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I. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EDUCACION, FORMACION PROFESIONAL
Y DEPORTES

20401 Real Decreto 916/2024, de 17 de septiembre, por el que se actualizan
determinadas cualificaciones profesionales de las familias profesionales
Edificacién y Obra Civil; Electricidad y Electrénica; Energia y Agua; Fabricacion
Mecanica; Hosteleria y Turismo, Industrias Extractivas, e Instalacion y
Mantenimiento, recogidas en el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales.

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacién
Profesional, pretende una transformacién global del Sistema de Formacion Profesional, a
través de un sistema unico e integrado de formacién profesional, con la finalidad de regular
un régimen de formacion y acompafiamiento profesionales que, sirviendo al fortalecimiento,
la competitividad y la sostenibilidad de la economia espafiola, sea capaz de responder con
flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional
de las personas a lo largo de su vida y a las competencias demandadas por las nuevas
necesidades productivas y sectoriales tanto para el aumento de la productividad como
para la generacion de empleo.

El articulo 5 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, establece que el Sistema de
Formacidn Profesional esta compuesto por el conjunto articulado de actuaciones dirigidas
a identificar las competencias profesionales del mercado laboral, asegurar las ofertas de
formacion idéneas, posibilitar la adquisicion de la correspondiente formacioén o, en su caso,
el reconocimiento de las competencias profesionales, y poner a disposicién de las
personas un servicio de orientacion y acompafiamiento profesional que permita el disefio
de itinerarios formativos individuales y colectivos. La funcion del Sistema de Formacion
Profesional es el desarrollo personal y profesional de la persona, la mejora continuada de
su cualificacion a lo largo de toda la vida y la garantia de la satisfaccion de las necesidades
formativas del sistema productivo y del empleo.

Esta ley crea, por modificacion del actual Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, un Catélogo Nacional de Estdndares de Competencias Profesionales, que
es el instrumento del Sistema de Formacion Profesional que ordena los estandares de
competencias profesionales identificados en el sistema productivo, en funcién de las
competencias apropiadas y el estdndar de calidad requerido para el ejercicio profesional,
susceptibles de reconocimiento y acreditacion. Dispone que el estandar de competencia
(equivalente a la unidad de competencia contenida en las hasta ahora cualificaciones
profesionales) sera la unidad o elemento de referencia para disefiar, desarrollar y actualizar
ofertas de formacién profesional. El contenido del Catalogo se organizara en estandares
de competencia, por niveles y familias profesionales con sus respectivos indicadores de
calidad en el desempefio.

Asimismo, existira un Catalogo Modular de Formacion Profesional, que ordenara los
maddulos profesionales de formacién profesional asociados a cada uno de los estandares
de competencias profesionales. Determinara los modulos profesionales vinculados a cada
uno de los estandares de competencias profesionales y operara como referencia obligada
para el disefio de las ofertas del Catélogo Nacional de Ofertas de Formacion Profesional.

No obstante, la disposicién transitoria tercera de la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de
marzo, sefiala que hasta que se proceda al desarrollo reglamentario de lo previsto en la
citada ley, mantendrd su vigencia la ordenacion del Catadlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales y del Catalogo Modular de Formacion Profesional, recogida en el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales. Por tanto, la regulacion de las cualificaciones profesionales
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que constan en esta norma se realiza todavia en aplicacion del marco normativo vigente
con anterioridad a la nueva Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo.

El Real Decreto 375/1999, de 5 de marzo, por el que se crea el Instituto Nacional de
las Cualificaciones establece en su articulo 1 que sera este instituto el responsable de
definir, elaborar y mantener actualizado el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales y el correspondiente Catalogo Modular de Formacion Profesional, en su
calidad de érgano técnico de apoyo del Consejo General de Formacién Profesional. Por su
parte, el articulo 9.4 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, sefiala que ambos
catalogos se mantendran permanentemente actualizados mediante su revision periédica
gue, en todo caso, debera efectuarse en un plazo no superior a cinco afios a partir de la
fecha de inclusion de la cualificacion en el catalogo.

Por su parte, el Real Decreto 817/2014, de 26 de septiembre, por el que se establecen
los aspectos puntuales de las cualificaciones profesionales en su articulo 3, bajo el
epigrafe «Exclusiones», recoge las modificaciones de cualificaciones y unidades de
competencia que no tendran la consideracién de modificacién de aspectos puntuales, cuya
aprobacion se llevara a cabo por el Gobierno, previa consulta al Consejo General de
Formacion Profesional.

Este real decreto se actualizan determinadas cualificaciones profesionales de las
familias profesionales Edificacién y Obra Civil; Electricidad y Electrénica; Energia y Agua;
Fabricacion Mecénica, Hosteleria y Turismo, e Instalacion y Mantenimiento, recogidas en
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, sustituyendo los anexos
correspondientes por los anexos de este real decreto. Asimismo, se modifica parcialmente
una cualificacion profesional de la familia profesional Industrias Extractivas, mediante la
sustitucion de una determinada unidad de competencia transversal y su mddulo formativo
asociado, incluido en una cualificacion profesional actualizada recogida en un anexo de
este real decreto. Las cualificaciones profesionales que se actualizan y modifican
parcialmente son las que aparecen relacionadas en el articulo 2 este real decreto.
Finalmente, se establece la correspondencia y los requisitos adicionales, en su caso, entre
unidades de competencia suprimidas como consecuencia este real decreto real decreto y
sus equivalentes actuales en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

La actualizacion 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»,
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, y a la inversa, con el fin de garantizar su validez en el marco
del Sistema Nacional de las Cualificaciones.

Con base en lo establecido en la disposicion transitoria tercera de la Ley Organica
3/2022, de 31 de marzo, y segun el articulo 9.1 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de
septiembre, el Gobierno, previa consulta al Consejo General de Formacion Profesional,
determinard la estructura y el contenido del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales y garantizara la actualizacion permanente del catalogo, previa consulta al
Consejo General de la Formacion Profesional, de forma que atienda en todo momento los
requerimientos del sistema productivo.

Este real decreto se ajusta a los principios de buena regulacién contenidos en el
articulo 129 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo
Comun de las Administraciones Publicas: necesidad, eficacia, proporcionalidad,
seguridad juridica, transparencia y eficiencia, en tanto que el mismo persigue, en primer
lugar, un interés general al facilitar el caracter integrado y la adecuacion entre la
formacion profesional y el mercado laboral (principio de necesidad); en segundo lugar,
resulta el instrumento mas adecuado porque permite responder con flexibilidad a los
intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacién profesional de las
personas a lo largo de su vida (principio de eficacia); en tercer lugar, la norma contiene
la regulacién imprescindible para la consecucion de los objetivos anteriormente
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mencionados, a la vez que no supone restriccion alguna de derechos ni implica
regulacion profesional (principio de proporcionalidad). Del mismo modo, se ajusta al
principio de eficiencia, ya que la norma viene fundamentada en la no imposicién de
cargas administrativas innecesarias 0 accesorias. Este real decreto se adecua al
principio de seguridad juridica, en la medida en que viene a completar el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, repertorio conocido y reconocido por la
comunidad educativa y los sectores productivos y de prestacion de servicios esparioles.
Finalmente, el principio de transparencia se garantiza mediante los tramites de consulta
y audiencia publicas, a través de la pagina web del Ministerio de Educacion, Formacion
Profesional y Deportes para la participacion de la sociedad y las empresas. En este
sentido, se ofrece a la ciudadania una acceso sencillo, universal y actualizado a la
norma en vigor.

En el actualizacion de las cualificaciones profesionales que se anexan a esta norma se
ha contado con la participacion y colaboracion de los interlocutores sociales y econémicos
vinculados a los sectores implicados, asi como con las comunidades autbnomas y demas
administraciones publicas competentes, a través del Consejo General de Formacion
Profesional, en las fases de solicitud de expertos para la configuraciéon del Grupo de
Trabajo de Cualificaciones, contraste externo, y en la emision del informe positivo que de
las mismas es realizado por el propio Consejo General de Formacion Profesional,
necesario y previo a su tramitacion como real decreto.

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

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacion, Formacién Profesional y
Deportes, y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reunién del dia 17 de
septiembre de 2024,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. Este real decreto tiene por objeto actualizar y modificar parcialmente determinadas
cualificaciones profesionales, en los términos que establecen los articulos 2 a 14.

2. Las cualificaciones profesionales 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. Cualificaciones profesionales que se actualizan y modifican parcialmente.

1. Las cualificaciones profesionales que se actualizan corresponden a distintas
familias profesionales y son las que a continuacion se relacionan:

a) Familia Profesional Hosteleria y Turismo:

1.2 Operaciones basicas de cocina. Nivel 1. HOT091 1, establecida 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 mddulos formativos que se incorporan al Catdlogo modular de
formacién profesional.

2.2 Operaciones béasicas de restaurante y bar. Nivel 1. HOT092_1 establecida por el
Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

3.2 Guarda de refugios y albergues de montafa. Nivel 2. HOT653_2, establecida por
el Real Decreto 1552/2011, de 31 de octubre, por el que se complementa el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de dos
cualificaciones profesionales de la familia profesional Hosteleria y Turismo.
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b) Familia Profesional Energia y Agua:

1.2 Gestion del montaje y mantenimiento de parques eélicos. Nivel 3. ENA193_3,
establecida 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 formacién profesional.

2.2 Gestion de la operaciéon en centrales termoeléctricas. Nivel 3. ENA359 3,
establecida por el Real Decreto 1698/2007, de 14 de diciembre, por el que se complementa
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de tres
cualificaciones profesionales correspondientes a la familia profesional energia y agua.

3.2 Montaje, puesta en servicio, mantenimiento, inspeccién y revision de instalaciones
receptoras y aparatos de gas. Nivel 2. ENA472_2, establecida por el Real Decreto 716/2010,
de 28 de mayo, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de tres cualificaciones profesionales
correspondientes a la Familia Profesional Energia y Agua.

4.2 Gestion de la operacion en centrales hidroeléctricas. Nivel 3. ENA473_3,
establecida por el Real Decreto 716/2010, de 28 de mayo.

c) Familia Profesional Edificacién y Obra Civil:

1.2 Representacion de proyectos de edificacion. Nivel 3. EOC201_3, establecida por
el Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre.

2.2 Representacion de proyectos de obra civil. Nivel 3. EOC202_3, establecida por el
Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre.

3.2 Control de proyectos y obras de construccién. Nivel 3. EOC273_3, establecida
por el Real Decreto 872/2007, de 2 de julio, por el que se complementa el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de cuatro
cualificaciones profesionales correspondientes a la Familia Profesional Edificacién y Obra
Civil.

4.2 Levantamientos y replanteos. Nivel 3. EOC274_3, establecida por el Real
Decreto 872/2007, de 2 de julio.

d) Familia Profesional Electricidad y Electronica:

1.2 Desarrollo de proyectos de redes eléctricas de baja y alta tension. Nivel 3.
ELE260_3, establecida por el Real Decreto 1115/2007, de 24 de agosto, por el que se
complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el
establecimiento de seis cualificaciones profesionales correspondientes a la familia
profesional electricidad y electrénica.

2.2 Gestién y supervision del montaje y mantenimiento de instalaciones eléctricas en
el entorno de edificios. Nivel 3. ELE382_3, establecida por el Real Decreto 328/2008,
de 29 de febrero, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de ocho cualificaciones profesionales de la
Familia Profesional Electricidad y Electrénica.

3.2 Gestion y supervision del montaje y mantenimiento de las infraestructuras de
telecomunicacion y de redes de voz y datos en el entorno de edificios. Nivel 3. ELE383_3,
establecida por el Real Decreto 328/2008, de 29 de febrero.

4.2 Gestion y supervisién del montaje y mantenimiento de redes eléctricas de baja
tensién y alumbrado exterior. Nivel 3. ELE385 3, establecida por el Real Decreto 328/2008,
de 29 de febrero.

5.2 Gestidn y supervisién del montaje y mantenimiento de sistemas de produccién
audiovisual y de radiodifusion. Nivel 3. ELE487_3, establecida por el Real Decreto 144/2011,
de 4 de febrero, por el que se complementa el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de siete cualificaciones profesionales
correspondientes a la Familia Profesional Electricidad y Electronica.
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e) Familia Profesional Instalacion y Mantenimiento:

1.2 Desarrollo de proyectos de instalaciones frigorificas. Nivel 3. IMA372_3,
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.

2.2 Supervision del montaje y mantenimiento de instalaciones frigorificas. Nivel 3.
IMA376_3, establecida por el Real Decreto 182/2008, de 8 de febrero.

f) Familia Profesional Fabricacién Mecanica: Fabricacion de moldes para la
produccidn de piezas poliméricas y de aleaciones ligeras. Nivel 3. FME643_3, establecida
por el Real Decreto 1032/2011, de 15 de julio, por el que se complementa el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de cuatro
cualificaciones profesionales de la familia profesional Fabricacion Mecanica.

2. La cualificacién profesional que se modifica parcialmente en este real decreto es:

Familia Profesional Industrias Extractivas: Disefio y coordinacién de proyectos en
piedra natural. Nivel 3. IEX270_3, establecida por el Real Decreto 873/2007, de 2 de julio,
por el que se complementa el Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
mediante el establecimiento de cuatro cualificaciones profesionales correspondientes a la
Familia Profesional Industrias Extractivas.

Articulo 3. Actualizacion de dos cualificaciones profesionales de la Familia Profesional
Hosteleria y Turismo, establecidas por el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicidn adicional Gnica del Real Decreto 295/2004,
de 20 de febrero, se procede a la actualizacién de dos cualificaciones profesionales cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos XCl y XClI del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo XCI «Operaciones basicas
de cocina. Nivel 1», y del anexo XCII «Operaciones basicas de restaurante y bar. Nivel 1»,
por las siguientes:

«Actividades auxiliares de cocina. Nivel 1. Anexo XCl.»
«Actividades auxiliares en restaurante y bar. Nivel 1. Anexo XCII.»

2. Se da una nueva redaccion al anexo XCI, cualificacion profesional «Operaciones
bésicas de cocina». Nivel 1. HOT091_1, que se sustituye por la que figura en el anexo | de
este real decreto, donde consta la cualificacion profesional «Actividades auxiliares de
cocina». Nivel 1. HOT091 1.

3. Se dauna nueva redaccién al anexo XClII, cualificaciéon profesional «Operaciones
béasicas de restaurante y bar». Nivel 1. HOT092_1, que se sustituye por la que figura en el
anexo Il de este real decreto, donde consta la cualificacién profesional «Actividades
auxiliares en restaurante y bar». Nivel 1. HOT092_1.

Articulo 4. Actualizacion de tres cualificaciones profesionales de determinadas familias
profesionales, establecidas por el Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto 1228/2006,
de 27 de octubre, se procede a la actualizacién de determinadas cualificaciones
profesionales cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CXCIII, CCly CCII
del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo CXCIIl «Gestion del
montaje y mantenimiento de parques eolicos. Nivel 3, por la siguiente:

«Gestion de parques edlicos. Nivel 3. Anexo CXCIIl.»
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2. Sedauna nueva redaccion al anexo CXCIII, cualificacion profesional «Gestion del
montaje y mantenimiento de parques edlicos». Nivel 3. ENA193_3, que se sustituye por la
gue figura en el anexo Il de este real decreto, donde consta la cualificacion profesional
«Gestion de parques edlicos». Nivel 3. ENA193_3.

3. Se da una nueva redaccion al anexo CCI cualificacion profesional «Representacion
de proyectos de edificacion». Nivel 3. EOC201_3, que se sustituye por la que figura en el
anexo |V de este real decreto.

4. Se dauna nueva redaccion al anexo CCIlI cualificacion profesional «Representacion
de proyectos de obra civil». Nivel 3. EOC202_3, que se sustituye por la que figura en el
anexo V de este real decreto.

Articulo 5. Actualizaciéon de dos cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Edificaciéon y Obra Civil, establecidas por el Real Decreto 872/2007,
de 2 de julio.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional tnica del Real Decreto 872/2007,
de 2 de julio, se procede a la actualizacién de las cualificaciones profesionales cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos CCLXXIIl y CCLXXIV del citado real
decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo CCLXXIIlI «Control de
proyectos y obras de construccién. Nivel 3», y del anexo CCLXXIV «Levantamientos y
replanteos. Nivel 3», por la siguiente:

«Seguimiento de proyectos y obras de construccion. Nivel 3. Anexo CCLXXIII.»
«Levantamientos topogréficos y replanteos. Nivel 3. Anexo CCLXXIV.»

2. Se da una nueva redaccién al anexo CCLXXIII, cualificacion profesional «Control
de proyectos y obras de construccion». Nivel 3. EOC273 3, que se sustituye por la que
figura en el anexo VI de este real decreto, donde consta la cualificacién profesional
«Seguimiento de proyectos y obras de construccién». Nivel 3. EOC273_3.

3. Se da una nueva redacciéon al anexo CCLXXIV, cualificacién profesional
«Levantamientos y replanteos». Nivel 3. EOC274 3, que se sustituye por la que figura en
el anexo VIl de este real decreto, donde consta la cualificacion profesional «Levantamientos
topogréficos y replanteos. Nivel 3. EOC274 3.

Articulo 6. Modificacién parcial de una cualificacién profesional de la Familia
Profesional Industrias Extractivas establecida por el Real Decreto 873/2007, de 2 de
julio.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto 873/2007,
de 2 de julio, se procede a la modificacion parcial de una cualificacién profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CCLXX del citado real decreto.

Se modifica parcialmente la cualificacién profesional establecida como «anexo CCLXX:
Disefio y coordinacion de proyectos en piedra natural. Nivel 3. IEX270_3» sustituyendo,
respectivamente, la unidad de competencia «UC0638_3: Realizar representaciones de
construccion» y el médulo formativo asociado «MF0638_3: Representaciones de
construccién (180 horas)», por la unidad de competencia «UC0638_3: Realizar
representaciones de dibujos y planos de proyectos» y el médulo formativo asociado
«MF0638_3: Representaciones de dibujos y planos de proyectos (270 horas)»,
correspondientes al anexo IV «Representacién de proyectos de edificacion. Nivel 3.
EOC201_3 de este real decreto, modificandose igualmente la duracién de la formacion
asociada a la cualificacion de 720 horas a 810 horas.
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Articulo 7. Actualizacion de una cualificacion profesional de la Familia Profesional
Electricidad y Electrénica establecida por el Real Decreto 1115/2007, de 24 de
agosto.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 1115/2007,
de 24 de agosto, se procede a la actualizacion de una cualificacion profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CCLX del citado real decreto.

Se da una nueva redaccion al anexo CCLX, cualificacion profesional «Desarrollo de
proyectos de redes eléctricas de baja y alta tensién». Nivel 3. ELE260_3, que se sustituye
por la que figura en el anexo VIl de este real decreto.

Articulo 8. Actualizacién de una cualificacion profesional de la Familia Profesional
Energia y Agua, establecida por el Real Decreto 1698/2007, de 14 de diciembre.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Unica del Real Decreto 1698/2007,
de 14 de diciembre, se procede a la actualizacion de una cualificacion profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CCCLIX del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacién del anexo CCCLIX «Gestion de la
operacion en centrales termoeléctricas. Nivel 3», por la siguiente:

«Gestion de la operacion en Centrales termoeléctricas de Ciclo Combinado (CCC).
Nivel 3. Anexo CCCLIX.»

2. Se da una nueva redaccion al anexo CCCLIX, cualificacion profesional «Gestion
de la operacion en centrales termoeléctricas». Nivel 3. ENA359_3, que se sustituye por la
que figura en el anexo IX de este real decreto, donde consta la cualificacion profesional
«Gestion de la operacién en Centrales termoeléctricas de Ciclo Combinado (CCC)».
Nivel 3. ENA359 3.

Articulo 9. Actualizacién de dos cualificaciones profesionales de la Familia Profesional
Instalacion y Mantenimiento establecidas por el Real Decreto 182/2008, de 8 de
febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto 182/2008,
de 8 de febrero, se procede a la actualizacién de dos cualificaciones profesionales cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CCCLXXIl y CCCLXXVI del citado real
decreto.

1. Se da una nueva redaccion al anexo CCCLXXII, cualificaciéon profesional
«Desarrollo de proyectos de instalaciones frigorificas». Nivel 3. IMA372_3, que se sustituye
por la que figura en el anexo X de este real decreto.

2. Se da una nueva redaccion al anexo CCCLXXVI, cualificacion profesional
«Supervision del montaje y mantenimiento de instalaciones frigorificas». Nivel 3.
IMA376_3, que se sustituye por la que figura en el anexo Xl de este real decreto.

Articulo 10. Actualizacion de determinadas cualificaciones profesionales de la Familia
Profesional Electricidad y Electrénica, establecidas por el Real Decreto 328/2008,
de 29 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Gnica del Real Decreto 328/2008,
de 29 de febrero, se procede a la actualizacion de determinadas cualificaciones
profesionales cuyas especificaciones estan contenidas en los anexos CCCLXXXII,
CCCLXXXIIl'y CCCLXXXV del citado real decreto.
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1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo CCCLXXXIIl «Gestion y
supervisién del montaje y mantenimiento de instalaciones eléctricas en el entorno de
edificios. Nivel 3», por la siguiente:

«Gestion y supervision del montaje y mantenimiento de instalaciones eléctricas en el
entorno de edificios y con fines especiales. Nivel 3. Anexo CCCLXXXII.»

2. Se da una nueva redaccion al anexo CCCLXXXII, cualificacién profesional
«Gestion y supervision del montaje y mantenimiento de instalaciones eléctricas en el
entorno de edificios». Nivel 3. ELE382_3, que se sustituye por la que figura en el anexo XII
de este real decreto, donde consta la cualificacion profesional «Gestion y supervision del
montaje y mantenimiento de instalaciones eléctricas en el entorno de edificios y con fines
especiales». Nivel 3. ELE382_3.

3. Se da una nueva redaccién al anexo CCCLXXXIII, cualificacion profesional
«Gestién y supervision del montaje y mantenimiento de las infraestructuras de
telecomunicacion y de redes de voz y datos en el entorno de edificios». Nivel 3. ELE383_3,
que se sustituye por la que figura en el anexo XllI de este real decreto.

4. Se da una nueva redaccion al anexo CCCLXXXV, cualificacién profesional
«Gestion y supervision del montaje y mantenimiento de redes eléctricas de baja tension y
alumbrado exterior». Nivel 3. ELE385_3, que se sustituye por la que figura en el anexo XIV
de este real decreto.

Articulo 11. Actualizacién de dos cualificaciones profesionales de la Familia Profesional
Energia y Agua, establecidas por el Real Decreto 716/2010, de 28 de mayo.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Unica del Real Decreto 716/2010,
de 28 de mayo, se procede a la actualizacion de dos cualificaciones profesionales cuyas
especificaciones estan contenidas en los anexos CDLXXIl y CDLXXIII del citado real
decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacién del anexo CDLXXII «Montaje, puesta
en servicio, mantenimiento, inspeccién y revision de instalaciones receptoras y aparatos
de gas. Nivel 2», por la siguiente:

«Montaje, puesta en servicio y mantenimiento de instalaciones receptoras y aparatos
de gas. Nivel 2. Anexo CDLXXII.»

2. Sedauna nueva redaccion al anexo CDLXXII, cualificacion profesional «Montaje,
puesta en servicio, mantenimiento, inspeccion y revision de instalaciones receptoras y
aparatos de gas». Nivel 2. ENA472_2, que se sustituye por la que figura en el anexo XV
de este real decreto, donde consta la cualificacion profesional «Montaje, puesta en servicio
y mantenimiento de instalaciones receptoras y aparatos de gas» Nivel 2. ENA472_2.

3. Se da una nueva redaccion al anexo CDLXXIII, cualificacion profesional «Gestion
de la operacion en centrales hidroeléctricas». Nivel 3. ENA473_3, que se sustituye por la
que figura en el anexo XVI de este real decreto.

Articulo 12. Actualizaciéon de una cualificacién profesional de la Familia Profesional
Electricidad y Electrénica, establecida por el Real Decreto 144/2011, de 4 de febrero.

Conforme a lo establecido en la disposicién adicional Gnica del Real Decreto 144/2011,
de 4 de febrero, se procede a la actualizacion de una cualificacién profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo CDLXXXVII del citado real decreto.

Se da una nueva redaccion al anexo CDLXXXVII, cualificacién profesional «Gestion y
supervisién del montaje y mantenimiento de sistemas de produccién audiovisual y de
radiodifusién». Nivel 3. ELE487_3, que se sustituye por la que figura en el anexo XVII de
este real decreto.
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Articulo 13. Actualizacion de una cualificacién profesional de la Familia Profesional
Fabricacion Mecanica, establecida por el Real Decreto 1032/2011, de 15 de julio.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 1032/2011,
de 15 de julio, se procede a la actualizacion de una cualificacién profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo DCXLIII del citado real decreto.

1. En el articulo 2 se sustituye la denominacion del anexo DCXLIII «Fabricacion de
moldes para la produccién de piezas poliméricas y de aleaciones ligeras. Nivel 3», por la
siguiente:

«Fabricacién de moldes y matrices para la produccion de piezas poliméricas y de
aleaciones ligeras. Nivel 3. Anexo DCXLIIIL»

2. Se dauna nueva redaccion al anexo DCXLIII, cualificacion profesional «Fabricacion
de moldes para la produccion de piezas poliméricas y de aleaciones ligeras». Nivel 3.
FME643_3, que se sustituye por la que figura en el anexo XVIII de este real decreto,
donde consta la cualificacion profesional «Fabricacion de moldes y matrices para la
produccidn de piezas poliméricas y de aleaciones ligeras». Nivel 3. FME643_3.

Articulo 14. Actualizacion de una cualificacién profesional de la Familia Profesional
Hosteleria y Turismo, establecida por el Real Decreto 1552/2011, de 31 de octubre.

Conforme a lo establecido en la disposicion adicional Unica del Real Decreto 1552/2011,
de 31 de octubre, se procede a la actualizacién de una cualificacién profesional cuyas
especificaciones estan contenidas en el anexo DCLIII del citado real decreto.

Se da una nueva redacciéon al anexo DCLIII, cualificacién profesional «Guarda de
refugios y albergues de montafia». Nivel 2 HOT653_2, que se sustituye por la que figura
en el anexo XIX de este real decreto

Disposicion adicional Gnica. 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 XX-a, entre unidades de competencia de determinadas familias
profesionales suprimidas como consecuencia de este 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 XX-b, entre unidades de competencia actuales de
determinadas familias profesionales y sus equivalentes suprimidos del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.

La declaracion de equivalencia de dichas unidades de competencia tiene los efectos
de acreditacién parcial acumulable previstos en la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo.

Disposicién 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 Espafiola, sobre regulacion de las condiciones de
obtencion, expedicion y homologacion de los titulos académicos y profesionales.

Disposicion final segunda. Habilitacion para el desarrollo normativo.

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

Este real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin
Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 17 de septiembre de 2024.

FELIPE R.

La Ministra de Educacion, Formacion Profesional y Deportes,
MARIA DEL PILAR ALEGRIA CONTINENTE

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2024-20401



B ' E BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

NUm. 244 Miércoles 9 de octubre de 2024 Sec.|l. Pag. 126163

ANEXO |

Cualificacion profesional: Actividades auxiliares de cocina
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Nivel: 1
Coédigo: HOT091 1
Competencia general
Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preparacion y presentacién de
géneros y productos culinarios en establecimientos de hosteleria y restauracién, segun
las especificaciones de la empresa prestataria del servicio, prestando el servicio bajo la
aplicacion de la normativa aplicable en materia de seguridad alimentaria, de proteccién
de datos personales, proteccion medioambiental y sobre prevencién de riesgos laborales.

Unidades de competencia

UC0255_1: Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preelaboracion y
conservaciones culinarias

UCO0256_1: Desarrollar actividades auxiliares en la elaboracién culinaria

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de hosteleria, dedicada al area de restauracion,
en entidades de naturaleza publica o privada, en empresas de cualquier tamafio tanto por
cuenta propia como ajena, con independencia de su naturaleza 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 y
disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.
Sectores Productivos

Se ubica en el sector productivo de hosteleria, en el subsector de restauracion.

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.

Ayudantes de cocina

Aucxiliares de preparacion de comida rapida

Formacion Asociada (240 horas)

Modulos Formativos

MF0255_1: Aprovisionamiento, preelaboracién y conservaciones culinarias (120 horas)

MF0256_1: Elaboracién culinaria (120 horas)

cve: BOE-A-2024-20401
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1: DESARROLLAR ACTIVIDADES AUXILIARES DE
APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y CONSERVACIONES CULINARIAS

Nivel: 1

Coédigo: UC0255_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Desarrollar actividades auxiliares de recepcion y almacenaje de las materias
primas solicitadas por el economato, para que la implantacion del sistema de calidad del

establecimiento, seguridad y APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
queden garantizados.

CR1.1 Las zonas de recepcion y almacenaje, equipos, herramientas e instrumentos
se limpian, utilizando los productos especificos indicados por el establecimiento
y aplicando las normas de higiene, para evitar la toxicidad y contaminacion
medioambiental.

CR1.2 Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto de las zonas de
recepcion y almacenaje se utilizan, teniendo en cuenta su uso y manipulacion para
controlar la toxicidad y contaminacién medioambiental.

CR1.3 Los equipos, herramientas e instrumentos se manipulan segun instrucciones
de mantenimiento y ahorro energético y comunicando las anomalias, para prolongar
el uso y vida de los mismos.

CR1.4 Las mercancias solicitadas se recepcionan, atendiendo en su caso a carga
de peso y uso de los Equipos de Proteccién Individual (EPI), y comprobando que
cumplen, entre otras con:

— Tipologia de producto.

— Coincidencia entre vale de pedido y albaran.

— Unidades y pesos solicitados.

— Estado y calidad determinados.

— Vigencia de su fecha de caducidad.

— Categorias comerciales y etiquetado de alimentos y bebidas.
— Estado de embalaje y su reciclaje.

— Temperatura de conservacion durante el transporte.

CR1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcién de su naturaleza y teniendo
en cuenta sistema FIFO/PEPS (primero en entrar/primero en salir) e indicaciones del
fabricante, actualizandolas para garantizar su conservacion e integridad.

CRL1.6 Las fichas de almacén se formalizan, cumplimentandolas, para registrar la
informacion del estocaje y el control de consumos.

CRL1.7 Las disfunciones y anomalias generadas durante el proceso de recepcion y
almacenamiento se solventan, informando de las contingencias para minimizar el
plazo de tiempo, los costes y los perjuicios de reparacion.
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RP2: Efectuar el aprovisionamiento interno de materias primas, equipos, herramientas
e instrumentos para su utilizacion posterior en la preelaboracion culinaria, ejecutando
actividades auxiliares de verificacion y comunicacion, para completar el proceso segin las
necesidades del servicio.

CR2.1 Los vales de pedido interno se formalizan, cumplimentandolos segun
instrucciones del plan de trabajo para registrar el aprovisionamiento interno de
materias primas, equipos, herramientas e instrumentos.

CR2.2 Las materias primas para la preelaboracion culinaria se aprovisionan,
siguiendo el plan de trabajo, con el fin de atender las demandas y necesidades de
servicio.

CR2.3 Los equipos, herramientas e instrumentos previstos para la ejecucion de las
preelaboraciones culinarias en funcion de naturaleza de producto se disponen en las
partidas, cumpliendo con las peticiones y tiempos para controlar la contaminacion
cruzada.

CR2.4 Las existencias minimas de materias primas equipos, herramientas e
instrumentos se comprueban, comunicando su cantidad en el soporte especifico,
con el fin de cubrir el estocaje.

RP3: Preelaborar materias primas en crudo de acuerdo con la definicion del producto,
tipologia de servicio, utilizacién culinaria y comercializacién, manipulandolas segun la
normativa aplicable higiénico-sanitaria, para que el proceso quede completado segun las
necesidades del servicio.

CR3.1 Los vegetales se manipulan, siguiendo el plan de trabajo y técnicas de
preelaboracién y tratamiento en crudo o de coccién en su caso, para su posterior
elaboracién y/o conservacion.

CR3.2 Los pescados, mariscos, aves, cazay piezas de carne se manipulan, siguiendo
el plan de trabajo y técnicas de preelaboracién y tratamiento en crudo o de coccion
€n su caso, para su posterior elaboracién y/o conservacion.

CR3.3 La temperatura durante el proceso de preelaboracion se mantiene, actuando
sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados para evitar consumos,
costes y desgastes.

CR3.4 Los equipos, herramientas e instrumentos utilizados en el proceso de

preelaboracién se limpian, aplicando los productos y técnicas para realizar el sistema
de control.

RP4: Conservar géneros o elaboraciones culinarias aptos para el consumo o posterior
regeneracion o distribucién, atendiendo al APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control) para completar el proceso, segun las necesidades de servicio.

CR4.1 Los géneros y elaboraciones culinarias se conservan, presentandolos,
teniendo en cuenta:

— Las caracteristicas del género y/o elaboracién culinaria.
— Los procesos de conservacion.

— Los recipientes, envases y equipos asignados.
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— Las técnicas de abatimiento rapido de temperatura, envasado tradicional, al vacio,
refrigeracion, pasteurizacion, entre otras.

— El etiquetado para su conservacion o posterior uso.
— La ubicacién segun naturaleza de producto.
— La gestion de residuos y reciclaje.

CR4.2 Las elaboraciones culinarias se regeneran, utilizando las técnicas, maquinaria
y utensilios para controlar la calidad del producto y el ahorro energético.

CR4.3 La temperatura durante los procesos de conservacion y regeneracion se
mantiene, actuando sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados
para evitar consumos, costes y desgastes.

CR4.4 Los equipos, herramientas e instrumentos se acondicionan, aplicando los
productos especificos, efectuando actividades de limpieza para controlar su orden
y estado.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Equipos de refrigeracién. Equipos de
congelacion. Mobiliario y maquinaria propia de un cuarto frio: abatidor de temperatura,
magquinas de vacio, batidoras de brazo, maquina corta fiambres, vasos batidores y otros.
Equipos de coccion. Pilas estaticas y moviles para lavar géneros crudos. Utensilios y
herramientas propios de la preelaboracidon culinaria. Materias primas, mercancias y
material de acondicionamiento y etiquetado. Material de limpieza y desinfeccion.

Productos y resultados:

Actividades auxiliares de recepcion y almacenaje de las materias primas desarrolladas.
Aprovisionamiento interno de materias primas, equipos, herramientas e instrumentos
efectuado. Materias primas en crudo preelaboradas. Géneros o elaboraciones culinarias
conservados.

Informacion utilizada o generada:

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza y desinfeccion.
Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de cuarto
frio. Documentos normalizados como «relevés», vales de pedidos, albaranes y fichas
de almacén. Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos.
Documentacion y fichas de APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental y gestién de
residuos. Guia de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre prevencion de
pérdidas y desperdicio alimentario.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: DESARROLLAR ACTIVIDADES AUXILIARES EN LA
ELABORACION CULINARIA

Nivel: 1
Cdédigo: UC0256_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Desarrollar actividades auxiliares de limpieza y puesta a punto de equipos,
herramientas, bateria e instrumentos en las zonas de produccién culinaria, respetando
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la normativa aplicable higiénico-sanitaria, seguridad y sistema de APPCC (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control).

CR1.1 Los equipos, herramientas, bateria e instrumentos de la zona de produccion
culinaria fria o caliente se preparan, efectuando actividades de acondicionamiento
y desinfeccion, siguiendo las instrucciones de seguridad, uso y manipulacién para
evitar la toxicidad y contaminacién medioambiental.

CR1.2 Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto del area de produccion
culinaria se utilizan, teniendo en cuenta las recomendaciones del fabricante de
manipulacion para controlar la toxicidad y la contaminacion medioambiental.

CR1.3 Los equipos, herramientas, bateria e instrumentos se manipulan, atendiendo
a las instrucciones de mantenimiento, seguridad y ahorro energético, para prolongar
su vida util.

CR1.4 Las disfunciones y/o anomalias generadas durante el proceso de limpieza
y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria e instrumentos se solventan,
devolviéndoles su funcionalidad y/o comunicandolo al departamento de
mantenimiento, para minimizar el plazo de tiempo, los costes y los perjuicios que
genere su imposibilidad de uso.

RP2: Desarrollar actividades auxiliares en elaboraciones culinarias y de multiples
aplicaciones, de acuerdo con la definicion del producto, utilizando técnicas de cocina, bajo
la normativa aplicable higiénico-sanitaria.

CR2.1Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acopian,
siguiendo el plan de trabajo con el fin de atender las demandas y necesidades del
servicio.

CR2.2 Las elaboraciones culinarias y de mudltiples aplicaciones se preparan,
gestionando las técnicas de manipulacién, tratamiento de alimentos en crudo y de
coccion en su caso, para su posterior utilizacion.

CR2.3 Las elaboraciones culinarias y de mudltiples aplicaciones se presentan,
teniendo en cuenta criterios de acabado y guarnecido, para que su finalizacion
resulte satisfactoria.

CR2.4 Las elaboraciones culinarias y de mdltiples aplicaciones se conservan
almacenéandolas, teniendo en cuenta:

— La tipologia de la elaboracion (salsas, guarniciones, pescados, carnes, aves,
hortalizas, entre otros).

— El etiquetado y trazabilidad.

— Los recipientes, envases y equipos.

— La temperatura de conservacién segun naturaleza de producto.
— Las normas de manipulacion de alimentos, entre otras.

CR2.5 Las elaboraciones culinarias se regeneran atemperatura de servicio, aplicando
los métodos y equipos especificos, y siguiendo las instrucciones del plan de trabajo.
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CR2.6 Lazonade produccion culinaria, equipos, herramientas, bateria e instrumentos,
se acondicionan, efectuando actividades de limpieza, orden y ubicacién de forma
gue respondan a las instrucciones del plan de trabajo.

CR2.7 La temperatura durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, para evitar consumos, costes
y desgastes innecesarios.

RP3: Elaborar platos combinados y aperitivos de acuerdo con la definicion del producto,
tipologia de servicio, aplicando técnicas de cocinado y siguiendo normativa aplicable de
manipulacién de alimentos, para que el proceso quede completado, seguln las necesidades
del plan de trabajo.

CR3.1 Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se
acopian, siguiendo el plan de trabajo establecido con el fin de atender las demandas
y necesidades de servicio.

CR3.2 Los platos combinados y aperitivos se elaboran, aplicando las técnicas de
manipulacion y de coccidn establecidas en el plan de trabajo, para su posterior
utilizacion.

CR3.3 Las elaboraciones confeccionadas se presentan, atendiendo a su tipologia,
tiempos y temperaturas para garantizar la adecuacion de las mismas a la demanda.

CR3.4 Los platos combinados y aperitivos se conservan, almacenandolos, teniendo
en cuenta:

— La tipologia de la elaboracion (salsas, guarniciones, pescados, carnes, aves,
hortalizas, entre otros).

— El etiquetado y trazabilidad.

— Los recipientes, envases y equipos.

— La temperatura de conservacién segun naturaleza de producto.

— Las normas de manipulacién de alimentos, entre otras.

CR3.5 La temperatura durante el proceso de elaboracién se mantiene, actuando
sobre los reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, para evitar
consumos, costes y desgastes innecesarios.

CR3.6 La zona de trabajo, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se

acondiciona, efectuando actividades de limpieza orden y ubicacién de forma que los
mismos queden adaptados a las instrucciones del plan de trabajo.

RP4: Desarrollar actividades auxiliares de preparacion de elaboraciones culinarias,
siguiendo normativa aplicable de manipulacién de alimentos y APPCC para que completar
el proceso, segun las necesidades de servicio.

CR4.1 Las materias primas, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se acopian,
siguiendo el plan de trabajo con el fin de atender las demandas y necesidades de servicio.

CR4.2 Las elaboraciones culinarias se inician, prestando asistencia para prepararlas
segun las fichas técnicas.
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CR4.3 La zona de trabajo, equipos, herramientas, bateria e instrumentos se
acondicionan, efectuando actividades de limpieza orden y ubicacion.

CR4.4 La temperatura durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, para evitar consumos, costes
y desgastes innecesarios.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario y maquinaria propia area de produccién culinaria: horno, plancha, salamandra,
freidora y otros. Maquinas auxiliares. Equipos. Herramientas. Bateria. Instrumentos de
cocina. Materias primas, mercancias y material de acondicionamiento y etiquetado.
Material de limpieza y desinfeccion. Uniformidad.

Productos y resultados:

Actividades auxiliares de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria e
instrumentos en las zonas de produccion culinaria desarrolladas. Actividades auxiliares en
elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones desarrolladas. Platos combinados y
aperitivos elaborados. Actividades auxiliares de preparacion de elaboraciones culinarias
desarrolladas.

Informacioén utilizada o generada:

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacién de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias de la zona de produccion
culinaria. Documentos normalizados como «relevés», vales de pedidos y fichas técnicas
de elaboracion. Ordenes de trabajo. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos.
Documentacion y fichas de APPCC (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).
Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales, medioambiental y gestién de
residuos. Guia de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre prevencion de
pérdidas y desperdicio alimentario.

MODULO FORMATIVO 1: APROVISIONAMIENTO, PREELABORACION Y
CONSERVACIONES CULINARIAS

Nivel: 1
Cédigo: MF0255_1

Asociado a la UC: Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento,
preelaboracién y conservaciones culinarias

Duraciéon: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar técnicas de recepcion y almacenaje de materias primas, considerando procesos
de servicios de hosteleria y restauracion para su posterior almacenaje y distribucion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de superficies, equipos, herramientas e
instrumentos en lugares de recepcion y almacenaje, describiendo productos, uso y
manipulacion.

CE1.2 Reconocer materias primas alimentarias, describiendo sus caracteristicas y
necesidades de conservacion y regeneracion.
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CE1.3 Describir féormulas de comercializacion y etiquetado, diferenciando calidades.

CE1.4 En un supuesto practico de recepcion y almacenaje de materias primas,
partiendo de una informacion técnica:

— Realizar actividades auxiliares de control, utilizando medios e instrucciones
aportados.

— Detectar desviaciones entre cantidades-calidades de géneros solicitados y
recibidos, unidades y pesos, caducidad, etiquetado, embalaje, temperatura, entre
otros, recogiendo informacion en un soporte informatico.

— Manipular materias primas, teniendo en cuenta normativa higiénico-sanitaria,
equipos de control y géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

— Almacenar mercancias, teniendo en cuenta lugar, carga, uso de los Equipos de
Proteccion Individual (EPI), dimensiones, sistema FIFO/PEPS, equipamiento y
sistema establecido.

— Cumplimentar fichas de almacén, utilizando documentos o aplicaciones especificas.

C2: Definir procesos de aprovisionamiento interno de materias primas, equipos,
herramientas e instrumentos, considerando normativa de manipulacion de alimentos para
Su posterior uso.

CE2.1 Determinar documentacion para un aprovisionamiento interno, explicando la
cumplimentacién de vales de pedido.

CE2.2 En un supuesto préactico de seleccion de maquinaria, utensilios y herramientas,
en relacion a elaboraciones culinarias:

— Seleccionar la maquinaria, justificando la decisién, en funcién de la preparacion.

— Organizar una secuencia de uso de maquinaria, utensilios y herramientas,
describiendo normas de uso y riesgos asociados a su manipulacion.

— Determinar el mantenimiento, sefialando partes sensibles de maquinaria y
herramientas.

CE2.3 Reconocer géneros para preparar y presentar preelaboraciones culinarias,
utilizando fichas e indicando lugares de ubicacion en partidas.

CE2.4 En un supuesto préactico de solicitud de materias primas para su provision
interna, partiendo de una demanda:

— Solicitar géneros, atendiendo a un plan de trabajo determinado o necesidades de
servicio.

— Distribuir géneros por partidas en forma, lugar y cantidad, teniendo en cuenta
aplicacion posterior.

— Ejecutar acopio de utensilios, distribuyéndolos por partidas.

— Verificar existencias minimas, comunicando a través de un soporte especifico
informacion de estocaje.

cve: BOE-A-2024-20401
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C3: Aplicar técnicas de apoyo en procesos de preelaboracion de géneros culinarios,
considerando necesidades de servicio y caracteristicas de las mismas para su posterior
acabado y comercializacion.

CE3.1 Determinar equipos, herramientas e instrumentos, relacionandolos con su uso
en preelaboraciones.

CE3.2 Describir cortes de vegetales, pescados, mariscos, aves, caza y piezas de
carne, asociandolos a géneros culinarios.

CE3.3 En un supuesto practico de preelaboracion de géneros culinarios, partiendo
de un plan de trabajo:

— Reconocer partidas de trabajo frias o calientes, indicando preelaboraciones
susceptibles de desarrollo en ellas.

— Reconocer temperaturas en una zona de trabajo, identificandolas en dispositivos
especificos.

— Preparar una partida de trabajo, ejecutando acopio de equipos, herramientas e
instrumentos.

— Efectuar limpieza de géneros culinarios, utilizando equipos, herramientas e
instrumentos.

— Manipular vegetales en crudo, cortandolos.

— Manipular pescados, mariscos, aves, caza y piezas de carne en crudo, ejecutando
actividades de desescamado, desespinado, flameado, despiezado, entre otros.

— Conservar géneros culinarios preelaborados, teniendo en cuenta etiquetado, lugar
de ubicacién, conservacion, temperatura y sistema de APPCC.

CE3.4 Determinar procesos de limpieza y desbarase de partidas, explicando
productos y técnicas, segun recomendaciones de fabricante.

C4: Aplicar técnicas de apoyo en conservacion y regeneracion de géneros o elaboraciones
culinarias, atendiendo a un sistema de APPCC.

CEA4.1 Diferenciar equipos de conservacion, regeneracion y envasado, explicando
sus caracteristicas.

CE4.2 Determinar sistemas de conservacion en frio: refrigeracién, congelacion
y ultracongelacion, explicando operaciones auxiliares para productos en crudo,
semielaborados y elaboraciones culinarias.

CE4.3Determinar sistemas de conservacion en caliente: esterilizacion, pasteurizacion,
entre otros, explicando operaciones auxiliares para productos, semielaborados y
elaboraciones culinarias.

CE4.4 En un supuesto practico de aplicacion de técnicas auxiliares de conservacion
y regeneracion de géneros, partiendo de unas materias primas dadas:

— Envasar géneros y elaboraciones, teniendo en cuenta gramaje, densidad y
temperatura.

cve: BOE-A-2024-20401
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— Etiquetar géneros y elaboraciones, siguiendo sistema de APPCC.

— Controlar temperatura de generadores de frio, registrandolos en soportes de
APPCC.

— Abatir géneros, utilizando maquinaria especifica.
— Almacenar productos envasados, disponiéndolos en camaras generadoras de frio.
— Descongelar productos envasados, aplicando parametros de tiempos y ubicacion.

— Regenerar productos envasados elaborados, utilizando maquinaria o bateria de
cocina especifica.

— Controlar temperaturas de géneros en un proceso de conservacion y regeneracion,
utilizando paneles de maquinaria o sondas.

CE4.5 Determinar procesos de limpieza y desbarase de partidas, explicando
productos y técnicas, segun recomendaciones de fabricante.

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

C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.2 y CE2.4; C3 respecto a CE3.3 y C4 respecto
a CE4.4.

Otras capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y
comunitaria, asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias
e inclusivas.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitir informacidn con claridad, de manera ordenada, estructurada, sencilla y precisa
respetando los canales establecidos en la organizacion.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

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 género.
Contenidos:
1. El departamento de cocina

Caracterizacion, disefio y modelos de organizacion de sus diferentes tipos. Zonas de
produccion culinaria: cuarto frio. Entremetier. Salsero. Pasteleria. Otras. Especificidades
en distintos tipos de restauracion: tradicional, colectiva, moderna, rapida, «FoodTrucks»,
«Stands». Otros. Organigrama del departamento de cocina: funciones. Maquinaria
generadora de frio: tipos, ubicacién, modos de operacion caracteristicos, limpieza y
mantenimiento. Maquinaria generadora de calor: tipos, ubicacion, modos de operacion
caracteristicos, limpieza y mantenimiento. Maquinaria auxiliar: tipos, ubicacion, modos
de operacion caracteristicos, limpieza y mantenimiento. Herramientas e instrumentos.
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Materias primas perecederas y no perecederas: clasificacion gastronémica y clasificacion
comercial. Recepcion y almacenamiento: métodos. Documentacién. Aplicaciones.
Formalizacion y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.

2. Preelaboracién de géneros culinarios

Términos culinarios relacionados con la preelaboracion. Técnicas auxiliares de
preelaboracién. Preelaboracion de vegetales, pescados, mariscos, carnes, aves. Otros.
Obtencion de cortes y piezas.

3. Conservacion y regeneracion de géneros y elaboraciones culinarias

Conservacion: equipos. Técnicas. Procesos. Aplicaciones. Sistemas de conservacion
mediante frio: refrigeracién. Congelacion. Ultracongelacion. Sistemas de conservacion
mediante calor: esterilizacion. Pasteurizacion. UHT (Ultra Hight Temperature /
Ultrapasteurizacién o Uperizacion). Otros. Regeneracion: equipos. Técnicas. Procesos.
Aplicaciones.

4. Seguridad e higiene alimentaria en las operaciones de aprovisionamiento,
preelaboracién y conservaciones culinarias

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades
de produccion culinaria. Aplicacién de salud laboral referente a los Equipos de Proteccion
Individual (EPI). Requisitos de los manipuladores de alimentos. Gestion de residuos y reciclaje.
Limpiezay desinfeccion: aplicaciones. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de
etiquetas de informacién obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria: aplicaciones. Autocontrol:
sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

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, prevencion de riesgos laborales,
accesibilidad universal, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.
— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.
Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de
actividades auxiliares de aprovisionamiento, preelaboracién y conservaciones culinarias,
gue 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 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.
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MODULO FORMATIVO 2: ELABORACION CULINARIA

Nivel: 1

Cdédigo: MF0256_1

Asociado a la UC: Desarrollar actividades auxiliares en la elaboracion culinaria
Duracion: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas, bateria
e instrumentos en zonas de produccién culinaria, a partir de procesos de servicios de

hosteleria y restauracién para su posterior almacenaje y distribucion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de superficies, equipos, herramientas,
bateria e instrumentos en areas de produccién culinaria fria o caliente, describiendo

productos, uso y manipulacion.

CE1.2 Determinar productos de limpieza de uso comun en un area de produccion

culinaria, describiendo sus caracteristicas y necesidades de ubicacion.

CE1.3 Determinar equipos, herramientas, bateria e instrumentos de uso comun
en un area de produccion culinaria, describiendo sus caracteristicas, ubicacion y

mantenimiento.

CE1.4 Enun supuesto practico de limpieza y puesta a punto de equipos, herramientas,
bateria e instrumentos en un area de produccion culinaria, partiendo de un sistema

de APPCC técnico:

— Limpiar y desinfectar zonas de trabajo, equipos, herramientas, bateria e

instrumentos, utilizando productos y dosis segun instrucciones de fabricante.

— Almacenar productos, teniendo en cuenta lugar, carga, uso de los Equipos de

Proteccién Individual (EPI), dimensiones, sistema FIFO/PEPS y equipamiento.

— Detectar disfunciones y anomalias, describiéndolas.

— Cumplimentar fichas de limpieza y desinfeccién, utilizando documentos o

aplicaciones especificas.

C2: Determinar procesos de apoyo en preparacion de elaboraciones culinarias y de

multiples aplicaciones, reconociendo técnicas y clasificacion.

CE2.1 Explicar tipos de elaboraciones culinarias y de multiples aplicaciones ofertados

en establecimientos de restauracion, clasificandolos.

CE2.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias y de mdultiples aplicaciones, partiendo de una oferta gastronémica dada:

— Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.

— Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacion y conservacion.

— Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.
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— Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y
rectificaciones.

CE2.3 Reconocer espacios de ubicacion para géneros de aplicacion de elaboraciones

culinarias y de mdiltiples aplicaciones en forma, lugar, temperatura y cantidad,
aplicando técnicas de conservacion, envasado y etiquetado.

C3: Aplicar técnicas de apoyo en preparacion, presentacion y conservacion de platos
combinados y aperitivos, utilizando procesos culinarios.

CE3.1 Identificar tipos de platos combinados y aperitivos ofertados en establecimientos
de restauracion, clasificandolos.

CE3.2 En un supuesto préactico de preparacion y presentacion de platos combinados
y aperitivos, partiendo de una oferta gastronémica:

— Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
— Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacion y conservacion.

— Describir temperaturas en una zona de preparacion y presentacion, indicando
maximos y minimos.

— Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.

— Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y
rectificaciones.

— Presentar platos combinados, teniendo en cuenta fichas técnicas.
CE3.3 Reconocer espacios de ubicaciéon para géneros de aplicacion de comidas

rapidas en forma, lugar, temperatura y cantidad, aplicando técnicas de conservacion,
envasado y etiquetado.

C4:Aplicartécnicas de apoyo en preparacion, presentaciony conservacion de elaboraciones
culinarias, utilizando procesos culinarios.

CEA4.1 Identificar tipos de elaboraciones culinarias ofertadas en establecimientos de
restauracion, clasificandolas.

CE4.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de elaboraciones
culinarias, partiendo de una oferta gastronémica:

— Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
— Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacién y conservacion.
— Seleccionar utensilios y bateria de cocina, ejemplificando uso.

— Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y
rectificaciones.

CE4.3 Reconocer espacios de ubicacion para géneros en forma, lugar, temperatura
y cantidad, aplicando técnicas de conservacion, envasado y etiquetado.
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Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.2; C3 respecto a CE3.2 y C4 respecto a CE4.2.
Otras capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y
comunitaria, asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias
e inclusivas.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada, sencilla y precisa
respetando los canales establecidos en la organizacion.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de &nimo y control de impulsos.

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 género.

Contenidos:

1. Técnicas de cocina

Clasificacion. Descripcion. Aplicaciones. Procesos de ejecucion: fases Zonas Instrumentos.
Procedimientos. Tratamiento y efectos en las materias primas. Terminologia utilizada en la
produccién culinaria.

2. Elaboraciones culinarias y de muiltiples aplicaciones

Clasificacion. Aplicaciones. Productos de quinta gama. Aplicaciéon de técnicas y
procedimientos de ejecucion: fases delos procesosyriesgos enlaejecucion. Documentacion
relacionada con la produccion en cocina: ficha técnica, ficha de elaboracion o receta, ficha
de procesos y tiempos, sistemas de valoracion de stock. Elaboraciones culinarias y de
multiples aplicaciones: fondos de cocina. Caldos cortos. Salsas béasicas. Guarniciones.
Otras. Aplicacion de técnicas de conservacion.

3. Platos combinados y aperitivos

Clasificacion. Aplicaciones. Aplicaciéon de técnicas y procedimientos de ejecucion: fases
de los procesos y riesgos en la ejecucion. Elaboraciones culinarias: platos combinados,
aperitivos, comida rapida. Otras. Aplicacion y técnicas de decoracion. Aplicacion de
técnicas de conservacion.

4. Seguridad e higiene alimentaria en la produccién culinaria

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades
de servicio de alimentos y bebidas. Aplicacion de salud laboral referente a los Equipos de
Proteccidn Individual (EPI). Requisitos de los manipuladores de alimentos. Gestién de
residuos y reciclaje. Limpieza y desinfeccién: aplicaciones. Etiquetado de los alimentos:
lectura e interpretacion de etiquetas de informacidn obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria:
aplicaciones. Autocontrol: criterios de A.P.P.C.C. (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control).
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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, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.

— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de actividades
auxiliares en la elaboracion culinaria, 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.

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

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

ANEXO Il

Cualificacion profesional: Actividades auxiliares en restaurante y bar
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo
Nivel: 1
Coédigo: HOT092_1
Competencia general
Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, preparacién y presentacion
de bebidas y comidas rapidas en establecimientos de hosteleria y restauracion, segin
las especificaciones de la empresa prestataria del servicio, prestando el servicio
bajo la aplicacion de la normativa aplicable en materia de seguridad alimentaria, de
proteccion de datos personales, proteccion medioambiental y sobre prevencion de
riesgos laborales.
Unidades de competencia

UCO0257_1: Desarrollar actividades auxiliares en el servicio de alimentos y bebidas

UC0258_1: Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento, elaboracion y
presentacion de bebidas y comidas rapidas

cve: BOE-A-2024-20401
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Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad en el departamento de hosteleria, dedicada al area de restauracion,
en entidades de naturaleza publica o privada, en empresas de cualquier tamafio tanto por
cuenta propia como ajena, con independencia de su naturaleza 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 y
disefio universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de hosteleria, en el subsector de restauracion.
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.

Ayudantes de camarero en sala

Ayudantes de bar-cafeteria

Ayudantes de bartender

Ayudantes de barista

Formacion Asociada (240 horas)

Moédulos Formativos

MF0257_1: Servicio auxiliar de restaurante-bar (120 horas)

MF0258_1: Aprovisionamiento, elaboracién y presentacion de bebidas y comidas rapidas
(120 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: DESARROLLAR ACTIVIDADES AUXILIARES EN EL
SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Nivel: 1
Cdédigo: UC0257_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Desarrollar actividades auxiliares de preparaciéon del comedor, cumplimentando la
lista de verificacion y siguiendo las normas de seguridad e higiene del establecimiento para
el montaje de mesas y elementos de apoyo y en la decoracion de la sala de la clientela.

CR1.1 Las zonas de consumo, equipos, herramientas, menaje e instrumentos se
preparan, efectuando actividades de acondicionamiento y desinfeccién, siguiendo las
instrucciones de seguridad, uso y manipulacién para que la toxicidad y contaminacion
medioambiental quede evitada.

CR1.2 El menaje se limpia, utilizando los productos de limpieza especificos y las
instrucciones de seguridad, uso y manipulacion para que la toxicidad y contaminaciéon
medioambiental quede evitada.
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CRL1.3 Los equipos, herramientas e instrumentos se manipulan segun instrucciones
de mantenimiento, seguridad y ahorro energético, comunicando las anomalias para
gue el uso y vida de los mismos queden prolongados.

CR1.4 Las zonas de consumo de alimentos y bebidas se montan, siguiendo el
manual de procesos de la empresa, 6rdenes de servicio y colaborando en:

— El alineado y equilibrado de mesas.

— El repaso del material para el montaje.

— En el montaje de mesas, gueridones y aparadores.

— La revision y puesta en marcha de equipos.

— La verificacién del estado de las cartas fisicas, soporte QR, entre otros.

— La organizacion y puesta a punto de la zona de barra y/o estacién de bebidas.

— Larevision de material especifico de cafés, infusiones, cervezas, refrescos, zumos,
aguas y batidos.

— El chequeo de los Terminales en Punto de Venta (TPV) y comanderos digitales.

CR1.5 La estacion de bebidas y zona de barra se ponen a punto, ejecutando
actividades de limpieza, revisién de los ingredientes y elementos decorativos y
sustitucion de los mismos en su caso, para que la adecuacion del espacio y normativa

higiénico-sanitaria queden satisfechas.

CR1.6 Ladecoracidon de la salay ambientacion de las zonas de consumo de alimentos
y bebidas se efectla, siguiendo érdenes de servicio y colaborando en:

— La colocacion de elementos decorativos en los lugares indicados.
— El encendido y mantenimiento de la iluminacion y del ambiente térmico.
— La seleccion de la ambientacion musical.

— El control de volumen de la musica, entre otros.

RP2: Iniciar el servicio de alimentos y bebidas, ejecutando actividades auxiliares de
verificacion, servicio y comunicacion, para satisfacer la demanda de la clientela.

CR2.1 La comanda se verifica antes de servir los alimentos y bebidas solicitados por
la clientela, comprobando la correspondencia con la peticion para que los mismos
queden incluidos.

CR2.2 Los alimentos y bebidas se sirven, teniendo en cuenta la presencia, postura,
lenguaje, respeto, entre otros, para que las normas de protocolo del establecimiento
gueden garantizadas.

CR2.3 Los imprevistos en el servicio se comunican a la persona responsable, prestando
atencion a las mejoras en el marco de su responsabilidad hasta su resolucion.

CR2.4 Las rupturas de equipos, herramientas e instrumentos y anomalias generadas
durante el proceso se solventan en el marco de su responsabilidad, informando para
que el plazo de tiempo, los costes y los perjuicios queden minimizados.
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RP3: Ejecutar las actividades de post servicio de comidas y bebidas, ejecutando actividades
auxiliares de repaso y bajo la normativa aplicable higiénico-sanitaria para adaptarlas a las
necesidades demandadas.

CR3.1 Los alimentos y bebidas para el siguiente servicio se reponen, siguiendo
las instrucciones para que el almacenamiento en funcién de las caracteristicas de
conservacion de cada producto y de su posterior uso, quede controlado.

CR3.2 El material para el siguiente servicio se repasa, colaborando con la persona
responsable en la puesta a punto de zonas de consumo, suelos y sillas, cambio
de manteleria, desconexién de los equipos de servicio, entre otros, para que las
necesidades queden cubiertas.

CR3.3 El servicio se finaliza, efectuando actividades de limpieza y desinfeccion de
utiles y equipos, reponiendo el material y la lenceria, ventilando el local, entre otras.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Mobiliario y maquinaria propia de bar-cafeteria y restaurante. Material para ambientacion/
decoracién de la zona de servicio. Vajillas, cuberterias, cristalerias y mantelerias.
Uniformes. Oferta gastronomica del establecimiento. Productos de limpieza y desinfeccion.
Comanderos fisicos y digitales. Boligrafos. Terminales en Punto de Venta (TPV).

Productos y resultados:

Actividades de preparacion del comedor desarrolladas Servicio de alimentos y bebidas
iniciado Actividades de post servicio de comidas y bebidas ejecutadas.

Informacioén utilizada o generada:

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos de limpieza. Manuales
de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias del bar-cafeteria
y del restaurante. Ordenes de trabajo. Documentos normalizados: comanda, vales
interdepartamentales, entre otros. Mends y cartas. Documentacion de gestion de
Terminales de Punto de Venta (TPV). Normativa aplicable sobre prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y gestion de residuos. Guia de practicas correctas de higiene.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: DESARROLLAR ACTIVIDADES AUXILIARES DE
APROVISIONAMIENTO, ELABORACION Y PRESENTACION DE BEBIDAS Y COMIDAS
RAPIDAS

Nivel: 1

Cédigo: UC0258_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Desarrollar actividades de recepcion y almacenaje de las mercancias solicitadas por

el departamento de comidas y bebidas, para que la implantacion del sistema de calidad del
establecimiento quede garantizada.

CR1.1 Las zonas de recepcion y almacenaje, equipos, herramientas e instrumentos
se limpian, utilizando los productos especificos establecidos por el establecimiento y
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aplicando las normas de seguridad e higiene para que la toxicidad y contaminacion
medioambiental queden evitadas.

CR1.2 Los productos utilizados en la limpieza y puesta a punto se utilizan, teniendo
en cuenta instrucciones de seguridad, uso y manipulacién para que la toxicidad y
contaminacion medioambiental queden controladas.

CR1.3 Los equipos, herramientas e instrumentos se manipulan segun instrucciones
de mantenimiento, comunicando anomalias para que el uso y vida de los mismos
gqueden prolongados.

CR1.4 Las mercancias solicitadas se recepcionan, atendiendo en su caso a carga
de peso y uso de los Equipos de Proteccion Individual (EPI) y comprobando que
cumplen, entre otras con:

— Coincidencia entre vale de pedido y albaran.

— Unidades y pesos solicitados.

— Estado y calidad determinados.

— Vigencia de su fecha de caducidad.

— Categorias comerciales y etiquetado de alimentos y bebidas.

— Estado de embalaje y posterior reciclaje.

— Temperatura de conservacion durante el transporte, entre otras.

CR1.5 Las mercancias recibidas se almacenan en funcién de su naturaleza,
teniendo en cuenta almacenaje FIFO/PEPS (primero en entrar/primero en salir) y
las indicaciones del fabricante para su conservacion, para que su integridad quede
garantizada.

CR1.6 Las fichas de almacén se formalizan, cumplimentandolas para que la
informacion de estocaje establecido y de control de consumos queden recogidos.

CR1.7 Las disfunciones y anomalias generadas durante el proceso de recepcion y
almacenamiento se solventan en el marco de su responsabilidad, informando para
que el plazo de tiempo, costes y perjuicios queden minimizados.

RP2: Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros, equipos, herramientas e
instrumentos para su utilizacion posterior en la preparacion y presentacion de bebidas y
de comidas rapidas, teniendo en cuenta normativa aplicable de manipulacion de alimentos
para que el proceso quede completado, segln las necesidades del servicio.

CR2.1 Los vales de pedido interno se formalizan, cumplimentandolos segun
instrucciones para que el para que el aprovisionamiento interno quede recogido.

CR2.2 El aprovisionamiento interno de materias primas y acopio de utensilios se
ejecuta, llevando a cada partida lo solicitado en el plan de trabajo establecido, con el
fin de que las demandas diarias y necesidades de servicio queden atendidas.

CR2.3 Los géneros previstos para la preparacion y presentacion de bebidas como
infusiones, cafés, cervezas, cécteles, combinados, refrescos, zumos, aguas y batidos
y de comidas rapidas como aperitivos, tapas, pinchos, bocadillos, sandwiches,
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hamburguesas y platos combinados se disponen en las zonas de servicio, cumpliendo
con la normativa aplicable de manipulacion alimentaria.

CR2.4 Las existencias minimas establecidas de materias primas y utensilios se
comprueban, verificando visualmente unidades y pesando gramajes en su caso, con
el fin de que el estocaje quede cubierto.

RP3: Elaborar bebidas de acuerdo con la definicién del producto, tipologia de servicio y
normas de su elaboracion, siguiendo normativa aplicable de manipulacién de bebidas,
APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) para que el proceso quede
completado segun las necesidades.

CR3.1 Las bebidas como como infusiones, cafés, cervezas, cocteles, combinados,
refrescos, zumos, aguas y batidos se preparan, adecuando:

— La cristaleria especifica.

— Las técnicas de elaboracion.

— La ficha técnica de produccién.

— Las secuencias ordenadas y recursos.
— El protocolo y plazo de ejecucion.

— El acabado, guarniciéon y decoracion.
— La tipologia de servicio.

— La definicién de producto.

CR3.2 La bebida se presenta, comprobando elementos como pajitas, posavasos,
azucarillos, entre otros, y la temperatura de servicio, para que la respuesta a la
peticion de la clientela quede asegurada.

CR3.3 Las zonas de consumo, equipos, herramientas, menaje e instrumentos
utilizados se acondicionan, efectuando actividades de limpieza para que el orden y
estado quede controlado.

CR3.4 EIl servicio de bebidas en barra o mesa se inicia, ejecutando actividades
auxiliares de bienvenida, toma de comanda, entre otros y siguiendo instrucciones
0 normas de servicio y atencion al cliente, segin el protocolo establecido de
comunicacién e imagen corporativa del establecimiento.

CR3.5 Las existencias minimas establecidas en la elaboracién de bebidas y
utensilios se comprueban, verificando y comunicando su cantidad a la persona o
departamento responsable con el fin de que el estocaje quede cubierto y evitando
costes y desgastes.

RP4: Elaborar comidas rapidas de acuerdo con la definicion del producto, tipologia de
servicio, aplicando técnicas de cocinado y siguiendo normativa aplicable de manipulacion
de alimentos, APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) para que el
proceso quede completado segln las necesidades del servicio.

CR4.1 Los aperitivos, tapas, pinchos, bocadillos, sandwiches, hamburguesas y
platos combinados se preparan, aplicando técnicas de cocina y atendiendo a la
temperatura de servicio.

Pag. 126182
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CR4.2 Las elaboraciones confeccionadas se acaban, presentandolas, atendiendo a
su tipologia y en tiempo establecido.

CR4.3 Las elaboraciones se conservan, ubicandolas en los recipientes, envases,
expositores y equipos asignados a las temperaturas de conservacion segun la
naturaleza del producto, etiquetado especifico en su caso y teniendo en cuenta la
normativa aplicable de seguridad e higiene.

CR4.4 Los métodos y los equipos para la regeneracion a temperatura de servicio de
las preparaciones culinarias se utilizan, siguiendo las instrucciones recibidas por la
persona responsable para que la seguridad y calidad queden garantizadas.

CR4.5 La temperatura durante el proceso se mantiene, actuando sobre los
reguladores de los equipos de calor y de frio utilizados, para que consumos, costes
y desgastes queden evitados.

CR4.6 EIl area de trabajo, utensilios y equipos utilizados en la preparacion de
elaboraciones culinarias se acondicionan, efectuando actividades de limpieza para
que el orden y estado quede controlado.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Equipos e instrumentos de medida. Almacenes. Bodega. Mobiliario y maquinaria propia de
produccion de comidas: horno, plancha, freidora y otros. Maquinas auxiliares, utensilios
y menaje de cocina. Uniformes. Oferta gastrondmica del establecimiento. Productos
de limpieza. Mobiliario y maquinaria propia de bar-cafeteria y restaurante. Utensilios y
herramientas propios para la preparaciéon de bebidas y comidas rapidas. Materias primas,
mercancias, bebidas y material de acondicionamiento y etiquetado.

Productos y resultados:

Actividades de recepcion y almacenaje de las mercancias solicitadas desarrolladas
Aprovisionamiento interno de géneros, utensilios y maquinaria efectuado Bebidas
elaboradas Comidas rapidas elaboradas.

Informacioén utilizada o generada:

Instrucciones de seguridad, uso y manipulacion de productos de limpieza. Manuales de
funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones propias del bar-cafeteria y del
restaurante. Documentos normalizados como «relevés», fichas de especificacién técnica,
vales de pedidos, albaranes y fichas de almacén. Ordenes de trabajo. Fichas técnicas
de elaboracidn. Tablas de temperaturas de conservacion de alimentos. Documentacion y
fichas de APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control). Normativa aplicable
sobre prevencidn de riesgos laborales, medioambiental y gestion de residuos. Guia
de practicas correctas de higiene. Normativa aplicable sobre prevencién de pérdidas y
desperdicio alimentario.

MODULO FORMATIVO 1: SERVICIO AUXILIAR DE RESTAURANTE-BAR
Nivel: 1
Coédigo: MF0257_1

Asociado a la UC: Desarrollar actividades auxiliares en el servicio de alimentos y
bebidas
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Duracién: 120 horas
Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Describir procesos de apoyo en preparacion de comedores, estacién de bebidas y
zonas de barra y de procedimientos de servicios de hosteleria y restauracion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de zonas de consumo, equipos,
herramientas, menaje e instrumentos, describiendo productos, uso y manipulacion.

CE1.2 Describir normas de utilizacion de equipos, herramientas, menaje e
instrumentos de restaurante y bar, explicando riesgos, limpieza y procesos.

CE1.3 En un supuesto practico de seleccion y montaje de zonas de consumo,
equipos, herramientas, menaje e instrumentos, considerando las técnicas para la
preparacion del servicio:

— Seleccionar equipos, herramientas, menaje e instrumentos de preparacion de
infusiones, cafés, cervezas, cocteles, combinados, refrescos, zumos, aguas y
batidos, justificando decision.

— Organizar la secuencia de uso de maquinaria, ttiles y herramientas, describiendo
Su manejo.

— Describir las normas de utilizacion, explicando riesgos asociados a su manipulaciéon
¥ mantenimiento.

CE1.4 En un supuesto practico de montaje de zonas de consumo de alimentos y
bebidas, considerando las técnicas para la preparacion del servicio:

— Alinear mesas, equilibréndolas en su caso.

— Repasar material para un montaje, teniendo en cuenta tipologia de servicio: bufé,
autoservicio o analogos.

— Ejemplificar un montaje de maquinaria, utiles y herramientas especificas para
cafés, infusiones, cervezas, refrescos, zumos, aguas y batidos, explicando limpieza
posterior.

— Montar mesas, gueridones y aparadores, partiendo de unas demandas dadas.

— Verificar estado de cartas y menus fisicos, soporte QR, entre otros, detectando
supuestas anomalias o roturas.

— Organizar una zona de barra y estacién de bebidas, adecuandola a un servicio.
— Chequear un Terminal en Punto de Venta TPV, comprobando encendido.
— Colocar elementos decorativos, manteniendo pautas dadas.

— Reconocer dispositivos de encendido, mantenimiento térmico y control de volumen
musical, ejemplificando variaciones.

C2: Aplicar técnicas de inicio de servicios de alimentos y bebidas dentro del marco de
procesos de hosteleria y restauracion, y aplicando normativa higiénico-sanitaria.

CE2.1 Describir montajes de servicios tipo bufé, autoservicio o analogos, explicando
la colocacion de elaboraciones culinarias, su orden y presentacion.
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CE2.2 Determinar tipos de comanda, explicando cumplimentacion.

CE2.3 En un supuesto practico de colaboracion en un servicio de alimentos y
bebidas, considerando las técnicas a emplear:

— Verificar una comanda, comprobando la correspondencia con lo solicitado.
— Servir alimentos y bebidas, aplicando normas de protocolo especificas.

— Comunicar supuestos imprevistos a una persona responsable, utilizando soportes
0 vias indicados.

C3: Aplicar procesos de cierre de zonas de consumo de alimentos y bebidas y normativa
aplicable higiénico-sanitaria.

CE3.1 Diferenciar tipos de cierre de servicio, describiendo etapas de preparacion
para otro o a una finalizacién de jornada.

CE3.2 Determinar necesidades de géneros, explicando procesos de reposicion de
existencias de bebidas y complementos.

CE3.3 En un supuesto practico de cierre de servicio, teniendo en cuenta area de
consumo y normativa higiénico-sanitaria:

— Reconocer etiquetado de productos y Utiles de limpieza, de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos de utilizacion y respeto al
medioambiente.

— Ejemplificar operaciones de limpieza de un local, mobiliario y equipos, reconociendo
utensilios y productos especificos.

— Comunicar a una supuesta persona responsable informacién de reposicion de
géneros y material y posibles averias, anomalias o incidencias, cumplimentando
partes especificos.

Capacidades cuya adquisicidon debe ser completada en un entorno real de trabajo:
C1 respecto a CE1.3y CE1.4; C2 respecto a CE2.3 y C3 respecto a CE3.3.
Otras capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y
comunitaria, asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias
e inclusivas.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitirinformacion con claridad, de manera ordenada, estructurada, y precisa respetando
los canales establecidos en la organizacion.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de animo y control de impulsos.

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 género.
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Contenidos:
1. El restaurante como establecimiento y como departamento

Definicion, caracterizaciony modelos de organizacion de sus diferentes tipos. Competencias
de los profesionales que intervienen en el departamento. Formalizacion y traslado de
documentacion propia de aprovisionamiento interno. Maquinaria, Terminales en Punto
de Venta (TPV), material y equipos en los diferentes tipos de servicio: identificacion,
clasificacion, ubicacién y distribucion, mantenimiento y limpieza.

2. Actividades de preservicio, mise en place, en el area de consumo de alimentos y
bebidas

Apertura del local: previsionesy actuacion en caso de anomalias. Desarrollo del proceso
de aprovisionamiento interno de géneros y de reposicion de material: formalizacion de
la documentacion interna necesaria. Puesta a punto del area de servicio y consumo
de alimentos y bebidas: repaso y preparacion y prevision del material de servicio;
montaje de aparadores y de otros elementos de apoyo; montaje y disposicidon de
mesas en funcidn de la tipologia del establecimiento y de elementos decorativos y de
ambientacién, otros.

3. El servicio de comidas y bebidas y la atencion al cliente en el establecimiento de
restauracion

Tipos de servicio segun férmula de restauracién gastronémica. Funciones de la brigada.
Terminales de Puntos de Venta (TPV), nuevas tecnologias, soporte QR y otros. Organizacion
y distribucion de la zona: rangos, sectores. Desarrollo de las tareas propias de asistencia
y colaboracion: traslado de la comanda a la zona de produccidn culinaria, servicio de pan,
servicio de agua, transporte de los platos de la cocina a la zona de consumo y servicio
de comidas, desharasado y transporte de materiales al office. Caracteristicas especificas
de los servicios tipo bufé, servicios especiales y de servicios a colectividades. Aplicacién
de técnicas de atencion al cliente: protocolo de servicio. Canales de comunicacién con la
clientela. Comunicacion no verbal. Terminologia profesional.

4. Actividades de post servicio en el establecimiento de restauracién

Tiposy modalidades de post servicio. Secuenciay ejecucioén de operaciones de post servicio.
Acondicionamiento y reposicion de elementos auxiliares y decorativos. Procedimientos de
recogida, adecuacion a servicios posteriores y cierre. Adecuacion de la zona de servicio:
ventilacion, repaso de mobiliario, cambio de manteleria, otras. Limpieza de instalaciones
y equipos de la zona de servicio de comidas y bebidas: productos de limpieza de uso
comun, sistemas y métodos de limpieza. Control y reposicion de materiales y materias
primas. Revision del etiquetado de los productos.

5. Seguridad e higiene alimentaria en la prestacion del servicio de comidas y bebidas

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades
de servicio de alimentos y bebidas. Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Gestion de residuos y desperdicios. Limpieza y desinfeccién: diferenciacion de conceptos,
aplicaciones. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de
informacion obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones. Autocontrol:
criterios de A.P.P.C.C. (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

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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en cuenta la normativa aplicable del sector productivo, prevencién de riesgos laborales,
accesibilidad universal, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.
— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de actividades
auxiliares en el servicio de alimentos y bebidas, que se acreditarda 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 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.

MODULO FORMATIVO 2: APROVISIONAMIENTO, ELABORACION Y PRESENTACION
DE BEBIDAS Y COMIDAS RAPIDAS

Nivel: 1
Cdédigo: MF0258_1

Asociado a la UC: Desarrollar actividades auxiliares de aprovisionamiento,
elaboracién y presentacién de bebidas y comidas rapidas

Duraciéon: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar técnicas de recepcion y almacenaje de alimentos y bebidas, considerando
procesos de servicios de hosteleria y restauracion para su posterior almacenaje y distribucion.

CE1.1 Determinar operaciones de limpieza de superficies equipos, herramientas e
instrumentos en lugares de recepcion y almacenaje, describiendo productos, uso y
manipulacion.

CE1.2 Identificar materias primas alimentarias y bebidas de uso comun en un bar,
describiendo sus caracteristicas y necesidades de regeneracion y conservacion.

CE1.3 Describir férmulas usuales de comercializacion y etiquetado, diferenciando
calidades.

CE1.4 En un supuesto practico de recepcion y almacenaje de alimentos y bebidas,
aplicando técnicas de control.

— Realizar actividades auxiliares de control, utilizando medios e instrucciones
aportados, detectando desviaciones entre las cantidades-calidades de los géneros
solicitados y los recibidos, unidades y pesos, caducidad, etiquetado, embalaje,
temperatura, entre otros.
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— Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-sanitaria equipos de control y
géneros destinados al almacén o a consumo inmediato.

— Almacenar mercancias teniendo en cuenta lugar, carga, uso de los Equipos de
Proteccién Individual (EPI), dimensiones, sistema FIFO/PEPS, equipamiento y
sistema establecido.

— Describir disfunciones y anomalias, informando a una supuesta persona
responsable de las mismas.

— Cumplimentar fichas de almacén, utilizando documentos o aplicaciones especificas.

C2: Describir procesos de aprovisionamiento interno de géneros, equipos, herramientas e
instrumentos aplicando la normativa aplicable de manipulacion de alimentos.

CE2.1 Determinar documentacion para un aprovisionamiento interno, explicando la
cumplimentacion de vales de pedido.

CE2.2 En un supuesto préactico de seleccion de maquinaria, utensilios y herramientas,
a partir de unas indicaciones dadas para la elaboracién de una bebida:

— Seleccionar la maquinaria, justificando la decisién en funcién de la preparacion.

— Organizar una secuencia de uso de maquinaria, utensilios y herramientas,
describiendo normas de uso y riesgos asociados a su manipulacion.

— Montar una maquina dada para elaboraciones de bebidas, enumerando partes y
posterior desmontaje.

— Determinar mantenimiento, sefialando partes sensibles de maquinaria y
herramientas.

CEZ2.3 En un supuesto préactico de seleccion de maquinaria, utensilios y herramientas,
teniendo en cuenta los procesos de elaboracion de comidas rapidas:

— Seleccionar la maquinaria, justificando la decisién en funcién de la preparacion.

— Organizar una secuencia de uso de maquinaria, utensilios y herramientas,
describiendo normas de uso y riesgos asociados a su manipulacion.

— Montar una maquina auxiliar dada para elaboraciones de comidas réapidas,
enumerando partes y posterior desmontaje.

— Determinar mantenimiento, sefialando partes sensibles de maquinaria y
herramientas.

CE2.4 Reconocer géneros de preparacion y presentacion de bebidas y comidas
rapidas, utilizando fichas e indicando lugares de ubicacion.

CE2.5 En un supuesto practico de solicitud de materias primas para su provision
interna, partiendo de una demanda dada:

— Solicitar cantidades de bebidas y géneros, atendiendo a un plan de trabajo,
determinados o necesidades de servicio.
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— Distribuir las bebidas y géneros en forma, lugar y cantidad, teniendo en cuenta
aplicacion posterior.

C3: Aplicar técnicas de apoyo en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion
de bebidas, a partir de una ficha técnica de elaboracion.

CE3.1 Clasificar preparaciones a base de bebidas, teniendo en cuenta componentes,
técnicas aplicables y tipo de servicio.

CE3.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de bebidas, a partir de
una ficha técnica de elaboracion:

— Describir técnicas para su preparacion, indicando decoracién en su caso.

— Enumerar fases de aplicacion, indicando procesos de preparacion y conservacion.
— Seleccionar instrumentos base, ejemplificando uso.

— Explicar resultados, indicando supuestas anomalias.

CE3.3 Reconocer espacios de ubicacion para bebidas y géneros en forma, lugar y
cantidad, aplicando técnicas de conservacion, envasado y etiquetado.

C4: Aplicar técnicas de apoyo en los procesos de preparacion, presentacion y conservacion
de comidas rapidas, utilizando técnicas culinarias.

CE4.1 Identificar tipos de aperitivos, tapas, pinchos, bocadillos, sandwiches,
hamburguesas y platos combinados ofertados en establecimientos de restauracion,
clasificandolos.

CEA4.2 En un supuesto practico de preparacion y presentacion de comidas rapidas,
partiendo de una oferta gastronémica dada:

— Describir técnicas culinarias, indicando aplicaciones segun tipologia.
— Enumerar fases de aplicacion, explicando procesos de preparacion y conservacion.
— Seleccionar utensilios y bateria de cocina base, ejemplificando uso.

— Explicar resultados de elaboraciones, indicando supuestas anomalias y
rectificaciones.

CE4.3 Reconocer espacios de ubicacion para géneros de aplicacién de comidas
rapidas en forma, lugar, temperatura y cantidad, aplicando técnicas de conservacion,
envasado y etiquetado.

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

C1 respecto a CE1.4; C2 respecto a CE2.2, CE2.3 y CE2.5; C3 respecto a CE3.2y C4
respecto a CE4.2.

Otras capacidades:

Valorar el impacto de los establecimientos hosteleros de proximidad en la vida personal y
comunitaria, asi como las funciones que cumplen en el logro de sociedades mas igualitarias
e inclusivas.
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Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

Trasmitirinformacién con claridad, de manera ordenada, estructurada, y precisa respetando
los canales establecidos en la organizacion.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Demostrar resistencia al estrés, estabilidad de &nimo y control de impulsos.

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 género.
Contenidos:
1. El bar como establecimiento y como departamento

El bar: concepto, caracterizacibn y modelos de organizacién segun tipologia de
establecimiento: tradicional, restauracién colectiva, moderna, rapida, «Food Trucks»,
«Stands». Otros. Competencias de los profesionales que intervienen en el departamento.
Estructura organizativa. Materias primas de uso comun en el bar: clasificacién comercial.
Recepcion y almacenamiento de géneros culinarios y bebidas: métodos sencillos,
documentaciény aplicaciones. Formalizaciény traslado de solicitudes de aprovisionamiento
interno.

2. Maquinaria y equipos del area de produccion y servicio de bebidas y comidas
rapidas

Identificaciony clasificacion segun caracteristicas, funcionesy aplicaciones. Especificidades
en bar-cafeteria, restaurante y restauracién colectiva. Ubicacién y distribucién de la
magquinaria, equipos, Utiles y menajes. Aplicacién de técnicas. Procedimientos. Puesta
a punto. Control. Mantenimiento y limpieza de la maquinaria, equipos, Utiles y menajes.
Maquinaria y Utiles especificos de la figura profesional de ayudante de barista. Terminologia
profesional. Terminales de Punto de Venta (TPV), nuevas tecnologias, soporte QR y otros.

3. Bebidas y comidas rapidas

Bebidas no alcohdlicas: zumos de frutas, infusiones, batidos, bebidas refrescantes
embotelladas y aperitivos no alcoholicos, entre otros. Preparacion. Presentacion. Técnicas
de servicio. Cafés sencillos, especiales, y otros. Preparacion. Presentacion. Técnicas
de servicio baristas. Bebidas alcohdlicas: cervezas, aguardientes, licores. Preparacion.
Presentacion. Técnicas de servicio. Comidas rapidas: canapés, bocadillos y sdndwiches,
platos combinados y aperitivos sencillos, entre otros. Preparacion. Presentacion. Técnicas
de servicio. Tipologia de servicio: en barra y en mesa. Conservacién y regeneracion de
elaboraciones: equipos asociados, fases de los procesos, riesgos en la ejecucion.

4. Limpieza de instalaciones y equipos de la zona de preparaciéon de bebidas y de la
zona de produccioén culinaria del bar-cafeteria

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacion, caracteristicas principales de
uso, medidas de seguridad y normas de almacenaje. Sistemas y métodos de limpieza:
aplicaciones de equipos y materiales, procedimientos. Ejecucién. Partes de incidencias.
Pérdidas y roturas.

5. Seguridad e higiene alimentaria en las operaciones de aprovisionamiento y
preparacion de bebidas y comidas rapidas

Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de las unidades
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de produccion y servicio de alimentos y bebidas. Requisitos de los manipuladores de
alimentos. Manejo de residuos y desperdicios. Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de
conceptos, aplicaciones. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas
de informaciéon obligatoria. Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.
Autocontrol: criterios de A.P.P.C.C. (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control).

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, prevencion de riesgos laborales,
accesibilidad universal, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.
— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.
Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el desarrollo de actividades
auxiliares de aprovisionamiento, elaboracién y presentacion de bebidas y comidas rapidas,
gue 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.

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

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

ANEXO llI
Cualificacion profesional: Gestiéon de parques edlicos
Familia Profesional: Energia y Agua
Nivel: 3
Cddigo: ENA193_3
Competencia general

Gestionar la construccion, puesta en marcha, montaje y mantenimiento de instalaciones
de energia edlica, asi como los activos edlicos con el apoyo del centro de control, con
criterios de eficiencia y cumpliendo la normativa relativa a proteccion medioambiental y
prevencion de riesgos laborales, normativa de este tipo de instalaciones y a los estandares
de calidad.

Unidades de competencia
UCO0615_3: Gestionar la construccién y el montaje de instalaciones de energia eélica

UC0616_3: Gestionar la puesta en marcha y operacion de los activos eolicos con el apoyo
de los centros de control
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UC0617_3: Gestionar el mantenimiento de instalaciones de energia edlica

UC2519_2: Realizar las funciones de nivel basico para la prevencién de riesgos laborales

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el area de ingenieria, planificacion y logistica

dedicada al montaje y en el area de operacion y mantenimiento dedicada a la operacion

y mantenimiento de instalaciones edlicas, en entidades de naturaleza publica o privada,

empresas de cualquier tamafio, 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. Su actividad profesional est4 sometida a regulacién por

la Administracion u Organismo competente. 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 de produccién de energia eléctrica, dentro del subsector de las

energias renovables, vinculada a la energia edlica.

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.

Técnicos de gestién de operacion y mantenimiento en instalaciones eolicas

Técnicos de construccién e instalacién de parques edlicos

Técnicos de montaje de aerogeneradores

Formacién Asociada (570 horas)

Modulos Formativos

MF0615_3: Gestion de la construccion y montaje de instalaciones de energia eodlica (180

horas)

MF0616_3: Gestion de la puesta en marcha y operacién de los activos edlicos con el

apoyo de los centros de control (120 horas)

MF0617_3: Gestion del mantenimiento de instalaciones de energia edlica (210 horas)

MF2519_2: Gestion a nivel basico de la prevencién de riesgos laborales (60 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: GESTIONAR LA CONSTRUCCION Y EL MONTAJE DE

INSTALACIONES DE ENERGIA EOLICA

Q

Nivel: 3 8

Cédigo: UC0615_3 g é
g

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion: % §
<;: 7]
8%
@8
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RP1: Elaborar los planes de montaje del proyecto de instalaciones de energia edlica, de
acuerdo con la ingenieria del mismo, con criterios de eficiencia y calidad y conforme al
plan de prevencion de riesgos laborales y normativa de proteccién medioambiental.

CR1.1 La documentacion grafica, asi como las especificaciones técnicas y
administrativas se utilizan, identificando el emplazamiento de los aerogeneradores,
los accesos iniciales y la subestacion del parque para el replanteo de estos elementos
sobre el terreno.

CR1.2 La informacion de los estudios geotécnicos se interpreta, determinando las
caracteristicas de la obra civil: cimentaciones, playas de montaje, viales y caminos de
acceso, asi como la estabilidad de estos elementos durante las fases de instalacion
y mantenimiento.

CR1.3 La informacion técnica y administrativa junto con las caracteristicas de los
medios de transporte definidos para cada uno de los componentes se utilizan para
determinar las rutas de aprovisionamiento desde los puntos de suministro hasta el
emplazamiento del parque, teniendo en cuenta las condiciones de acceso al parque.

CR1.4Lainformaciéntécnica, especialmente eltamafioy pesodelosaerogeneradores,
asi como las condiciones climatoldgicas esperadas se interpretan, determinando las
caracteristicas de los viales internos y accesos al parque para permitir la circulacion
de los medios de transporte durante el proceso de montaje.

CR1.5 Los planos de la ingenieria se interpretan para el replanteo del trazado
de las zanjas de las lineas soterradas, obra civil para la infraestructura eléctrica,
procediendo al marcado sobre el terreno con materiales habituales en obra civil tales
como yeso, cintas de plastico, pintura, estacas, entre otros.

RP2: Elaborar el Programa de aprovisionamiento de instalaciones de energia eodlica a partir
del analisis del proyecto y plazo de ejecucion, atendiendo al plazo contractual, criterios de
eficiencia, calidad y conforme al plan de prevencion de riesgos laborales y normativa de
proteccion medioambiental.

CR2.1 La informacion técnica y administrativa, derivada del proyecto técnico, se
utiliza para la elaboracion del Programa de aprovisionamiento, segun los métodos
empleados en planificacion estratégica.

CR2.2 El Programa de aprovisionamiento se desarrolla, coordinando el Plan de
montaje con las posibilidades de aprovisionamiento y almacenaje, garantizando
el suministro en plazo, minimizando riesgos ante posibles retrasos en transportes,
desaduanajes, entre otros y posibles tiempos de reposicién ante dafios en los
mismos.

CR2.3 La definicion de etapas, procedimientos de montaje de cada fase, listas de
actividades, tiempos y recursos humanos y materiales se recogen en el Plan de
montaje de lainstalacion, para su ejecucion en el plazo y coste previsto, garantizando
la planificacién y no afeccién de unas partes a otras, asi como la seguridad de los
trabajos.

CR2.4 Los indicadores de control de calidad se establecen en las etapas que
configuran el Programa de aprovisionamiento y el Plan de montaje para cumplir con
el calendario previsto, bajo las condiciones de confiabilidad y seguridad.
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RP3: Organizar el montaje de instalaciones de energia edlica, garantizando que se realiza
conforme a la planificacién y plan de seguridad, atendiendo a criterios de eficiencia, calidad
y seguridad para las personas, medio ambiente e instalaciones.

CR3.1 El montaje de la instalacion se organiza, siguiendo el plan previsto,
incluyendo la secuencia de procesos, a partir de planos y documentacion técnica, y
optimizandolos en cuanto a seguridad, método y tiempo.

CR3.2 Los componentes del montaje o instalacion se identifican, localizando su
posicién sobre el terreno a partir de los planos y especificaciones técnicas.

CR3.3 Los materiales, herramientas y otros recursos técnicos se seleccionan en
funcién del tipo de instalacién prevista.

CR3.4 La recepcion de componentes se organiza, inspeccionando y evaluando el
estado de los mismos, determinando su adecuacion a las prescripciones técnicas y
transmitiendo las no conformidades.

CR3.5 El &rea de trabajo se prepara de acuerdo con los requerimientos de la propia
obra segun el plan de montaje y segun procedimientos de trabajo establecidos en
el mismo: adecuacidn de las campas y viales, montaje e instalacién de las grias,
descarga de componentes entre otros.

CR3.6 El personal participante en las operaciones se coordina, instruyéndolo en las
operaciones a seguir, precauciones de seguridad y consignas para un trabajo seguro
y limpio, garantizando el cumplimiento de los objetivos programados y atendiendo a
criterios de eficacia.

RP4: Supervisar el montaje de instalaciones de energia edlica, sus accesorios y elementos
de control y regulacion, a partir de los planos, normas y especificaciones técnicas del
proyecto y del fabricante, cumpliendo los procedimientos establecidos en el Plan de
Montaje y la normativa sobre prevencion de riesgos laborales y medio ambiental.

CRA4.1 El desplazamiento y ubicacion de los materiales y equipos se gestiona, segin
la logistica del proyecto, con los medios de transporte y elevacion que eviten el
deterioro de los mismos.

CR4.2 El ensamblaje de los tramos de la torre se supervisa, comprobando su
alineacién, verticalidad, pares de apriete y estanqueidad, garantizando la rigidez
estructural y la seguridad del montaje.

CR4.3 La colocacion de la goéndola en la torre se supervisa, comprobando su
alineacion, verticalidad, pares de apriete y estanqueidad, garantizando en todo
momento las condiciones operativas segln las especificaciones del fabricante.

CR4.4 El montaje del rotor se supervisa, segun procedimientos establecidos en las
especificaciones del fabricante, verificando la horizontalidad del buje, los pares de
apriete y el estado y calado de la pala garantizando las condiciones de funcionamiento
del aerogenerador.

CR4.5 La realizacion de las instalaciones eléctricas de alta y baja tension y de
control se supervisa, segun los procedimientos establecidos por las especificaciones
del fabricante y cumpliendo la normativa eléctrica y de comunicaciones segin
corresponda.
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RP5: Supervisar el montaje de instalaciones de energia edlica marina, sus accesorios y
elementos de control y regulacion, a partir de los planos, normas y especificaciones técnicas
del proyecto y del fabricante, cumpliendo los procedimientos establecidos en las citadas
especificaciones y en lo relativo a prevencién de riesgos laborales y medioambiente.

CR5.1 Lainformacion técnica se interpreta, para establecer el control de la fabricacion
del aerogenerador y la trazabilidad de los componentes que lo constituyen, visitando
las plantas de fabricacion, siguiendo y evaluando el control de calidad.

CR5.2 El protocolo de pruebas intermedias se interpreta, ejecutandolo en funcion
de las caracteristicas de los componentes, asi como identificando y desarrollando
pautas de operacion sobre los elementos mecanicos, eléctricos y de control.

CR5.3 Las medidas correctoras a realizar ante desviaciones entre la ejecucion del
montaje y el plan de obra se determinan en base a las especificaciones, visita a los
medios de produccidn y protocolo de pruebas, comunicando las instrucciones para
su ejecucion.

CR5.4 El estibado y la expedicién de componentes se inspeccionan, evaluando el
estado de los mismos, determinando su adecuacion a las prescripciones técnicas y
transmitiendo las no conformidades al fabricante, montador o transportista, segun
corresponda de acuerdo al procedimiento de no conformidades definido previamente.

CR5.5 El ensamblaje en destino de los elementos del aerogenerador: torre, géndola,
buje y palas entre otros, asi como la interconexién de los sistemas, eléctrico de bajay
alta tension, y control se supervisa, verificando las condiciones técnicas establecidas
en el proyecto y en la documentacion del fabricante.

CR5.6 EIl protocolo de pruebas finales se interpreta, ejecutandolo en funcién de
las caracteristicas de los componentes, identificando y desarrollando pautas de
operacion sobre los elementos mecanicos, eléctricos y de control.

RP6: Desarrollar las memorias técnicas para ejecutar pequefias instalaciones de
aerogeneradores, de hasta 10 kW, cony sin conexién a red, garantizando el funcionamiento
confiable y seguro de la instalacion.

CR6.1 Las condiciones climatoldgicas, relacionadas con el viento, se determinan a
partir del emplazamiento, empleando bases de datos climatoldgicas oficiales publicas
o privadas para dimensionar el tamafio de los equipos y ubicacion de los mismos.

CR6.2 Los datos técnicos requeridos para la instalaciéon se calculan, a partir de las
condiciones climatologicas y los requerimientos de la compafiia distribuidora, de la
demanda a atender en caso de instalaciones autbnomas, asi como las caracteristicas
de la propia instalacion.

CR6.3 La colocacion, sujecion y conexion de los elementos se determina a partir de
los factores: climatoldgicos (viento y pluviometria entre otros), ambientales (impacto
visual), técnicos de seguridad y cargas en la estructura soporte, y legales (ruido y
normas municipales) para garantizar una instalacion confiable y segura durante la
vida util.

CR6.4 Las memorias de instalaciones autbnomas de energia edlica sin conexién ared
se elaboran de acuerdo a los procedimientos y normas de aplicacion, incorporando
la informacion necesaria para la ejecucion de la obra por parte del contratista.

Verificable en https://www.boe.es
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CR6.5 Los sistemas hibridos con otros sistemas de tecnologias renovables y de
acumulacion de energia se elaboran, a partir del recurso primario (irradiacion solar
y velocidad de viento) y las necesidades de la clientela en sistemas autonomos, de
acuerdo con las normas de aplicacion.

CR6.6 Los sistemas conectados a red se realizan, de acuerdo con los requisitos
técnicos de la compafiia distribuidora a la que se enganchen, usando medios
técnicos que permitan y garanticen la conectividad, en condiciones de seguridad y
confiabilidad para la red.

CR6.7 La documentacién de gestidn preventiva, o0 en su caso el plan de seguridad
y salud, se redactan para su aplicacion, supervisandolos durante la ejecucion de los
trabajos ajustdndose, en su caso, a las caracteristicas de la obra.

RP7: Organizar la aplicacion de los planes de seguridad y salud laboral y de actuacion
medioambiental en las operaciones de construccion y montaje de instalaciones edlicas,
garantizando la integridad de las personas, de los medios y su entorno, asi como del
medio ambiente.

CR7.1 El plan de seguridad y salud laboral en la construccién y montaje de
instalaciones edlicas se estudia, analizando los riesgos identificados en el mismo y
organizando los medios y recursos para el cumplimiento de las medidas preventivas,
aplicandolos en colaboracién con el coordinador de seguridad y salud de la obra y el
resto de los intervinientes.

CR7.2 El trabajo de montaje de la instalacion se planifica, con arreglo a las
prescripciones del plan de seguridad y salud, trasladando a los operarios bajo su
responsabilidad la informacién concerniente a los requerimientos de dicho plan.

CR7.3 La instruccion e informacién para difundir las medidas de seguridad
correspondientes al trabajo a realizar, se organiza en charlas diarias y pre-tareas al
conjunto de los operarios bajo su mando, dejando registro de participacion.

CR7.4 Los riesgos profesionales derivados de la construccion y montaje de
instalaciones edlicas se controlan, gestionando el despliegue e idénea ubicacion
de infraestructuras de seguridad, asi como el empleo, funcionamiento y estados
de conservacién de los equipos de seguridad y proteccion tanto colectivos como
personales.

CR7.5Elempleo, funcionamientoy estado de conservacién de maquinarias, vehiculos,
herramientas y los medios técnicos utilizados en la instalacién se controlan mediante
inspeccién, asegurando que se encuentran en estado de uso y con certificados de
revision, calibracién y caducidad vigentes, segln instrucciones de cada fabricante.

CR7.6 El plan de seguridad y salud laboral relacionado con el proceso de construccion
y montaje de la instalacion:

-Se implementa mediante instruccién en obra, pudiendo paralizar el trabajo cuando
no se cumple, hay alguna duda de las medidas de seguridad o existe riesgo para las
personas.

-Se aplica en las instalaciones de baja y alta tension, cumpliendo la normativa
aplicable en cuanto a la formaciéon de los trabajadores y el uso de los equipos de
trabajo y proteccioén.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2024-20401



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Num. 244

Miércoles 9 de octubre de 2024 Sec. I.

CRY7.7 Los riesgos de tipo medioambiental se controlan mediante inspecciones para
evitarlos o reducirlos a los minimos niveles posibles, respetando, en todo caso, la
normativa de aplicacion medioambiental.

CR7.8 El plan de actuacion medioambiental se aplica en el control del proceso de
separacion, recogida y gestion de los residuos generados por la obra, determinando
la ubicacion del punto de separacion y recogida, dentro de la obra y en funcion de las
caracteristicas de los mismos, supervisando, verificando y en su caso, corrigiendo
cualquier posible desviacion de forma urgente.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Utiles de trabajo, herramientas y aparatos de medida. Equipos para movimientos de
materiales. Polimetro, medidor de aislamiento, telurémetro, anemoémetros, veletas y equipos
de adquisicion de datos. Equipos de seguridad personal. Arneses, descensores, equipos
de comunicacién. Aplicaciones informaticas de gestiébn de proyectos, GMAO (Gestién
del Mantenimiento Asistido por Ordenador). Sistemas de acceso a medios de transporte
maritimos, salvavidas y sistema de emergencia hombre al agua Medios relacionados
con las cimentaciones y la obra civil, armados en virola, pilotes, hormigones, entre otros.
Instrumentos de medicién, anemometros, veletas y equipos de adquisiciébn de datos,
equipos de medida y control. Grlas y sistemas de elevacion Aplicaciones informéaticas
especificas de «<CAD» (dibujo asistido por ordenador) y BIM (Building Information Modeling),
Sistemas de Gestion ERP (Enterprise Resource Planning). Equipos de Realidad Virtual y
simuladores.

Productos y resultados:

Proyecto de instalacion edlica de acuerdo con la ingenieria configurado. Programas de
aprovisionamientoy Plan de montaje de instalaciones de energia edlica elaborados. Montaje
de instalaciones de energia edlica organizado. Montaje de instalaciones de energia edlica,
sus accesorios y elementos de control y regulacién supervisados. Montaje de instalaciones
en el mar sus accesorios y elementos de control y regulacién supervisados. Memorias
técnicas y proyectos de pequefias instalaciones de aerogeneradores desarrolladas. La
aplicacién del plan de seguridad y salud laboral y actuacién medioambiental organizada.

Informacioén utilizada o generada:

Proyectos, planos de conjunto y despiece. Planos isométricos. Esquemas y diagramas
de principio. Listado de piezas y componentes. Programas de aprovisionamiento y
montaje. Partes de trabajo. Especificaciones técnicas. Catdlogos. Manuales de servicio
y utilizacion. Instrucciones de montaje y funcionamiento. Aplicaciones informaticas
especificas. Diagramas de gestion de proyectos (PERT, GANTT, entre otros). Permisos
y autorizaciones: estudio de impacto ambiental, estudio del recurso edlico, anteproyecto,
estudio de viabilidad; derechos de acceso a red, autorizacion de puesta en marcha,
inclusidon en régimen que le afecte. Normas internas de trabajo. Normativa aplicable en
materia de alta y baja tensién, de prevencién de riesgos laborales y de proteccién del
medio ambiente, entre otras.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: GESTIONAR LA PUESTA EN MARCHA Y OPERACION
DE LOS ACTIVOS EOLICOS CON EL APOYO DE LOS CENTROS DE CONTROL

Nivel: 3
Cdédigo: UC0616_3
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Realizaciones profesionales y criterios de realizacién:

RP1: Desarrollar los procesos de puesta en marcha y energizacion de las instalaciones de
energia edlica, supervisando su ejecucién, para garantizar sus condiciones operativas y
atendiendo a las condiciones ambientales de emplazamiento.

CRL1.1 El protocolo de pruebas finales se interpreta en funcion de las caracteristicas
de la instalacion, identificando y desarrollando pautas de operacién sobre los
elementos mecanicos, eléctricos y de control para comprobar el funcionamiento de
la planta de acuerdo con las especificaciones del fabricante.

CR1.2 Las operaciones de puesta en funcionamiento de la instalacion se coordinan,
asegurando la calidad y seguridad en cada una de ellas, verificando que comprueban
la consistencia y estanqueidad de las estructuras, el funcionamiento de los
subsistemas de orientacion, frenado y pitch, y de los circuitos eléctricos.

CR1.3 Las maniobras de operacion en la instalacion edlica o en un aerogenerador se
analizan, valorandolas y proponiendo soluciones, si fuera necesario, dependiendo
del estado del sistema, con el fin de un funcionamiento fiable y seguro.

CR1.4 Los datos de las medidas de velocidad y direccion del viento, temperatura,
intensidad de corriente, tension, potencia y energia se recogen, registrandolos
segun los procedimientos establecidos en las especificaciones del fabricante, para
actualizar el sistema y asegurar el funcionamiento de las instalaciones de energia
edlica.

CR1.5 Las maniobras de comprobacioén y ajuste de los parametros de la instalacion
a los de referencia, asi como la desconexion de instalaciones de energia edlica,
se desarrollan segun el protocolo de pruebas contenido en las especificaciones del
fabricante.

CR1.6 Los modos de funcionamiento del aerogenerador se ejecutan, analizando
sus condiciones de acuerdo con las especificaciones del fabricante y segun la curva
potencia/velocidad caracteristica de la maquina.

RP2: Evaluar la operacion técnica y el funcionamiento de la instalacion edlica, de acuerdo
con el proyecto de ingenieria para comprobar que esta en linea con las especificaciones
del fabricante y atendiendo a las condiciones ambientales de emplazamiento.

CR2.1 La configuracion del parque eolico, medidores, protecciones, conexiones, se
evallan de acuerdo con el proyecto de ingenieria y la informacion recopilada en la
puesta en marcha.

CR2.2 Los indicadores y la métrica especifica para seguir y evaluar el funcionamiento
del parque edlico se presentan de acuerdo con las practicas comunes en el sector:
«check-lists» del preventivo, horas de funcionamiento real, horas de parada y célculo
de disponibilidad.

CR2.3 La produccién de energia se valida a partir de los datos suministrados
por el SCADA de la instalaciéon de energia edlica, el estudio de los motivos que
causan desviaciones, andlisis de alarmas y errores para comprobar que sigue la
curva garantizada por el fabricante o las condiciones contractuales del contrato de
mantenimiento.

Verificable en https://www.boe.es
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CR2.4 Laincorporacion de equipos auxiliares y componentes adicionales se presenta
para evaluar los datos suministrados y compararlos con los valores de referencia
en condiciones normales de funcionamiento, utilizando herramientas acordes a la
solucion identificada: vortex en las palas para lo que se utilizan los pegamentos
adecuados, LIDAR (sistema de medicion y deteccién de objetos mediante laser),
atornillado a la gondola, «spin-anemometers», atornillado al buje, «extenders» en
buje atornillados y en punta de pala con pegamentos, entre otros.

CR2.5 Los datos de produccion, alarmas y respuesta a las consignas obtenidos por
el SCADA se envian al centro de control, utilizando los medios de comunicacién
adecuados en funcién de la ubicacion de la instalacién edlica.

CR2.6 Los datos recibidos por el centro de control, se almacenan, organizandolos
para obtener los parametros de calidad (KPIs), realizando los analisis comparativos
a partir de experiencias concretas a lo largo del tiempo, asi como la informacion
técnica y administrativa del parque edlico.

RP3: Gestionar la explotacion del parque eolico contractual y administrativamente,
tomando como referencia el plan inicial y los contratos tipo, para garantizar que se cumple
el plan de negocio inicialmente previsto.

CR3.1 Los ingresos y costes se controlan, a partir de los resultados reales y la
planificacién presupuestaria anual para seguir el plan de negocio previsto.

CR3.2 Los ingresos del parque edlico y la operacion del mismo se analizan, de
acuerdo con el precio de venta y la evolucién del mercado eléctrico mayorista, para
analizar desviaciones de la linea de ingresos del plan de negocio previsto.

CR3.3 Los contratos se gestionan a partir de los indicadores y obligaciones de las
partes segun el cumplimiento inicialmente previsto, tanto para la seguridad, como
servicios de limpieza, vigilancia, comunicaciones y obras necesarias.

CR3.4 Las reclamaciones y no conformidades se gestionan por medios fehacientes
y comprobables, a partir de los contratos con las empresas de servicios y las
compaiiias de seguros.

CR3.5 Las inspecciones tanto de la situaciéon de los activos como de los servicios
prestados, se gestionan a partir de la informacion suministrada por el fabricante y los
partes de trabajo de la empresa encargada del mantenimiento.

CR3.6 Los manuales de mantenimiento y la documentacion sobre las especificaciones
de equipos y materiales se analizan, a partir de la informaciéon suministrada por
el fabricante y las empresas de servicios, para comprobar el cumplimiento de los
términos de los contratos y analizar los posibles desvios.

CR3.7 Lafiscalidad se gestiona a partir de los impuestos aplicables a las instalaciones
edlicas, fundamentalmente IVPEE (Impuesto a la Venta de la Producciéon de Energia
Eléctrica, BICES (Impuesto a Bienes Inmuebles de Caracteristicas Especiales) o
Canones edlicos para comprobar el cumplimiento de las obligaciones fiscales y
comprobar su impacto en el plan de negocio previsto.

RP4: Desarrollar planes de seguridad laboral y proteccién ambiental de instalaciones
de energia edlica, organizando y supervisando su implantacién y el cumplimiento de la
normativa aplicable en materia de prevencion de riesgos laborales, de evaluacion ambiental,
de responsabilidad medioambiental y de residuos y suelos contaminados, entre otras.

Verificable en https://www.boe.es
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CRA4.1 Los riesgos presentes se analizan, en funcion del procedimiento de ejecucion
de las tareas y del plan de prevencién de riesgos laborales del centro de trabajo,
para evitar accidentes y garantizar la seguridad de las personas.

CR4.2 Los moédulos de formacion en PRL edlico se asignan a los trabajadores en
funcién de sus competencias y tareas a desarrollar, asegurando la participacion,
programandolas dentro de la jornada laboral para garantizar su asistencia.

CR4.3 Laformacion de practicas, simulacros y la difusion de las lineas maestras de los
planes de emergencias se desarrollan, en colaboracién con la persona responsable
de la operativa de la planta y de prevencion de riesgos laborales, utilizando medios
externos y conforme a la periodicidad establecida en el Plan de Formacion de la
empresa.

CR4.4 Las condiciones de trabajo se revisan junto al servicio de prevencion de la
empresa, y atendiendo las modificaciones sustanciales de los lugares de trabajo
que puedan afectar a la seguridad y salud de los trabajadores, de acuerdo con la
normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales.

CRA4.5 El estado de los Equipos de Proteccioén Individual (EPI), equipos de trabajo y
medios auxiliares, se inspeccionan segun las instrucciones dadas por los fabricantes.

CRA4.6 La informacion relativa a accidentes, incidentes y enfermedades profesionales
se recoge, segun la metodologia establecida por el organismo responsable de
seguridad y salud en el trabajo, cumplimentando los informes destinados a tal fin.

CRA4.7 El seguimiento de las normas, las instrucciones, y los procedimientos relativos
a prevencion de riesgos laborales y el uso de los Equipos de Proteccion Individual
(EPI), y medios auxiliares de trabajo se controla teniendo en cuenta la seguridad y
salud de los trabajadores presentes en el centro de trabajo.

CR4.8 El plan de emergencias ante contingencias y accidentes se coordina, siguiendo
la metodologia, calidad y seguridad establecidas en el Plan de Emergencia de la
instalacion.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Utiles de trabajo, herramientas y aparatos de medida. Aplicaciones informaticas
especificas de mantenimiento (GMAO), gestion y monitorizacidn de sistemas, supervision,
control y adquisiciéon de datos (SCADA) y gestion de montaje y mantenimiento. Sistemas
de Gestion ERP (Enterprise Resource Planning), preferiblemente SAP. Autématas
programables. Polimetro, medidor de aislamiento, telurémetro, fasimetro, analizador de
redes y armonicos, analizador de potencia y energia, contadores de energia, tacometro,
anemdmetro. Sistemas de comunicaciones industriales, sensores, transductores,
concentradores. Equipos de seguridad personal. Componentes de las instalaciones: torres,
gondolas, palas, rotor, multiplicadoras, transformadores, equipos de medida, equipos de
control. Equipos de Proteccion Individual (EPI).

Productos y resultados:

Procesos de puesta en marcha y energizacién de las instalaciones de energia edlica,
desarrollados. Operacién técnica y funcionamiento de la instalacion edlica, evaluada.

Verificable en https://www.boe.es
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Explotacion del parque edlico contractual y administrativamente gestionada. Desarrollo de
planes de seguridad, colaborados.
Informacién utilizada o generada:
Proyectos, planos de conjunto y despiece. Planos isométricos. Esquemas y diagramas
de principio. Listado de piezas y componentes. Programas de montaje y mantenimiento.
Partes de trabajo. Especificaciones técnicas. Catalogos. Manuales de servicio y utilizacion.
Instrucciones de montaje y funcionamiento. Historiales de instalaciones. Manuales
de mantenimiento. Contratos de servicios y seguros. Bases de datos. Aplicaciones
informéticas especificas. Normas internas de trabajo. Normativa aplicable en materia de
alta y baja tension, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion medioambiental,
entre otras. Partes de accidentes, registros de informacion y formacion, comunicaciones
de riesgos controlados.
UNIDAD DE COMPETENCIA 3: GESTIONAR EL MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES
DE ENERGIA EOLICA
Nivel: 3
Coédigo: UC0617_3
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:
RP1: Controlar los elementos clave del funcionamiento de la planta, los procedimientos de
mantenimiento de la instalacién eélica y sus elementos periféricos para seguir la operativa
real de la instalacion, tanto en condiciones normales como en emergencia.
CR1.1 Latasa de fallos de las maquinas por componentes principales (multiplicadora,
palas, generadores, entre otros), asi como la duracion de las paradas por los mismos
se analiza en base a datos histéricos de aerogeneradores y parques edlicos similares
para minimizarlos.
CR1.2 Los elementos criticos de los equipos e instalacién en base a los fallos que
implican riesgo de parada se consideran en la elaboraciéon de los programas de
mantenimiento, para definir los puntos de atencion preferentes en las modalidades
de mantenimiento.
CR1.3 Lafuente generadora de fallos se localiza segun un proceso de causa — efecto,
comprobando, analizando y listando (arbol de fallos) las variables (continuidad de
los conductores, estado de las conexiones, aislamiento entre si de circuitos y entre
masas metalicas, estado de los distintos sensores, detectores y aparellaje eléctrico,
sintomatologia presentada por los circuitos, datos suministrados por programas de
auto diagnosis, entre otros) para establecer los programas de mantenimiento y los
planes de deteccién de emergencias. Y
Q
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los sistemas y elementos averiados o causantes del funcionamiento irregular y
las acciones que hay que tomar para restituir la instalacion, evaluar el coste de la
intervencién y evitar su repeticién, aplicando los procedimientos definidos por el
fabricante y experiencias previas similares.

CR1.6 La documentacion técnica, y otras fuentes de informacion disponibles (historial,
AMFEC, programas informatizados de diagnosis o deteccion de averias, herramientas
de Realidad Virtual entre otros) se analizan, para determinar el alcance de los fallos
y/o averia, y elaborar un plan de actuacion, a partir del acopio de los datos del estado
actual de la instalacion-sistema-maquina e informaciones existente sobre la misma
(partes de averias e incidencias, lectura de los indicadores, entre otros).

CR1.7 Los principales indicadores y métricas KPIs (Indicadores de calidad, Key
Performance Indicators) para control de O&M (operacién y mantenimiento), HSE
(Health, Security and Environment), impacto social, entre otros, se elaboran a partir
de casos concretos para realizar el seguimiento del funcionamiento de la instalacion
y evaluar los contratos de mantenimiento y seguros futuros.

CR1.8 Los modelos de mantenimiento: predictivo, preventivo y correctivo se
presentan en base a las buenas practicas comunes en el sector para evaluar sus
ventajas e inconvenientes y determinar un plan de mantenimiento.

CR1.9 Las herramientas de realidad virtual y aumentada que esté desarrollando la
industria se introducen en base a los catalogos de los fabricantes y experiencias
reales para mejorar la calidad de los servicios prestados.

RP2: Elaborar programas de mantenimiento de instalaciones de energia edlica para
asegurar el funcionamiento y la operacion de las mismas, garantizando su disponibilidad
prevista o contractual.

CR2.1 Los programas de mantenimiento se elaboran, empleando la informacion
técnica proporcionada por los fabricantes de equipos e instalaciones de energia
edlica.

CR2.2 Las tareas, procedimientos y métodos de intervencion, montaje/desmontaje,
gamas de chequeo, tiempos y recursos humanos y materiales se definen para su
ejecucion en plazo y coste previsto, asegurando que estan contenidas en el programa
de mantenimiento de la instalacién, permitiendo el funcionamiento de la misma en
las condiciones de seguridad y disponibilidad.

CR2.3 Los programas de mantenimiento se verifican, asegurando que optimizan
los recursos propios, determinan las necesidades de apoyo externo y garantizan el
cumplimiento de los objetivos de produccion.

CR2.4 Los procedimientos y las herramientas empleados en el mantenimiento
preventivo y correctivo se actualizan, calibrandolas, con la periodicidad estipulada
en el programa de mantenimiento, incorporandoles las mejoras detectadas.

CR2.5 Las reuniones periddicas con las ingenierias de disefio/departamentos
comerciales de los proveedores se efectian, colaborando, participando y
compartiendo las experiencias del departamento de operacién y mantenimiento,
para la mejora continua y fiabilizacion del producto.
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RP3: Gestionar, en funcion del disefio, programas de mantenimiento de instalaciones de
energia edlica marina para garantizar las condiciones operativas, que cumplan con los
planes de produccién.

CR3.1 Los programas de mantenimiento se elaboran, empleando la informacion
proporcionada por los fabricantes de los aerogeneradores, asi como de los
suministradores/proveedores de los componentes/equipos instalados en el mar,
fijando los medios técnicos y humanos en funcion de las condiciones meteoroldgicas
del emplazamiento, distancias a puertos y helipuertos, asi como las y condiciones de
los equipos (peso, tamario, entre otros).

CR3.2 La estrategia de mantenimiento preventivo y correctivo se determina en funcion
de las condiciones meteorolégicas del emplazamiento, el disefio del aerogenerador y
los medios técnicos disponibles para la transferencia de personal y carga.

CR3.3 Los procedimientos empleados en el mantenimiento preventivo y correctivo de
los aerogeneradores marinos, se actualizan con la periodicidad necesaria segin el
avance operativo de la instalacion, calibrando las herramientas empleadas siguiendo
las especificaciones del fabricante.

CR3.4 La subestacién marina del parque se mantiene, siguiendo las recomendaciones
de los fabricantes de los equipos instalados y las regulaciones aplicables.

RP4: Organizar los procedimientos de mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo
de instalaciones de energia edlica, supervisando su aplicacién, garantizando la seguridad
para las personas, el medio ambiente y las instalaciones y los criterios de fiabilidad,
eficiencia energética y calidad.

CRA4.1 La documentacion recibida y generada, técnica y administrativa, se analiza,
en base a la métrica y a los partes de trabajo, utilizdndola para la organizacion y
supervision del mantenimiento y reparacion de los equipos e instalaciones de energia
edlica.

CR4.2 Las especificaciones para material o componente de repuesto se elaboran
para gestionar su adquisicion, de acuerdo con las condiciones operativas del equipo
a sustituir.

CR4.3 Los repuestos y su almacenaje se gestionan a partir de la documentacion
técnica del fabricante y del historial de maquinas y equipos, garantizando la gestion
del stock, herramientas y repuestos de la planta a partir de las buenas préacticas del
mercado.

CRA4.4 El trabajo de las personas que intervienen en el mantenimiento se coordina,
velando por el cumplimiento de los objetivos programados, tanto en el programa de
mantenimiento, para el personal propio, como del alcance de los contratos de los
servicios externos.

CR4.5 El programa de mantenimiento se supervisa controlando la calidad de
ejecucion, resolviendo las contingencias y cumpliendo con los objetivos del propio
programa en relacion con los plazos previstos y de los costes incurridos, tanto por
personal propio como las contratas o la disponibilidad de repuestos.

CRA4.6 Las medidas correctoras se determinan, dando instrucciones, cuando existan
desviaciones en relacion al funcionamiento eficiente de la instalacion, para su
correccion.
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CRA4.7 El plan de seguridad de la empresa se sigue, aplicando las medidas
preventivas, correctivas y de emergencia establecidas, para evitar accidentes y
minimizar riesgos.

RP5: Gestionar los contratos de mantenimiento a partir de contenidos estandar, métrica
utilizada y posibles penalizaciones para garantizar el cumplimiento de los mismos.

CR5.1 El comportamiento previsto por la planta eélica y la evaluacién de las garantias
se determinan, de acuerdo con las actas de recepcion provisional y definitiva para
establecer los correspondientes KPIs e identificar los elementos criticos de la planta.

CR5.2 Las obligaciones de garantia de los contratistas y la monitorizacion de las
mismas, asi como la generacién de los reclamos se efectlia a partir de contratos tipo
y en base a los indicadores usuales en el sector.

CR5.3 La garantia de que el contratista tenga el personal y los recursos con la
capacitacién y habilidades se controla a partir de las inspecciones, la informacion
suministrada por los fabricantes y las buenas practicas del sector.

CR5.4 La puesta en practica y el monitoreo del plan de mantenimiento se sigue en
base a las buenas practicas en el mercado, los informes de las inspecciones y a la
informacion suministrada por el fabricante de los equipos.

CR5.5 Los datos y sus desviaciones se analizan a partir de los datos del SCADA 'y
casos concretos del sector, determinando las no conformidades y su evolucion.

CR5.6 Las desviaciones de las caracteristicas y comportamiento de los componentes
de los equipos o de los sistemas se identifican, comparandolas con las referencias
iniciales para conocer su estado y las posibles causas que lo producen.

CR5.7 Las inspecciones técnicas periodicas se hacen en base a la informacion
suministrada por el fabricante y a las buenas practicas del sector.

RP6: Supervisar las medidas de proteccion, de seguridad y de prevencién de riesgos en
el mantenimiento de instalaciones edlicas para salvaguardar la salud y la seguridad de
los trabajadores, el medioambiente y las instalaciones, poniendo los medios y recursos
para su cumplimiento de acuerdo a la normativa aplicable en materia de instalaciones
de energia edlica y a las directrices de la empresa y en colaboracion con el servicio de
prevencion de riesgos laborales.

CR6.1 Los riesgos profesionales relacionados con las actuaciones de operacion
y mantenimiento en instalaciones edlicas se identifican en la matriz de riesgos ya
definida en planta y en coordinacion con el servicio de prevencion, instruyendo e
informando posteriormente las medidas preventivas resultantes al personal implicado
y estableciendo acciones formativas.

CR6.2 Los trabajos de mantenimiento en cada aerogenerador se realizan, siguiendo
procedimientos especificos adaptados a la realidad del mismo, de acuerdo a la
informacion suministrada por el fabricante y los posibles desvios detectados con
posterioridad al montaje.

CR6.3 Las medidas de prevencidn de riesgos laborales en actuaciones con ausencia
de tension se realizan en aplicando las «cinco reglas de oro», apertura, bloqueo,
comprobacion ausencia tensién, puesta a tierra y sefializacién—y los procedimientos
elaborados para cada tipo maniobra u intervencion.
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CR6.4 Las pértigas, alfombras aislantes, guantes y demas accesorios y Equipos de
Proteccién Individual (EPI) homologados se revisan con la periodicidad establecida
por el fabricante o normativa aplicable sobre prevencion de riesgos laborales,
comprobando que su uso es adecuado segln se establece en las medidas preventivas
aplicables al trabajo, prestando especial atencion a los rangos de tensién para el que
esta disefiado cada equipo.

CR6.5 Las medidas de seguridad relacionadas con la presencia de personal,
vehiculos y equipos ajenos a las instalaciones, asi como de animales domésticos o
salvajes, se supervisan mediante inspecciones visuales o sistemas de monitorizacion
remota, como sistemas de camaras u otros, segun los procedimientos establecidos
por la empresa o requerimientos especificos de organismos competentes como
medio ambiente.

CR6.6 Las operaciones de mantenimiento, que requieran descargo y restablecimiento
de tension, se efectllan en coordinacién con el centro de control y siguiendo los
procedimientos de seguridad para dichas maniobras.

CR6.7 La zona de trabajo se delimita, sefializadndola mediante elementos facilmente
visibles tipo tensaconos, barandillas o cadenas de advertencia, segun procedimientos
de seguridad establecidos por la empresa, de acuerdo a las indicaciones del servicio
de prevencion.

CR6.8 Las situaciones andémalas o de riesgo potencial para las personas, medio
ambiente e instalaciones, o para la estabilidad del proceso, se identifican visualmente
o mediante los equipos 0 medios de comprobacion para evitar posibles incidentes,
adoptando las medidas para recuperar la condicion segura y transmitiendo la
informacion a los responsables superiores o centro de control, segun se establezca
por la empresa.

CR6.9 Los procedimientos de actuacion frente a accidentes de cualquier tipo se
implantan junto con la formacion y la realizacién de practicas, simulacros y pruebas
periddicas en coordinacion con el servicio de prevencién de riesgos laborales.

RP7: Supervisar las medidas de proteccion ambiental «in situ» durante el desempefio de
las tareas de mantenimiento de instalaciones edlicas para salvaguardar el medioambiente
y garantizar su cumplimiento.

CR7.1 Los riesgos medioambientales relacionados con las actuaciones de
mantenimiento se identifican mediante andlisis de riesgos, analizandolas para fijar
las medidas preventivas, comunicéndolas al personal de operacion y mantenimiento
con arreglo a los procedimientos establecidos por la empresa.

CR7.2 Las medidas de prevencion de riesgos medioambientales fijadas para el
desempefio de las tareas de mantenimiento se supervisan, mediante el andlisis de
documentos de empresas externas o con personal con formacion, siguiendo los
procedimientos establecidos por la reglamentacion, garantizando su cumplimiento.

CR7.3 Los absorbentes, barreras, depésitos de decantacién, unidades de extincion
de incendios y demas equipos de proteccidn medioambiental se revisan, con
la periodicidad establecida por el fabricante o los procedimientos internos de la
empresa elaborados segun normativa aplicable, utilizandolos segln las instrucciones
y recomendaciones del fabricante, validando de manera continua su idoneidad
para los riesgos a contener, prestando especial atencién a los equipos y medios de
prevencion de incendios.
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CR7.4 Los residuos generados en los trabajos o tras un accidente se gestionan
segun peligrosidad o prescripcion de acuerdo con los procedimientos establecidos
por la empresa segun la reglamentacién o normativa aplicable, entregandolos a un
gestor autorizado de acuerdo a lo establecido en la normativa relativa a residuos y
suelos contaminados para una economia circular.

CR7.5 El impacto de los incidentes o accidentes medioambientales, se reduce,
tomando las medidas preventivas necesarias (depoésitos de contencion, protecciones
aves-fauna entre otras) y dotando de la informacion y formacion a las personas
responsables de la operacién y el mantenimiento de las instalaciones.

CR7.6 El impacto de los incidentes o accidentes medioambientales, se trata con las
técnicas fisico-quimicas, bioldgicas y/o térmicas a fin de reponer las condiciones del
entorno al estado previo al evento.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Utiles de trabajo, herramientas y aparatos de medida. Equipos para movimientos de
materiales. Polimetro, medidor de aislamiento, telurdmetro, fasimetro. Analizador de
redes y armonicos, analizador de potencia y energia. Contadores de energia, tacometro,
anemoOmetro. Aplicaciones informaticas de gestion de la produccién y el mantenimiento
(GPAO, GMAO). Instrumentos de captacion de datos. Equipos para el analisis de
vibraciones, equipos de ultrasonidos y equipos de imagen por infrarrojos (camara
termografica). Equipos de seguridad personal. Equipos de Realidad Virtual.

Productos y resultados:

Elementos clave y los procedimientos de mantenimiento de la planta edlica y sus elementos
periféricos controlados. Programas de mantenimiento de instalaciones de energia edlica
desarrollados. Programas de mantenimiento de instalaciones de energia edlica marina
gestionados. Los procesos de mantenimiento preventivo, predictivo y correctivo de
instalaciones de energia edlica gestionados. Los contratos de mantenimiento gestionados.
Las medidas de proteccidn, de seguridad y de prevencidn de riesgos en el mantenimiento
de instalaciones supervisadas. Las medidas de proteccion ambiental in situ supervisadas.

Informacion utilizada o generada:

Proyectos, planos de conjunto y despiece. Planos isométricos. Esquemas y diagramas
de principio. Listado de piezas y componentes. Programas de mantenimiento. Partes
de trabajo. Especificaciones técnicas. Catalogos. Manuales de servicio y utilizacién.
Instrucciones de montaje y funcionamiento. Bases de datos. Aplicaciones informaticas
especificas. Normas internas de trabajo. Normativa aplicable en materia de alta y baja
tension, de prevencién de riesgos laborales y de proteccion medioambientales, entre otras.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4: REALIZAR LAS FUNCIONES DE NIVEL BASICO PARA
LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Nivel: 2
Cédigo: UC2519_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:
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RP1: Verificar la efectividad de las acciones de informacién y formacion relativas a
riesgos laborales y medidas preventivas, asi como a la utilizacion de equipos de trabajo
y proteccidn, segun lo establecido en el plan de prevencion y/o normativa aplicable, para
fomentar y promover la accion preventiva integrada y los comportamientos seguros en el
puesto de trabajo.

CR1.1 La informacion y la formacién sobre los riesgos generales y especificos a
los que estan expuestos los trabajadores y las medidas de prevencién o proteccion
establecidas en las evaluaciones de riesgos y la planificacién de la actividad
preventiva se comprueba que ha sido proporcionada mediante la revision de la
documentacién aportada y/o realizando las preguntas oportunas.

CR1.2 La informacién a los trabajadores especialmente sensibles a determinados
riesgos se comprueba que ha sido comunicada de manera efectiva a los mismos,
por medio de entrevistas personales o cuestionarios preestablecidos y comprobando
su comprension.

CR1.3 La informacion sobre los riesgos inherentes al puesto de trabajo y las
medidas de prevencion establecidas en las evaluaciones de riesgos y la planificacion
de la actividad preventiva se transmiten a los trabajadores, por delegacion del
responsable, de forma presencial o a distancia a través de los diferentes canales de
comunicacion asegurando su efectividad por medio de procedimientos sencillos de
control sistematico.

CR1.4 La informacion y formacion proporcionada al trabajador se comprueba que se
adapta a las necesidades establecidas en la evaluacion de riesgos y la planificacion
de la actividad preventiva.

CR1.5 La deteccién de riesgos y propuestas preventivas aportadas por los
trabajadores se recopila mediante la participacion en reuniones, charlas, encuestas y
otros, transmitiendo, mediante las vias establecidas, a los responsables superiores.

CR1.6 Las actuaciones divulgativas sobre los riesgos inherentes en el puesto de
trabajo se realizan y valoran en colaboracién con los responsables de acuerdo con
criterios de efectividad.

CR1.7 Los Equipos de Proteccion Individual (EPI) y colectiva se controla que estan
a disposicion de los trabajadores, comprobando pormenorizadamente que todos los
trabajadores los manipulan y utilizan segun las instrucciones especificas y que los de
caracter colectivo estan correctamente instalados.

CR1.8 Las pautas de accion en el desarrollo de las actividades de mayor riesgo se
comprueba que se llevan a cabo de acuerdo con los procedimientos de trabajo que
integran la accion preventiva en el sistema de gestion de la empresa, para fomentar
los comportamientos seguros.

CR1.9 Los medios de coordinacion, cuando en un mismo centro de trabajo
desarrollen actividades trabajadores de dos o mas empresas, se comprueba que
son los adecuados conforme a la normativa sobre prevencion de riesgos laborales y
al plan de prevencion, en colaboracién con las empresas implicadas.

RP2: Comprobar la idoneidad y adecuacién de las condiciones vinculadas al orden, la
limpieza, mantenimiento general y de los distintos tipos de sefializacion, conforme a la
evaluacion de riesgos y la planificacion preventiva, para fomentar y promover actuaciones
preventivas basicas.
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CR2.1 Las zonas de paso, salidas y vias de circulacion de los lugares de trabajo y, en
especial, las salidas y vias de circulacion previstas para la evacuacion en casos de
emergencia, se comprueba que permanecen libres de obstaculos para que puedan
ser utilizadas sin dificultades en todo momento.

CR2.2 Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio, y sus respectivos
equipos e instalaciones, se comprueba que se limpian periédicamente para
mantenerlos en todo momento en condiciones higiénicas adecuadas, y que se
eliminan con rapidez los desperdicios, las manchas de grasa, los residuos de
sustancias peligrosas y demas productos residuales para evitar que puedan originar
accidentes o contaminar el ambiente de trabajo.

CR2.3 El adecuado funcionamiento de las instalaciones y equipos en los lugares
de trabajo, asi como su mantenimiento peridédico, se verifica, comunicando al
responsable las deficiencias que puedan afectar a la seguridad y salud de los
trabajadores, y en su caso, subsanandolas.

CR2.4 La sefalizacion de seguridad y salud en el trabajo se comprueba que esta
debidamente ubicada conforme a la evaluacion de riesgos realizada y a la normativa,
para informar, alertar y orientar a los trabajadores.

CR2.5 Las condiciones de seguridad de los lugares, instalaciones, equipos y ambiente
de trabajo se controlan mediante comprobaciones periédicas protocolizadas para
prevenir riesgos laborales.

CR2.6 Las campafias de promocion, en el ambito del orden, la limpieza, la
sefializacion y el mantenimiento en general, se realizan, utilizando diferentes medios:
audiovisuales, tablones de anuncios, carteles y demostraciones practicas, entre
otros, para impulsar la comunicacion/recepcion correcta del mensaje.

CR2.7 Las propuestas preventivas relativas al orden, limpieza, sefalizacién y
el mantenimiento general aportadas por los trabajadores se recopila mediante
la participacion en reuniones, charlas, encuestas y otros, transmitiendo a los
responsables superiores.

RP3: Realizar evaluaciones elementales de riesgos generales y especificos mediante criterios
objetivos simples cuya comprobacién no requiera procedimientos de medida o verificacion
complejos, para proponer medidas preventivas que eliminen o disminuyan los mismos.

CR3.1 La informacion relativa a las caracteristicas de la empresa, de la plantilla, de
la jornada y puestos de trabajo, absentismo, siniestralidad, quejas u otros, se valora,
en el &mbito de su competencia, para realizar la identificacion y evaluacién elemental
de riesgos.

CR3.2 Los riesgos ligados a las condiciones de se guridad, al medio ambiente de
trabajo, y a la organizacién del trabajo, que requieran una evaluacion elemental,
se identifican, en el ambito de la competencia de forma documentada para su
tratamiento, y caso de no ser posible, su evaluacion.

CR3.3 Los riesgos graves e inminentes detectados en el desarrollo de la evaluacion
se comunican al responsable superior o empresario para la adopcion de medidas
conforme a normativa.

CR3.4 Los riesgos detectados en la evaluacion elemental se documentan para la
adopcién de medidas preventivas.
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CRS3.5 El cumplimiento de las actividades preventivas, en el caso de la realizacion
de actividades y procesos peligrosos, se controla presencialmente, cuando ha sido
asignado por el empresario para tal fin.

CR3.6 La informacion relativa a accidentes y/o incidentes (hechos ocurridos, equipos
y su estado, personas involucradas, posibles causas, entre otros) se recopila para la
cumplimentacion del parte de accidentes por el responsable.

CR3.7 Las averias 0 anomalias observadas en los equipos y dispositivos de deteccion
de factores de riesgo se comunican al superior responsable para su subsanacion.

CR3.8 Los Equipos de Proteccion Individual (EPI) se comprueba que estan en
correctas condiciones de uso, que son los adecuados a la actividad desarrollada y que
estan debidamente sefializados, de acuerdo a las medidas preventivas establecidas.

RP4: Colaborar en la evaluacidn y control de los riesgos generales y especificos efectuando
visitas al efecto, recabando opiniones, quejas y sugerencias, registrando datos, actuando
COMo recurso preventivo y cuantas funciones analogas sean necesarias para prevenir la
ocurrencia de accidentes y/o enfermedades profesionales.

CR4.1 En la realizacion de la evaluacion de riesgos se colabora acompafiando a
los técnicos encargados de la misma poniendo de manifiesto las apreciaciones y
sugerencias identificadas y apoyando en la resolucion de los aspectos problematicos
relacionados con la seguridad y salud de los trabajadores.

CR4.2 Los riesgos detectados en la evaluacion de riesgos, se comprueban
periddicamente, mediante la visita de los puestos de trabajo, confirmando que estan
controlados, y que se aplican las medidas preventivas propuestas en la planificacion
preventiva, para evitar riesgos de accidente y/o de enfermedad profesional.

CR4.3 Las opiniones, sugerencias y quejas de los trabajadores sobre las medidas
preventivas propuestas en la evaluacion de riesgos, se recogen por escrito para
trasladarlas alos responsables de la prevencion enlaempresa, y si procede, proponer
la elaboracion de nuevos procedimientos de trabajo mas seguros y saludables.

CR4.4 La informacién aportada por los trabajadores, sobre problemas detectados
o incidentes ocurridos en la realizacion de actividades potencialmente peligrosas,
se recopila para poner de manifiesto la necesidad de adoptar medidas preventivas
complementarias.

CR4.5 El cumplimiento de las actividades preventivas, en el caso de la realizacion
de actividades y procesos peligrosos, se controla presencialmente, cuando ha sido
asignado por el empresario para tal fin.

CRA4.6 La informacion relativa a accidentes y/o incidentes, hechos ocurridos, equipos
y su estado, personas involucradas, posibles causas, entre otros se recopila para la
cumplimentacion del parte de accidentes por el responsable.

CRA4.7 Las averias 0 anomalias observadas en los equipos y dispositivos de deteccion
de factores de riesgo se comunican al superior responsable para su subsanacion.

CR4.8 Los Equipos de Proteccion Individual (EPI), se comprueban que estan en
correctas condiciones de uso, que son los adecuados a la actividad desarrollada y que
estan debidamente sefalizados, de acuerdo a las medidas preventivas establecidas.
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RP5: Colaborar en el desarrollo de las medidas y protocolos de emergencia y evacuacion,
asi como en el control y mantenimiento de los equipos, instalaciones y sefializacion
vinculados, para actuar en caso de emergencia y primeros auxilios.

CR5.1 Los protocolos de actuacion ante diferentes situaciones de emergencia se
comprueba que se han transmitido y que son conocidos por los trabajadores con el
fin de evitar situaciones de peligro.

CR5.2 Las primeras intervenciones en situaciéon de emergencia y las actuaciones
dirigidas a los primeros auxilios, se ejecutan/realizan, en su caso, siguiendo los
protocolos en funcién de lo establecido en el plan de emergencias o de evacuacion,
para actuar y apoyar de forma coordinada.

CR5.3 Las instalaciones fijas y equipos portétiles de extincidn de incendios se revisan
de forma periédica en cumplimento de la normativa, asegurando la disposicion para
Su uso inmediato en caso de incendio.

CR5.4 Los equipos de lucha contra incendios, medios de alarma, vias de evacuacion
y salidas de emergencia, se revisan, comprobando que estos se encuentran bien
sefalizados, visibles y accesibles, para actuar en situaciones de emergencia y de
acuerdo con la normativa.

CR5.5 El botiquin de primeros auxilios se revisa y repone periddicamente, con el fin
de mantenerlo debidamente surtido, de acuerdo con la legislacion.

CR5.6 Los medios de informacién, comunicacion y transporte, necesarios en
la emergencia se mantienen actualizados y operativos para actuar en caso de
emergencia.

RP6: Cooperar con los servicios de prevencion, canalizando la informacion referente a
necesidades formativas, propuestas de mejora, accidentes, incidentes y gestionando la
documentacion relativa a la funcion de nivel basico en la prevencion de riesgos laborales,
para la mejora de la seguridad y salud de los trabajadores.

CR6.1 Las funciones y competencias de los organismos y entidades ligadas a la
prevencion de riesgos laborales se identifican para seguir el protocolo establecido en
las relaciones y pautas de comunicacién necesarias.

CR6.2 La documentacion relativa a la gestion de la prevencion, asi como la que
identifica a organismos y entidades competentes, se recopila, clasifica, archiva y
mantiene actualizada para cooperar con los servicios de prevencion y el empresario.

CR6.3 La obtencion de informacién sobre incidentes, accidentes y enfermedades
profesionales, en el ambito de su responsabilidad, se registra en los documentos
previstos al efecto para su posterior entrega al superior responsable.

CR6.4 Las necesidades formativas, informativas derivadas de conductas y accidentes
e incidentes ocurridos en la empresa, que se detecten, se comunican para realizar
acciones concretas de mejora en la seguridad y salud de los trabajadores.

CR6.5 La participacién en la formulacién de propuestas al responsable de éarea, al
empresario, al Comité de Seguridad y Salud y representantes de los trabajadores,
entre otros, se realiza con el fin de mejorar los niveles de seguridad y salud.
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CR6.6 Las propuestas de mejora aceptadas por la organizacién, en materia
preventiva, se aplican en colaboracion con el/la superior responsable para la mejora
de la seguridad y salud de los/as trabajadores/as.

Contexto profesional:
Medios de produccién:

Medios de proteccion en lugares de trabajo, equipos e instalaciones en trabajos y/o
actividades de especial riesgo en el ambito de trabajo. Equipos de Proteccion Individual
(EPI). Elementos de seguridad, tales como redes, sefiales, barandillas, alarmas,
mandmetros y valvulas de seguridad, entre otros. Equipos y métodos necesarios para
realizar estimaciones de riesgo y/o comprobar la eficacia de las medidas de prevencion
implantadas. Equipos de medicion. Elementos ergondémicos de un puesto de trabajo.
Medios de deteccidn y extincion de incendios. Medios de evacuacién, actuacién y primeros
auxilios. Botiquin de primeros auxilios. Medios para la elaboracién, distribucion, difusién
e implantacion de las actividades relacionadas con la gestion de la prevencion de riesgos
laborales.

Productos y resultados:

Acciones de comunicacién de riesgos laborales y medidas preventivas verificadas
generales. Condiciones vinculadas al orden, la limpieza, mantenimiento general y de
los distintos tipos de sefializacién en el ambito de trabajo comprobadas. Evaluaciones
elementales de riesgos generales y del &mbito de trabajo. Informacién registrada sobre
opiniones, quejas y sugerencias de los trabajadores en materia preventiva. Fichas de
control y mantenimiento de estado de equipos, instalaciones y sefializaciéon de emergencia.
Informacién, documentacién y colaboracién con los servicios de prevencion.

Informacion utilizada o generada:

Normativa sobre prevencién de riesgos laborales. Documentacién de equipos e
instalaciones existentes, actividades y procesos, productos o sustancias y la relacionada
con la natificacion y registro de dafos a la salud. Métodos y procedimientos de trabajo.
Manuales de instrucciones de las maquinas, equipos de trabajo y Equipos de Proteccién
Individual (EPI). Informacion de riesgos fisicos, quimicos, bioldgicos y ergondmicos. Zonas
o locales de riesgo especial. Condiciones de seguridad, el medio ambiente de trabajo y la
organizacion del trabajo.

MODULO FORMATIVO 1: GESTION DE LA CONSTRUCCION Y MONTAJE DE
INSTALACIONES DE ENERGIA EOLICA

Nivel: 3
Cdédigo: MF0615_3

Asociado ala UC: Gestionar la construccion y el montaje de instalaciones de energia
edlica
Duracion: 180 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar técnicas de elaboracién para el montaje de instalaciones de energia edlica a
partir del analisis del proyecto y de acuerdo con la ingenieria del mismo con criterios de
eficiencia y calidad y conforme al plan de prevencién de riesgos laborales y normativa de
proteccion medioambiental.

cve: BOE-A-2024-20401
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CE1.1 Interpretar la documentacion gréafica y las especificaciones técnicas y
administrativas identificando el emplazamiento de los aerogeneradores, los accesos
iniciales, los viales entre aerogeneradores, las campas de montaje y la subestacion
del parque.

CE1.2 Evaluar e interpretar los estudios geotécnicos, para dimensionar y configurar
una obra civil y unas cimentaciones.

CE1.3 Determinar rutas de aprovisionamiento desde puntos de suministro de
elementos hasta el emplazamiento del parque, teniendo en cuenta las condiciones
de acceso al parque a partir de la informacion técnica y administrativa, asi como de
las caracteristicas, tamafio y peso, de los medios de transporte.

CE1.4 Interpretar condiciones meteorologicas y caracteristicas de los elementos
instalables del aerogenerador determinando los viales internos y accesos al parque
para permitir la circulacion de los medios de transporte durante el proceso de montaje.

CE1.5 Interpretar planos de una obra civil para infraestructura eléctrica, determinando
sobre el terreno el trazado de la misma.

C2: Aplicar técnicas parala elaboracion del Programa de aprovisionamiento de instalaciones
de energia edlica a partir del andlisis del proyecto y plazo de ejecucion, atendiendo al plazo
contractual, criterios de eficiencia, calidad y conforme al plan de prevencion de riesgos
laborales y normativa de proteccion medioambiental.

CE2.1 Elaborar un Programa de aprovisionamiento en base a la informacion técnica
y administrativa derivada del proyecto técnico.

CE2.2 Aplicar técnicas de coordinacion del Programa de aprovisionamiento y el Plan
de montaje teniendo en cuenta las posibilidades de aprovisionamiento y almacenaje,
garantizando el suministro en plazo, minimizando riesgos ante posibles desviaciones
(en transporte, reposicion por dafios, desaduanajes entre otros).

CE2.3 Disefiar un Plan de montaje de la instalacién definiendo las etapas y los
procedimientos en cada fase, listas de actividades, tiempos y recursos humanos y
materiales para su ejecucion en un plazo y coste previsto, garantizando la planificacién
y no afeccioén de unas partes a otras, asi como la seguridad de los trabajos.

CE2.4 Definir los indicadores de control de calidad en las distintas etapas del
Programa de aprovisionamiento y en las del Plan de montaje, cumpliendo con el
calendario previsto bajo las condiciones de confiabilidad y seguridad.

C3: Aplicar técnicas de organizacion de montaje de instalaciones de energia edlica,
garantizando que se realiza conforme a una planificacion y plan de seguridad, atendiendo
a criterios de eficiencia, calidad y seguridad para las personas, medio ambiente e
instalaciones.

CE3.1 En un supuesto practico de elaboracion de la secuencia y organizacion
del montaje, garantizando que se realiza conforme a una planificacion y plan de
seguridad, atendiendo a criterios de eficiencia, calidad y seguridad para las personas,
medio ambiente e instalaciones:

— Definir un plan de trabajo, siguiendo el plan previsto a partir de planos y
documentacion técnica en el que se optimice el proceso en cuanto a seguridad,
meétodo y plazo, teniendo en cuenta las posibles prioridades y los costes.
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— Asignar tareas y medios técnicos en cada fase, contrastando la carga de trabajo de
cada actividad y el tiempo disponible para su ejecucion.

— Coordinar el trabajo de las personas intervinientes en el montaje, garantizando el
cumplimiento de los objetivos establecidos en el plan de montaje.

CE3.2 Determinar la ubicacion de los componentes del montaje o instalacion,
localizando su posicién sobre el terreno a partir de los planos y especificaciones
técnicas, para su mejor carga y manipulacion.

CE3.3 Seleccionar los materiales, herramientas y otros recursos técnicos a emplear
en funcién del tipo de una instalacion prevista.

CE3.4 Aplicar técnicas de inspeccion en el suministro de componentes a su
recepcion, evaluando el estado de los mismos, y determinando su adecuacion a las
prescripciones técnicas y transmitir las no conformidades, por los canales definidos.

CE3.5 Definir un area de trabajo, preparandola de acuerdo a unos requerimientos
de la propia obra segun el plan de aprovisionamiento y montaje y los procedimientos
de trabajo: acondicionamiento de las campas y viales, montaje e instalacion de las
graas, descarga de componentes, entre otros.

CE3.6 Aplicar, a través de los programas de formacion y simulacros, la forma de
actuacion en precauciones de seguridad, asi como las consignas para un trabajo
seguro y limpio.

CE3.7 Generar la documentacion necesaria y solicitada en el procedimiento de
puesta en marcha de las instalaciones de produccion de energia edlica.

C4: Aplicar técnicas de supervisién en montaje de instalaciones de energia edlica, sus
accesoriosy elementos de controly regulacién, a partir de planos, normasy especificaciones
técnicas del proyecto y del fabricante, cumpliendo los procedimientos establecidos en el
Plan de montaje y la normativa sobre prevencién de riesgos laborales y medio ambiental.

CEA4.1 Determinar el desplazamiento y ubicacién de los materiales y equipos, con los
medios de transporte y elevacién que eviten el deterioro de los mismos.

CE4.2 En un supuesto practico de montaje de un aerogenerador en instalaciones de
energia edlica, aplicando técnicas de supervision en:

— El ensamblaje de los tramos de la torre, comprobando su alineacion, verticalidad,
pares de apriete y estanqueidad, garantizando la rigidez estructural y la seguridad
del montaje.

— La colocacion de la gondola en la torre, comprobando su alineacion, verticalidad,
pares de apriete y estanqueidad, garantizando las condiciones operativas segun las
especificaciones del fabricante.

— El montaje del rotor segtin procedimientos establecidos en las especificaciones del
fabricante, verificando la horizontalidad del buje, los pares de apriete y el estado y
calado de la pala, garantizando las condiciones de funcionamiento del aerogenerador.

— La conexién de las instalaciones eléctricas de alta y baja tensién y de control segun
los procedimientos establecidos en las especificaciones del fabricante y cumpliendo
la normativa eléctrica y de comunicaciones segun corresponda.
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CE4.3 Establecer las medidas correctoras, asi como las instrucciones para su
gjecucion, corrigiendo las desviaciones entre la ejecucién del montaje y el plan de
obra.

C5: Aplicar técnicas de supervision en el montaje de instalaciones de energia edlica
marina, sus accesorios y elementos de control y regulacién, a partir de planos, normas y
especificaciones técnicas del proyecto y del fabricante, cumpliendo la normativa aplicable
sobre prevencion de riesgos laborales y medio ambiente.

CES5.1 Interpretar informacion técnica para establecer el control de la fabricacion de un
aerogenerador y la trazabilidad de componentes que lo constituyen desempefiando
el control de calidad a través de visitas a las plantas de fabricacion.

CES5.2 Ejecutar protocolos de pruebas intermedias, en funcién de las caracteristicas
de los componentes, identificando y desarrollando pautas de operacién sobre los
elementos mecénicos, eléctricos y de control.

CES5.3 En un supuesto practico de identificacion de desviaciones entre la ejecucion
del montaje y el plan de obra, en base a las especificaciones, visita a los medios de
produccion y protocolo de pruebas, establecer las medidas correctoras a aplicar,
dando instrucciones para su ejecucion.

CES5.4 Aplicar técnicas de inspeccién en el estibado y la expedicion de componentes,
evaluando su estado, determinando su adecuacion a las prescripciones técnicas y
transmitiendo las no conformidades al fabricante, montador o transportista, segun
corresponda de acuerdo al procedimiento de no conformidades definido previamente.

CEb5.5 Aplicar técnicas de supervision al ensamblaje en destino de los elementos del
aerogenerador: torre, géndola, buje, palas entre otros, asi como la interconexion de
los sistemas: eléctrico de baja y alta tension, y de control, verificando las condiciones
técnicas establecidas en el proyecto y en la documentacion del fabricante.

CEb5.6 Aplicar protocolos de pruebas finales en funcién de las caracteristicas de
los componentes, identificando y desarrollando las pautas de operacion sobre los
elementos mecanicos, eléctricos y de control.

CEb5.7 Aplicar técnicas de gestion en el proceso de gestion de residuos generados,
determinando la ubicacién del punto de recogida y separacion dentro de la obra, y
en funcién de las caracteristicas o peligrosidad de los mismos, aplicando técnicas
de comprobacion de su cumplimiento y estableciendo medidas correctoras en caso
de desviaciones.

C6: Elaborar memorias técnicas para ejecutar pequefias instalaciones de aerogeneradores,
de hasta 10 kW, con y sin conexién a red, garantizando el funcionamiento confiable y
seguro de la instalacion.

CE®6.1 Determinar las condiciones climatoldgicas, relacionadas con el viento a partir
del emplazamiento, empleando bases de datos climatolégicas oficiales publicas o
privadas para dimensionar el tamafio de los equipos y ubicacion de los mismos,
tomando en consideracién el punto de conexién a la red, si procede, e instalacion de
equipos de proteccion y medida.

CE®6.2 Calcular los datos técnicos requeridos para la instalacion, la determinacion de
la configuracion y los modos de operacion de la instalacion, a partir de:
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— Las condiciones climatoldgicas.

— Los requerimientos de la compafia distribuidora.

— Los requisitos técnicos de instalaciones de pequefia potencia.
— La demanda a atender en caso de instalaciones autonomas.
— Las caracteristicas de la propia instalacion.

CE®6.3 Disefar la colocacién, sujecion y conexién de los elementos a partir de los
factores, garantizando una instalacion confiable y segura durante la vida util:

— Climatoldgicos (viento y pluviometria entre otros) y ambientales (impacto visual).
— Técnicos de seguridad.
— Cargas en la estructura soporte.

— Legales (ruido y normas municipales entre otras).

CEG6.4 Elaborar memorias de instalaciones auténomas de energia edlica sin conexion
a red, de acuerdo a los procedimientos y normas de aplicacion, incorporando la
informacién para la ejecucion de la obra por parte del contratista.

CEG6.5 Elaborar memorias de instalaciones de sistemas hibridos con otros sistemas
de tecnologias renovables y de acumulacién de energia, siguiendo las normas
de aplicacion, Cdédigo Electrotécnico de Baja Tension y requisitos técnicos de la
compafiia distribuidora, a partir de:

— El recurso primario (irradiacién solar y velocidad de viento u otros).
— Las necesidades de la clientela en sistemas auténomos.

CEG6.6 Realizar operaciones de conexionado a red de acuerdo con requisitos
técnicos de la compahia distribuidora a la que se conecten, usando medios técnicos
que permitan y garanticen la conectividad, conforme a especificaciones técnicas
del fabricante y asegurando las condiciones de intervencién mediante la aplicacion
de las «cinco reglas de oro», desconexion, enclavamiento, verificacion ausencia
tensién, puesta a tierra y sefializacién de la zona de trabajo.

CE6.7 Redactar documentacion de gestién preventiva, o en su caso, plan de
seguridad y salud, asegurando el cumplimiento de lo establecido en el mismo durante
la ejecucion de los trabajos y ajustandose en su caso a las caracteristicas de la obra.

C7: Aplicar técnicas de organizacion de un plan de seguridad y salud laboral en operaciones
de montaje de instalaciones edlicas, de modo que asegure la integridad de las personas,
de los medios y su entorno.

CE7.1 Categorizar riesgos en el montaje de una instalacion edlica, a partir de
los identificados en el plan de seguridad, organizando medios y recursos para el
cumplimiento de las medidas preventivas.

CE7.2 Explicar la informacién para el trabajo de montaje, a partir de prescripciones
de un plan de seguridad y salud, asi como el proceso de trabajo a realizar mediante
la organizacion de charlas y pre-tareas al personal bajo su mando, incorporando en
ellas la instruccién e informacién de prevencion de riesgos laborales y registrando la
participacion de los trabajadores por escrito.
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CE7.3 Aplicar técnicas de control de riesgos laborales en la fase de construccion y
montaje, gestionando y supervisando el estado de las infraestructuras de seguridad,
los equipos de seguridad y proteccion tanto personales como colectivos, su empleo
por parte de los trabajadores y su buen funcionamiento.

CE7.4 Aplicar técnicas de supervision del empleo, estado y funcionamiento de
maquinarias, vehiculos, herramientas y medios técnicos para el montaje, segin
instrucciones de cada fabricante.

CE7.5 Definir la formacion de trabajadores de una instalacion edlica, a fin de
adecuarla a sus capacidades, para el desempefio seguro de trabajos, a partir del
plan de prevencion.

CE7.6 Definir el plan de seguridad de la obra, instruyendo e informando a los
trabajadores a fin de que no existan dudas sobre las medidas a aplicar, teniendo
potestad dicho personal para paralizar los trabajos en caso de existir alguna duda
sobre riesgos o de las medidas de seguridad a aplicar o detectar desviaciones graves
del plan de seguridad.

CE?7.7 En un supuesto practico de aplicacion de plan de seguridad y salud en una
instalacién edlica definiendo la formacion adecuada para el desempefio de los
trabajos y en particular con elementos en tension:

— Instruir al personal participante en las operaciones de obra en los procedimientos
a sequir, las precauciones de seguridad y las consignas de trabajo limpio, asi como
coordinéandolo con los otros intervinientes para su ejecucion.

— Asegurar, en las instalaciones de baja y alta tension en particular, las condiciones
de intervencion mediante la aplicacion de las «cinco reglas de oro» —desconexion,
enclavamiento, verificacion ausencia tension, puesta a tierra y sefializacion de la
zona de trabajo— comprobando su cumplimiento y estableciendo medidas correctoras
en caso de desviaciones.

CE7.8 Aplicar técnicas de inspeccion de una instalacion, evitando o reduciendo
riesgos de tipo medioambiental, asi como respetando la normativa de aplicacion
medioambiental.

CE7.9 Instruir a los trabajadores sobre el proceso de separacion, recogida y
gestion de residuos generados, controlando su cumplimiento, corrigiendo cualquier
desviacién de forma urgente y siguiendo el plan de actuacién medioambiental.

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

C3 respecto a CE3.1; C4 respecto a CE4.2; C5 respecto a CE5.5y CE5.7.
Otras capacidades:

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.
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Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.

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

Contenidos:
1. Funcionamiento de instalaciones edlicas

Meteorologia, viento y energia edlica. Sistemas de aprovechamiento. Parques edlicos.
Composicion y funcionamiento. Emplazamiento e impacto ambiental. Funcionamiento
global y configuracion de la instalacion. Sistemas de seguridad en el funcionamiento de
las instalaciones. Especificaciones y descripcion de equipos y elementos constituyentes:
aerogeneradores, torres, gondolas, palas, rotor, multiplicadoras, transformadores,
equipos de medida, tipos de control. Normativa de aplicacién: eléctrica, de seguridad
y medioambiental. Estudio de trazado de viales de parque y mejoras de las existentes.
Afecciones de las estrategias de montaje en el disefio de los trazados de parques. Andlisis
y gestién de afecciones con propietarios del terreno afectados.

2. Proyectos de Instalaciones edlicas

Tipos de proyectos. Memoria, planos, presupuesto y pliego de condiciones. Planos de
situacién. Planos de detalle y de conjunto. Planos simbolicos, esquemas y diagramas
I6gicos. Diagramas, flujogramas y cronogramas. Aplicaciones informaticas especificas de
representacion y disefio asistido. Visualizacion e interpretacion de planos digitalizados.
Operaciones con archivos gréficos.

3. Planificaciéon del montaje de instalaciones edlicas

Organizacion del montaje. Técnicas de planificacion estratégica. Especificaciones
metodoldgicas para el montaje de aerogeneradores y parques edlicos. Preparacion de
los montajes. Planificacion y programacién. Procedimientos de montaje. Ensayos de
instalaciones y equipos.

4. Montaje de instalaciones de energia eélica conectadas a red

Procedimientos y operaciones de preparacion y replanteo de las instalaciones. Obra
civil: desplazamiento e izado de materiales y equipos. Determinacion y seleccién de
equipos y elementos necesarios para el montaje a partir de los planos de la instalacién.
Adaptacion y mejora de instalaciones. Repotenciacién total y parcial del parque edlico.
Técnicas y operaciones de ensamblado, asentamiento, alineacion y sujecion. Montaje de
los elementos de una instalacion edlica conectada a red. Calidad en el montaje. Pliegos
de prescripciones técnicas. Documentacién técnica del trabajo. Informes. Seguridad en el
montaje.

5. Desarrollo de proyectos de instalaciones edlicas de pequeia potencia

Funcionamiento de una instalacion eélica de pequefia potencia. Tipos de aerogeneradores.
Sistemas de anclaje y estructuras de sujecion. Calculo de pequefias instalaciones. Circuitos
eléctricos. Sistemas de seguridad y control. Redaccién de memorias técnicas y pequefios
proyectos.

6. Supervision de la seguridad en el montaje de instalaciones de energia edlica
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Medidas de seguridad. Gestion de la seguridad en el izado de cargas. Gestién de la
seguridad ante los riesgos de origen eléctrico. Gestion de la seguridad ante los riesgos de
origen térmico. Gestién de la seguridad ante los riesgos de origen mecanico. Prevencion y
proteccién medioambiental. Gestién de emergencias. Sistemas de comunicacion.

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, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.

— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion de la construccion
y montaje de instalaciones de energia eolica, que se acreditarad 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 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo.

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

MODULO FORMATIVO 2: GESTION DE LA PUESTA EN MARCHA Y OPERACION DE
LOS ACTIVOS EOLICOS CON EL APOYO DE LOS CENTROS DE CONTROL

Nivel: 3
Cédigo: MF0616_3

Asociado a la UC: Gestionar la puesta en marcha y operacién de los activos edlicos
con el apoyo de los centros de control

Duraciéon: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacidn:

C1: Aplicar técnicas de desarrollo de los procesos de puesta en marcha del parque eélico
garantizando su funcionamiento en condiciones operativas y atendiendo a las condiciones
ambientales del emplazamiento.

CE1.1 Reconocer protocolos de pruebas para el arranque del aerogenerador,
comprobando la puesta en marcha segura de cada una de las componentes criticas
y de la instalacién en su conjunto.
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CE1.2 Interpretar operaciones de puesta en funcionamiento del aerogenerador,
analizando la respuesta de los sistemas a la energizacion de los mismos, asi como
la lectura de medidores y registradores.

CE1.3 En un supuesto practico de arranque del aerogenerador, reconociendo las
maniobras de operacion individuales a partir de la curva tipica suministrada por el
fabricante y los datos de viento de la torre meteoroldgica del parque edlico:

— Identificar la situacion operativa del aerogenerador de acuerdo con el acta de
recepcion provisional.

— Evaluar las condiciones para el arranque del aerogenerador, disponibilidades y
viento incidente.

— Enumerar las posibles situaciones en funcién del viento incidente y las
especificaciones dadas por el fabricante.

— Analizar las etapas del arranque: salida de bandera, medida de las revoluciones y
conexion a red.

— Elaborar un informe de las actividades desarrolladas y de los resultados alcanzados,
en funcién de las situaciones analizadas.

CE1.4 Identificar parametros operativos del parque edlico a partir de datos
individuales de aerogeneradores y condiciones de entorno, fundamentalmente
viento y temperatura, asi como de las variables eléctricas de la red de interconexion.

CE1.5 En un supuesto practico de parada de maquina, reconociendo los
procedimientos de parada de los aerogeneradores, tanto en condiciones normales
de funcionamiento como en situaciones de emergencia, derivadas del elevado
recurso, consignas de operacion o perdida de la red:

— Identificar la situacion operativa del aerogenerador de acuerdo con el acta de
recepcion provisional antes de la parada.

— Enumerar situaciones que puedan presentarse, tanto en parada normal como de
emergencia.

— Evaluar las condiciones de respuesta del aerogenerador, centrandose en posibles
Ssobrecargas o desgaste de componentes.

— Elaborar un informe en base a la experiencia y los resultados alcanzados en funcién
de las situaciones.

CE1.6 Elaborar el informe correspondiente a los diferentes estados de funcionamiento
del aerogenerador, arranque, régimen permanente, parada programada y situaciones
de emergencia.

C2: Determinar condiciones operativas de la planta edlica, en condiciones normales de
funcionamiento y con distintos modos de operacién en funcién del viento y atendiendo a
las condiciones ambientales del emplazamiento.

CE2.1 Reconocer caracteristicas del parque edlico, la configuracién del mismo,
la topologia eléctrica de la conexién a red y la interconexion entre las maquinas,
los accesos y los viales para definir el plan de mantenimiento, seguridad y salud, y
emergencia.

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2024-20401



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Num. 244

Miércoles 9 de octubre de 2024 Sec. I.

Pag. 126220

CE2.2 En un supuesto préctico de identificacion de componentes del aerogenerador
y su fallo potencial, segtin la secuencia siguiente:

— Listar el «check-list» del mantenimiento preventivo general del aerogenerador.

— Determinar KPIs («Key Performance Indicator») en funcién de los modos de
funcionamiento, disponibilidad horaria, energética, factor de capacidad entre otros.

— Evaluar propuestas que mejoren los diferentes KPIS.

CE2.3 Reconocer condiciones operativas del parque edlico en su conjunto y de cada
uno de los aerogeneradores, comprobando los datos de produccién suministrados
por el SCADA («Supervisory Control And Data Acquisition») del parque edlico.
CE2.4 En un supuesto practico de evaluacion de la produccion del parque edlico en
su conjunto y de cada uno de los aerogeneradores que lo constituyen, determinando
posibles mejoras de funcionamiento:

— Analizar la produccidn de cada aerogenerador a lo largo de un afio determinando
las condiciones operativas.

— Evaluar las alarmas recibidas por el SCADA determinando posibles mejoras para
su funcionamiento.

— Reconocer las mejoras de produccion derivadas de las soluciones propuestas.

— Evaluar las condiciones operativas y sobrecargas en funcion de la experiencia del
sector.

CEZ2.5 Evaluar informacién recibida por un centro de control, analizando las formas
de comunicacion y evaluando formas de elaboracién de informes y presentacion de
los resultados.

CE2.6 En un supuesto préactico de confeccion de un Plan de Explotacién (operacion
¥ mantenimiento) de la instalacion a partir de los datos recibidos en el Centro de
Control y los partes de trabajo:

— Analizar la operativa del parque en base a los informes elaborados de mejora.

— Listar el «check-list» del mantenimiento preventivo general.

— Identificar aerogeneradores de atencion preferente en funcion de los datos
recibidos.

— Utilizar las herramientas informaticas, organizando el trabajo: hoja de calculo,
GMAO (Gestion Asistida por Ordenador) entre otros.

C3: Definir criterios de seguimiento de la operacion técnica y econdémica de un parque
eodlico, tomando como referencia el plan inicial, los contratos tipo y las mejores practicas
del sector.

CE3.1 Confeccionar planes de seguimiento econémico, tomando como base el plan
de negocio inicial, los gastos y los ingresos previstos.
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CE3.2 En un supuesto practico de identificacion de ingresos del parque edlico,
garantizando que se cumple el plan de negocio:

— Evaluar la venta de electricidad en el mercado eléctrico, analizando precios y
evolucién del mercado.

— Analizar los desvios de los programas de produccién, sus causas y las posibles
mejoras.

— Categorizar los escenarios de ingresos garantizando que se cumple el plan de
negocio.

— Evaluar los menores ingresos por la pérdida de disponibilidad del parque edlico.
CE3.3 En un supuesto practico de comparacion del cumplimiento de los
contratos, tomando como referencia ejemplos tipos y experiencias publicas de
incumplimientos:

— Analizar las clausulas tipicas de los contratos asegurando su cumplimiento.

— Evaluar los incumplimientos para presentar las correspondientes reclamaciones.
— Analizar las coberturas de las pdlizas de seguros valorando su utilidad.

— Evaluar las causas de fuerza mayor que afectan a la produccién del parque.
CE3.4 Clasificar trabajos de inspeccién y completar la situacion de los activos,
tomando como referencia la informacion suministrada por los «check-lists» del
mantenimiento preventivo.

CE3.5 En un supuesto practico de evaluacion de los manuales de mantenimiento
y comprobacion de los requerimientos para diferentes procedimientos a partir de la

informacién suministrada por el fabricante:

— Analizar las tareas de mantenimiento general, clasificandolas para organizar
secuencias y medios.

— Evaluar las tareas de pequefio correctivo, determinando los consumibles y su
disponibilidad en almacén.

— Evaluar las tareas y necesidades de gran correctivo, cuantificando los medios de
elevacion, componentes disponibles y herramientas requeridas.

— Diagnosticar el estado de los utiles de trabajo, conociendo su disponibilidad para
las tareas previstas.

CE3.6 Evaluar compromisos fiscales, tomando como referencia la regulacion
existente y las experiencias en instalaciones similares.

C4: Aplicar planes de seguridad laboral y proteccion ambiental, organizando y supervisando
su implantacién y el cumplimiento de la normativa aplicable en materia de prevencion
de riesgos laborales, de evaluacion ambiental, de responsabilidad medioambiental y de
residuos y suelos contaminados, entre otras.
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CE4.1 Analizar los riesgos segun el procedimiento de ejecucion de las tareas y
del plan de prevencion del centro de trabajo incluyendo un programa de control de
energias peligrosas.

CE4.2 Evaluar la programacion y contenidos de las formaciones en PRL, identificando
el perfil de los trabajadores que deben realizarlas segtin sus competencias.

CE4.3 Disefar campafas sobre prevencion de riesgos laborales, difundiéndolas y
desarrollando mecanismos de seguimiento del impacto.

CE4.4 Revisar las condiciones de trabajo junto al servicio de prevencion de la
empresa, y atendiendo a las modificaciones sustanciales que puedan aparecer
y vigilar el cumplimiento de la normativa aplicable sobre prevencion de riesgos
laborales.

CEA4.5 Aplicar técnicas de gestion en la inspeccion y revision de los Equipos de
Proteccion Individual (EPI), equipos de trabajo y medios auxiliares, segun las
instrucciones dadas por los fabricantes de los mismos.

CE4.6 Aplicar técnicas de gestion en la informacion relativa a accidentes, incidentes
y enfermedades profesionales recogida siguiendo la metodologia establecida por
departamento responsable de seguridad y salud en el trabajo y cumplimentar los
informes destinados a tal fin.

CE4.7 Controlar el seguimiento de las normas, las instrucciones, y los procedimientos
relativos a prevencion de riesgos laborales y el uso de Equipos de Proteccion
Individual (EPI), y medios auxiliares de trabajo.

CEA4.8 Elaborar un plan de emergencias ante contingencias y accidentes, en el que se
contemple la coordinacion con trabajadores y con empresas, asi como un programa
de seguimiento de la incidencia de un parque edlico en la avifauna y los quirépteros.
CE4.9 Trazar un programa de prevencion y gestion de residuos de la planta, en

funcién de la tipologia de los mismos, asi como la coordinacién con las empresas
especializadas de recogida y tratamiento.

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

C1 respecto a CE1.3 y CE1.5; C2 respecto a CE2.2, CE2.4 y CE2.6 y C3 respecto a
CE3.2, CE3.3y CE3.5.

Otras capacidades:

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

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

Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o0 indirectas, por razén de sexo.
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Contenidos:
1. Sistemas edlicos de produccion de energia eléctrica

Produccion de electricidad. Transporte, transformacion y suministro de energia eléctrica.
Generadores eléctricos, aerogeneradores. Aspectos fisicos y funcionales de los
aerogeneradores. Circuitos eléctricos. Sistemas polifasicos. Instalaciones de energia
edlica conectadas a la red. Gestion de instalaciones. Funcionamiento de la red eléctrica
en régimen permanente y perturbado. Requisitos técnicos de sistemas conectados a red.
Telecontrol y telemando de parques edlicos. Aplicaciones informaticas especificas, toma
de datos y seguimiento, de comunicacion y gestion.

2. Operaciones de puesta en servicio y explotacion de instalaciones de energia
edlica

Maniobras usuales en la explotacion de una instalacion de energia edlica. Sistemas
manuales y automaticos para la operacion en instalaciones. Ensayos de instalaciones
y equipos. Herramientas, equipos y técnicas para el chequeo eléctrico. Herramientas,
equipos y técnicas para el chequeo mecanico. Procedimientos y operaciones para la
toma de medidas. Valores de consigna de los parametros caracteristicos: comprobacion y
ajuste. Maniobras de energizacion, puesta en servicio y paro de la instalacion. Protocolos
para la puesta en tension de instalaciones. Comprobacién de subsistemas de orientacion,
frenado y pitch (paso). Documentacion técnica, manuales de operacién y de sustitucion de
componentes, documentacién administrativa asociada a la energizacion de instalaciones.

3. Negocio edlico: teoria econédmica y contractual aplicable a la energia eélica

Inversion de la instalacion edlica, desglose por componentes. Gastos operativos y factores
que influyen en los mismos (tecnologia, componentes, contratos, acuerdos de O&M entre
otros) Modalidades de venta de electricidad. Modelos contractuales para el suministro
de equipos y componentes. Certificados de aceptacion provisional y definitiva. Tipos de
contrato de garantia. Contratos tipo con empresas de mantenimiento independientes,
modalidades de contratacion.

4. Planes de seguridad en instalaciones de energia edlica

Implantacion de planes de seguridad en parques e6licos Normativa de aplicacion. Métodos
de recogida de informacién relativa a incidentes. Factores y situaciones de riesgo Gestién
de la prevencién Planes de emergencia.

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, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.
— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.
Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion de activos
edlicos con el apoyo de los centros de control que se acreditara mediante una de las dos
formas siguientes:
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— 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 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este modulo formativo.

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

M()DULp FORMATIVO 3: GESTION DEL MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES DE
ENERGIA EOLICA

Nivel: 3

Cdédigo: MF0617_3

Asociado a la UC: Gestionar el mantenimiento de instalaciones de energia edlica
Duracién: 210 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Aplicar técnicas de control en elementos clave de una planta, asi como procedimientos
de mantenimiento de la instalacidn edlica y sus elementos periféricos para garantizar su
funcionamiento.

CE1.1 Evaluar fallos y roturas de componentes criticos que comprometen el
funcionamiento de los aerogeneradores explicando las consecuencias de las averias
en los mismos.

CE1.2 Identificar puntos criticos de la planta edlica, potenciales causas de fallo y
atencion preferente, a partir de un esquema de los aerogeneradores y los planos de
un parque edlico.

CE1.3 En un supuesto préactico de identificacion de generacion y causa del fallo del
aerogenerador localizados, segun proceso de causa-efecto:

—Identificar la situacion operativa del aerogenerador, partiendo de los datos del SCADA
(Supervision, Control y Adquisicion de Datos) y del historico de funcionamiento.

— Evaluar la cantidad de particulas en el aceite de la multiplicadora, identificando las
razones de existencia de particulas.

— Senfalar posibles fallos que esta situacion puede provocar en otras componentes
de la multiplicadora, definiendo las posibles soluciones y concretar su aplicacion.

CE1.4 En un supuesto préactico de identificacion de fallos en componentes criticos
del aerogenerador y diagnosis de los mismos en los sistemas, en el proceso de
identificacion de perdida de produccion o aumento de las vibraciones:

— Identificar la situacién operativa del aerogenerador, por la pérdida de produccién
detectada en la recogida de datos o por los sistemas de medida de vibraciones.

— Seleccionar los procedimientos de deteccion del fallo en el sistema hidraulico de
cambio de paso para identificar el punto donde se encuentra el malfuncionamiento y
compararlo con las condiciones operativas normales.

— Evaluar las causas del fallo, definiendo las posibles soluciones, concretando su
aplicacion a partir del fallo detectado y las soluciones suministradas por el fabricante.
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CE1.5 Elaborar un informe de diagnostico de los fallos de la instalacién y proponer
soluciones, tomando en consideracion las fuentes de informacion utilizadas, tanto las
suministradas por la maquina, los resultados de las inspecciones o los procedimientos
tedricos de AMFEC (Anaélisis de Modos de Fallo, Efectos y su Criticidad).

CE1.6 Desarrollar informacion estructurada de acuerdo con procedimientos de
mantenimiento, integrandolos en los mismos a partir de los datos de los informes de
diagndstico.

CE1.7 En un supuesto préactico de evaluacion de la operaciéon de la instalacion
edlica para elaborar los indicadores y métricas KPIs (Key Performance Indicators o
Indicadores de calidad) evaluando los contratos de mantenimiento:

— Identificar las causas de parada de la instalacion realizando un seguimiento de
funcionamiento de la instalacion.

— Seleccionar los métodos de reparacion del fallo evaluando las horas de reparacion.
— Calcular las implicaciones en el calculo de las disponibilidades.

— Determinar la pérdida de ingresos que suponen los fallos evaluando los contratos
de mantenimiento y seguros futuros.

CE1.8 Identificar tipologias de mantenimiento en el sector edlico, enumerando las
fases de las mismas, la integracion entre ellas y sus implicaciones, analizando
ejemplos de cada tipo de mantenimiento.

CE1.9 Aplicar técnicas de introduccion de las herramientas de realidad virtual,
utilizando las existentes en el mercado de caracter gratuito para simular las
condiciones reales de mantenimiento en la géndola de los aerogeneradores.

C2: Aplicar técnicas de elaboracién de programas de mantenimiento de instalaciones de
energia edlica, cumpliendo con una planificacion, evitando desviaciones y controlando el
cumplimiento de supuestos contratos.

CE2.1 Aplicar técnicas de elaboracion de programas de mantenimiento, utilizando
la informacidn obtenida en el andlisis de las componentes criticas y los informes de
diagndstico, utilizando los planes tipicos de mantenimiento de los fabricantes.

CE2.2 Incorporar en un programa de mantenimiento estandar de instalaciones de
energia edlica, de acuerdo con los procedimientos y métodos de intervencion:

— El desglose de tareas periodificadas, las secuencias, las herramientas y los
consumibles para realizar las tareas, tomando los valores tipicos en el sector.

— Los métodos de chequeo de componentes criticas, montaje/desmontaje, tiempos y
recursos humanos y materiales para su ejecucion en plazo y coste previstos a partir
de informacion disponible en el sector.

CE2.3 En un supuesto practico de verificacion, considerando que el programa de
mantenimiento de instalaciones de energia edlica optimiza los recursos:

— Identificar la tarea, objetivo, carga de trabajo y tiempo disponible para su ejecucion.
— Seleccionar los recursos, en términos materiales y medios humanos.

— Seleccionar los apoyos externos tales como gruas, plataformas portantes,
plataformas colgadas, drones, robots entre otros.
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— Verificar el cumplimiento de los objetivos previstos y evaluar los posibles desvios.

CEZ2.4 Identificar herramientas y Utiles para el desarrollo de las diferentes tareas de
mantenimiento, asi como procedimientos de certificacion, evaluando la importancia
de su realizacién en tiempo.

CE2.5 Aplicar técnicas de reconocimiento de la calidad del suministro de materiales,
componentes y repuestos, a partir de catalogos e informacion de proveedores
evaluando mejoras a introducir.

C3: Disefiar programas de mantenimiento para parques edlicos en el mar, en condiciones
de operacién de acuerdo con la disponibilidad del viento que cumplan con supuestos
planes de produccion.

CE3.1 En un supuesto practico de preparacion de programas de mantenimiento
general, empleando la informacién proporcionada por fabricantes de los
aerogeneradores, asi como de suministradores/proveedores de componentes/
equipos instalados en el mar:

— Identificar las tareas especificas a partir de informacién en el sector, considerando
las especificidades frente a las instalaciones tipicas en tierra.

— Definir un plan de trabajo general que aglutine las tareas especificas, considerando
prioridades, separando las que corresponden al preventivo, del pequefio y del gran
correctivo.

— Asignar tareas y medios en cada fase, constando carga de trabajo y tiempo
disponible

— Evaluar la incidencia en el Plan de Trabajo de las condiciones ambientales del
emplazamiento.

CE3.2 En un supuesto practico de evaluacion de tareas identificadas en los programas
de mantenimiento de instalaciones de energia edlica:

— Seleccionar el aerogenerador en el que se va a desarrollar el plan de mantenimiento.

— Definir un plan de trabajo de mantenimiento preventivo de acuerdo con las
caracteristicas del mismo: con/sin multiplicadora, tipologia del generador eléctrico,
sistema de cambio de paso entre otros.

— Concretar las tareas del mantenimiento correctivo, indicando si es pequefio o gran
correctivo.

—Seleccionar el procedimiento de acceso en funcion de la ubicacion del aerogenerador
y las condiciones meteoroldgicas.

CE3.3 Identificar herramientas y (tiles especificos utilizados en el mantenimiento
de instalaciones marinas aplicando procedimientos de calibracion periddica de las
mismas.

CE3.4 Actualizar actividades, incluidas en el mantenimiento de instalaciones marinas,
de acuerdo con las buenas practicas del sector.

CE3.5 En un supuesto practico de mantenimiento de una subestacién del parque,
siguiendo las recomendaciones de los fabricantes de los equipos instalados y las
regulaciones aplicables:
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— Definir un plan de trabajo en el que se identifiquen prioridades y se optimice el
proceso en cuanto a seguridad y plazos.

— Asignar tareas, medios técnicos y humanos en cada fase, constatando la carga de
trabajo y el tiempo disponible.

— Definir los procedimientos de descargos, puesta en marcha y pruebas.

C4: Aplicar técnicas de coordinacién de trabajos preventivos, predictivos y correctivos para
seguir con el programa de mantenimiento y conseguir que un parque edlico opere de
acuerdo con condiciones de funcionamiento.

CEA4.1 Aplicar técnicas de anélisis y evaluacién de operaciones de mantenimiento
a partir de un programa inicialmente recibido, asi como del seguimiento en el
cumplimento del mismo, a partir de la informacion recogida por el SCADA del parque,
«check-lists» y partes de trabajo.

CEA4.2 Evaluar la sustitucion de componentes de instalaciones de energia edlica
de acuerdo con sus caracteristicas operativas, coste y piezas de reemplazo, tanto
nuevas como reparadas.

CE4.3 En un supuesto practico de gestion de del stock, a partir de la documentacion
técnica del fabricante y del historial de méquinas y equipos:

— Identificar las componentes con mayor frecuencia de rotura.

— Establecer un plan de almacenaje de acuerdo con su coste y plazos de sustitucion.
— Identificar componentes de reemplazo, en linea con la disponibilidad en el mercado.
— Evaluar las implicaciones para los contratos de seguros.

CE4.4 Establecer un plan de seguimiento y coordinacion del programa de
mantenimiento de acuerdo con la asignacién de medios, la contratacién externa y

los plazos y costes previstos.

CEA4.5Aplicar técnicas de supervision en el programa de mantenimiento, garantizando
que se cumple de acuerdo con los objetivos, tareas, costes y calendario.

CEA4.6 En un supuesto préactico de supervisiéon del mantenimiento correctivo de una
instalacion edlica:

— Analizar las tareas especificas identificadas como gran correctivo dentro del
programa de mantenimiento.

— Coordinar las tareas del personal propio y de las contratas de acuerdo con el
programa, inicialmente previsto.

— Aplicar medidas para evitar los desvios identificados sobre el programa inicial.
— Evaluar no conformidades en caso de incumplimiento por parte del contratista.
CE4.7 Describir el plan de seguridad en detalle, asi como procedimientos de

seguimiento y de evaluacion de las causas de accidente, en caso de que se
produzcan.
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C5: Evaluar contratos de mantenimiento de instalaciones, realizando un seguimiento de
las tareas previstas y garantizando el cumplimiento del alcance de los mismos.

CEb.1 Interpretar actas de recepcion de una planta edlica, calculando indicadores de
seguimiento y evaluando los factores que pueden afectar a los mismos.

CE5.2 En un supuesto practico de establecimiento de un plan de seguimiento de
tareas previstas en el contrato de mantenimiento:

— Establecer un plan para la realizacion de las operaciones de comprobacion y ajuste
de los pares de apriete, engrases y cambio de aceite.

— Comprobar visualmente el estado general de los equipos en cuanto a corrosion y
estanqueidad.

— Evaluar el estado de aislamiento eléctrico de equipos e instalaciones.
— Comprobar el funcionamiento de los subsistemas de orientacion, frenado y pitch.
— Analizar la documentacion relacionada con la realizacién de las inspecciones.

— Completar la documentacion siguiendo los protocolos establecidos para la
presentacion de los posibles reclamos.

CE5.3 En un supuesto practico de evaluacion de la adecuacion de los medios
utilizados a partir de contratos tipo, la evolucion de los indicadores de seguimiento y
el resultado de las inspecciones, teniendo en cuenta las buenas practicas del sector:

— Recopilar la informacion disponible en los informes de las inspecciones y la
suministrada por los fabricantes.

— Calcular los correspondientes indicadores en base a la normativa aplicable
en materia de instalaciones de energia ellica y mas concretamente la relativa a
aerogeneradores.

— Analizar las causas de los incumplimientos.

— Aplicar las buenas préacticas del sector.

— Elaborar los correspondientes informes de seguimiento con la informacion clara y
precisa.

CES5.4 Identificar la estructura y organizacion del SCADA de un parque edlico e
interpretar los resultados obtenidos a partir de los datos suministrados y compararlos
con informacién tipica suministrada en el sector.

CE5.5 En un supuesto practico de andlisis del diferente comportamiento de los
componentes de los equipos o sistemas:

— Comparar las medidas tomadas con las de referencia detectando comportamientos
anémalos.

— Identificar el origen de los desvios determinando las causas del fallo.

— Completar el informe técnico sobre el diagnéstico del fallo detallando operaciones
a realizar para recuperar condicion de normalidad.

cve: BOE-A-2024-20401
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CEb5.6 Aplicar técnicas de organizacion de inspecciones periddicas sobre el estado
de equipos a partir del programa de mantenimiento de instalaciones edlicas, las
caracteristicas de las maquinas y la informacién suministrada por la empresa de
mantenimiento.

C6: Aplicar técnicas de supervision de las medidas de seguridad y de prevencion de riesgos
en el mantenimiento, asi como las de proteccion medioambiental y de las instalaciones del
parque edlico.

CE6.1 Identificar riesgos profesionales relacionados con las actuaciones de operacion
Yy mantenimiento en la matriz predefinida, informando e instruyendo de las medidas
preventivas al personal implicado.

CEG6.2 Aplicar técnicas de gestion en los trabajos de mantenimiento en cada
aerogenerador, siguiendo los procedimientos especificos adaptados a la realidad
del mismo.

CE6.3 Aplicar técnicas de gestion en los trabajos con ausencia de energia,
aplicando técnicas como las «cinco reglas de oro», «Lock Out Tag Out» y otras, y los
procedimientos elaborados para cada tipo maniobra u intervencion.

CEG6.4 Aplicar técnicas de gestion en el uso de los Equipos de Proteccion Individual
(EPI), proteccion colectiva y accesorios segun las caracteristicas técnicas de estos,
asi como en su revision siguiendo lo indicado por los fabricantes.

CE®6.5 Aplicar técnicas de gestion de las medidas de seguridad relacionadas con
la presencia de personal, vehiculos y equipos ajenos a las instalaciones, asi como
de animales domésticos o salvajes, mediante inspecciones visuales o sistemas de
monitorizacion remota segun los procedimientos establecidos por la empresa o
requerimientos especificos de organismos competentes.

CEB6.6 Aplicar técnicas de coordinacion con el centro de control las operaciones de
mantenimiento, que requieran descargo y restablecimiento de tension, siguiendo los
procedimientos de seguridad para dichas maniobras.

CEG6.7 Aplicar técnicas de organizacion para la delimitacion y sefializacion de la
zona de trabajo mediante elementos facilmente visibles segun procedimientos de
seguridad asi como para la identificacion visual o mediante equipos de las situaciones
anoémalas o de riesgo potencial para las personas, medio ambiente e instalaciones, o
para la estabilidad del proceso, adoptando las medidas para recuperar la condicion
segura y transmitiendo la informacién a los responsables superiores o centro de
control segtin protocolo.

CEG6.8 Aplicar procedimientos de actuacion frente a accidentes de cualquier tipo, la
formacion y la realizacién de practicas, simulacros y pruebas periédicas.

CEG6.9 Aplicar técnicas de gestion de la documentacion relativa al plan de seguridad
y salud de la obra y al Plan de prevencion de riesgos laborales del centro de trabajo.

C7: Aplicar técnicas de supervisiéon del plan de actuacién medioambiental del parque edlico
garantizando el cumplimiento de lo previsto por la Declaracion de Impacto Ambiental (DIA)
0, en su caso, por el Informe de Impacto Ambiental.
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CE?7.1 Analizar, previa identificacion, los riesgos medioambientales relacionados con
las actuaciones de mantenimiento asignando las medidas preventivas, tal y como
previsto en la DIA o, en su caso, en el Informe de Impacto Ambiental, y comunicarlas
a partir de los informes correspondientes.

CE7.2 Aplicar técnicas de supervision de las medidas de prevencion de riesgos
medioambientales para el desempefio de las tareas de mantenimiento.

CE?7.3 Aplicar técnicas de gestion del uso de los equipos y elementos de proteccion
medioambiental segun las instrucciones y recomendaciones del fabricante y su
revisién con la periodicidad establecida por éste.

CE?7.4 Validar la idoneidad de los equipos y elementos de proteccién medioambiental
y en especial los equipos y medios de prevencion de incendios de acuerdo con las
indicaciones del tecndlogo y para evitar situaciones imprevistas para las maquinas
y el entorno.

CE?7.5 Gestionar medidas preventivas para reducir el impacto de los incidentes o
accidentes medioambientales, asi como la informacion y formacion de las personas
responsables de la operacién y el mantenimiento.

CE?7.6 En un supuesto practico de gestion del residuo generado en un trabajo o tras
un accidente segun peligrosidad o prescripcion:

— Desmontaje de la pala dafiada de un aerogenerador, segun especificaciones del
fabricante y para evitar accidentes o dafios adicionales a la maquina.

— Corte in situ de la misma para facilitar su transporte sea a vertedero o a planta de
reciclado.

— Recogida por empresa especializada u homologada en gestion integral de residuos,
para proceder de acuerdo con la regulacion y evitar potenciales situaciones de las
mismas

— Eliminacién de la misma, por vertido o reciclaje segun reglamentacion aplicable,
para hacer un tratamiento adecuado de los residuos generados.

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

C1 respecto CE1.3, CE1.4 y CEL1.7; C2 respecto CE2.3; C3 respecto CE3.1, CE3.2 y
CE3.5; C4 respecto CE4.3 y CEA4.6; C5 respecto CE5.2, CE5.3 y CE5.5 y C7 respecto
CE7.6.

Otras capacidades:

Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y eficacia.

Comunicarse eficazmente con las personas adecuadas en cada momento, respetando los
canales establecidos en la organizacion.
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Promover la igualdad de trato entre mujeres y hombres, evitando discriminaciones, directas
o indirectas, por razén de sexo.

Contenidos:
1. Elementos, procedimientos y programas de mantenimiento de parques edlicos

Estructura del mantenimiento. Funcion, objetivos, tipos. Organizacién del mantenimiento.
Inspecciones. Preparacién y planificacion del lanzamiento. Sistemas de gestién del
mantenimiento, herramientas genéricas, utilizacion del SCADA (Supervisory Control
and Data Acquisition) y de los sistemas GMAO (Gestion del Mantenimiento Asistida por
Ordenador). Averias en los sistemas. Técnicas de diagndstico y localizacion. Mantenimiento
de equipos y elementos. Procedimientos y medios. Sistemas de monitorizacién de
vibraciones. Andlisis de aceite. Gestion econdmica del mantenimiento. Coste del
mantenimiento integral. Impacto en el plan econémico de la planta. Almacén, repuestos
y consumibles. Suministros. Organizacién y gestién del almacén de mantenimiento.
Homologacion de proveedores. Especificaciones técnicas de repuestos, criterios de
selecciéon de equipos reparados. Aplicaciones informaticas especificas de gestion.

2. Programas de mantenimiento de energia eélica marina

Programa de mantenimiento, incorporando herramientas de diagnostico avanzadas,
sensorica especifica a las condiciones del mar. Identificacién de los métodos de acceso
al aerogenerador en funcién de las condiciones ambientales y el estado de la mar.
Periodificacion del mantenimiento preventivo en funcién de la ubicacion del parque, la
distancia entre maquinas y las previsiones meteoroldgicas. Seleccion de las herramientas
y los procedimientos de calibracion periddica. Programa de mantenimiento especifico de
la Subestacion marina.

3. Mantenimiento de instalaciones de energia edlica (aerogeneradores)

Programa de mantenimiento preventivo, «check-lists» tipicos. Planificacion y gestién
del mantenimiento preventivo. Medidas de parametros: Procedimientos de obtencién y
registro. Mantenimiento proactivo. Técnicas. Herramientas e instrumentos de medida.
Uso de drones, robots, plataformas, cuerdas, telescopio, entre otros. Seguridad en el
mantenimiento: Riesgos, medios de prevencion, emergencias. Analisis termograficos.
Instalacion de acelerémetros. Andlisis de vibraciones. Instalacién de galgas, medidas de
esfuerzos. Analisis continuo de particulas y agua en el aceite de lubricacion. Sensores de
sonido.

4. Mantenimiento correctivo de aerogeneradores

Diagnostico de averias en instalaciones de energia edlica. Procedimientos de aislamiento
mecanico y eléctrico de los diferentes componentes. Métodos para la reparaciéon de los
componentes de las instalaciones. Gestion de la reposicion de equipos y componentes.
Reduccion de impactos ambientales. Aprovechamiento integral de la instalacion.
Reparaciones «up-tower» y «down tower» componentes mecanicos y palas.

5. Sistemas de regulacion y control de aerogeneradores

Automatizacién y sistemas de control en aerogeneradores. Tipos de control. Principios
de regulacién y control. Importancia en el andlisis del fallo y la operacién de la planta.
El autdmata o PLC (Programable Logic Controller) como elemento de control. Control
y telecontrol de instalaciones. Elementos finales de control. Circuitos tipicos de control
neumatico, hidraulico y eléctrico en aerogeneradores, control del cambio de paso de las
palas. Medida de variables fisicas. Transductores.
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6. Evaluacién de contratos de mantenimiento en instalaciones de energia edlica

Alcance tipico de los contratos de mantenimiento: Full Service, Full Guarantee,
gran y pequefio correctivo. Responsabilidad de utillaje y herramientas. Calibracién.
Responsabilidades de las partes. Medida de la produccién y factores de analisis de los
desvios. Célculo de disponibilidades: temporal, energética, operacional.

7. Seguridad en instalaciones de energia edlica

Planes de seguridad y salud tipicos de instalaciones edlicas. Las «cinco reglas de oro»
del mantenimiento eléctrico, y «lock Out tag Out» del mantenimiento mecénico y los
procedimientos elaborados para cada tipo maniobra u intervencion. Procedimientos de
actuacion en caso de emergencia y rescate en turbina. Técnicas de coordinacién con
el centro de control las operaciones descargo y restablecimiento de tension. Planes de
seguridad en la edlica marina, traslado al parque y especificidades «hombre al agua.

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, prevenciéon de riesgos laborales,
accesibilidad universal, igualdad de género y proteccion medioambiental. Se considerara
con caracter orientativo como espacios de uso:

— Taller de 4 m2 por alumno o alumna.
— Instalacién de 2 m2 por alumno o alumna.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la gestion del
mantenimiento de instalaciones de energia eolica, 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.

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

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

MODULO FORMATIVO 4: GESTION A NIVEL BASICO DE LA PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

Nivel: 2
Cdédigo: MF2519_2

Asociado a la UC: REALIZAR LAS FUNCIONES DE NIVEL BASICO PARA LA
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

Verificable en https://www.boe.es
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C1: Aplicar procedimientos de verificacion de la efectividad de actividades dirigidas a la
promocion, motivacion y concienciacion de trabajadores, en la integracion de la accién
preventiva conforme a la normativa.

CE1.1 Identificar la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, distinguiendo
las funciones propias de nivel basico, asi como sus implicaciones desde el punto de
vista de la actuacion a llevar a cabo.

CE1.2 Distinguir el significado de los conceptos de riesgo laboral, dafios derivados
del trabajo, prevencion, accidente de trabajo y enfermedad profesional, explicando
las caracteristicas y elementos que definen y diferencian a cada uno de ellos.

CE1.3 Relacionar el concepto de medida preventiva y de proteccion de la seguridad
y salud a los trabajadores con los riesgos laborales.

CE1.4 Justificar la importancia de adoptar y promover comportamientos seguros en
los puestos de trabajo, asi como las consecuencias e implicaciones de su falta de
promocion y aplicacion.

CE1.5 Justificar la importancia de la correcta utilizacion de los distintos equipos
de trabajo y proteccion, explicando las consecuencias o dafios para la salud, que
pudieran derivar de su mal uso o mantenimiento.

CE1.6 Argumentar desde el punto de vista de las consecuencias, las responsabilidades
legales derivadas del incumplimiento de las normas sobre prevencion de riesgos
laborales por parte de empresarios y trabajadores.

CE1.7 En un supuesto practico de actividades vinculadas a la promocién de
comportamientos seguros en el desarrollo del trabajo:

— Elaborar una programacion de actividades que integre acciones de motivacion,
cambio de actitudes y concienciacion de los trabajadores dirigidas a promover
comportamientos seguros en el desarrollo de las tareas.

— Elaborar carteles de divulgacion y normas internas que contengan los elementos
esenciales de prevencion general y propia del sector, tales como informacion,
sefializaciones, imagenes y simbologia, entre otros, para promover comportamientos
seguros.

— Disefiar un procedimiento que contenga todos los elementos necesarios para la
verificacion de la efectividad de todas las acciones programadas.

— Disefiar una campafia informativa relativa a todas las acciones previstas en materia
sobre prevencion de riesgos laborales.

CE1.8 En un supuesto préactico de verificacion de la efectividad de las acciones de
formacion, informacién, motivacion y concienciacion de trabajadores en prevencion
de riesgos en el trabajo, aplicar procedimientos que permitan:

— Verificar con objetividad la efectividad de cada una de las acciones tomando como
referencia el cumplimiento de la normativa por parte de los trabajadores.

— Verificar la adecuada revision, utilizacion y mantenimiento de los Equipos de
Proteccion Individual (EPI) propios de sector, por parte de los trabajadores en el
desempefio de las tareas que los requieran en su trabajo habitual.

cve: BOE-A-2024-20401
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C2: Determinar actuaciones preventivas efectivas vinculadas al orden, limpieza,
sefializacion y el mantenimiento general en el ambito de trabajo.

CE2.1 Identificar las incidencias mas comunes que causan accidentes en el puesto
de trabajo, relacionadas con el orden, limpieza, sefializaciéon y el mantenimiento
general.

CE2.2 Definir condiciones termohigrométricas de los lugares de trabajo en funcion
de las tareas desarrolladas.

CE2.3 Explicar los distintos tipos de sefiales de seguridad, tales como: prohibicién,
obligacién, advertencia, emergencia, entre otras, en cuanto a sus significados,
formas, colores, pictogramas y su localizacion.

CE2.4 En un supuesto practico sobre zonas de peligro en un lugar de trabajo:

— Sefalizar, sobre un plano, las zonas de colocacion de sefiales o pictogramas de
peligro.

— Seleccionar los tipos de pictogramas de peligro en funcién de la obligatoriedad
establecida por la normativa.

— Confeccionar carteles divulgativos que ilustren graficamente advertencias de
peligro y/o explicacion de pictogramas.

— Confeccionar notas informativas y resimenes, entre otros, para realizar actividades
de informacion a los trabajadores.

CE2.5 En un supuesto practico de aplicacion de medidas de seguridad de un lugar
de trabajo:

— Delimitar pasillos y zonas destinadas a almacenamiento.
— Mantener en buen estado de limpieza los aparatos, las maquinas y las instalaciones.

— Recoger y tratar los residuos de primeras materias o de fabricacion de forma
separada.

CE2.6 En un supuesto practico de evaluacion de las condiciones de seguridad
preventivas en cuanto a mantenimiento general en un lugar de trabajo:

— Sefializar las vias de circulaciéon que conduzcan a las salidas de emergencia.

— Subsanar las deficiencias en el mantenimiento técnico de las instalaciones y
equipos de trabajo que pueden afectar a la seguridad o salud de los trabajadores,
tales como, suelos no resbaladizos y de facil limpieza, pasillos, puertas y escaleras.

C3: Aplicar técnicas de evaluacion elemental de riesgos vinculados a las condiciones de
trabajo generales y especificas del ambito de trabajo.

CE3.1 Describir contenido y caracteristicas de evaluaciones elementales de riesgos
laborales.
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CE3.2 Explicar en qué consisten las técnicas habituales para la identificacion y
evaluacion elemental de riesgos laborales y las condiciones para su aplicacion.

CE3.3 Identificar alteraciones de la salud relacionadas con la carga fisica y/o mental,
que puedan ser objeto de evaluacion elemental.

CE3.4 Explicar factores asociados a las condiciones de trabajo que pueden derivar
en enfermedad profesional o accidente de trabajo y puedan ser objeto de evaluacion
elemental.

CE3.5 En un supuesto préctico de evaluacion elemental de riesgos vinculados a un
proceso de fabricacién o prestacion de servicios, en el ambito de trabajo:

— Identificar los posibles dafios para la seguridad y la salud en el ambito laboral y del
entorno.

— Establecer las relaciones entre las condiciones de trabajo deficientes y los posibles
dafios derivados de las mismas.

— Identificar los factores de riesgo, generales y especificos, derivados de las
condiciones de trabajo.

— Determinar técnicas preventivas para la mejora de las condiciones de trabajo a
partir de los riesgos identificados.

— Asociar los factores de riesgo con las técnicas preventivas de actuacion.

CE3.6 En un supuesto practico de una evaluacion elemental de riesgos en el
desarrollo de una actividad en el &mbito de trabajo:

— Identificar los factores de riesgo derivados de las condiciones de trabajo.
— Realizar la evaluacion elemental de riesgos mediante técnicas de observacion.
— Proponer medidas preventivas.

— Establecer un plan de control de los riesgos detectados y las medidas propuestas.

C4: Relacionar las acciones de evaluacion y control de riesgos generales y especificos
con medidas preventivas establecidas en planes de prevencion y la normativa aplicable.

CEA4.1 Identificar los apartados que componen un plan de prevencion de riesgos
laborales de acuerdo con la normativa.

CEA4.2 Clasificar las diferentes actividades de especial peligrosidad asociadas a los
riesgos generados por las condiciones de trabajo, relacionandolas con la actividad.

CEA4.3 Describir los apartados de un parte de accidentes relacionados con las causas
y condiciones del mismo.
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CE4.4 En un supuesto practico de control de riesgos generados por las condiciones
de seguridad, el medio ambiente de trabajo y la organizacion del trabajo, con Equipos
de Proteccion Individual (EPI):

— Verificar la idoneidad de los Equipos de Proteccion Individual (EPI) con los peligros
de los 