Las existencias, relativas a materias primas y auxiliares de pasteleria y
confiteria se inventarian a partir del recuento efectuado, incorporando los datos
derivados del mismo, en el soporte requerido, segiin el modelo de inventario.

CR2.4 Las mercancias se piden segun lo establecido, seleccionando al proveedor, a
través de la hoja de solicitud de acuerdo a criterios establecidos.

CR2.5 Los posibles residuos se gestionan segun normativa medioambiental,
aplicando criterios de ecoeficiencia.

RP3: Comprobar las materias primas y auxiliares de pasteleria y confiteria suministradas
por los proveedores en la recepcién para verificar su calidad y correspondencia con lo
solicitado; cumpliendo con lo establecido en el proceso productivo y la normativa aplicable
sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

CR3.1 El transporte de las materias primas (harinas, azUcares, entre otros) y el
material auxiliar (espesantes, aromatizantes, entre otros), de pasteleria y confiteria
se comprueba, verificando que cumple con las condiciones técnicas e higiénicas
requeridas por los productos, rechazando aquellas que no cumplen con lo establecido
segun criterios de seguridad alimentaria.
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CR3.2 Los embalajes y envases que protegen las materias primas y auxiliares de
pasteleria y confiteria se comprueban, verificando que son las requeridas segin
el proceso y se encuentran, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del
producto, manipulandose segun criterios ergonémicos.

CR3.3 Las materias primas y auxiliares de pasteleria y confiteria se descargan,
con los equipos especificos, controlando que se lleva a cabo en el lugar y el modo
requerido, de forma que las mercancias no sufran alteraciones, ni se depositen
directamente en el suelo, aplicando criterios de ergonomia.

CR3.4 Las materias primas y el material auxiliar de pasteleria y confiteria recibido
se contrasta con lo especificado en el pedido efectuado y en la nota de entrega que
acompafia a la mercancia, verificando que se corresponde en calidad y en cantidad
detectando posibles anomalias en relacion con los defectos en calidad, fecha de
caducidad, asi como posibles dafios y pérdidas.

CR3.5 Las caracteristicas de calidad de las materias primas y auxiliares se obtienen
por medio de pruebas «in situ» 0 en laboratorios externos, a fin de asegurar el
cumplimiento de los requerimientos de calidad y salud; adoptando las medidas
correctoras pertinentes en caso de desviaciones.

CRS3.6 Las materias primas y el material auxiliar de pasteleria y confiteria recibidos
se clasifican en posibles lotes, separando los productos que no cumplen con lo
establecido segun criterios de seguridad alimentaria, como «no conformes».

CR3.7 Los posibles defectos en la calidad o fecha de caducidad de las materias
primas y auxiliares de pasteleria y confiteria recepcionadas, asi como los posibles
dafos y pérdidas se registran, en el sistema establecido por la empresa.

CRS3.8 La informacioén y operaciones referentes con las circunstancias e incidencias
surgidas durante el transporte se registran, segun el protocolo administrativo,
archivandolo a continuacion.

RP4: Almacenar las mercancias y productos terminados de pasteleria y confiteria para su
conservacion, segun exigencias de los productos y optimizando los recursos disponibles;
segun lo establecido en el proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

CR4.1 Las materias primas y los productos de pasteleria y confiteria recepcionados
se distribuyen en almacenes, depdsitos o camaras, atendiendo a sus caracteristicas
(clase, categoria, lote y caducidad); siguiendo los criterios establecidos para
alcanzar un éptimo aprovechamiento del volumen y de almacenamiento disponible,
manipulandolas aplicando técnicas ergénomicas.

CR4.2 Las materias primas y los productos de pasteleria y confiteria, se colocan de
forma que se asegure su integridad; facilitando su identificacion y manipulacion.

CR4.3 El espacio fisico, los equipos y medios utilizados en el almacenamiento de
materias primas y productos de pasteleria y confiteria se comprueban, verificando
que cumplen con la normativa aplicable seguridad alimentaria.
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CR4.4 Los almacenes, depdsitos y camaras se controlan, regulando las variables
de temperatura, humedad relativa, luz, aireaciéon y tiempo, hasta conseguir los
requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

CR4.5 Las materias primas y los productos de pasteleria y confiteria se transportan
internamente con medios especificos, de forma que no se deterioren, ni se alteren
las condiciones de trabajo y seguridad; cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales.

CR4.6 Los documentos de registro de stocks, fichas de almacén, suministros
pendientes y suministros internos se cumplimentan, utilizando el soporte establecido
por la empresa.

CR4.7 El almacén de productos de pasteleria y confiteria se gestiona, utilizando
aplicaciones informaticas segun lo establecido por la empresa.

RP5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de productos almacenados para
atender a las especificaciones acordadas con el cliente; cumpliendo la normativa aplicable
sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

CR5.1 Los pedidos se reciben, comprobando la posibilidad de atenderlos en relacion
con la cantidad, calidad y el tiempo solicitados por los clientes.

CR5.2 Los documentos de salidas (hoja, orden, albaran) se cumplimentan en
funcion de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas
de caducidad.

CR5.3 El pedido se prepara de acuerdo con la orden de salida; verificando que
las caracteristicas de los productos y su preparacion, envoltura, identificacion e
informacion son los requeridos por los clientes.

CR5.4 Las operaciones de manipulacién y transporte interno se realizan con los
medios especificos, de forma que los productos no sufran deterioros; cumpliendo la
normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales.

CR5.5 Los vehiculos de transporte se comprueban, verificando su idoneidad con el
producto; cumpliendo la normativa de seguridad alimentaria.

CR5.6 Las mercancias en los medios de transporte se colocan, asegurando la
integridad de los productos; cumpliendo la normativa de seguridad alimentaria.

CR5.7 Las salidas de mercancias se registran y archivan, de acuerdo con el sistema
establecido por la empresa.

Contexto profesional:
Medios de produccién:
Silos, almacenes, depositos, tolvas, contenedores, camaras frigorificas y camaras

de mantenimiento de congelados. Basculas. Medios de transporte internos: bombas,
transportadores de tornillo, elevadores, cintas, carretillas.
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Productos y resultados:

Preparacion y mantenimiento de primer nivel, efectuado en instalaciones, maquinaria,
equipos y utillaje de elaboracion de productos de pasteleria y confiteria. Aprovisionamiento
efectuado de materias primas y auxiliares. Materias primas y auxiliares controladas en
la recepcion del suministro por los proveedores. Mercancias y productos terminados,
almacenados. Pedidos externos y expedicion de productos, controlados.

Informacion utilizada o generada:

Ordenes de compra, notas de entrega interna, documentacion (albaranes) de suministros,
documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones de trabajo para
la recepcion y el almacenamiento. Especificaciones de calidad de materias primas y
productos. Pedidos externos, orden de suministro interno. Manuales de utilizacion de
equipos. Manuales de procedimientos. Permisos e instrucciones de trabajo, manuales de
mantenimiento preventivo de maquinaria y equipos. Documentos de control de entradas
y salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Registros de trabajo e incidencias.
Registros de las operaciones de mantenimiento de magquinaria y equipos. Normativa
aplicable sobre prevencién de riesgos laborales. Medioambiente y seguridad alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: REALIZAR OPERACIONES DE ELABORACION DE
MASAS, PASTAS Y PRODUCTOS BASICOS DE MULTIPLES APLICACIONES PARA
PASTELERIA Y REPOSTERIA.

Nivel: 2.

Cédigo: UC0306_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Elaborar masas y pastas para la obtenciéon de productos de pasteleria y reposteria
y panaderia artesanal, de acuerdo a la ficha técnica y segun el procedimiento establecido
por la empresa, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CR1.1 El aprovisionamiento de materias primas y la preparacion de Utiles y equipos
se efectlia a partir de la ficha técnica de fabricaciéon y orden de trabajo, verificando
gue las caracteristicas de la harina y de los demas ingredientes se ajustan a lo
requerido en el proceso de elaboracion.

CR1.2 Las técnicas de preelaboracion establecidas para la obtencion de las distintas
masas y pastas, se aplican:

— Dosificando los ingredientes, de acuerdo a la formulacién y al orden establecido.

— Seleccionando para cada caso la mas apropiada, como puede ser el tamizado,
mezclado y amasado, entre otras.

— Controlando los parametros de tiempo, temperatura y velocidad de amasado o
batido de la maquinaria empleada en el proceso.

— Aplicando criterios de salud e higiene.
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CR1.3 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales como la extensibilidad,
tenacidad y textura de la masa/pasta se verifican, comprobando el resultado del
proceso, adoptando las medidas correctoras necesarias en caso de desviaciones.

CR1.4 La masa/pasta para cada producto se fracciona una vez transcurrido el tiempo
de reposo idéneo y mediante métodos tales como division, volteado y reposo en
pieza, entre otros.

CR1.5Laforma, pesoy volumen de las piezas obtenidas se comprueban, garantizado
gue son las requeridas en su ficha técnica de elaboracion, adoptando en caso de
desviaciones las medidas correctoras.

CRL1.6 Las piezas obtenidas se almacenan en los recipientes y equipos asignados
a las temperaturas de conservacion adecuadas segun criterios de seguridad
alimentaria, de forma que resulten aptas para su acabado posterior o distribucion
comercial.

CR1.7 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos especificos, manteniéndolos en condiciones de higiene para
Su posterior uso.

CR1.8 El aseo personal y la vestimenta utilizados en industrias de pasteleria y
reposteria se mantienen, en estado de limpieza e higiene.

CR1.9 Los residuos producidos en las instalaciones se gestionan, efectuando la
recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia segin normativa
aplicable medioambiental.

RP2: Cocer las piezas obtenidas de las masas/pastas elaboradas, aplicando el método
de cocinado requerido para cada tipo de acuerdo con su ficha de especificacion técnica y
aplicando criterios de seguridad alimentaria.

CR2.1 La maquinaria, Utiles y equipos requeridos para la obtencién del producto
previsto se selecciona, programando temperatura y tiempo segun su ficha de
elaboracién técnica.

CR2.2 Las manipulaciones previas a la coccion de las piezas tales como cortado,
fermentado, pintado, incorporacidon de rellenos, entre otras, se efectian en el
momento y forma requeridos, segun protocolo del proceso.

CR2.3 Las piezas se cuecen en los equipos de calor seleccionados, controlando
los parametros temperatura-tiempo-humedad y verificando que las caracteristicas
fisicas y organolépticas finales son las previamente establecidas, segun protocolo
del proceso.

CR2.4 Las piezas cocidas se dejan enfriar hasta que alcancen la temperatura
gue permita su posterior procesado, almacenandolas en los recipientes y equipos
asignados atendiendo a las temperaturas de conservacion.

CR2.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos especificos, manteniéndolos en éptimas condiciones para su
posterior uso.
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RP3: Confeccionar elaboraciones complementarias de mdultiples aplicaciones para platos
y/o productos de pasteleria y reposteria y panaderia artesanal, en funcion de las prioridades
de produccion y aplicando criterios de seguridad alimentaria.

CR3.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la puesta a punto de los
Utiles y equipos necesarios para la confeccién de elaboraciones complementarias
de multiples aplicaciones pastelero-reposteras y de panaderia artesanal se efectia
a partir de la ficha de especificacién técnica segln los procedimientos establecidos.

CR3.2 Las técnicas de elaboracion especificas para cada producto, tales como el
mezclado, batido, fundido, moldeado, coccidn entre otras, se ejecutan cumpliendo
con la normativa aplicable de manipulacion de alimentos durante todo el proceso.

CR3.3 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada producto, tales
como textura, densidad y fluidez, se verifican comprobando que son las requeridas
en su ficha técnica de elaboracién y corrigiendo las posibles deficiencias detectadas.

CR3.4 Las elaboraciones confeccionadas se almacenan en los recipientes y equipos
asignados a las temperaturas de conservacién adecuadas, de forma que resulten
aptas para su acabado posterior o distribuciéon comercial.

CR3.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos especificos, manteniéndolos en éptimas condiciones para su
posterior uso.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario y maquinaria propia del area de produccién de pasteleriay reposteriay panaderia
artesanal: equipos generadores de frio, hornos, fermentadoras, otros. Maquinas auxiliares,
utensilios y menaje de pasteleria y panaderia artesanal. Materias primas, mercancias
y material de acondicionamiento y etiquetado. Técnicas y productos para reposteria/
panaderia artesanal. Productos de limpieza.

Productos y resultados:

Proceso de aprovisionamiento interno efectuado. Masas y pastas elaboradas: azucaradas,
saladas, escaldadas, batidas, hojaldres, de pan, entre otras. Piezas obtenidas de las
masas/pastas elaboradas: pastas de té, empanadas, bizcochos, palmeras, pan artesano,
otras. Elaboraciones complementarias de multiples aplicaciones confeccionadas para
pasteleria/reposteria y panaderia artesana: rellenos dulces/salados, coberturas, otros.
Operaciones y técnicas aplicadas en pasteleria y reposteria y panaderia artesanal.
Almacenaje y conservacion de los productos elaborados. Limpieza y puesta a punto de
magquinaria y herramientas del area de produccién.

Informacion utilizada o generada:

Ficha técnica de elaboracion. Ordenes de trabajo. Manuales de funcionamiento de equipos,
magquinaria e instalaciones del area de produccion de productos de pasteleria y reposteria
y/o panaderia artesanal. Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de
limpieza. Documentos normalizados como ‘relevés’, vales de pedidos, albaranes y fichas
de almacén. Normativa aplicable de manipulacion de alimentos, medioambiental y riesgos
laborales.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3: REALIZAR OPERACIONES DE ELABORACION
DE PRODUCTOS DE CONFITERIA, CHOCOLATERIA, GALLETERIA Y OTRAS
ELABORACIONES.

Nivel: 2.
Cdédigo: UC0307_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Elaborar productos de galleteria, para obtenerlos con la formulacion y caracteristicas
requeridas en la ficha técnica; cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencion de
riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

CR1.1 Las materias primas y el material auxiliar de productos de galleteria se
comprueban, verificando que se corresponden en calidad y en cantidad con lo
especificado en la ficha técnica de elaboracion.

CR1.2 Las materias primas de galleteria se acondicionan, mediante las operaciones
de limpieza, tamizado, rehidratacién, entre otras; siguiendo las instrucciones
recogidas en la ficha técnica de elaboracion.

CR1.3 Los ingredientes de productos de galleteria se dosifican, pesandolos
manualmente o regulando los equipos automaticos en el orden establecido y de
acuerdo con la formulacién aplicando protocolos de higiene.

CR1.4 Los ingredientes se someten a operaciones de mezclado, batido o amasado
en amasadora, batidora, y otros; ajustandolos al producto a elaborar, aplicando
protocolos de higiene.

CRL1.5 La pasta o masa de galleteria se comprueba, por medio de las caracteristicas
fisicas y organolépticas (color, extensibilidad, tenacidad, entre otras), que se ajusten
a la ficha técnica; procediendo al reajuste de ingredientes, en caso de anomalias.

CR1.6 Las piezas de galleteria se obtienen por medio de las operaciones de
laminado, troquelado, extrusionado, escudillado o moldeado de la masa de galleteria;
comprobando que las piezas obtenidas se corresponden con las formas, tamafos y
volumenes especificados en la ficha técnica.

CR1.7 Las piezas de galleteria se someten a manipulaciones de cortado, pintado,
volteado, incorporaciéon de cremas, entre otras; en el momento y forma requeridos
para asegurar su coccion.

CR1.8 Los productos de galleteria se hornean; verificando que las variables de
tiempo, temperatura, humedad, frecuencia y volumen de carga son las requeridas al
producto a elaborar.

CR1.9 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas obtenidas de
galleteria obtenidas se comprueban, verificando que son las establecidas en la ficha
técnica; ajustando, en caso de detectar desviaciones, las condiciones del proceso a
las especificaciones del producto.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2022-4204



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33387

CR1.10 Los productos de galleteria obtenidos se refrigeran en la forma establecida,
segun ficha técnica; verificando que alcanzan la temperatura requerida para su
posterior procesado.

CR1.11 Las operaciones relativas a la obtencién de productos de galleteria se
registran, segun el soporte establecido por la empresa.

CR1.12 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP2: Fabricar productos de chocolateria a nivel industrial 0 en proceso semiautomatico
o0 artesanal, para conseguir que se ajustan a las caracteristicas establecidas; cumpliendo
la normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad
alimentaria.

CR2.1 Las materias primas y el material auxiliar de productos de chocolateria
se comprueban, verificando su correspondencia en calidad y en cantidad con lo
especificado en la ficha técnica de elaboracion.

CR2.2 Los ingredientes para la obtencion de productos de chocolateria se dosifican,
en el orden establecido en el protocolo de elaboracién y de acuerdo con la formulacion;
pesandolos manualmente o regulando los equipos automaticos, aplicando criterios
de salud e higiene.

CR2.3 La pasta de chocolate se somete a operaciones de mezclado, refinado y
conchado; controlando las variables de tiempo, temperatura, velocidad y tamafio de
particula, en equipos industriales o en proceso semiautomatico.

CR2.4 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de la pasta de chocolate (color,
fluidez, entre otras) se comprueban, verificando su correspondencia con las
especificaciones de producto; ajustando la dosificacion o las condiciones técnicas
de elaboracion aplicadas, en el caso de detectarse algun tipo de error.

CR2.5 El chocolate se atempera, bien en proceso continuo o a nivel artesanal, por
medio de espatulado o bafio de maria invertido, segun lo establecido; regulando la
temperatura, consiguiendo una textura que garantice el brillo, estabilidad y fractura
en los productos a obtener.

CR2.6 Los productos de chocolateria se obtienen por medio de las operaciones
de moldeado, relleno, incorporacion de frutos secos o cereales y desaireado del
chocolate; considerando las caracteristicas, forma, peso y volimenes del tipo de
pieza a elaborar.

CR2.7 Las piezas obtenidas se refrigeran, segun lo establecido en el protocolo
de elaboracion; controlando la temperatura, a fin de garantizar la cristalizacion del
producto.

CR2.8 Las caracteristicas de las piezas de chocolate obtenidas (laminas, grageas,
entre otras) se comprueban, controlando las caracteristicas fisicas y organolépticas;
verificando si se han obtenido los productos, procediendo al ajuste en caso de
desviaciones.
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CR2.9 Las operaciones relativas a la elaboracion de productos de chocolateria se
registran, en el soporte establecido por la empresa.

CR2.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP3: Efectuar las operaciones de elaboracion de turrones y mazapanes para obtener
productos con calidad, de acuerdo con lo establecido en el protocolo de elaboracién y
ficha técnica; cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales,
medioambiente y seguridad alimentaria.

CR3.1 Las materias primas de turrones y mazapanes se comprueban, verificando su
correspondencia en calidad y en cantidad con lo especificado en la ficha técnica de
elaboracion.

CR3.2 Las materias primas de turrones (duros, blandos, de chocolate, de coco,
de nata, nueces, entre otros) y mazapanes se acondicionan por medio de las
operaciones de limpieza, pelado, remojo, lavado, tostado de frutos secos, entre
otras; cumpliendo con lo establecido en la ficha técnica y la normativa aplicable de
seguridad alimentaria.

CR3.3 Los ingredientes en la elaboracion de turrones y mazapanes se dosifican
en el orden establecido y de acuerdo con la formulacién, pesandolos manualmente
o regulando los equipos automéaticos, sometiéndolos a operaciones de molido por
medio de trituradores, molinillos y otros, dependiendo del tipo de producto a elaborar.

CR3.4 Los turrones y mazapanes se obtienen por medio de las operaciones de
trituracion, molido, refinado, secado, caramelizado, mezclado de ingredientes (frutas,
chocolates y otros) amasado, controlando las variables de tiempo, temperatura,
velocidad y tamafio de particula en los equipos utilizados, tales como trituradores,
molinillos, amasadoras, entre otras; cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales.

CR3.5 Los turrones duros se obtienen a partir de la coccién de la miel en equipos de
coccion especificos (malaxadoras), afiadiendo el resto de ingredientes edulcorantes,
emulsionantes (azucar, clara de huevo, almendras y otros) y obteniéndose una
pasta resultante la cual se mezcla por medio de grandes palas hasta la obtencidon del
«punto de melero»; controlando las variables de tiempo, temperatura, frecuencia y
volumen de carga.

CR3.6 Los turrones blandos se obtienen por medio del molido y refinado preliminares,
de la pasta obtenida al mezclar los ingredientes (azlcar, clara de huevo, almendras
y otros); trasladando a morteros (boixet) para su ultimo pulverizado, controlando
frecuencia y volumen de carga.

CR3.7 Las piezas de turrén y mazapan se obtienen por medio de la aplicacion
de moldeado, formado y cortado de las masas, después de su endurecimiento;
controlando que las piezas obtenidas se corresponden con las formas, pesos y
volumenes especificados.
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CR3.8 Las cocedoras, boixets y pailas se preparan, controlando las variables de
tiempo, temperatura, frecuencia y volumen de carga; verificando que son las
requeridas por el producto a elaborar, cumpliendo la normativa aplicable sobre
prevencion de riesgos laborales.

CR3.9 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de la pasta de turrén y mazapan
(color, consistenciay otras) se comprueban su correspondencia con las especificadas
en la ficha técnica, dependiendo del tipo de producto; y en el caso de detectarse
algun tipo de desajuste, se ajusta la dosificacién o las condiciones técnicas de cada
elaboracion.

CR3.10 Los turrones y mazapanes se refrigeran en la forma establecida, a fin de
asegurar que alcanzan la temperatura requerida para su posterior procesado.

CR3.11 Las operaciones relativas a las operaciones de elaboracién de turrones y
mazapanes se registran, segun el soporte establecido por la empresa.

CR3.12 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP4: Efectuar el procesado de productos de confiteria, caramelos, chicles, confites y otras
golosinas para la obtencion de productos con la calidad y textura requerida de cada tipo
de producto, de acuerdo con lo establecido en la formulacion y ficha técnica; cumpliendo
la normativa aplicable de prevencién sobre riesgos laborales, medioambiente y seguridad
alimentaria.

CRA4.1 Las caracteristicas de los azUcares y demas materias primas de caramelos,
chicles, confites y otras golosinas se ajustan a los requerimientos del proceso de
produccion.

CR4.2 Las materias primas de caramelos, chicles, confites y otras golosinas (azUcar,
glucosay otras) se dosifican en el orden establecido y de acuerdo con la formulacion,
pesandolos manualmente o regulando los equipos automaticos; obteniendo una
disolucion que es lamezcla base, la cual es transportada por una bomba alimentadora
al punto de coccién.

CR4.3 La mezcla base se cuece en el punto de coccion, controlando pardmetros de
temperatura, obteniendo una mixtura, la cual es situada en la mesa enfriadora de
forma circular.

CR4.4 Los ingredientes complementarios tales como colorantes, acidos organicos,
especias, aromas, acidulantes, entre otros, se incorporan a la mezcla base, en el
momento y condiciones indicadas en la ficha técnica de elaboracion, obteniéndose
una mezcla o mixtura.

CR4.5 La mixtura obtenida se pasa través de un rodillo de estirado donde es alargado,
adquiriendo forma de bastones al tamafio especificado, pasando a continuacion a la
maquina estampadora para formar el tipo especifico de caramelo, chicles, confites
u otras golosinas; cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de riesgos
laborales.
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CR4.6 Los bastones se pasan por medio de un transportador a la zona de
refrigeracion, para que alcancen la temperatura requerida para la caracterizacion del
producto obtenido.

CRA4.7 Las operaciones requeridas en el procesado por cada tipo de elaboracion
se efectla, controlando las variables: tiempo, temperatura, velocidad de mezclado,
presion y otras, especificadas en la ficha técnica de elaboracion.

CR4.8 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de la mezcla base y de los
productos finales, tales como la consistencia, textura, densidad, color, aroma, sabor,
cristalizacion, entre otros se comprueban, verificando que son las requeridas en
la ficha técnica; ajustando, en caso de detectar desviaciones, las condiciones del
proceso a las especificaciones del producto.

CR4.9 Las operaciones relativas al procesado de caramelos, chicles, confites y otras
golosinas se registran en el soporte establecido.

CR4.10 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP5: Elaborar helados artesanos de acuerdo con lo establecido en la formulacién de cada
tipo de producto, para adquirir las caracteristicas fisicas y organolépticas requeridas segun
ficha técnica; cumpliendo la normativa aplicable de prevencién sobre riesgos laborales,
medioambiente y seguridad alimentaria.

CR5.1 Las materias primas (leche, frutos secos, frutas, azlcar, entre otros) de
helados artesanos se comprueban; verificando su correspondencia en calidad y
cantidad, con lo especificado en la ficha técnica de elaboracion.

CR5.2 Las materias primas de helados artesanos se acondicionan por medio de las
operaciones de limpieza, rehidratacion, triturado de frutas o frutos secos, entre otros;
siguiendo las instrucciones recogidas en la ficha técnica de elaboracion.

CR5.3 Los ingredientes para elaborar helados se dosifican en el orden establecido
y de acuerdo con la formulacion; pesandolos manualmente o regulando los equipos
automaticos).

CR5.4: Los helados artesanos se preparan a partir del mix o mezcla base, utilizando
el utensilio requerido; controlando durante todo el proceso las variables: tiempo,
temperatura y velocidad de mezclado.

CR5.5 Las caracteristicas fisicas y organolépticas del mix (color, consistencia,
textura, fluidez, entre otros) se comprueba, verificando que se corresponden con las
especificadas en la ficha técnica; ajustando la dosificacion o las condiciones técnicas
de elaboracion aplicadas, en el caso de detectarse alguna desviacion.

CR5.6 El mix se pasteuriza, controlando durante todo el proceso las variables de
tiempo, temperatura, frecuencia y volumen de carga del pasteurizador.

CRS5.7 El mix se madura en las condiciones establecidas en la ficha técnica; adicionando
la mezcla de colorantes, aromatizantes y saborizantes en el momento requerido.
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CR5.8 La mezcla o mix se manteca, por comunicacién de aire, mediante el batido
segun el tipo de helado a elaborar tales como helados de crema, helados de leche,
sorbetes, helados de fruta, helados de yogurt y helados dietéticos, y otros.

CR5.9 El helado se moldea, comprobando que las piezas obtenidas se corresponden
con las formas, pesos y volimenes especificados en la ficha técnica.

CR5.10 Los helados se congelan en congeladores en la forma establecida en la ficha
técnica, hasta conseguir su completo endurecimiento.

CR5.11 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas se comprueban,
verificando que los helados obtenidos se ajustan con las especificaciones de la ficha
técnica; modificando, en caso requerido, las proporciones de las materias primas y/o
las condiciones del proceso.

CR5.12 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracién y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP6: Efectuar las operaciones de elaboracion de especialidades diversas de pasteleria,
merengues, roscas de bafio, productos fritos, tartas forradas, crepes, gofres, entre otros,
para obtener los productos con la calidad establecida, segun especificaciones de la ficha
técnica de cada tipo de producto; cumpliendo la normativa aplicable sobre prevencién de
riesgos laborales, medio ambiental y seguridad alimentaria.

CR6.1 Las materias primas de especialidades diversas de pasteleria, merengues,
tocinillos de cielo, flanes, natillas, roscas de bafio, productos fritos, tartas forradas,
crepes, gofres se comprueban; verificando su correspondencia en calidad y en
cantidad con lo especificado en la ficha técnica de elaboracion.

CR6.2 Las materias primas se acondicionan por medios de las operaciones de
limpieza, rehidratacion, triturado, tamizado, entre otras; segun lo establecido en la
ficha técnica de elaboracion, utilizando los utensilios requeridos.

CR6.3 Los ingredientes se dosifican en el orden establecido y de acuerdo con la
formulacién; pesandolos manualmente o regulando los equipos automaticos,
dependiendo del tipo de especialidad de confiteria a elaborar.

CR6.4 Los productos de especialidades diversas de pasteleria se obtienen por medio
de operaciones de mezclado, batido 0 amasado en funcion de las materias primas
a utilizar y del producto a obtener; controlando durante todo el proceso las variables
de tiempo, temperatura y velocidad en las maquinas respectivas (mezcladoras,
batidoras, amasadoras, entre otras).

CR6.5 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o de la pasta, tales
como color, extensibilidad, tenacidad y esponjosidad se comprueban, verificando su
correspondencia con las especificadas en la ficha técnica; ajustando la dosificacion
o las condiciones técnicas de elaboracion aplicadas, en el caso de detectarse algin
tipo de desviacion.

CR6.6 Las piezas de especialidades diversas de pasteleria se obtienen por medio de
las operaciones de division, formado, laminado, escudillado o moldeado de la masa;
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comprobando que las piezas obtenidas corresponden con las formas, tamafos y
volumenes especificados en la ficha técnica del producto.

CR6.7 Las operaciones fisicas finales de las piezas de pasteleria se aplican,
mediante cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas, entre otras se efectla,
comprobando que se ejecutan en el momento y forma requeridas para asegurar su
coccion.

CR6.8 Las piezas de pasteleria que lo requieran se hornean, controlando los valores
de los parametros de tiempo, temperatura, punto de coccién, frecuencia y volumen
de carga de hornos, para que se ajuste a lo requerido; segun lo determinado en el
proceso productivo, atendiendo al tipo de producto a obtener.

CR6.9 Las piezas de pasteleria que lo requerian se frien, controlando los valores de
los parametros de tiempo, temperatura, punto de fritura, volumen de carga y calidad
del aceite, para que se ajuste a lo requerido en el proceso productivo; corrigiendo
posibles anomalias detectadas.

CR6.10 Las caracteristicas fisicas y organolépticas de las piezas se comprueban,
verificando su correspondencia con lo establecido en la ficha técnica de cada
producto; modificando, en caso requerido, las condiciones.

CR6.11 Los productos de pasteleria se refrigeran en la forma establecida, a fin de
asegurar que alcanzan la temperatura requerida para su acabado.

CR6.12 Las operaciones relativas a la elaboracion de especialidades diversas de
pasteleria se registran en el soporte establecido por la empresa.

CR6.13 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Depdsitos, tolvas, contenedores, camaras frigorificas, camaras de mantenimiento de
congelados, tineles y cAmaras de congelacion. Basculas, pesadoras-dosificadoras. Medios
de transporte internos: bombas, transportadores de tornillo, elevadores, cintas, carretillas.
Tostadores. Descascarilladoras, amasadoras-batidoras-mezcladores-agitadores, molinos-
refinadoras, divisoras-pesadoras, boixets, pailas, conchadoras, atemperadores, bafiadora
con atemperadores, bombos de abrillantado, vibradoras, prensa hidraulica, reactores
de alcalinizacion, moldeadoras, grageadores, extrusionadoras, cubas de maduracion,
mantecadoras, pasterizadores, escudilladoras, troqueladoras. Formadoras-laminadoras,
camaras de reposo, hornos (de conveccién, radiacion, continuos), freidoras, escaldadoras,
bafios maria, dragas. Cocedoras y cocedoras a vacio, secadoras de harina, enfriadores.
Recipiente para disolver. Bomba alimentadora. Cocina a vacio. Rodillo de hornada.
Rodillo de estirado. Maquina estampadora. Transportador de elevacion. Transportador de
enfriamiento. Balanza automética.

Productos y resultados:

Productos de galleteria, obtenidos. Cacao y manteca de cacao, separados. Masas de
chocolate y elaboraciones de chocolate (tabletas, coberturas, coquillas, chocolatinas,
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lenguas, figuras, grageas, fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azucarado
en polvo y con harina), obtenidos. Mazapanes y turrones obtenidos de diferentes tipos:
duros, blandos, de chocolate, de coco, de nata y nueces, de yema, praliné, guirlache.
Caramelos duros y blandos, comprimidos y pastillas de goma, chicles, confites, regaliz
y otras golosinas, obtenidos. Helados artesanos, obtenidos. Especialidades diversas de
pasteleria y confiteria elaborados: merengues, tocinillos de cielo, flanes, natillas, crema
catalana, yemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, productos fritos
(roscos, pestifios, flores), tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de
nata, de coco), crepes, gofres. Almacenaje de masas, pastas y productos en curso de
elaboracion, efectuado. Productos de pasteleria dietéticos: sin sal, sin azlcar, sin gluten,
bajos en colesterol y acidos grasos saturados efectuados.

Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracion de productos. Especificaciones y
referencias de materias primas y productos. Manuales de utilizacién de equipos. Manuales
de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de
materiales y productos. Notas de entrega interna. Documentos de control de almacén,
entradas, salidas. Especificaciones de calidad de los productos. Pedidos externos.
Orden de suministro interno. Registros de trabajo e incidencias. Registros del sistema
APPCC (puntos criticos). Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales,
medioambiente y seguridad alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: REALIZAR EL ACABADO Y DECORACION DE LOS
PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: UC0308_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Preparar las maquinas y equipos de acabado y decoracién de productos de pasteleria
y confiteria, segun lo establecido en el proceso productivo para tenerlos disponibles,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR1.1 Las maquinas, equipos y utillaje, cintas y otros elementos de transporte,
rellenadoras, inyectoras, bafadoras, glaseadoras, aerografos, nebulizadoras,
entre otras y otro utillaje requerido en las operaciones de acabado y decoracién de
productos de pasteleria y confiteria se preparan, procediendo a su regulacion, segun
el tipo de instalacion y el espacio disponible.

CR1.2 El estado del utillaje y equipos utilizados en el acabado y decoracion de
los pasteles y tartas se comprueban, verificando su estado y funcionamiento,
subsanando cualquier anomalia detectada en el estado de los mismos o avisando
al servicio técnico con el fin de asegurar que estén disponibles para ser utilizados.

CR1.3 Los equipos de acabado y decoracion de productos de pasteleria y confiteria
se preparan, efectuando los cambios de utillaje en dosificadores, alimentadores,
montadoras, bombas inyectoras, aerégrafos, entre otras requeridos a la operacion
a efectuar.
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CR1.4 Los equipos y el utillaje requerido se regulan en funciéon de la velocidad,
diametro, segin el proceso de composicién o decoracion final de productos de
confiteria, galleteria, chocolateria y otros a elaborar.

CR1.5 Los sistemas de arranque/parada y regulacién de los equipos de acabado
y decoracion de productos de pasteleria y confiteria se controlan, comprobando la
duracion de cada ciclo de trabajo de acuerdo a la ficha técnica.

CR1.6 Las operaciones de deteccion y arreglo de anomalias del funcionamiento
de las maquinas y equipos de acabado y decoracién de productos de pasteleria y
confiteria se registran en el soporte establecido por la empresa.

CR1.7 Las areas de trabajo e instalaciones se mantienen, una vez sefializadas,
considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto
con los alimentos.

Las condiciones de uso de los sistemas de desagiie, extraccion y evacuacion.

La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

Los focos de infeccion y puntos de acumulacion de suciedad.

Los sistemas de control y prevencion de plagas.

Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

CR1.8 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

RP2: Decorar los productos de pasteleria semielaborados para conseguir el acabado
segun las operaciones de composicion y decoracion establecidas en la ficha técnica,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR2.1 La limpieza del area de trabajo, en el caso de utilizar frutos secos u otros
componentes que dejen residuos o sobrantes en la composicion y decoracion de
productos de pasteleria semielaborados se controla, depositando los restos en los
lugares indicados para su recuperacion o reciclaje.

CR2.2 Los rellenos utilizados tales como cremas, nata, trufa, merengue y coberturas,
entre otros, se preparan, mezclando los ingredientes requeridos, segin formulacion
y protocolos de elaboracion de producto, hasta conseguir la homogeneizacion,
batido, emulsionado de los mismos, a través de batidoras, mezcladoras y agitadoras,
dependiendo del tipo de producto a obtener.
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CR2.3 Los rellenos se obtienen en udltima fase por medio de la coccién, cuando
se requiera, en las condiciones de temperatura, densidad o viscosidad requeridas,
siguiendo la ficha técnica de elaboracién del producto.

CR2.4 Las masas Yy pastas base de los productos de pasteleria o confiteria (pasteles,
tartas, semifrios, helados, canapés, empanadas y otros productos de pasteleria
salada y/o productos de pasteleria dietéticos sin sal y otros) se acondicionan por
medio de operaciones de descongelacion, enfriamiento, cortado y otras, previas a
su acabado.

CR2.5 Los productos de pasteleria semiacabados y confiteria que lo requieran se
decoran y/o rellenan, utilizando rellenadoras, inyectoras, bafiadoras, glaseadoras,
aerografos, nebulizadoras, entre otras, de forma que se garantice la calidad e higiene,
asi como los niveles de produccién, utilizando la técnica o procedimiento requerido.

CR2.6 Los pasteles y tartas acabados y decorados se comprueban, verificando que
reunen las condiciones requeridas en la ficha técnica de elaboracion, adoptando las
posibles medidas correctoras requeridas en caso de desviaciones.

RP3: Efectuar las operaciones de composicion y decoracion de piezas de confiteria,
galleteria, chocolateria y otras para conseguir productos con el acabado final requerido y
establecido en la ficha técnica, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR3.1 Los elementos utilizados en la decoracion del producto de confiteria, galleteria,
chocolateria se seleccionan, segun lo determinado en la ficha técnica de produccion.

CR3.2 Las bases utilizadas en lacomposiciony decoracién de productos de pasteleria,
tales como cremas, natas, sucedaneos, rellenos y coberturas varias se preparan,
cuando sea requerido para efectuar el proceso final de acabado y decoracion de
productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otros a elaborar.

CR3.3 El disefio en la decoracion final de determinados productos se efectda con
incorporacion de variaciones personales.

CR3.4 Las operaciones de composicién y de decoracién se efectdan, aplicando
la técnica o procedimiento como escritura o dibujo con cartucho, ribetes, conchas,
filigranas, flores, entre otros; segun lo requerido a cada producto, cumpliendo la
normativa de seguridad alimentaria.

CR3.5 Los resultados finales, tanto fisicos, estéticos y organolépticos de los productos
de pasteleria, asi como bombones, galletas y dulces se comprueban, verificando la
existencia de posibles desviaciones, tomando las medidas correctoras en su ambito
de competencia.

CR3.6 Los niveles de produccién en la decoracién se ajustan a lo establecido en el
rendimiento de produccién del proceso productivo.

CR3.7 Los sobrantes y residuos generados en el proceso de composicion y
decoracién de los productos de confiteria, galleteria y chocolateria se recogen y
depositan en los lugares asignados para su recuperacion o eliminacion.
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CR3.8 Las areas, utiles y equipos empleados en la composicién y la decoracion
de productos de confiteria, galleteria y chocolateria se limpian después de cada
operacion.

RP4: Efectuar las operaciones de refrigeracion y congelacion de productos de pasteleria
y confiteria para su conservacion y/o venta, cumpliendo con establecido en el proceso
productivo y la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

CR4.1 Los equipos y medios auxiliares de refrigeracion o congelacion de productos
acabados de pasteleria y confiteria se regulan en funcion del tipo de producto y del
tiempo de permanencia estimado, segun lo determinado en la ficha técnica.

CR4.2 Los productos acabados de pasteleria y confiteria se introducen en las
camaras, vitrinas o arcones en la forma y cuantia, que el producto no sufra deterioro
o pérdida de calidad.

CR4.3 Los pardmetros de temperatura, humedad y tiempos de permanencia de los
productos de pasteleria y confiteria en las cAmaras de refrigeracién o congelacion se
controlan, verificando que las desviaciones se encuentran en el rango de tolerancia
estimado en la ficha técnica.

CR4.4 El producto acabado de pasteleria y confiteria se expone en el lugar
de conservacion para su venta directa o distribucidn comercial, asegurando la
inalterabilidad de la cadena del frio durante el transporte y la manipulacion del
producto de pasteleria y confiteria desde su lugar de conservacion hasta el punto de
venta o de distribucion.

RP5: Preparar las piezas y los productos de pasteleria y confiteria para el montaje de
escaparate, vitrinas y expositores de despacho de atencidn al publico, atendiendo a los
gustos del cliente y aplicando criterios de higiene y salud.

CR5.1 La seleccién de los productos de pasteleria y confiteria para la venta se
determina segun especificaciones, asi como el tiempo y las condiciones requeridas
de conservacién-exposicion.

CR5.2 Las vitrinas, escaparates y expositores de productos de pasteleria y confiteria
se montan, en funcion de las calidades y las necesidades de venta.

CR5.3 Las piezas y productos para la venta se ubican en escaparate, vitrinas y
expositores, de acuerdo al tipo y categoria, segun especificaciones, situando la
informacion de los productos y precios en sitios visibles.

CR5.4 Las necesidades del cliente, se determinan, utilizando técnicas de pregunta 'y
escucha activa, introduciendo la informacion requerida sobre los productos en venta.

CR5.5 Los materiales, equipos y técnicas se seleccionan, atendiendo al tipo de
producto para elaborar envoltorios y paquetes de productos de pasteleria que sean
atractivos y funcionales.

cve: BOE-A-2022-4204

Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO s
Jueves 17 de marzo de 2022 Sec.l. Pag. 33397

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Almacenes, camaras frigorificas y de congelados, vitrinas refrigeradas o no y expositores.
Basculas, medios de transporte internos, pesadoras-dosificadoras, tostadores, batidoras,
mezcladores, agitadores, montadoras de nata, rellenadoras, inyectoras, bafiadoras,
abrillantadoras, glaseadoras, moldes, Utiles de cocina, molinos, refinadoras, bafios maria,
cocedoras, enfriadores, rellenadoras, inyectoras, bafadoras, glaseadoras, aerografos,
nebulizadoras, hornos de coccion.

Productos y resultados:

Decoracion de productos de pasteleria semielaborados. Composicion y decoracion de
piezas de confiteria, galleteria, chocolateria. Refrigeracion y congelacién de productos
de pasteleria y confiteria para su conservacion. Tartas. Helados. Canapés, empanadas y
otros productos de pasteleria salada. Productos de pasteleria dietéticos: sin sal, sin azUcar,
sin gluten, bajos en colesterol y acidos grasos saturados. Elaboraciones con chocolate
(bombones cortados, bombones moldeados, trufas, decoraciones con chocolate).
Productos de pasteleria, confiteria expuestos en vitrinas o expositores para su venta.

Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Fichas técnicas de elaboracién de productos. Especificaciones
y referencias de materias primas y productos. Manuales de utilizacion de equipos.
Referencias de materiales y productos. Notas de entrega interna. Especificaciones de
calidad de los productos. Registros de trabajo e incidencias. Normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y seguridad alimentaria.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: REALIZAR EL ENVASADO Y LA PRESENTACION DE
LOS PRODUCTOS DE PASTELERIA Y CONFITERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: UC0309_2.

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Preparar las maquinas, equipos y materiales de envasado, rotulado y etiquetado
de productos de pasteleria y confiteria, de acuerdo al producto a elaborar, segun
especificaciones de proceso establecidas para evitar interrupciones a lo largo del mismo,
cumpliendo la normativa aplicable de envasado y seguridad alimentaria.

CR1.1 Las especificaciones de envasado de productos de pasteleria y confiteria
como el formato, tipo de envase y material, proceso y método de envasado se
interpretan segun el producto a procesar.

CR1.2 Los equipos de envasado de productos de pasteleria y confiteria, se preparan
de acuerdo con el programa de produccion establecido, efectuando los cambios de
utillaje (moldes, cuchillas, cilindros), segun especificaciones de proceso establecidas.
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CR1.3 El suministro de los consumibles requeridos se solicita al almacén para
el envasado de productos de pasteleria y confiteria, de acuerdo con el ritmo de
produccion establecido.

CR1.4 La disposicién y adecuacion de los materiales de envasado se comprueban,
verificando su correspondencia con el producto de pasteleria y confiteria a procesar,
retirando los que no cumplan las especificaciones, referidas al tipo y calidad del
material, tamafio, grosor, revestimientos y coberturas, cierres, entre otros.

CR1.5 Las etiquetas y rotulaciones se comprueban, verificando su correspondencia
con el envase o envoltura del producto de pasteleria y confiteria.

CR1.6 Las operaciones de paraday arranque de las maquinas y equipos de envasado
de productos de pasteleria y confiteria se efectian de acuerdo con las secuencias
establecidas en las instrucciones de trabajo, utilizando los mandos requeridos y
cumpliendo con las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

CR1.7 Las posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos de envasado de
productos de pasteleria y confiteria se detectan, corrigiéndolas o avisando al servicio
de mantenimiento, seguin proceda.

CR1.8 Las areas de trabajo e instalaciones se mantienen, una vez sefializadas,
considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto
con los alimentos.

Las condiciones de uso de los sistemas de desagiie, extraccion y evacuacion.

La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

Los focos de infeccion y puntos de acumulacion de suciedad.

Los sistemas de control y prevencion de plagas.

Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

CR1.9 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.
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RP2: Controlar la linea de envasado de los productos de pasteleria y confiteria, verificando
las variables del proceso, operando con los equipos para garantizar las caracteristicas
finales del lote, cumpliendo la normativa aplicable de envasado y seguridad alimentaria.

CR2.1 El aprovisionamiento de materiales de envasado y productos de pasteleria
y confiteria a la linea de envasado se controla, verificando que la cuantia, tiempo,
lugar y forma permitan la continuidad del proceso.

CR2.2 La dosificacion del producto de pasteleria y confiteria se controla, mediante
muestreo y pesado posterior, considerando los limites establecidos para el proceso
de produccion.

CR2.3 El cerrado y sellado del envase del producto de pasteleria y confiteria se
comprueba, comprobando que cumple las especificaciones para cada producto.

CR2.4 Las medidas correctoras oportunas en el proceso de envasado de productos
de pasteleria y confiteria, se aplican en caso de desviaciones.

CR2.5 El producto de pasteleria y confiteria empaquetado se envasa, en la forma
y en el lugar requerido al proceso de almacenamiento, exposicién o expedicion
posterior.

CR2.6 Los materiales de desecho y los que no cumplan las especificaciones se
trasladan a los lugares indicados para su reciclaje o tratamiento.

CR2.7 Los materiales de envasado y productos de pasteleria y confiteria consumidos
a lo largo del proceso de envasado se contabilizan, modificando, si fuera preciso, las
solicitudes de suministro.

CR2.8 Los materiales de envasado y productos sobrantes de pasteleria y confiteria
se disponen para su utilizacion posterior.

CR2.9 Las operaciones sobre los resultados o las incidencias del proceso de
envasado de productos de pasteleria y confiteria se registran en la forma y el soporte
establecidos por la empresa.

RP3: Controlar las operaciones de embalaje de los productos de pasteleria y confiteria ya
terminados y envasados, para asegurar su integridad en el almacenamiento y expedicion
posteriores, segun lo establecido en el proceso productivo, cumpliendo la normativa
aplicable de embalaje y seguridad alimentaria.

CR3.1 Las cajas de carton, papel o plastico de productos de pasteleria y confiteria en
caso de hacerse «in situ» se montan dandoles el formato en funcidn de la tipologia
del producto, aplicando criterios ergonémicos.

CR3.2 El embalaje de paquetes de productos de pasteleria y confiteria se controla,
verificando la correspondencia con lo especificado en relacion con el lote, tamafio,
forma, peso y numero de envases.
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CR3.3 Las operaciones de cerrado, forrado, precintado y etiquetado de los productos
de pasteleriay confiteria, se controlan, verificando que se cumplen los requerimientos
establecidos para el lote y su expedicion.

CR3.4 Los productos de pasteleria y confiteria embalados se paletizan en la forma
y con los equipos especificos, teniendo en cuenta la planificacion de la actividad
preventiva y los estandares de calidad.

CR3.5 Las cajas embaladas se rotulan con la leyenda que caracteriza el contenido,
en la forma y lugar requerido para la identificacion y control posterior del producto
final obtenido.

CR3.6 Las posibles desviaciones detectadas en el proceso de embalaje de productos
de pasteleria y confiteria se corrigen en caso de desviaciones.

CR3.7 Los materiales de embalaje de desecho y productos de pasteleria y confiteria
embalados que no cumplen las especificaciones se trasladan a los lugares requeridos
para su reciclaje o tratamiento, utilizando Equipos de Proteccion Individual (EPI).

CR3.8 Los productos de pasteleria y confiteria embalados aptos para el consumo
se trasladan al lugar sefialado para su almacenamiento o expedicion, segun lo
establecido en el proceso productivo.

CR3.9 Los materiales de embalaje y productos de pasteleria y confiteria consumidos
a lo largo del proceso de embalaje se contabilizan, modificando, si fuera preciso, las
solicitudes de suministro.

CR3.10 Los materiales de embalaje y productos sobrantes de pasteleria y confiteria
se disponen para su utilizacion posterior.

CR3.11 Las operaciones efectuadas sobre las posibles incidencias del proceso de
embalaje de productos de pasteleria y confiteria se registran en la forma y el soporte
establecidos por la empresa.

CR3.12 Los residuos producidos en las instalaciones de panaderia bolleria se
gestionan, efectuando la recogida, depuracion y vertido, aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.
Contexto profesional:
Medios de produccién:
Lineas de envasado, embolsadoras, selladoras-soldadoras, precintadoras, marcadoras,
etiquetadoras, lineas de embalaje, agrupadoras, encajadoras, embandejadoras,
retractiladoras, encajonadoras, paletizadoras, rotuladoras.

Productos y resultados:

Productos de pasteleria y confiteria, galleteria, chocolateria envasados y embalados.
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Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de trabajo. Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento
e instrucciones de trabajo de envase y embalaje. Referencias de materiales y productos.
Notas de entrega interna. Documentos de control de almacén, entradas, salidas.
Especificaciones de calidad de los productos. Pedidos externos. Orden de suministro
interno. Registros de trabajo e incidencias. Documentacion final del lote. Documentos de
control de entradas y salidas. Normativa aplicable de envasado y seguridad alimentaria.

MODULO FORMATIVO 1: ALMACENAJE Y OPERACIONES AUXILIARES EN
PASTELERIA Y CONFITERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: MF0305_2.

Asociado ala UC: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion
de las materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los
equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboracion.

Duracion: 120 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Caracterizar el aprovisionamiento y el control de las existencias del almacén de un
obrador de pasteleria/confiteria cumpliendo la normativa aplicable en seguridad alimentaria.

CE1.1 Definir la gama de productos de obrador ofrecida a los clientes en funcion
de la demanda de éstos, de la estacionalidad de ciertas elaboraciones y de la
disponibilidad de materias primas, medios fisicos y humanos de produccion.

CE1.2 Explicar los conceptos de stock maximo, dptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su célculo.

CE1.3 Analizar las caracteristicas y aptitudes que deben reunir las materias primas
y auxiliares en funcién de los productos a elaborar.

CE1.4 Identificar posibles proveedores, seleccionar los mas adecuados para cada
producto y efectuar el pedido en tiempo y forma adecuado.

CE1.5 Reconocer la documentacion relacionada con la gestion de aprovisionamiento
y almacenaje de materias primas y auxiliares (6rdenes de pedido y de compra,
fichas técnicas de las materias primas y auxiliares, albaranes, registro de entrada,
informes sobre incidencias durante el transporte, documentos de reclamaciones y
devoluciones, entre otras).

CE1.6 Caracterizar los tipos de inventarios explicando la finalidad de cada uno de ellos.

CE1.7 En un supuesto practico de aprovisionamiento y el control de las existencias
del almacén para el que se proporciona informacion sobre los movimientos de un
almacén de materias primas, auxiliares y productos terminados:
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— Obtener la cantidad, calidad y gama de productos a elaborar en funcién de la
demanda de productos terminados.

— Valorar posibles proveedores, analizando una informacién de cada uno en relacién
con servicios anteriores.

Efectuar el recuento de estocaje disponible.

Contabilizar los suministros pendientes.

Preparar los pedidos de clientes en curso.

Contabilizar los suministros internos servidos.

CE1.8 En un supuesto practico de mantenimiento de areas de trabajo en las que se
desarrollan los procesos de elaboracion de productos de pasteleria y confiteria se
mantienen, una vez sefializadas, considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto
con los alimentos.

— Las condiciones de uso de los sistemas de desaglie, extraccion y evacuacion.
— La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

— Los focos de infeccién y puntos de acumulacién de suciedad, aplicando técnicas
de limpieza, desinfeccion o esterilizacioén (luminémetros, entre otros).

— Los sistemas de control y prevencion de plagas.

— Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificaciéon, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

— El aseo personal y la vestimenta en funcion de criterios de limpieza e higiene.

C2: Valorar las condiciones de llegada o de recepcion de las materias primas y auxiliares
en relacion con la composicion, cantidades, medidas precisas de proteccion y transporte
externo, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CE2.1 Reconocer la documentacion de que deben ir dotadas las mercancias
entrantes.

CE2.2 Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias y analizar las
posibles alteraciones que pueden sufrir durante el proceso de transporte.
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CE2.3 Enumerar los medios de transporte externo existentes, describiendo sus
caracteristicas y condiciones de utilizacion, aplicando criterios de ergonomia y de
salud sanitaria.

CE2.4 En un supuesto practico de recepcion de mercancias a partir de unas
condiciones dadas:

Determinar la composicion del lote.

Precisar las comprobaciones a efectuar en la recepcion.

Contrastar la documentacion e informacién asociada.

Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta
colocacion de las mercancias.

— Aplicar criterios de ergonomia.

— Gestionar los residuos aplicando criterios de ecoeficiencia.

C3: Analizar los procedimientos de codificacion, manipulacion y almacenamiento de
mercancias requeridos para los productos alimentarios, segun criterios de seguridad
alimentaria.

CE3.1 Describir los procedimientos de clasificacion de mercancias alimentarias con
destino a la industria de pasteleria y confiteria.

CE3.2 Especificar los criterios de clasificacion en funcién de la caducidad, utilidad,
tamafio, resistencia y otras caracteristicas.

CE3.3 Interpretar los sistemas de codificacion de mercancias, vinculados al sector
de la pasteleria y confiteria.

CE3.4 Caracterizar los sistemas de almacenamiento mas utilizados en la industria
de pasteleria y confiteria.

CE3.5 Describir las caracteristicas, prestaciones y manejo de los equipos de carga,
descarga, transporte y manipulacién interna de mercancias utilizados en almacenes
de productos alimentarios.

CE3.6 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando
dicha relacion en funciéon de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos,
atendiendo a criterios ergonémicos.

CE3.7 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de
acuerdo con la normativa aplicable sobre riesgos laborales.
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CE3.8 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un
almacén, el espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o
suministrar, determinar:

Las areas donde se realizara la recepcion, almacenaje, expedicion y esperas.

La ubicacion de cada tipo de producto.

Los itinerarios de traslado interno de los productos.

Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

— Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservacion de los
productos.

— Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

— Los sistemas de eliminacion o reutilizacion de los residuos.

C4: Aplicar técnicas de organizacion de expedicién de productos de pasteleria y confiteria
terminados en el tiempo y la forma establecidos en un proceso de conservacion.

CE4.1 Tramitar la documentacion relacionada con la expedicion, previamente
cumplimentada.

CE4.2 Organizar la expedicion de productos terminados adecuandose a unos
pedidos recibidos.

CEA4.3 Identificar las condiciones apropiadas de temperatura y humedad relativa para
los productos a expedir, teniendo en cuenta la normativa de seguridad alimentaria.

CE4.4 En un supuesto practico de expedicion de mercancias, aplicando la normativa
sobre riesgos laborales:

Determinar la composicion del lote.

Precisar las comprobaciones a efectuar en la expedicion.

Contrastar la documentacion e informacién asociada.

Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote.

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la colocacion
de las mercancias.
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C5: Determinar requerimientos de preparacion y de mantenimiento de primer nivel de
instalaciones, maquinaria, equipos y utillaje de elaboracion de pasteleriay confiteria, aplicando
criterios vinculados a la planificacién de la actividad preventiva y estandares de calidad.

CES5.1 Reconocer el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y los equipos utilizados en la elaboracién de productos de pasteleria
y confiteria.

CES5.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos
y ejecutarlas en un supuesto practico, de acuerdo con las instrucciones o manuales
correspondientes.

CES5.3 Adecuar los equipos de elaboracion y utillaje a los requerimientos del proceso
a ejecutar, segun criterios de seguridad alimentaria.

CE5.4 Explicar las anomalias o problemas de funcionamiento que se pueden producir
durante la utilizacion de las maquinas, identificando la correccion indicada en cada caso.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.7 y CE1.8; C2 respecto a CE2.4; C3 respecto a CE3.8; C4 respecto
a CE4.4.

Otras capacidades:

Finalizar el trabajo, atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Preparacién de instalaciones, maquinas, equipos y medios auxiliares de
pasteleria y confiteria.

Limpieza de instalaciones en pasteleria, confiteria: medidas de higiene y seguridad en
instalaciones y maquinaria.

Tipos de limpieza: limpieza fisica, quimica, microbiologica.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos en pasteleria, confiteria:
caracteristicas de las superficies, distribucion de espacios.
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Ventilacion, iluminacion, servicios higiénicos.

Almacenes de productos de limpieza. Identificacion de envases.

Procedimientos de limpieza manuales y automaticos.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

2. Mantenimiento de primer nivel en el funcionamiento de los equipos, maquinas
y herramientas, de recepcién, almacenamiento y expedicién de productos de
pasteleria, confiteria.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacién y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

Equipos, maquinas, (tiles y accesorios de pasteleria y confiteria: camaras frigorificas
Tipos y caracteristicas. Aplicaciones.

Béasculas. Tipos y caracteristicas.
Equipos de transporte. Caracteristicas higiénicas.
Composicion y distribucién del espacio.

Maquinaria y equipos, clasificacion, funcionamiento, preparacion, regulacién, manejo,
mantenimiento de primer nivel.

Utillaje de pasteleria y confiteria. Aplicaciones, manejo, limpieza y preparacion.

Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales en la utilizacion de equipos y
utillaje.

Ergonomia.

Normativa sobre seguridad alimentaria.

3. Materias primas de pasteleria y confiteria: harinas, agua y sal.
Tipos de harinas de trigo.

Harinas de otros cereales: otras harinas.

Propiedades del agua.

Importancia del agua en pasteleria.

Composicion de la sal.

Funciones de la sal.

Edulcorantes, aditivos y coadyuvantes: sacarosa y otros edulcorantes naturales (miel,
azulcar invertido, fructosa, maltosa, glucosa, dextrosa, lactosa, azUcar de arce).
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Funciones y efectos de los azlicares en pasteleria-galleteria-confiteria-helados y otras
elaboraciones.

Edulcorantes artificiales: sacarina y derivados, ciclamatos y derivados.

Normativa aplicable en relacién con las materias primas, clasificacion y funciones.
Huevos, ovoproductos y materias grasas: composicion estructural y quimica del huevo.
Propiedades funcionales del huevo: definicion y composicion.

Propiedades de las grasas: tipos de grasas.

Tratamientos tecnolégicos de las grasas.

Efectos de las grasas en los productos de pasteleria, confiteria, chocolate, helados,
semifrios y otras elaboraciones.

Leche, productos lacteos, cacao y chocolate: composicion quimica de la leche.
Tratamientos tecnolégicos de la leche.
Tipos de leche.

Derivados lacteos: utilizacion e influencia en productos de pasteleria, galleteria, heladeria
y confiteria.

Usos de los productos derivados del cacao en pasteleria y confiteria.

Frutos secos y especias: frutos secos mas utilizados en pasteleria y confiteria.
Caracteristicas.

Principales usos de los frutos secos en pasteleria y confiteria.

Especias mas utilizadas en pasteleria y confiteria: caracteristicas.

Principales usos de las especias en pasteleria y confiteria.

Frutas y derivados: uso de la fruta fresca.

Uso de los derivados de la fruta: mermelada, jalea, confitura, fruta escarchada, confitada.
Bebidas alcohdlicas: principales bebidas alcohdlicas usadas en pasteleria y confiteria.
Bebidas alcohdlicas en pasteleria y confiteria.

Normativa sobre seguridad alimentaria.

Gestion de residuos.

4. Recepcion, almacenamiento de materias primas y auxiliares de pasteleria y
confiteria y expedicién de productos acabados.

Recepcidn de mercancias: operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
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Otros controles (fisicos, organolépticos, caducidad y otros).

Organizacion de la recepcién: medicion y pesaje de cantidades.
Proteccion de las mercancias.

Condiciones y medios de transporte.

Graneles y envasados: caracteristicas.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, traslado.

Materiales «no conformes»: caracteristicas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje minimo, rotaciones.
Inventarios. Técnicas de elaboracion.

Normativa aplicable de almacenamiento.

Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Almacenamiento productos de pasteleria y confiteria: sistemas de almacenaje, tipos de

almacén.

Clasificacion y codificacién de mercancias: criterios de clasificacion.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.

Técnicas y medios de codificacion de mercancias.

Almacenamiento: valoracién de existencias, métodos de valoracién de existencias, PMP,

FIFO y otros.

Aplicaciones informéticas al control de almacén: tendencias actuales de almacenamiento.

Aplicaciones informaticas (hojas de célculo, procesadores de texto, bases de datos

y aplicaciones especificas de gestion).

Transmision de la informacién: redes de comunicacion y correo electrénico.

Recepcion y expedicion de mercancias: operaciones y comprobaciones generales en

expedicion.

Documentacién de entrada y de salida.
Medicion y pesaje de cantidades.
Proteccion de las mercancias.

Riesgos laborales. Ergonomia.
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Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el control del
aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas y auxiliares
y de los productos terminados y preparacion de los equipos y el utillaje a utilizar en los

procesos de elaboracion, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: ELABORACIONES BASICAS PARA PASTELERIA Y
REPOSTERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: MF0306_2.

Asociado ala UC: Realizar operaciones de elaboracién de masas, pastas y productos
basicos de multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria.

Duracion: 150 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Efectuar procesos de aprovisionamiento interno de géneros de acuerdo con planes de
produccion, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CE1.1 Calcular las necesidades de géneros para hacer frente a planes de produccion
determinados, especificando niveles de calidad.

CE1.2 Formalizar la documentacion necesaria para solicitar aprovisionamiento
interno de géneros de los departamentos que procedan.
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CE1.3 En un supuesto practico de aprovisionamiento interno de géneros, definido
y caracterizado por una oferta de pasteleria y reposteria y/o panaderia artesanal
concreta:

— Realizar el aprovisionamiento de géneros de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria aplicable y en el orden y tiempo preestablecidos.

— Utilizar medios especificos para las operaciones de manipulacion y transporte
interno de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de
trabajo y seguridad.

— Realizar las operaciones de regeneracién que precisen los géneros para su
posterior utilizacion en las elaboraciones de pasteleria y reposteria y similares.

— Justificar el lugar de depdsito de los géneros y elaboraciones teniendo en cuenta
el destino del consumo asignados, las instrucciones recibidas y la normativa
higiénico-sanitaria.

— Aplicar criterios de salud e higiene, tanto para la instalacién como para las personas
que intervienen en el proceso.

— Gestionar los residuos producidos en las instalaciones, efectuando la recogida,
depuracion y vertido, aplicando criterios de ecoeficiencia, seguin normativa aplicable
medioambiental.

C2: Especificar procesos de preparacion de masas y pastas de miltiples aplicaciones para
hacer productos de pasteleria y reposteria y/o panaderia artesanal, aplicando criterios de
seguridad alimentaria.

CE2.1 Interpretar férmulas de preparacion de masas y pastas, identificando la
funcién de cada uno de los ingredientes y ajustarlas para los productos y cantidades
a elaborar.

CE2.2 Reconocer las caracteristicas generales de las masas y pastas dulces/
saladas (azucaradas, batidas, escaldadas, hojaldre) de multiples aplicaciones para
pasteleria y reposteria, clasificandolas de acuerdo con sus aplicaciones mas usuales
0 procesos de realizacion e identificar los productos mas significativos obtenidos a
partir de las masas o pastas.

CE2.3 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de
elaboracion de masas y pastas de pasteleria y reposteria y panaderia artesanal,
indicando los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones
en que deben realizarse, los pardmetros a controlar y los equipos requeridos.

CE2.4 Identificar necesidades de elaboraciones de muiltiples aplicaciones derivadas
de ofertas de productos de pasteleria y reposteria y de panaderia artesanal o de
planes de trabajo determinados.

CE2.5 En un supuesto practico de preparacion de una masa/pasta siguiendo su ficha
de especificacion técnica, aplicando criterios de seguridad alimentaria:
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— Seleccionar utiles, herramientas y equipos de trabajo necesarios para hacer
frente a la realizacion de elaboraciones de mdultiples aplicaciones para productos de
pasteleria y reposteria y similares.

— Manejar los equipos, una vez preparados para llevar a cabo el tratamiento térmico
(horneado, fritura, entre otros) de aquellos productos que lo requieren.

— Decidir posibles medidas correctoras, en funcién de los resultados obtenidos en
cada una de las operaciones, para obtener los niveles de calidad predeterminados.

— Aplicar los métodos y asignar los lugares de conservacion de las masas, pastas
y otras elaboraciones obtenidas, teniendo en cuenta el destino y el consumo
asignados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa
higiénico-sanitaria.

C3: Aplicar procesos de preparacion de elaboraciones complementarias de multiples
aplicaciones para pasteleria y reposteria y/o panaderia artesanal, tales como jarabes,
siropes, mermeladas, coberturas, gelatinas, cremas, rellenos dulces y salados y otras,
de acuerdo con las técnicas de modo que resulten aptas para su consumo directo o para
completar platos y productos, aplicando criterios de seguridad alimentaria.

CE3.1 Clasificar tipos de cremas, rellenos dulces y salados, coberturas, jarabes,
siropes, mermeladas, gelatinas y otros que se pueden utilizar en pasteleria y
reposteria y/o panaderia artesanal, asociandolos a los productos a elaborar.

CE3.2 Enumerar los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio, relleno,
jarabe, sirope, mermelada, entre otros.

CE3.3 Interpretar férmulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CE3.4 Identificar necesidades de elaboraciones de mdltiples aplicaciones derivadas
de ofertas de productos de pasteleria y reposteria, panaderia artesanal o de planes
de trabajo determinados.

CE3.5 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de
fabricacion de productos complementarios de multiples aplicaciones para pasteleria
y reposteria y panaderia artesanal, indicando los objetivos y efectos producidos por
cada una de ellas.

CE3.6 Relacionar los equipos requeridos con las elaboraciones y regular o programar
las condiciones de trabajo adecuadas para cada maquina o equipo.

CE3.7 En un supuesto préactico de preparacion de elaboraciones complementarias,
siguiendo su ficha de especificacion técnica, atendiendo a criterios de seguridad e
higiene:

— Disponer las condiciones en que deben realizarse las distintas elaboraciones y los
parametros a controlar.

— Efectuar el orden y forma correcta de mezclado de los ingredientes.
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— Modificar en tiempo y forma adecuados de aquellos productos que necesitan un
periodo de maduracion, o acondicionamiento.

— Determinar el punto dptimo de temperatura, fluidez, coccién, montado o
consistencia de cada una de las elaboraciones.

— Aplicar las condiciones de enfriamiento y conservacion idéneas para cada
elaboracion.

CE3.8 Comprobar las caracteristicas fisicas y organolépticas de las elaboraciones
obtenidas, contrastandolas con las adecuadas y adoptar, en casos de desviaciones,
las medidas correctoras apropiadas.

CE3.9 Justificar los métodos o lugares de conservacion de las elaboraciones
complementarias obtenidas, teniendo en cuenta el destino y consumo asignados, las
caracteristicas derivadas de su propia naturaleza y la normativa higiénico-sanitaria.

C4:Aplicarmétodos paralaconservaciony regeneracion de géneros crudos, semielaborados
y elaboraciones, manipulando equipos especificos, para preparar productos de pasteleria
y reposteria y de panaderia artesanal.

CEA4.1 Justificar los lugares, métodos y equipos de almacenamiento, conservacion y
regeneracion de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones en funcién del
destino o consumo asighados, las caracteristicas derivadas de su propia naturaleza
y la normativa higiénico-sanitaria.

CE4.2 Caracterizar las operaciones auxiliares que necesitan los productos en
crudo, semielaborados y las elaboraciones en funcion del método/equipo elegido,
instrucciones recibidas y destino o consumo asignados.

CEA4.3 Describir las etapas del proceso de fabricacién y los productos susceptibles
de recibir un tratamiento de conservacion para consumo en tiempo futuro o su uso
en una posterior elaboracion.

CE4.4 Identificar problemas de la aplicacion del frio en elaboraciones relacionandolos
con las anomalias o diferencias observadas en el producto final.

CE4.5 En un supuesto préactico de conservacion y regeneracion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados, definido y caracterizado por la ficha de especificacion
técnica del producto en cuestion, aplicando criterios de seguridad alimentaria:

— Efectuar las operaciones necesarias para los procesos de conservacion,
regeneracion y envasado de materias primas, preelaboraciones y elaboraciones,
de acuerdo con su estado y métodos y equipos seleccionados, siguiendo un
orden correcto, cumpliendo las instrucciones recibidas y atendiendo a la normativa
higiénico-sanitaria.

— Aplicar normas de control establecidas para evaluar resultados intermedios y
finales de cada operacion, a fin de obtener productos finales de acuerdo con niveles
de calidad predeterminados.
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— Utilizar Equipos de Proteccion Individual (EPI), en funcién de los equipos utilizados
en el proceso.

— Gestionar los residuos en funcién de su tipologia.
Capacidades cuya adquisicidon debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.3; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.7; C4 respecto a CE4.5.
Otras capacidades:
Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.
Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.
Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Areade produccién de pasteleria y reposteria y panaderia artesanal.
Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de sus dependencias.

Competencias de los profesionales que intervienen en el departamento.
Terminologia utilizada en la produccién repostero/pastelera y de panaderia artesanal.
Elaboracion de planes sencillos para la produccién.

Maquinaria y equipos: tipos, ubicacién, modos de operacién caracteristicos, limpieza
y mantenimiento.

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos.
Materias primas: clasificacion gastronémica y clasificacion comercial.

Recepcion y almacenamiento: métodos, documentacion y aplicaciones.

Formalizacion y traslado de solicitudes.

Utilizacién de Equipos de Proteccién Individual (EPI) en funcién del equipo manipulado.
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2. Masas y pastas en pasteleria y reposteria y panaderia artesanal.
Definicion, clasificacion, y aplicaciones.

Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Aplicacion de técnicas y procedimientos especificos de ejecucion.

Masas y pastas dulces/saladas: brisa, hojaldre, empanada, panes sencillos, otros.

Técnicas de regeneracion: identificacion de los principales equipos asociados, clases de
técnicas, procesos y aplicaciones.

Normativa de seguridad alimentaria.
Gestién de residuos.

3. Elaboraciones de multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria ylo
panaderia artesanal.

Definicion, clasificacion, y aplicaciones.
Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Aplicacion de técnicas y procedimientos especificos de ejecucion.

Elaboraciones de miiltiples aplicaciones: rellenos dulces/salados, jarabes, salsas,
coberturas, otros.

Técnicas de regeneracion: identificacion de los principales equipos asociados, clases de
técnicas, procesos y aplicaciones.

Normativa de seguridad alimentaria.

Gestion de residuos.

4. Sistemas y métodos de conservacion de masas/pastas y elaboraciones
elementales de multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria y/lo panaderia
artesanal.

Clases y caracterizacion.

Identificacion de equipos asociados.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

Identificacion de necesidades basicas de conservacion segiin momento de uso o consumo.
Deduccién de la técnica o método apropiado.

Normativa de seguridad alimentaria.

Gestion de residuos.
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Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion de las
operaciones de elaboracion de masas, pastas y productos basicos de mltiples aplicaciones

para pasteleria y reposteria, que se acreditara mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: PRODUCTOS DE CONFITERIAY OTRAS ESPECIALIDADES.
Nivel: 2.
Cdédigo: MF0307_2.

Asociado a la UC: Realizar operaciones de elaboraciéon de productos de confiteria,
chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

Duracion: 180 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de elaboracién de productos de galleteria, especificando los
procedimientos, aplicando criterios de calidad e higiene, aplicando la normativa de
seguridad alimentaria.

CE1.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas de
galleteria, segun el producto a elaborar.

CE1.2 Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas
de galleteria.
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CE1.3 Interpretar formulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes,
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CE1.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion
de masas de galleteria, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una
de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los parametros a controlar y los
equipos requeridos.

CE1.5 Identificar los defectos de elaboracion de los tipos de masas y las posibilidades
de correccion.

CE1.6 En un supuesto practico de elaboracién de productos de galleteria a partir
de unas condiciones establecidas, aplicando criterios de normativa de seguridad
alimentaria:

— Comprobar el estado y las caracteristicas de los ingredientes.
— Calcular las cantidades requeridas, pesandolos y dosificandolos.
— Seleccionar las maquinas y utillaje requeridos al tipo de producto a elaborar.

— Realizar la preparacion de materias primas (limpieza, fundido u otro), mezclado,
batido o amasado, refinado, incorporando los diversos ingredientes en el orden correcto
y seleccionando los tiempos, velocidades y temperaturas idéneos para cada masa.

— Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y
deducir los reajustes en la dosificacion o condiciones de amasado o batido.

— Efectuar las operaciones para el formado (moldeado, escudillado, laminado,
troquelado, extrusionado) de las piezas y someterlas a los reposos necesarios.

— Realizar el horneado, ajustando las temperaturas, humedad y tiempos a las
caracteristicas del producto.

— Enfriar el producto para asegurar su conservacion.

— Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y
deducir los reajustes precisos en las condiciones de coccion.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulaciéon de los
productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcién de la tipologia de los mismos.

C2: Aplicar técnicas de valoracion de los procedimientos de procesado del cacao,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CE2.1 Comprobar el estado y la calidad de los granos de cacao seleccionando las
variedades y proporciones que se van a utilizar para elaborar el cacao.
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CE2.2 Relacionar las etapas preliminares de procesado del grano de cacao (limpieza
del grano, torrefaccion, descascarillado y tamizado) identificando los parametros
tecnoldgicos a controlar en cada etapa (regulacion de la maquinaria de limpieza y de
los tamices, temperatura y tiempo de tostado del grano, entre otros).

CEZ2.3 Identificar las etapas que conducen a la obtencion de la pasta de cacao
(molturacién, refinado, alcalinizado), determinando los equipos y fijando los
parametros a controlar en cada una de ellas (tamafo final de particula, grado de
acidez), aplicando riesgos laborales.

CE2.4Identificarlas etapas finales del proceso de elaboracién del cacao (calentamiento
y prensado, enfriado, molido de la torta de cacao, filtrado y desodorizacion de la
manteca de cacao), determinando los equipos y fijando los parametros a controlar
en cada una de ellas (temperatura y presion, granulometria del polvo de cacao,
tamafio del filtro, entre otras), para obtener los dos productos finales: cacao en polvo
Yy manteca de cacao.

CEZ2.5 En un supuesto practico de obtencion de cacao y manteca de cacao, a partir
de unas condiciones establecidas, aplicando criterios de seguridad alimentaria:

— Comprobar el estado y caracteristicas de los granos de cacao utilizados y calcular,
pesando y dosificando las cantidades requeridas.

— Regular las maquinas y equipos adecuados para cada proceso, aplicando criterios
de ergonoma.

— Acondicionar los granos, aplicandoles los tratamientos especificos (limpieza,
torrefaccion, descascarillado, tamizado).

— Realizar las operaciones de molturacion, refinado y alcalinizado necesarias para
obtener la pasta de cacao.

— Efectuar las operaciones de calentamiento y prensado, enfriado, molido de la
torta de cacao, filtrado y desodorizacion de la manteca de cacao, necesarias para la
obtencion de los dos productos finales: cacao en polvo y manteca de cacao.

— Contrastar las caracteristicas del cacao en polvo y de la manteca de cacao y especificar
los reajustes, en caso necesario, en el proceso de obtencion de dichos productos.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los
productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar residuos en funcion de su tipologia.

C3: Aplicar técnicas de elaboracion de productos de chocolateria, consiguiendo la calidad
e higiene requeridas, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CE3.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de pastas de
chocolate.

CE3.2 Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las pastas
de chocolate.
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CE3.3 Interpretar formulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes,
y ajustarlas segun productos y cantidades a elaborar.

CE3.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de
elaboracion de masas de chocolateria, indicando los objetivos y efectos producidos
por cada una de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los parametros a
controlar y los equipos requeridos.

CE3.5 Identificar los defectos de elaboracion de los tipos de pastas y las posibilidades
de correccion.

CE3.6 En un supuesto practico de elaboracién de productos a base de masas de
chocolate, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando la normativa de
sequridad alimentaria:

— Comprobar el estado y las caracteristicas de los distintos ingredientes, calculando,
pesando y dosificando las cantidades necesarias.

— Acondicionar, si fuera preciso, las materias primas y auxiliares aplicandoles los
tratamientos especificos (limpieza, descascarillado, tostado, molido, entre otros).

— Elegir las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar.

— Realizar las operaciones de mezclado, refinado, conchado, incorporando los
diversos ingredientes en el orden correcto y seleccionando los tiempos, velocidades
y temperaturas idéneos para cada pasta.

— Contrastar las caracteristicas de la pasta obtenida con sus especificaciones y
deducir los reajustes en la dosificacion o condiciones de mezclado.

— Efectuar las operaciones necesarias para el formado (atemperado y moldeado),
de las piezas y someterlas a los reposos necesarios.

— Realizar el enfriamiento en las condiciones adecuadas para conseguir la correcta
cristalizacién del producto.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulaciéon de los
productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcion de su tipologia.

C4: Aplicar técnicas de elaboracién de turrones y mazapanes, completando las férmulas y
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CE4.1 Reconocer las caracteristicas generales, ingredientes y tipos de masas de
turrén y mazapan.

CE4.2 Enumerar los productos que se obtienen, a partir de cada una de las masas
de turrén y mazapan.
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CE4.3 Interpretar formulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes;
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CEA4.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion
de masas de turrén y mazapan, indicando los objetivos y efectos producidos por cada
una de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los parametros a controlar y
los equipos requeridos.

CE4.5 Identificar los defectos de elaboracion de los tipos de masas y las posibilidades
de correccion.

CE4.6 En un supuesto practico de elaboracién de productos de turrén y mazapan,
a partir de unas condiciones establecidas, aplicando normativa de seguridad
alimentaria:

— Comprobar el estado y las caracteristicas de los ingredientes y calcular, pesar y
dosificar las cantidades necesarias.

— Seleccionar las maquinas y utillaje requeridos al tipo de producto a elaborar.

— Realizar la preparaciéon de materias primas (limpieza, remojo, lavado pelado,
secado, triturado, molido, refinado, tostado de frutos secos), mezclado o amasado,
incorporando los diversos ingredientes en orden y seleccionando los tiempos,
velocidades y temperaturas idoneos para cada masa.

— Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y
deducir los reajustes en la dosificacion o condiciones de amasado o mezclado.

— Efectuar las operaciones necesarias para el formado (moldeado, formado o
cortado) de las piezas y someterlas a los reposos necesarios.

— Realizar el calentamiento, ajustando las temperaturas, humedad y tiempos a las
caracteristicas del producto.

— Enfriar el producto para asegurar su conservacion.

— Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones y
deducir los reajustes precisos en las condiciones de coccion.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcién de su tipologia.

C5: Aplicar técnicas de elaboracion de caramelo, chicle, regaliz, confites, gelatinas y otras
golosinas, especificando los procedimientos, completando las férmulas y efectuando las
operaciones requeridas, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

CES5.1 Enumerar materias primas necesarias para la elaboracion de las mezclas base
de caramelo, chicle, gelatinas, regaliz, confites y otras golosinas, fijando criterios que
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permitan la eliminacion de aquellos ingredientes que no cumplan la calidad requerida
en un proceso.

CEb5.2 Reconocer las caracteristicas generales de los tipos de mezclas base para
la elaboracién de caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz y otras golosinas,
enumerando los productos que se obtienen a partir de cada una de ellas.

CES5.3 Identificar ingredientes complementarios (entre otros: aromas, colorantes y
acidulantes) para la elaboracion de caramelos, chicles, confites y otras golosinas.

CES5.4 Interpretar formulas, identificando la funcion de cada uno de los ingredientes,
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CEb5.5 Describir la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion
de caramelos, chicles, confites, gelatinas, regaliz y otras golosinas (pesado o
dosificacion, mezclado, coccion, atemperado, estirado, troquelado, moldeado,
formado, grageado, extrusionado y enfriado, entre otras) indicando los objetivos y
efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que deben realizarse.

CE5.6 Relacionar la maquinaria y equipos requeridos para las elaboraciones,
describiendo los parametros a controlar en cada caso (tales como: temperatura,
tiempo o presion).

CES5.7 Identificar las caracteristicas fisicas y organolépticas (entre otras: textura,
densidad, color, aroma, sabor o cristalizacion) requeridas a cada producto y, en caso
de defectos o desviaciones, proponer las medidas apropiadas de correccion.

CE5.8 En un supuesto practico de elaboracion de caramelos, chicles, confites,
gelatinas, regaliz y otras golosinas, a partir de unas condiciones establecidas, segtn
normativa de seguridad alimentaria:

— Comprobar el estado y las caracteristicas de las materias primas requeridas para
preparar las mezclas base y los ingredientes complementarios; desechando aquellos
que no se ajusten a las especificaciones recogidas en la ficha técnica del producto
a elaborar.

— Calcular las cantidades requeridas de las distintas materias primas necesarias,
pesando y dosificando para preparar las mezclas base y de los ingredientes
complementarios.

— Seleccionar las maquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar,
regulando los parametros adecuados a cada proceso (tales como: tiempo,
temperatura o presion).

— Realizar las operaciones indicadas en cada tipo de elaboracion (mezclado, coccidn,
atemperado, estirado, troquelado, moldeado, formado, grageado, extrusionado,
enfriado) en el orden y la forma correctos para cada producto.

— Contrastar las caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos obtenidos
(textura, densidad, color, aroma, sabor, cristalizacién, entre otras) con las
especificaciones de la ficha de elaboracion y deducir los reajustes adecuados en la
dosificacion o condiciones de procesado, en caso de desviaciones.
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— Aplicar las medidas especificas de higiene y de seguridad en la manipulacion de
los productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcién de su tipologia.

C6: Aplicar técnicas de elaboracién de helados artesanos, siguiendo criterios de calidad y
seguridad alimentaria.

CEG6.1 Reconocer las caracteristicas, ingredientes y tipos de helados artesanos.
CEG6.2 Clasificar los helados, en funcion de su composicion.

CE®6.3 Interpretar férmulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CE6.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en cada proceso de
elaboracion de helados artesanos (mezclado, homogeneizacién, pasterizacion,
maduracién, mantecacion endurecimiento, conservacion y almacenaje), indicando
los objetivos y efectos producidos por cada una de ellas, las condiciones en que
deben realizarse, los parametros a controlar y los equipos especificos.

CEG6.5 Identificar los defectos de elaboracion en helados y las posibilidades de
correccion.

CE6.6 En un supuesto practico de elaboracién de helados artesanos, a partir de
unas condiciones establecidas, aplicando la normativa de seguridad alimentaria:

— Comprobar el estado, caracteristicas, peso y dosificacion de las cantidades
necesarias ingredientes.

— Seleccionar las maquinas y el utillaje adecuado al tipo de producto a elaborar.

— Realizar la preparacion de materias primas (limpieza, triturado de frutas o frutos
secos), la preparacion y pasterizacion del mix o mezcla base, incorporando los
ingredientes en orden, seleccionando tiempos, velocidades y temperaturas.

— Contrastar las caracteristicas del mix con sus especificaciones y deduciendo los
reajustes en la dosificacién o condiciones de mezclado.

— Efectuar la maduracién, mezcla de colorantes, aromatizantes, saborizantes, y
la mantecacion de la mezcla en funcion de las caracteristicas del tipo de pieza a
elaborar.

— Efectuar las operaciones para el moldeado de las piezas.

— Realizar la congelacion del helado para conseguir el completo endurecimiento del
producto.

— Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones,
y deduciendo los reajustes en las condiciones de maduracién, mantecacion y
congelacion.
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— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los
productos y el manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcién de su tipologia.

C7: Aplicar técnicas de elaboracion de especialidades diversas, tales como merengues,
tocinillos de cielo, flanes, natillas, crema catalana, yemas, roscas de bafio (roscas de
Santa Clara), capuchinas, productos fritos (roscos, pestifios, flores), tartas forradas (tarta
de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco), crepes, gofres, entre otros,
completando las férmulas, y siguiendo criterios de calidad y seguridad alimentaria.

CE7.1 Reconocer las caracteristicas, ingredientes y tipos de masas que componen
estas especialidades diversas.

CE?7.2 Enumerar los productos que se obtienen a partir de cada una de las masas.

CE7.3 Interpretar formulas, identificando la funcién de cada uno de los ingredientes,
y ajustarlas para los productos y cantidades a elaborar.

CE?7.4 Describir la secuencia de operaciones integradas en el proceso de elaboracion
de las especialidades, indicando los objetivos y efectos producidos por cada una
de ellas, las condiciones en que deben realizarse, los parametros a controlar y los
equipos requeridos.

CE?7.5 Identificar los defectos de elaboracion de los tipos de masas y las posibilidades
de correccion.

CE?7.6 En un supuesto practico de elaboracion de productos diversos de pasteleria
y confiteria, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando la normativa de
seqguridad alimentaria:

— Interpretar férmulas, identificando la funcion de los ingredientes y ajustarlas para
los productos y cantidades a elaborar.

— Elegir las méaquinas y utillaje adecuados al tipo de producto a elaborar.

— Realizar la preparacion de materias primas (limpieza, trituracion, fundido)
mezclado, batido o amasado, incorporando los ingredientes en el orden correcto, y
seleccionando los tiempos, velocidades y temperaturas para cada masa.

— Contrastar las caracteristicas de la masa obtenida con sus especificaciones y
deducir los reajustes en la dosificacion o condiciones de amasado o batido.

— Efectuar las operaciones para el formado (laminado, troquelado, escudillado o
moldeado) de las piezas y someterlas a reposos.

— Realizar el horneado, fritura o coccién, ajustando las temperaturas, humedad y
tiempos a las caracteristicas del producto.

— Asegurar el enfriamiento del producto para asegurar su conservacion.
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— Contrastar las caracteristicas del producto obtenido con las especificaciones,
deduciendo reajustes en las condiciones de coccion.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulaciéon de los
productos y manejo de los equipos.

— Gestionar los residuos en funcion de su tipologia.
Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.6; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.6; C4 respecto a CEA4.6;
C5 respecto a CE5.8; C6 respecto a CE6.6; C7 respecto a CE7.6.

Otras capacidades:

Finalizar el trabajo, atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Elaboracién de productos de galleteria.

Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de productos de galleteria: distribucién
de espacios en salas de elaboracion de productos de galleteria, tipos, caracteristicas,

prestaciones y aplicaciones.

Uso y manejo de: amasadoras, laminadoras, troqueladoras, extrusionadoras,
escudilladoras, hornos.

Definicion y clasificacion de las masas de galleteria.

Tipos de galletas: marias tostadas y troqueladas, cracker y de aperitivo, barquillos con o
sin rellenos, bizcochos secos y blandos, sandwiches, pastas blandas y duras. Bafiadas
con aceite vegetal, recubiertas de chocolate, surtido.

Elaboraciones complementarias.

Ingredientes y su influencia en las caracteristicas del producto final.

Formulas y procesos de elaboracion de masas de galleteria.
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Acondicionamiento de las materias primas: tamizado, rehidratacién, fundido de la grasa,
calentamiento de la glucosa y otras.

Operaciones de obtencion de masas: dosificacion, mezclado, batido, amasado, refinado,
horneado, bafiado.

Elaboraciones de galleteria destinadas a colectivos especiales (diabéticos, celiacos,
intolerantes a la lactosa, a la albamina).

Masas aglutinantes (laminadas-troqueladas): férmulas, productos y caracteristicas fisicas
y organolépticas de la masa.

Masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas, depositadas), férmulas, productos.
Secuencia de operaciones, ejecucion.

Principales cambios en la formulacion y en el proceso de elaboracion.

Anomalias, causas y posibles correcciones.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

2. Obtencién de los productos del cacao.

Instalaciones y maquinaria para el procesado de las habas de cacao: distribucion de
espacios en salas de procesado de las habas de cacao: tipos, caracteristicas, prestaciones

y aplicaciones.

Uso y manejo de: tostadores, descascarilladoras, molinos, refinadoras tamizadoras,
atemperadoras, prensas hidraulicas.

Definicion y clasificacion de los derivados del cacao.

Manteca de cacao.

Cacao en polvo.

Cacao magro o desgrasado en polvo.

Composicion, variedades y caracteristicas de los granos de cacao.

Proceso de obtencién de la manteca de cacao y del cacao en polvo: acondicionado del
fruto del cacao: seleccion, limpieza, fermentacion y secado de las habas de cacao.

Procesado de las habas de cacao: tostado, descascarillado y tamizado.
Molturacion, refinado y alcalinizado (opcional) de los granos de cacao.
Prensado de la pasta de cacao.

Filtrado, atemperado, desodorizado y moldeado de la manteca de cacao.
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Molturacion de la torta de cacao.

Anomalias, causas y posibles correcciones.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

3. Elaboracién de productos de chocolateria.

Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de productos de chocolateria: distribucion
de espacios en salas de elaboracion de productos de chocolateria: tipos, caracteristicas,

prestaciones y aplicaciones.

Uso y manejo de: dosificadoras, mezcladoras, refinadoras, conchadoras, atemperadoras,
bafadoras, moldeadoras.

Definicion y clasificacion de los tipos de chocolate.
Tipos de chocolates: Chocolate en polvo, chocolate en polvo para beber, chocolate, chocolate
con leche, Chocolate familiar con leche, chocolate blanco, chocolate relleno, chocolate a la

taza, chocolate familiar a la taza, bombén de chocolate, sucedaneos de chocolate.

Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del producto: azlcar, pasta
de cacao, manteca de cacao, leche, frutos secos, vainilla.

Proceso de obtencién del chocolate: mezcla de licores de cacao seleccionados con manteca
de cacao, adicion de otros ingredientes opcionales (azucar, leche en polvo, lecitina,
vainilla y otros), refinado, conchado o malaxado, atemperado, moldeado, enfriamiento y
desmoldado.

Principales elaboraciones con chocolate: tabletas: fino, extrafino, negro, blanco, con leche
y sucedaneos, chocolate para bafios, rellenos y coberturas, coquillas, chocolates con
frutas y con frutos secos, bombones, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras, grageas,
fideos, cremas de chocolate para untar, cacao azucarado en polvo y con harina.

Rellenos utilizados para el chocolate. Tipos, elaboracién y aplicacion.

Conservacion de chocolate y elaboraciones derivadas. Condiciones y parametros a
controlar.

Anomalias mas frecuentes (fat bloom, sugar bloomy otras), causas y posibles correcciones.
Obtencion de chocolates y productos derivados para colectivos especiales (diabéticos,
celiacos, intolerantes a la lactosa, dietéticos o bajos en calorias). Cambios en las férmulas
y los procesos de elaboracion.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.
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4. Elaboracién de turrones y mazapanes.

Instalaciones y maquinaria para la elaboracién de productos de turrones y mazapanes:
distribucion de espacios en salas de elaboracion de productos de chocolateria, tipos,
caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.

Uso y manejo de: dosificadoras, molinos, mezcladoras, refinadoras, moldeadoras,
cocedoras, boixets y pailas.

Tipos y calidades de turrones y mazapanes segun la normativa aplicable.

Turrén duro (o de Alicante) y blando (o de Jijona).

Turrones con fécula.

Turrones (yema tostada, nieve, coco, praliné, nata con nueces, chocolate, guirlache).
Mazapan, mazapan con fécula.

Elaboraciones complementarias: frutas (confitadas, escarchadas, glaseadas y en almibar),
polvorones, pesadillas, pifiones, anises, almendras de Alcala o garrapifiadas y otros.

Ingredientes y su influencia en las caracteristicas del producto final.
Formulaciéndelosdistintostipos de turrones, mazapanesy elaboraciones complementarias.
Proceso de elaboracién de turrones duros y blandos.

Turrones diversos.

Mazapanes.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Turrones, mazapanesy elaboraciones complementarias destinadas a colectivos especiales
(diabéticos, celiacos, intolerantes a la lactosa, a la albumina), principales cambios en la
formulacion y en el proceso de elaboracion.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

5. Elaboraciéon de caramelos, chicles, confites y otras golosinas

Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de productos de caramelos, chicles, confites
y otras golosinas: distribucidn de espacios en salas de elaboracién de caramelos, chicles,

confites y otras golosinas, tipos, caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.

Definicion y clasificacion de estos productos: caramelos, goma de mascar o chicle, confites,
golosinas.

Ingredientes. Caracteristicas e influencia en el producto final.

cve: BOE-A-2022-4204
Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 17 de marzo de 2022 Sec. I.

Pag. 33427

Formulacion.

Tecnologia de fabricacion de: caramelos duros y blandos, regaliz, gelatinas, chicles,
grageas y confites, otros dulces y golosinas.

Anomalias, causas y correcciones.
Normativa relativa a la seguridad alimentaria.
Riesgos laborales.

Gestién de residuos.

6. Elaboracion de helados artesanos.

Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de helados artesanos: dosificadores,
amasadoras, batidoras, mezcladoras, moldeadoras.

Distribuciébn de espacios en salas de elaboracion de helados artesanos: tipos,
caracteristicas, prestaciones y aplicaciones, uso y manejo, cubas de maduracion,
mantecadoras, pasterizadores, enfriadores.

Clasificacion de los helados: helado crema, helado de leche, helado de leche desnatada,
helado de agua, sorbete.

Derivados de los anteriores con proporciones masa, zumo o concentrado de fruta.
Mantecado, granizado, espuma, mouse 0 montado.
Principales materias primas y su influencia en las caracteristicas del producto final.

Aditivos utilizados y funcién tecnologica de los mismos. Ingredientes. Caracteristicas e
influencia en el producto final.

Formulas y procesos de elaboracion de los helados.

Acondicionamiento de las materias primas: rehidratacion, enfriado, triturado-
homogeneizado, exprimido y otras.

Operaciones de obtencion de helados: dosificacion, mezclado, homogeneizado,
pasterizacion, maduracién, mantecacion, moldeado, endurecimiento, conservacion y
almacenaje. Parametros de control de calidad. Anomalias, causas y correcciones.
Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

7. Elaboracion de especialidades diversas en confiteria.

Elaboraciones: merengues, pastas (duquesitas, mantecados de vino, paciencias,
perrunillas, bollos de chicharrén, rosquillas de yema).

Pastas de hojaldre (almendrados, suspiros, teclas).
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Masas batidas (mantecadas de Astorga, bollo maimon).

Masas escaldadas (roscas de San Froilan, bufiuelos de viento).

Yemas (yemas de Avila, tocinillos de cielo).

Cocadas.

Roscas de bafio (roscas de Santa Clara, ciegas).

Rosquillas de palo.

Capuchinas.

Productos fritos (roscas, pestifios, flores, hojuelas, leche frita, torrijas y otros).

Tartas forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros).
Monas de Pascua.

Gofres y crepes.

Proceso de elaboracién de especialidades diversas.

Formulacién.

Materias primas utilizadas y su influencia en el producto final.

Secuencia de operaciones: amasado, batido, laminado, troceado, troquelado, escudillado,
moldeado, coccién, fritura, otras. Parametros de control de calidad. Anomalias, causas y
posibles correcciones.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.
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Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizaciéon de las
operaciones de elaboracion de productos de confiteria, chocolateria, galleteria y otras
elaboraciones, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

— Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: ACABADO Y DECORACION DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA Y CONFITERIA.

Nivel: 2.
Cdédigo: MF0308_2.

Asociado a la UC: Realizar el acabado y decoracién de los productos de pasteleria
y confiteria.

Duracion: 120 horas.

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de preparacién de maquinas y equipos de acabado y decoracién de
productos de pasteleria y confiteria, siguiendo la normativa de seguridad alimentaria.

CE1.1 Diferenciar el utillaje, maquinaria y equipos que se emplean en el acabado y
la decoracién de productos de pasteleria y confiteria y describir su funcionamiento y
aplicaciones.

CE1.2 Determinar en producciones automatizadas y en linea, de acabado y
decoracion y su relacion con las secuencias auténticas y posteriores, especificar el
orden y disposicion de las maquinas y equipos.

CE1.3 Caracterizar los elementos auxiliares (cintas, bandejas, cartuchos, mangas,
conductos, entre otros).

CE1.4 En un supuesto practico de acabado y decoracién de productos de pasteleria
y confiteria, a partir de unas condiciones establecidas:

— Seleccionar los equipos, regularlos y ponerlos a punto de acuerdo con un programa
de produccion establecido.

— Disponer los utiles y otros elementos auxiliares de manera que sean operativos y
facilmente alcanzables.
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— Operar diestramente los sistemas de arranque/parada en los procesos
automatizados.

— Detectar posibles anomalias o defectos en maquinas y equipos y proceder a su
conexion, si fuera posible, o a su diagnostico razonado.

CE1.5 En un supuesto practico de acabado y decoracion de productos de pasteleria
y confiteria, realizar el mantenimiento de las instalaciones del acabado y decoracion
de los productos de pasteleria y confiteria, una vez sefializadas, considerando:

— Las condiciones ambientales de luz, temperatura y humedad.

— Las superficies, techos, paredes, suelos y en especial las que estan en contacto
con los alimentos.

Las condiciones de uso de los sistemas de desaglie, extraccion y evacuacion.

La limpieza de los derrames o pérdidas de los productos.

Los focos de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad.

Los sistemas de control y prevencion de plagas.

Los productos de limpieza que hay que utilizar, dosificacion, condiciones de
operacion, tiempo, temperatura, presion, preparacion, regulacion, controles de los
equipos y localizacion.

— La gestion de los residuos producidos en las instalaciones aplicando criterios de
ecoeficiencia, segun normativa aplicable medioambiental.

C2: Aplicar técnicas de composicion y decoracién de productos de pasteleria dulce y
salada, segln la secuencia de procesos requerida en la ficha técnica de elaboracion,
siguiendo la normativa de seguridad alimentaria.

CE2.1 Interpretar las operaciones y especificaciones resefiadas en la ficha técnica
de elaboracion para el acabado del producto.

CE2.2 Reconocer las operaciones de acondicionamiento de las masas de pasteleria
(descongelacion, enfriamiento, cortado en laminas, rebanado) previas a su acabado
y decoracion.

CE2.3 Disponer las cremas, natas y rellenos dulces o salados, coberturas a utilizar
para cada producto en las cantidades o proporciones y en las condiciones de
temperatura, densidad, viscosidad adecuadas para su aplicacion.

CE2.4 Describir los procedimientos, técnicas, utillaje y equipos para efectuar el
acabado y decoracién de los productos de pasteleria.

CE2.5 En un supuesto practico de composicion y decoracion de productos de
pasteleria dulce y salada, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando la
normativa de seguridad alimentaria:
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— Seleccionar en su caso la técnica requerida de decoracion.
— Dosificar los productos requeridos.

— Disefiar las caracteristicas para efectuar el relleno, bafiado de la pieza y la forma
y motivo original para los productos de pasteleria.

— Utilizar los equipos y utillaje para realizar las operaciones de relleno, bafado,
pintado, glaseado, flameado, tostado, aerografiado, serigrafiado y otras técnicas de
composicién y decoracion.

CE2.6 Determinar las medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan
producir en la aplicacion de cremas, rellenos, cubiertas y otras técnicas.

CEZ2.7 En un supuesto practico de aplicacién de técnicas de acabado y decoracion
de productos de pasteleria, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando la
normativa de seguridad alimentaria:

— Seleccionar los Utiles adecuados al tipo de elaboracion.

— Acondicionar si fuera requerido, la crema, cobertura o relleno a utilizar, aplicando
los tratamientos especificos y adecuar las bases de los productos para posibilitar su
manipulacion.

— Aplicar la crema, relleno o cobertura de modo correcto y en la adecuada proporcion.
— Elegir el disefio para la decoracién y, en su caso incorporar variaciones personales.

— Contrastar las caracteristicas fisicas, estéticas y organolépticas del producto
obtenido con las especificaciones de referencia.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en las
manipulaciones de los productos y manejo de los equipos.

— Recoger los restos y sobrantes de materias utilizadas en el acabado y decoracion
de productos de pasteleria y depositarlos en el lugar adecuado para su recuperacion
reciclaje o eliminacion.

C3: Aplicar técnicas de composicion y decoracion de productos de confiteria, galleteria,
chocolateria y otras, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CE3.1 Interpretar las operaciones y especificaciones resefiadas en la ficha técnica
de elaboracion, para el acabado del producto.

CE3.2 Indicar las operaciones de acondicionamiento de las bases y masas de
confiteria, galleteria, chocolateria y otras, previas a su acabado y decoracion.

CE3.3 Disponer las cremas, rellenos dulces o salados, coberturas, bafios a utilizar
para cada producto en las cantidades y proporciones y en las condiciones de
temperatura, densidad, viscosidad adecuadas para su aplicacion.
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CE3.4 Describir los procedimientos, técnicas, utillaje y equipos para efectuar el
acabado y decoracion de los productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otros.

CE3.5 En un supuesto practico composicion y decoracién de productos de confiteria,
galleteria, chocolateria y otras, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando
la normativa de seguridad alimentaria:

— Seleccionar en su caso la técnica requerida.

— Dosificar los ingredientes para efectuar el relleno, bafiado de la pieza y la forma y
motivo original, para los productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otros.

— Utilizar los equipos y utillaje para realizar las operaciones de relleno, bafiado,
pintado, glaseado, flameado, tostado, grafiado, pulverizado y otras técnicas de
composicion y decoracion.

— Gestionar los residuos en funcién de su tipologia.

CE3.6 Determinar las medidas correctoras para subsanar anomalias que se puedan
producir en la aplicacion de los ingredientes de acabado y decoracion.

CE3.7 En un supuesto practico de aplicacién de técnicas de acabado y decoracion de
productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otros, a partir de unas condiciones
establecidas, aplicando la normativa de seguridad alimentaria:

— Seleccionar los tiles adecuados al tipo de elaboracion.

— Acondicionar, si fuera requerido, los componentes o ingredientes a utilizar,
aplicando los tratamientos especificos y adecuarlas bases de los productos para
posibilitar su manipulacion.

— Aplicar la crema, relleno o cobertura, de modo de modo correcto y en la adecuada
proporcion.

— Seleccionar el disefio para la decoracién y, en su caso incorporar variaciones
personales.

— Controlar las caracteristicas fisicas, estéticas u organolépticas del producto
obtenido con las especificaciones de referencia.

— Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad alimentaria en la
manipulacion de los productos y manejo de los equipos.

— Aplicar criterios de ergonomia.

— Recoger los restos y sobrantes de materias utilizadas en el acabado y decoracién
de productos de confiteria, galleteria, chocolateria y otros y depositados en el lugar
adecuado para su recuperacion, reciclaje o eliminacion.
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C4: Aplicar los métodos de conservacion y deposito de productos acabados de pasteleria
y confiteria, aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

CE4.1 Descubrir y regular los equipos y medios auxiliares de conservacion de
productos de pasteleria y confiteria acabados (equipos de refrigeracién, congelacion,
camaras, vitrinas).

CEA4.2 Identificar las condiciones y los medios apropiados para el tostado de las
elaboraciones al punto de venta, almacén, expositores de productos terminados.

CEA4.3 Seleccionar las condiciones de permanencia de los productos terminados de
pasteleria y confiteria en los lugares de conservacion y exposicion: temperatura,
humedad, tiempo maximo, colocacion, luminosidad.

CE4.4 En un supuesto practico de conservacion de productos acabados de pasteleria
y confiteria, aplicando la normativa de seguridad alimentaria:

— Establecer las condiciones de conservacion del producto.

— Utilizar los medios requeridos para el traslado del producto al puesto de venta,
almacén, depdsito.

— Regular los dispositivos de conservacion, corregir los defectos y anomalias y
observar cada cierto tiempo, que las condiciones de conservacion y guarda del
producto, se mantiene segun instrucciones.

— Realizar la venta directa o distribucion comercial, asegurando al cliente, y en su
caso para que el producto se mantenga en condiciones de seguridad alimentaria.

— Aplicar en todo momento, las precauciones y normas higiénicas, que garantice la
sequridad alimentaria del producto.

— Gestionar los residuos en funcion de su tipologia.

C5: Presentar las vitrinas expositoras haciendo uso de técnicas publicitarias, rotulos y
carteles que motiven la compra de productos, aplicando criterios sobre riesgos laborales.

CES5.1 Describir el proceso general de preparacion de vitrinas y escaparates.

CE5.2 Montar una vitrina que resulte atractiva, practica y de facilidad de venta,
explicando el proceso seguido.

CE5. 3 Verificar el estado y colocacion de carteles y precios.
CE5.4 Comprobar la calidad y acabado de los productos expuestos.

CES5.5 En un supuesto practico de preparacion de expositores y expedicion directa de
producto al cliente, a partir de unas condiciones establecidas, aplicando la normativa
de seguridad alimentaria:
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— Preparar los expositores o vitrinas de forma atractiva al cliente, teniendo en cuenta
las condiciones necesarias de conservacion de cada producto.

— Verificar el estado y colocacion de carteles y precios.
— Comprobar el acabado y la calidad fisica y organoléptica del producto expuesto.
— Atender la demanda de los clientes.

— Preparar la expediciéon del producto directamente al consumidor, elaborando
envoltorios y paquetes atractivos y funcionales a cada producto.

— Preparar paquetes o envoltorios que resulten atractivos y aseguren la integridad
del producto durante su transporte por el cliente.

— Gestionar los residuos en funcion de su tipologia.
Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:

C1 respecto a CE1.4 y CE1.5; C2 respecto a CE2.5 y CE2.7; C3 respecto a CE3.5y
CE3.7; C4 respecto a CE4.4; C5 respecto a CE5.5.

Otras capacidades:

Finalizar el trabajo, atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.

Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:

1. Preparaciéon de maquinas y equipos de acabado y decoracién de productos de
pasteleria y confiteria.

Manejo y regulacion de equipos industriales de acabado: llenadoras y dosificadoras,
transportadoras.

Distribuidoras de frutos secos, dosificadoras de chocolate, moldeadoras, distribuciéon de
azlcar, tolvas.

Otras dosificadoras y distribuidoras, forma circular, en continda, con pistola, para cornetas.
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Recibidoras, decoradoras, inyectoras.

Utillaje para acabados y decoracién manuales: mangas pasteleras (ribetes, cordones,
trenzas), espatulas, aerografos y serigrafos, pinceles y nebulizadores, flamas y tostadoras.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

2. Decorar los productos semielaborados de pasteleria.

Operaciones y técnicas de decoracion en pasteleria y confiteria: manejo de equipos
industriales.

Regulacion y control de montadoras de: nata, rellenadoras e inyectoras.

Manejo de utillaje de acabado: mangas, espatulas, cartuchos, aerdgrafos y serigrafos,
pintado con huevo, flameado, pastillaje.

Aplicacion de rellenos: manual y con inyectoras y encremadoras.

Aplicacion de elementos decorativos: polvo de frutos secos, azlcar glas, granillo de
fondant, coco rallado, almendras y avellanas, virutas de chocolate, frutas.

Utilizacién de glaseadoras y aplicaciones de solidos.

Técnicas utilizadas en decoracién en pasteleria y confiteria: técnicas artesanales de
pintado con huevo, bafiado o recubrimiento manual, nebulizacién y otras.

Técnicas de trabajo con azucar: pastillaje, estirado, soplado y elaboracién de elementos
decorativos con caramelo.

Técnicas de trabajo con chocolate y coberturas: fundido, atemperado manual.

Enfriamiento y recristalizacion, bafiado, nebulizacién, elaboracion de piezas decorativas
como virutas, fideos, lazos y otras.

Aplicacién manual de rellenos y bafios.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

3. Decoracion final de productos de confiteria, galleteria, chocolateria.

Operaciones y técnicas de decoracion en pasteleria, galleteria, chocolateria a elaborar:
manejo de equipos industriales.

Regulacion y control de bafiadoras y abrillantadoras.

Trabajos con azlcar estirado y/o soplado.
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Trabajos con cobertura y chocolates (bafiado o recubrimiento manual), con nebulizador,
con bafiadores.

Elaboracion de piezas de chocolate para decoracion).

Aplicacion de elementos decorativos (polvo de frutos secos, azucar glas, granillo de
fondant, coco rallado, almendras y avellanas, virutas de chocolate, frutas).

Utilizacién de glaseadoras y aplicaciones de solidos.

Elementos decorativos habituales: ribetes, cordones, trenzas, flores, almendra en polvo,
granillo, palitos, laminas, azlcar glas, granillo de fondant coloreado, coco rallado, frutas,
mermeladas confites, chocolate en virutas, escamas y otros.

Caracteristicas de formatos y/o disefios para cada tipo de pieza.

Control y valoracion de resultados. Identificacion de defectos y posibles correcciones.
Tendencias actuales en decoracién en pasteleria, galleteria, chocolateria.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

4. Operaciones de refrigeracién y congelacion de productos de pasteleria y
confiteria.

Conservacion y depésitos de productos de pasteleria y confiteria acabados: recogida y
recuperacion de sobrantes y residuos.

Equipos de conservacion y guarda de pasteleria y confiteria: regulacion y control de
condiciones de conservacion.

Traslado de productos acabados.
Permanencias y requisitos sanitarios. Normativa aplicable de seguridad alimentaria.
Caracteristicas de equipos de conservacion de productos.

Uso y manejo de: abatidor de temperatura, tinel de congelacion, camara de congelacion,
camara de refrigeracion, vitrinas.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.
Riesgos laborales.

Gestion de residuos.
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5. Presentacion de vitrinas y expositores vinculados a productos de pasteleria y
confiteria.

Condiciones de conservacion de los productos de pasteleria y confiteria.

Tiempo de vida (til de los productos de pasteleria y confiteria.

La publicidad en el punto de venta.

Técnicas de escaparatismo.

Técnicas de rotulacion de carteles.

Técnicas de preparacion de envoltorios.

Técnicas de atencidn al cliente.

Normativa relativa a la seguridad alimentaria.

Riesgos laborales.

Gestion de residuos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

Los talleres e instalaciones daran respuesta a las necesidades formativas de acuerdo
con el contexto profesional establecido en la unidad de competencia asociada, teniendo
en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal y proteccion medioambiental. Se considerara con caracter
orientativo como espacios de uso:

— Taller de 3 m2 por alumno o alumna.

— Instalacion de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominiode los conocimientosy las técnicas relacionados con larealizacién del acabado
y decoracion de los productos de pasteleria y confiteria, que se acreditara mediante una

de las dos formas siguientes:

— Formacién académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion
Superior) o de otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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MODULO FORMATIVO 5: ENVASADO Y PRESENTACION DE PRODUCTOS DE
PASTELERIA Y CONFITERIA.
Nivel: 2.
Cédigo: MF0309_2.
Asociado a la UC: Realizar el envasado y la presentacién de los productos de
pasteleria y confiteria.
Duracién: 90 horas.
Capacidades y criterios de evaluacidn:
C1: Caracterizar los envases y materiales para el envasado, embalaje, rotulacion y
etiquetado y de productos de pasteleria y confiteria, relacionando sus caracteristicas con
sus condiciones de utilizacion.
CE1.1 Clasificar los envases y materiales de envasado mas empleados en la industria
de la pasteleria y confiteria.
CE1.2 Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los envases y
materiales de envasado.
CE1.3 Sefalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases y los
product