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OTRAS DISPOSICIONES

ORDEN de 15 de junio de 2020, de la Consejera de Educacion, por la que se establecen tres pro-
gramas de especializacion profesional.

El Estatuto de Autonomia del Pais Vasco, en su articulo 16, atribuye la competencia propia
sobre la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades a la
Comunidad Auténoma del Pais Vasco, sin perjuicio del articulo 27 de la Constitucion y Leyes
Organicas que lo desarrollen, de las facultades que atribuye al Estado el articulo 149.1.30.2 de la
misma y de la alta inspeccidén necesaria para su cumplimiento y garantia.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la formaciéon profesional,
tiene por finalidad la ordenacion de un sistema integral de formacion profesional, cualificaciones
y acreditacion, que responda con eficacia y transparencia a las demandas sociales y econdmicas
a través de las distintas modalidades formativas. También establece que la oferta de formacion
sostenida con fondos publicos debe favorecer la formacion a lo largo de toda la vida y acomodarse
a las diferentes expectativas y situaciones personales y profesionales.

En el ambito laboral, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 12.2 del Estatuto de Autonomia,
corresponde a la Administracion General de la Comunidad Autbnoma del Pais Vasco la compe-
tencia de ejecucién de la legislacion del Estado, especialmente, en lo que aqui es mas relevante,
promoviendo la cualificacién de los trabajadores y las trabajadoras y su formacién integral.

Para mejorar la empleabilidad de las personas, tanto en el corto como en el largo plazo, se va
a requerir de nuevas estrategias y mecanismos. Por un lado, incrementando las horas dedicadas
a los procesos de adquisicion de competencias como unica forma de lograr el mayor grado de
especializacidon que demandan ambitos cada vez mas complejos. Por otro lado, la demanda de tra-
bajadoras y trabajadores con una formacion y competencias que se ajusten al entorno competitivo
actual exige romper con esquemas anteriores y evolucionar desde un modelo formativo orientado
al «puesto de trabajo» hacia otro centrado en el «campo profesional». Un cambio de paradigma
que coloca a la persona en el centro promoviendo la adquisicién o consolidacion de competencias
técnicas, personales y sociales, que garanticen la polivalencia y funcionalidad necesarias.

El establecimiento de cualificaciones mas adecuadas a las necesidades reales del tejido pro-
ductivo debe permitir, por una parte, adecuar la formacion de las personas que estudian formacion
profesional a las necesidades cada vez mas especializadas de las empresas y, por otra, mejorar
la cualificacion de los trabajadores y las trabajadoras dotandoles de las competencias que deman-
dan los sectores productivos generadores de empleo.

La mejora de la formacion profesional, en términos de eficacia, exige una especializacion de la
oferta y una planificacion de la misma mas ajustada a las necesidades del mercado laboral, espe-
cialmente en aquellos sectores y puestos de trabajo emergentes, que generen mas empleo y que
sean estratégicos para el futuro de la economia del Pais Vasco.

La formacion profesional se revela, en este contexto, como un elemento clave para facilitar las
herramientas que deben dar respuesta a las cualificaciones demandadas por los puestos de tra-
bajo presentes y futuros.
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El hecho de que existan numerosas demandas provenientes de los sectores productivos rele-
vantes para la economia origina la necesidad de impulsar la elaboracién de unos programas de
formacion que den respuesta rapida tanto a la adecuacion y mejora de la empleabilidad de las
personas como a las demandas de mayor especializacion del tejido productivo y que puedan ser
certificados por la Administracion de la Comunidad Autonoma del Pais Vasco. Estos programas,
certificados de esta forma, no daran lugar a un titulo o certificacion académica, certificacion pro-
fesional o certificacion parcial acumulable en tanto que las competencias no estén incluidas en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

En el Decreto 32/2008, de 26 de febrero, por el que se establece la ordenacion general de la
Formacion Profesional del Sistema Educativo, modificado por el Decreto 14/2016, de 2 febrero,
se establecen los programas de especializacion profesional del Pais Vasco en el ambito de la
formacion profesional, asi como su reconocimiento y certificacion, que acredite su valor dentro del
marco normativo vigente.

Es por todo ello que en la Ley 4/2018, de 28 de junio, de Formacion profesional del Pais Vasco,
en el capitulo V, se establece el Marco Vasco de Cualificaciones y Especializaciones Profesionales.

Esta Ley regula un marco vasco de cualificaciones y especializaciones profesionales, con
objeto de dar respuesta a nuestro mercado de trabajo a través del sistema general de formacion
profesional.En él se incluiran las certificaciones y acreditaciones propias de los programas de
especializacion profesional del Pais Vasco. La Ley de Aprendizaje a lo Largo de la Vida ya esta-
blece el sistema de acreditacion de las actividades de aprendizaje a través de diferentes vias; en
esta ley se trata de complementar aquella regulacién con referencia a una de las actividades que
se desea promover de forma singular: los programas de especializaciéon en el ambito profesional,
actividades que requieren de un reconocimiento y certificacion que reconozca su valor dentro del
marco normativo vigente.

Con este referente para su elaboracién, se han analizado las demandas de sectores productivos
estratégicos en nuestra economia y de esta forma se han definido los programas de especializa-
cion profesional que se incluyen en la presente Orden.

Esta Orden viene a completar el catalogo de programas de especializacion profesional publi-
cado mediante la Orden de 27 de julio de 2016, de la Consejera de Educacion, Politica Linguistica
y Cultura por la que se establecen siete programas de especializacion profesional, asi como
las condiciones generales para su autorizacion e imparticién, la Orden de 23 de diciembre de
2016, de la Consejera de Educacion por la que se establecen cinco programas de especializacion
profesional, la Orden de 16 de octubre de 2018, de la Consejera de Educacion por la que se esta-
blecen cuatro programas de especializacion profesional, la Orden de 24 de junio de 2019, de la
Consejera de Educacion por la que se establecen cinco programas de especializacion profesional
incorporando tres nuevos programas de especializacion profesional.

Por todo lo expuesto,

RESUELVO:

Articulo 1.— Objeto.

1.— La presente Orden tiene por objeto establecer la estructura de tres programas de espe-
cializacion profesional que se incorporan en los anexos, de acuerdo con lo establecido en el
articulo 12 ter del Decreto 32/2008, de 26 de febrero, por el que se establece la ordenacion gene-
ral de la Formacion Profesional del Sistema Educativo en el Pais Vasco.
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2.— Los programas de especializaciéon para los que se define su estructura y que se anexan a
la presente Orden, se indican en los anexos que se citan a continuacion:

Anexo |: Atencién centrada en la persona.

Anexo IlI: Productos frescos en el sector retail.

Anexo lll: Montaje puesta a punto y mantenimiento de bicicletas.
Articulo 2.— Finalidad de los programas.

1.— Estos programas estan dirigidos a satisfacer las necesidades de especial cualificacion
demandadas por diversos sectores productivos estratégicos del Pais Vasco, especialmente en el
ambito industrial, de modo que se permita mejorar su competitividad.

2.— Asi mismo, estos programas permitiran mejorar la empleabilidad de las personas que estu-
dian formacion profesional, asi como de los titulados y las tituladas y de los y las profesionales
cualificados y cualificadas, posibilitando profundizar en los conocimientos y ampliar las competen-
cias profesionales requeridas por determinados sectores productivos.

Articulo 3.— Desarrollo.

1.— Estos programas se desarrollaran, prioritariamente, alternando la actividad entre el centro
de formacion profesional y las empresas. En la planificacion para la puesta en marcha de cada
programa de especializacion profesional se especificara el desarrollo del mismo tanto en los cen-
tros de formacion profesional como en la o las empresas, respetando en todo caso la definicién de
la estructura y las condiciones e imparticion de cada programa.

2.— Entre el profesorado que actue en la imparticion del programa, el centro nombrara un coor-
dinador o una coordinadora responsable de la coordinacion del proceso de evaluacion en el centro
y en las empresas.

Articulo 4.— Oferta y autorizacion.

1.— La Viceconsejeria de Formacion Profesional, podra planificar en los centros de formacion
profesional dependientes del departamento competente en materia de educacion, o autorizar en
centros privados o centros dependientes de otras administraciones que los soliciten, la oferta de
los programas de especializacion profesional, siempre que dicho centros tengan ya autorizado
y estén impartiendo alguno o algunos de los ciclos formativos asociados al programa, segun se
indica en el apartado a) del curriculo correspondiente.

2.— En el caso de programas de especializacion profesional incluidos como formaciéon comple-
mentaria en planes de formacion profesional dual en régimen de alternancia de mas de dos afios
de duracion, la autorizacion por parte de la Viceconsejeria de Formacion Profesional de dichos
planes llevara implicita la autorizaciéon del programa de especializacion profesional incluido en los
mismos.

3.— Tal como se indica en el parrafo 3 del articulo 12 ter del Decreto 32/2008, de 26 de febrero,
por el que se establece la ordenacion general de la Formacién Profesional del Sistema Educativo
en el Pais Vasco, modificado mediante el Decreto 14/2016, de 2 de febrero, de modificacion del
Decreto por el que se establece la ordenacion general de la Formacion Profesional del Sistema
Educativo, de manera excepcional y previa autorizacion de la Viceconsejeria de Formacion Profe-
sional, podran ofertarse estos programas de especializacion profesional a los titulados y tituladas
de formacion profesional, asi como a profesionales que sean propuestos para ello por las empre-
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sas colaboradoras en la imparticion del programa y que cumplan los requisitos de experiencia y
formacion que se establezcan. En este caso, se cursaran también prioritariamente en alternancia
con la estancia formativa en las empresas. La solicitud para esta modalidad de oferta debera estar
debidamente motivada, justificando las razones que justifican esta excepcionalidad.

4 — En cualquiera de los casos, ademas de los aspectos propios de la organizacion del pro-
grama, en la solicitud debera senalarse expresamente el profesorado del centro de formacién
profesional y los instructores de empresa que participen en el mismo, a los efectos de verificar el
cumplimiento de los requisitos de especialidad, formacion y experiencia. Esta informacion podra
ser sustituida por una declaracién suscrita por el Director o Directora del centro de formacién y la
representacion de la empresa de aportar personal con la cualificacidon necesaria antes del inicio de
la actividad, lo cual debera ser verificado antes del inicio de la actividad a instancia de la persona
titular de la Direccidon de Formacion y Aprendizaje.

Articulo 5.— Formalizaciéon de los acuerdos entre los centros de formacion y las empresas.

1.— En relacion con los programas que se desarrollen en el marco de la formacion profesional
dual en régimen de alternancia para personas que cursan un ciclo formativo de formacién profe-
sional, su desarrollo se realizara de acuerdo con los términos establecidos en el Decreto 83/2015,
de 2 de junio, por el que se establece la Formacion Profesional Dual en Régimen de Alternancia
en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

2.— En relacion con la modalidad prevista para titulados vy tituladas de formacién profesional
o profesionales propuestos por empresas que se indica en el parrafo 3 del articulo 4 de la pre-
sente Orden, en el caso de que se desarrolle en alternancia con la actividad en la empresa, el
acuerdo con cada empresa colaboradora para el desarrollo de los programas se plasmara en un
convenio entre el centro de formacion profesional y la empresa participante, con las caracteristi-
cas y competencias que se indican en el articulo 7 del citado Decreto 83/2015, de 2 de junio. En
este supuesto, con caracter general, dada la especial naturaleza de estos programas propuestos
desde el tejido productivo, la suma de horas dedicadas a la imparticién en el centro de formacién
no podra suponer mas del 40% de la duracion total establecida para el programa.

3.— Los aspectos relativos a las obligaciones asumidas con respecto a la financiacion y con-
tratacion de seguros u otros deberan reflejarse expresamente en el convenio suscrito de acuerdo
con lo establecido en este articulo.

4 — En dicho documento se indicara expresamente la identidad del coordinador o coordinadora
indicado en el articulo 3.2 de la presente Orden.

Articulo 6.— Requisitos y obligaciones de las empresas participantes.

1.— Las empresas participantes en cualquiera de las modalidades estaran sujetas a los requi-
sitos y obligaciones recogidas en el Decreto 83/2015, de 2 de junio, por el que se establece la
Formacién Profesional Dual en Régimen de Alternancia en la Comunidad Autbnoma del Pais
Vasco. En particular, para las modalidades indicadas en el parrafo 3 del articulo 4 de la presente
Orden, deberan contar con centros de trabajo ubicados en la Comunidad Auténoma del Pais
Vasco.

2.— Las empresas participantes deberan facilitar a cada persona participante en el programa
una formacion teérica y practica, suficiente y adecuada, en materia preventiva en el momento de
su incorporacion, en los términos sefalados en la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion
de Riesgos Laborales, y en sus normas de desarrollo, en cuanto les sean de aplicacion.
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Articulo 7.— Financiacion de los programas.

En el caso de los programas que se desarrollan segun lo contemplado en el parrafo 2 del
articulo 4 de la presente Orden, su financiacion se realizard de acuerdo con lo previsto en el
Decreto 83/2015, de 2 de junio, por el que se establece la Formacion Profesional Dual en Régi-
men de Alternancia en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

Articulo 8.— Seguros de los programas.

1.— En el caso de los programas financiados mediante becas, deberan cumplirse las obligacio-
nes senaladas en el Real Decreto 1493/2011, de 24 de octubre, por el que se regulan los términos
y las condiciones de inclusidon en el Régimen General de la Seguridad Social de las personas
que participen en programas de formacion, en desarrollo de lo previsto en la disposicion adicional
tercera de la Ley 27/2011, de 1 de agosto, sobre actualizacion, adecuacion y modernizacion del
sistema de la Seguridad Social.

2.—Asimismo, en el supuesto de la oferta excepcional contemplada en el parrafo 3 del articulo 4
de la presente Orden, sera obligacion del centro de formacion profesional gestionar la contra-
tacion de una pdliza de accidentes y otra de responsabilidad civil para el alumnado durante su
actividad en el marco del programa.

Articulo 9.— Programaciones.

1.— El centro autorizado para la imparticiéon de cada programa de especializacion profesional
debera elaborar una programacion para el desarrollo del mismo, respetando en todo caso la
definicidon de la estructura y las condiciones de imparticion de cada programa. En dicha progra-
macion deberan de establecerse, en relacion con las competencias a adquirir, el desarrollo de los
contenidos de los ambitos de formacion. Asimismo, en el desarrollo de los contenidos deberan
manifestarse las actividades de aprendizaje claves a realizar, especificando aquellas que se desa-
rrollaran en el centro de formacion profesional y aquellas que se desarrollaran en el contexto de
la empresa.

2.— En la programacion debera indicarse, ademas del profesorado que interviene en la forma-
cion por parte del centro, el personal que asume responsabilidades de formacion, como instructor
o instructora, por parte de la empresa. En dicha programacion se estableceran también los aspec-
tos de coordinacion entre la persona que desarrolle la funciéon de coordinador por parte del centro
y el instructor o instructora que designe la empresa.

Articulo 10.— Proceso de Evaluacion y certificacion.

1.— En la programacion del programa debera de establecerse el proceso de evaluacion de los
resultados de aprendizaje que logre el alumnado.

2.— Debera de informarse al alumnado al inicio del programa de las caracteristicas del proceso
de evaluacion, asi como de los criterios para la calificacion.

3.— Como minimo, en dos momentos intercalados proporcionalmente en el calendario del pro-
grama, deberan de realizarse sesiones de evaluacion de seguimiento del progreso de cada alumno
o alumna en el programa. El alumnado sera informado documentalmente de posibles resultados
parciales que haya logrado, la evolucion de sus aprendizajes y, en su caso, las actividades de
refuerzo necesarias, que seran planificadas en el marco de la programacion.

4 — La valoracion de cada uno de los ambitos en particular y del programa en su conjunto,
corresponde al profesorado que intervenga en su imparticion. En aquellos ambitos que se desa-
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rrollan parcialmente o en su totalidad en el contexto de la empresa, tendran asignado un profesor
o profesora del centro que compartira con el instructor o la instructora o, en su caso, recogera
en contacto con el mismo o la misma la valoracién de la evolucién alcanzada por cada persona
participante en el programa.

5.— La valoracién realizada del aprendizaje de las personas participantes en el programa debera
recogerse en una sesion de evaluacion especifica al final del mismo y documentarse en un acta,
con la firma de profesorado interviniente en el proceso. Una copia de esta acta debera ser remi-
tida por el Director o Directora del centro a la Viceconsejeria de Formacion Profesional, para que
proceda a expedir las certificaciones correspondientes.

6.— La Viceconsejeria de Formacion Profesional expedira una certificacion del programa a
aquellas personas que sean evaluadas positivamente en el mismo, de acuerdo con lo senalado
en el articulo 12 ter del Decreto 32/2008, de 26 de febrero, por el que se establece la ordenacion
general de la Formacion Profesional del Sistema Educativo en el Pais Vasco, modificado mediante
el Decreto 14/2016, de 2 de febrero, de modificacion del Decreto por el que se establece la orde-
nacion general de la Formacion Profesional del Sistema Educativo.

Articulo 11.— Requisitos del profesorado impartidor.

Los requisitos exigibles al profesorado e instructores e instructoras seran los sefialados en cada
uno de los programas de especializacion profesional.

Excepcionalmente, en aquellos programas de especializacion para cuya imparticion sea nece-
sario algun tipo de habilitacion o formacién acreditada por parte de administraciones distintas de
la educativa, la posesion de dicha acreditacion sera requisito imprescindible para el profesorado
impartidor.

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA .— Las lenguas en la oferta de los programas.

La Viceconsejeria de Formacion Profesional impulsara que los programas de especializaciéon
profesional se puedan cursar tanto en las dos lenguas oficiales de la Comunidad Autbnoma del
Pais Vasco como en otras lenguas extranjeras, o en modelo mixto entre ellas, adaptando su oferta
de manera progresiva.

DISPOSICION FINAL PRIMERA.— Entrada en vigor.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en el Boletin Oficial del
Pais Vasco.

En Vitoria-Gasteiz, a 15 de junio de 2020.

La Consejera de Educacion,
CRISTINA URIARTE TOLEDO.
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ANEXO | ALA ORDEN DE 15 DE JUNIO DE 2020
PROGRAMA DE ESPECIALIZACION EN ATENCION CENTRADA EN LA PERSONA

a) DATOS DE IDENTIFICACION.

Denominacién: Atencidn centrada en la persona.
Caodigo: EP022.

Duracién: 800 horas.

b) PERFIL PROFESIONAL.

Competencia general:

Identificar, organizar y prestar los apoyos necesarios a personas en situacion de dependencia
con el fin de contribuir a desarrollar su proyecto de vida en el marco de la Atencion Centrada en
la Persona.

Campo profesional:

Profesionales del ambito socio-sanitario que desempefian su actividad en residencias, hospita-
les y/o en el domicilio de la persona usuaria interviniendo en equipos interdisciplinares en el marco
de la Atencion Centrada en la Persona.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son:

— Cuidador o cuidadora de personas en situacion de dependencia en diferentes instituciones
y/o domicilios.

— Cuidadora o cuidador en centros de atencion psiquiatrica.
— Gerocultor o gerocultora.

— Gobernanta o Gobernante y subgobernante o subgobernanta en instituciones de atencién a
personas en situacion de dependencia.

— Auxiliar responsable de planta de residencias de mayores y personas con discapacidad.

— Auxiliar de ayuda a domicilio. Asistente de atenciéon domiciliaria. Trabajador o trabajadora
familiar.

— Auxiliar de educacion especial.
— Asistente personal.
— Teleoperador o teleoperadora de Teleasistencia.

— Integradores sociales que den apoyo a servicios de personas en situacion de dependencia
en diferentes instituciones y / o en domicilios.

Competencias técnicas, personales y sociales para su intervencion profesional:
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a) ldentificar necesidades, deseos y preferencias en la persona y/o su familia y elaborar, junto
con otros/as profesionales del equipo de atencioén, propuestas para promover su autonomia y
bienestar.

b) Elaborar y proponer planes de atencién conjuntamente con las personas en situacion de
dependencia y otros/as profesionales del equipo de atencion, priorizando el bienestar, promo-
viendo la autonomia y la independencia en el dia a dia y garantizando su participacion efectiva.

c) Promover la cercania y la participacion de la familia y/o el entorno de la persona en situacion
de dependencia.

d) Favorecer la toma de decisiones en el dia a dia también en aquellas personas que no pue-
dan decidir por si mismas.

e) Acompafar a la persona en situacion de dependencia en su proyecto de vida aplicando
habilidades sociales, emocionales y relacionales.

f) Prestar apoyo de forma personalizada, teniendo en cuenta que cada persona es Unica y
cada situacion es diferente.

g) Interpretar el significado de las expresiones de las personas con demencia u otras dificulta-
des de comunicacion, aplicando estrategias que fomenten su bienestar.

h) Participar en la definicion del equipo de apoyo cotidiano para responder desde la ACP
a las necesidades de la persona en situaciéon de dependencia en el domicilio o en centros
residenciales.

i) Integrarse en equipos multidisciplinares y cooperar proactivamente con el resto de
profesionales.

j) Elaborar la historia de vida de las personas documentando, con el consentimiento de la per-
sona, los aspectos biograficos mas relevantes para su bienestar.

k) Promover el buen trato y velar por la defensa de los derechos y los valores de las personas
de las que es referente.

I) Participar en el desarrollo de los planes de atencién personalizada y realizar el correspon-
diente seguimiento prestando especial atencién a cambios y situaciones que puedan generar
malestar o sufrimiento en las personas a las de las que es referente

m) Coordinar las actuaciones y apoyos entre familia, profesionales del cuidado cotidiano y
voluntarios, de quienes estan a su cargo.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su forma-
cion y los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias
de la informacion y la comunicacion.

0) Resolver las incidencias relativas a su actividad, identificando las causas que las provocan
y tomando decisiones de forma responsable.

c) FORMACION.
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Ambitos de aprendizaje Asignacién horaria
1.— Marco ético y conceptual en la Atencidn Centrada en las Personas 60 horas
2.— Recursos y estrategias para la intervencion profesional desde la ACP 110 horas
3.— Personalizacion, vida cotidiana y promocién de la autonomia 450 horas
4.— Recursos personales y de equipo 180 horas
TOTAL 800 horas

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE DEL PROGRAMA:
RESPONSABILIDAD Y AUTONOMIA EN LA ACTIVIDAD PROFESIONAL (transversales al
programa).

Esta persona es responsable de asegurar la elaboracion y el desarrollo de los planes de aten-
cion a personas en situacién de dependencia en el marco de la atencidn centrada en la persona,
y de garantizar la consecucion de los objetivos establecidos en los mismos, evaluando junto con
el resto del equipo técnico los resultados que alcanza. Asimismo, resolvera problemas y con-
tingencias en las tareas que ejecuta que, en ocasiones pueden ser no predecibles, generando
soluciones y aportando informacién o propuestas para la mejora.

ASOCIADOS AL AMBITO 1: MARCO ETICO Y CONCEPTUAL EN LAATENCION
CENTRADA EN LAS PERSONAS.

DESTREZAS Y HABILIDADES A ADQUIRIR:

1.— Analizar e interiorizar los derechos de las personas identificando las situaciones en las que
mas comunmente se vulneran.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los derechos fundamentales de las personas.

b) Se ha interiorizado el cdédigo ético para el acompafiamiento a personas en situacion de
dependencia.

c) Se han identificado las razones que favorecen la vulneracion de derechos en las personas
y las situaciones en las que mas comunmente ocurre.

d) Se han tenido en cuenta los aspectos legales relacionados con el ejercicio de los derechos
de las personas en situacion de dependencia.

2.— Analizar e Interiorizar los principios rectores del ACP vy los criterios que lo hacen posible.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los principios éticos en los que se sustenta la ACP

b) Se han identificado los criterios y los valores que hacen posible la prestacion de apoyos
desde la ACP.

3.— Analizar las principales aportaciones de la ACP, con respecto a la atencion tradicional.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas que diferencian el enfoque de Atencion Centrada en
la Persona con respecto a la atencion prestada desde enfoques tradicionales.

b) Se ha identificado la contribucién de los cuidados prestados desde la ACP para el fomento
de la autonomia y el bienestar de las personas en situacion de dependencia y sus familias.

4 — Reconocer las principales lineas de actuacién de la ACP en el entorno residencial y
domiciliario.

Criterios de evaluacion:

a) Se han comprendido las caracteristicas, la organizacion y el funcionamiento de las unidades
de convivencia.

b) Se ha reconocido la importancia de prestar atencién a la singularidad de cada domicilio.
c) Se han descrito los nuevos roles profesionales que emergen desde la ACP.

d) Se ha reconocido la importancia que tienen los entornos de vida agradables, hogarenos,
significativos y terapéuticos.

e) Se han analizado las implicaciones de la ACP en relaciéon con las familias y el entorno de la
persona.

f) Se ha comprendido la necesidad de actuar con flexibilidad y de adaptarse a las situaciones
que se presentan en el dia a dia.

g) Se ha reconocido la importancia del trabajo interdisciplinar y de la necesidad de coordinarse
con diversos profesionales para llevarlo a cabo.

CONOCIMIENTOS (60 horas).

Los derechos de las personas:

— Los derechos fundamentales.

— Principios de la bioética aplicados al cuidado de personas en situacion de dependencia.
— La vulneracion de derechos en la vida cotidiana.

— Tutela, curatela y capacidad de decision.

La Atencion Centrada en la Persona:

— Origen, referentes y principales desarrollos.

— El modelo de atencion tradicional y evoluciéon hacia la ACP.
— Etica, base fundamental de la ACP.

— Los principios rectores y los criterios que lo hacen posible.
Conceptos fundamentales en ACP:

— Persona en situacion de dependencia: aproximaciones existentes.
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— Vulnerabilidad del ser humano.

— Interdependencia.

— Dignidad.

— Proyecto de Vida.

— Buen trato.

— Atencion personalizada: diferente y algo mas que atencion individualizada.
Los beneficios de la ACP en:

— Personas en situacion de dependencia.

— Familias. El papel de las familias en la ACP.

— Profesionales.

— Organizaciones.

La ACP en entornos residenciales:

— Implicaciones y elementos clave para su implantacion.
— El apoyo al proyecto de vida en entornos residenciales.
— Los espacios y entornos: Unidades de convivencia.

— Roles profesionales y sus principales funciones.

— Actividades significativas y con sentido.

— Participacion de la persona en situacion de dependencia y/o de la familia en su plan de aten-
cion y vida.

— Organizacion flexible y participativa.

— La estabilidad en los equipos de atencion en Unidades de Convivencia.
— La accion voluntaria.

La ACP en entorno domiciliario:

— Implicaciones y elementos clave para su implantacion.

— El apoyo al proyecto de vida en el domicilio.

— La vivienda y el entorno.

— Roles profesionales y sus principales funciones.

— Actividades significativas y con sentido.

— Participacion de la Persona en situacion de dependencia y/o de la familia en su plan de aten-
cion y vida.

— La estabilidad en los equipos de atencién a nivel domiciliario y comunitario.

— Coordinacioén sociosanitaria.
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— La accion voluntaria.

— Intervencién comunitaria.

El proceso de envejecimiento:

— El proceso de envejecimiento, sus caracteristicas y particularidades.
— Cambios asociados a la edad a nivel biopsicosocial.

— La heterogeneidad asociada a la edad.

— Creencias y estereotipos asociados a la edad.

La demencia y otras enfermedades que afectan a la autonomia de las personas:
— La persona antes que la enfermedad; aportaciones desde la ACP.

— La demencia; tipos de demencia y sus caracteristicas.

— Otras enfermedades que afectan a la autonomia de las personas.

— Implicaciones de la demencia y otras condiciones de salud en las personas y en su entorno.

ASOCIADOS AL AMBITO 2: RECURSOS Y ESTRATEGIAS PARA LA INTERVENCION
PROFESIONAL DESDE LAACP.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Ejercer de profesional de referencia, garantizando el respeto a los derechos de la persona
en situacion de dependencia, la continuidad y la coherencia de las intervenciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha garantizado el respeto a los derechos de la persona en situaciéon de dependencia en
la atencion cotidiana.

b) Se ha elaborado, ajustado y actualizado el Plan de Atencion y Vida en el dia a dia junto con
la persona en situacion de dependencia, su familia y el resto de profesionales.

c) Se han anticipado los cambios en la situacion de la persona en situacion de dependencia
adaptando su Plan de Atencion y Vida.

d) Se ha ajustado la organizacién del trabajo segun el requerimiento de la persona en situacion
de dependencia teniendo en cuenta los recursos propios y del entorno.

e) Se ha velado por la continuidad y coherencia de la intervencion entre las distintas figuras
profesionales y agentes que intervienen en la atencion.

f) Se ha facilitado la formulacion de decisiones anticipadas y existe procedimiento ante el final
de la vida.

2.— Relacionarse y coordinarse con familiares, profesionales y/o agentes del entorno que inter-
vienen en el proceso de cuidado.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha comunicado y coordinado con profesionales bien del ambito residencial y/o comunitario.
b) Se ha comunicado y coordinado con la familia y su entorno.

c) Se ha reconocido la necesidad de pedir ayuda y consejo a otros profesionales, identificando
situaciones que pueden ser objeto de atencion especializada.

d) Se han realizado consultas y se ha apoyado a otros profesionales para encontrar las mejo-
res opciones en la atencion cotidiana a cada persona.

3.— Buscar soluciones y generar ideas de forma proactiva.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha adoptado una actitud proactiva, mostrando iniciativas y capacidad en la organizacion
de su trabajo.

b) Se ha demostrado autonomia en la resolucion de incidencias relacionadas con su desem-
pefio profesional.

4 — Obtener, registrar y gestionar la informacion relevante para orientar la prestacion de los
apoyos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha Identificado y obtenido la informacion relevante para el conocimiento de la persona en
situacion de dependencia a través de las herramientas disefiadas al efecto.

b) Se ha registrado y gestionado la informacién relevante para el cuidado de la persona en
situacion de dependencia

c) Se ha garantizado la confidencialidad de la informacion personal.

5.— Utilizar herramientas (técnicas y tecnoldgicas) para la gestion del desempeno profesional y
para el desarrollo del proyecto de vida de la persona en situacion de dependencia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han utilizado herramientas técnicas y tecnologias disponibles para el desempefio efi-
ciente de su trabajo.

b) Se han utilizado herramientas técnicas y tecnoldgicas para la promocion de la autonomia de
la persona en situacion de dependencia.

c) Se han identificado tecnologias que apoyen el Proyecto de Vida de cada persona en situa-
cion de dependencia y se ha potenciado su uso por parte de la misma.

6.— Utilizar los recursos comunitarios que pueden ser utiles para el desarrollo del plan de
atencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y utilizado los recursos y servicios de la comunidad que pueden ayudar
en el proceso del cuidado y el autocuidado.
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b) Se ha asesorado, orientado y apoyado a otras personas cuidadoras en el domicilio, tanto
familiares como otras personas cuidadoras ajenas a la familia, para prestar los apoyos adecua-
dos, derivando en caso necesario a otros recursos.

c) Se ha asesorado y orientado a otras personas cuidadoras en el domicilio, tanto familiares
como otras personas cuidadoras ajenas a la familia, sobre su autocuidado derivando en caso
necesario a recursos especializados.

CONOCIMIENTOS (110 horas).

La Historia de Vida y el Plan de atencion y vida:

— Concepto de Historia de Vida.

— Contenidos biograficos relevantes en la atencion a personas en situacion de dependencia.
— Recomendaciones para la buena praxis cuando se realiza un acercamiento biografico.

— Concepto del Plan de Atencién y Vida. Diferencias con respecto a los planes clasicos de
atencion individual.

— Fases del Plan de Atencion y Vida.
La gestién de caso y la coordinacion entre profesionales.

La participacion de la persona en situacion de dependencia, la familia, el entorno y otros profe-
sionales en el Plan de atencion y vida.

La adquisicidon y registro de la informacion para la elaboracion y el seguimiento del Plan de
Atencion y Vida.

La confidencialidad de la informaciéon personal:

— Procedimientos y protocolos para garantizar la confidencialidad.
— Normativa.

Productos de apoyo para el desempeno profesional.

Las decisiones anticipadas y los procedimientos al final de la vida.

Recursos comunitarios para el desarrollo del plan de atencién y vida y para el autocuidado de
la persona cuidadora:

— Integrando desde los servicios hasta la accién voluntaria.

ASOCIADOS AL AMBITO 3: PERSONALIZACION, VIDA COTIDIANAY PROMOCION DE
LA AUTONOMIA.

DESTREZAS Y HABILIDADES A ADQUIRIR:

1.— Utilizar estrategias para conocer a la Persona en situacion de dependencia comprendién-
dola desde su globalidad valorando su identidad y lo que es significativo para ella.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han analizado la biografia, la historia de vida y los valores personales para preservar su
identidad a través de la observacion, la escucha activa y el dialogo.

b) Se han identificado los aspectos que generan bienestar en la Persona en situacion de
dependencia ligados a preferencias, gustos y deseos de la misma.

c) Se han identificado las capacidades y fortalezas de la Persona en situacion de dependencia.

2.— Prestar apoyo en las actividades cotidianas de modo personalizado incorporando las prefe-
rencias linguisticas y culturales.

Criterios de evaluacion:
a) Se han respetado en el trato los valores de cada persona.
b) Se ha reconocido la importancia de la lengua materna en el trato cotidiano.

c) Se han atendido y gestionado adecuadamente las demandas de las personas en situacion
de dependencia.

d) Se ha facilitado que las personas en situacion de dependencia se sientan comodas y segu-
ras también en los momentos mas intimos y de mayor vulnerabilidad.

e) Se ha reflexionado sobre el equilibrio entre la asuncion de riesgos y la seguridad en la vida
cotidiana priorizando el bienestar de las personas.

3.— Facilitar y/o promover la participacién de la persona en situacion de dependencia en las
actividades que resultan significativas para ella.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las actividades significativas y/o con sentido para la persona en situacion
de dependencia tanto en su vivienda habitual como en su entorno.

b) Se ha promovido la participacion y la capacidad de decision de la persona en situacion de
dependencia para que sea proactiva en los aspectos significativos para ella, como la salud y
los proyectos personales.

c) Se han elegido, organizado y preparado, conjuntamente con la persona, actividades de ocio
gratificantes.

d) Se han buscado recursos y apoyos complementarios entre personas, profesionales y familia.

e) Se han identificado, respetado y promovido rutinas agradables que generan seguridad y
aumentan el bienestar de la persona en situacion de dependencia y de su entorno.

4 — Buscar soluciones y generar ideas de forma proactiva.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha adoptado una actitud proactiva, mostrando iniciativas y capacidad en la organizacion
de su trabajo.

b) Se ha demostrado autonomia y eficacia en la resolucion de incidencias relacionadas con su
desempefio profesional.
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c) Se han identificado los motivos de conductas complejas, evitando otorgarles intencionali-
dad, y se han aplicado estrategias para gestionarlas.

5.— Estimular vias de relacion de la persona en situacion de dependencia con las personas de
su entorno procurando que preserven sus relaciones sociales mas significativas y buscando vias
para establecer nuevas relaciones si asi lo desea.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y promovido oportunidades de relacion de la persona en situacion de
dependencia con su entono.

b) Se han generado espacios de relacion de las personas en situacion de dependencia con su
entorno, facilitando la creacion y/o el mantenimiento de relaciones positivas.

c) Se han estimulado actividades sociales y de ocio en contextos normalizados e integrados.

6.— Facilitar elecciones en la vida cotidiana y respetar las decisiones de las personas en situa-
cion de dependencia.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha promovido la eleccion y la toma de decisiones en las personas.

b) Se han identificado los comportamientos y expresiones de las personas en situacion de
dependencia en relaciéon a sus elecciones y preferencias.

7.— Identificar y promover en el ambiente cambios y/o elementos que favorezcan la autonomia,
la independencia y el bienestar de las personas en situacion de dependencia.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el valor del ambiente y los cambios que en él se producen para la pro-
mocion del bienestar de las personas, acondicionando y cuidando el entorno de vida de las
personas.

b) Se ha orientado y promovido el uso de productos de apoyo que faciliten la independencia de
la persona que precisa apoyos y promuevan su bienestar y el de sus cuidadores.

c) Se han generado cambios en el ambiente, en las rutinas y/o en el trato anticipandose a los
riesgos y evitando o reduciendo situaciones complejas.

CONOCIMIENTOS (450 horas).

Elementos clave y estrategias para el conocimiento de la persona en situacion de dependencia:
— Biografia, historia de vida, valores y costumbres personales.
El buen trato en las actividades cotidianas.

El acompafiamiento en momentos vitales y/o relevantes para la persona en situacion de depen-
dencia y su familia:

— El cambio de vivienda, cambios significativos en el dia a dia, procesos de duelo, el final de
la vida.

Las actividades significativas y con sentido y su importancia para el bienestar de la persona.
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Estrategias para favorecer la interaccién con el entorno por parte de personas con limitaciones
en la comunicacion.

Estrategias para la gestion de manifestaciones conductuales complejas.

Estrategias para promover la autodeterminacién en la persona en situacién de dependencia: La
percepcion de control sobre el entorno y su relacion con las elecciones en la vida cotidiana.

Las relaciones sociales como fuente de apoyo para el bienestar de la persona.
Relaciones sexuales satisfactorias en personas con limitaciones cognitivas.
El impacto de los ambientes y el entorno de vida en el bienestar de la persona.

Estrategias para equilibrar autonomia, seguridad y riesgos en la vida cotidiana.

ASOCIADOS AL AMBITO 4: RECURSOS PERSONALES Y DE EQUIPO.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Comprender las emociones propias y aplicar estrategias para la propia gestiéon emocional.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha adquirido el nivel de consciencia necesario para identificar la necesidad subyacente
a la emocion y su relacion con la percepciéon corporal, el pensamiento, las creencias y la
conducta.

b) Se ha tomado conciencia de las resistencias propias ante las diversas situaciones y los
cambios.

c) Se han generado estrategias para satisfacer la necesidad subyacente a la emocion.

d) Se han experimentado y comprendido los patrones emocionales propios y las relacio-
nes yo-yo, yo-tu, yo-nosotros.

2.— Reconocer la propia responsabilidad en el autocuidado y su importancia en el cuidado de
los otros.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha tomado conciencia de que su bienestar genera bienestar en los demas.
b) Se ha reconocido la importancia de adquirir habitos de vida saludables.

c) Se han aplicado estrategias reguladoras de estrés como fuente para el autocuidado y se han
incorporado en su rutina diaria.

3.— Reconocer la importancia de la comunicacion verbal y no verbal y el valor de la empatia en
las interacciones cotidianas con las propias personas, con su familia y entorno, con compafieras
de trabajo y con otros profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado oportunidades de comunicacion y se ha hecho uso de ellas como vias
para fomentar el bienestar de las personas.
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b) Se han utilizado y generado estrategias para comunicarse eficazmente con la persona cuidada,
con las personas que le rodean y con el resto de los profesionales y agentes que intervienen en el
cuidado.

c) Se ha comunicado de manera positiva y abierta, identificando los sesgos en la comunicacion;
supuestos, prejuicios, estereotipos, motivacién, proyeccion, sesgo perceptivo, emociones y comu-
nicacion paraddjica.

d) Se ha escuchado de manera activa y abierta, evitando que los prejuicios personales intervengan
en el mensaje del emisor y evitando los juicios personales ante las necesidades expresadas.

e) Se han respetado los tiempos individuales en la comunicacion y se ha entendido que los silencios
son una parte importante de la comunicacion.

4 — Trabajar en equipo en proyectos compartidos integrando la diversidad.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha mostrado una actitud positiva e integradora de la diversidad.
b) Se ha aceptado el conflicto como una oportunidad de desarrollo personal y/o del equipo.

c) Se han aplicado habilidades y métodos para la deliberacion ante situaciones de complejidad e
incertidumbre.

d) Se han aplicado estrategias para la mejora de la efectividad grupal.

CONOCIMIENTOS (180 horas).

La empatia en el cuidado.
Estrategias para la gestion emocional.
Autocuidado. Responsabilidad personal y su importancia en el cuidado de los otros.
Estrategias para el autocuidado.
La comunicacion verbal y no verbal y su importancia en la interaccion con las personas.
Comunicacion eficaz y técnicas de escucha activa.
El trabajo en equipo y el valor de la diversidad:
— Habilidades para una buena comunicacion en equipo.
— Reuniones en equipo eficaces.
— Habilidades y métodos para la deliberacién ante situaciones de complejidad e incertidumbre.

— Métodos de revision interna participativa para la mejora de los equipos.

d) TITULOS ASOCIADOS AL PROGRAMA.

— Técnico en Atencion a Personas en situacion de dependencia.
— Técnico en cuidados auxiliares de enfermeria.

— Técnico Superior en Integracion Social.
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Asi mismo, de manera excepcional y previa autorizacion de la Viceconsejeria de Formacién
Profesional, también podran participar en estos programas de especializacion, profesionales con
mas de 3 afnos de experiencia que sean propuestos para ello por las empresas colaboradoras en
la imparticion del programa.

e) SECTOR ECONOMICO Y DEMANDANTES

El sector econdmico seria Gerontologia y Sanidad. Organizaciones que prestan servicios de
apoyo, cuidado y asistencia sociosanitarios y profesionales independientes vinculados a la aten-
cion de personas en domicilios.

f) REQUISITOS DEL PROFESORADO E INSTRUCTORES

Apartado 1.— Especialidades del profesorado y atribucién docente en los ambitos de aprendi-
zaje del programa de especializacion profesional.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos regulados para alguna de
las especialidades que a continuacion se indican:

Ambitos de aprendizaje Especialidades del profesorado

Profesor o profesora de Ensefianza Secundaria.

— Intervencién Sociocomunitaria con formacion o
experiencia en Atencion Centrada en la Persona.

Profesor Técnico o Profesora Técnica de Formacion
Profesional.

— Servicios a la Comunidad con formacion o experiencia en
Atencion Centrada en la Persona.

1.— Marco ético y conceptual en la Atencion Centrada en
las Personas.

Profesor Técnico o Profesora Técnica de Formacién

2.— Recursos y estrategias para la intervencion profesional | Profesional.

desde la ACP. — Servicios a la Comunidad con formacion o experiencia en
Atenciéon Centrada en la Persona.

Profesor Técnico o Profesora Técnica de Formacién

3.— Personalizacion, vida cotidiana y promocion de la Profesional.

autonomia. — Servicios a la Comunidad con formacion o experiencia en
Atencion Centrada en la Persona.

Profesor Técnico o Profesora Técnica de Formacién
Profesional.

— Servicios a la Comunidad con formacion o experiencia en
Atencién Centrada en la Persona.

4.— Recursos personales y de equipo.

Apartado 2.— Titulaciones requeridas para la imparticion de los ambitos de aprendizaje que
conforman el programa para los centros de titularidad privada o titularidad publica de otras Admi-
nistraciones distintas a la educativa.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos de titulacion, formacion y
experiencia laboral regulados para la imparticion de los médulos profesionales de los ciclos for-
mativos de referencia del programa cuya docencia se atribuye a alguna de las especialidades de
profesorado que se indican para cada ambito de aprendizaje en el apartado anterior.

Apartado 3.— Requisitos de experiencia y formacion del personal instructor aportado por la
empresa.
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En relacién con el personal instructor aportado por la empresa o empresas participantes en
la formacion, debera tener una experiencia laboral en actividades relacionadas con el perfil del

programa de al menos 3 afios, o acreditar una formacion relacionada con los resultados de apren-
dizaje del programa de al menos 5 afios.
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ANEXO Il ALA ORDEN DE 15 DE JUNIO DE 2020

PROGRAMA DE ESPECIALIZACION EN PRODUCTOS FRESCOS EN EL SECTOR
RETAIL

a) DATOS DE IDENTIFICACION.

Denominacioén: Productos frescos en el sector retail.
Caodigo: EP023.

Duracién: 900 horas.

b) PERFIL PROFESIONAL.

Competencia general:

Realizar y controlar, en establecimientos alimentarios, la preparacion, la manipulacion, la dis-
tribucién y la reposicion de productos frescos. Llevar a cabo, asi mismo, la atenciéon de venta
asistida a la clientela y mantener la exposicion en las condiciones debidas, cumpliendo con los
criterios de calidad establecidos y actuando segun la normativa higiénico-sanitaria, de prevencion
de riesgos laborales y medioambientales y proteccidon del consumidor.

Campo profesional:

Esta figura profesional ejerce su actividad en empresas de comercio alimentario, en el area de
producto fresco.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes:

— Vendedor o vendedora especialista en frescos.

— Responsable, encargado o encargada del area de frescos.

Competencias técnicas, personales y sociales para su intervencion profesional:

a) Recepcionar el producto (centralizado y descentralizado) realizando un control cuantitativo
(facturas y albaranes) y cualitativo (calidad y condiciones de servicio realizando los cargos /
abonos oportunos y comunicando las incidencias a su inmediato superior.

b) Realizar las tareas de produccion y/o manipulacién propia de su seccion (como son, des-
grasar, trocear, filetear, envasar, etiquetar, reponer, etc.), segun los procedimientos definidos.

c) Preparar la exposicion de la seccion cumpliendo con los procedimientos establecidos.

d) Atender a la clientela ofreciendo un nivel de servicio y trato acorde a las directrices definidas
para su seccion.

e) Controlar el estado de conservacion y/o caducidad de los productos segun las directrices
recibidas.

f) Realizar, bajo las directrices establecidas, diversas actividades definidas para su seccion,
actualizacion de precios y cartelistica, recopilacion de datos, etc.

2020/2851 (21/56)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 141
lunes 20 de julio de 2020

g) Garantizar el mantenimiento de los parametros de su ambito para que el pedido centralizado
sea optimo, supervisar el pedido y modificarlo si lo considera necesario.

h) Transmitir al o a la responsable de la seccion las demandas de productos y/o reclamaciones
de los clientes y clientas, que podrian mejorar la gama y el servicio prestado.

i) Cuidar que el producto expuesto y de la seccién se halle en perfectas condiciones de higiene
y salubridad, comunicando cualquier anomalia en este sentido a la persona responsable de la
seccion.

j) Realizar el control de las variables de calidad definidas para la seccion.
k) Colaborar en la realizacion del inventario periddico.

I) Responsabilizarse de la correcta utilizacion, mantenimiento, cuidado y limpieza de los utiles,
maquinaria e instalaciones de uso en su seccion.

m) Cumplir las normas de seguridad e higiene relativas al puesto de trabajo.

n) Registrar, bajo supervision, la actividad de la seccion en diferentes listados (listados de ges-
tion, cuenta de explotacion...), interpretar los diferentes conceptos que se abordan y participar
en la mejora de los mismos.

0) Desarrollar los objetivos del plan de gestion en el ambito de su equipo de forma autbnoma,
0 a través Grupos de Mejora, etc. asumiendo la implantacion de las acciones definidas para la
consecucion de los objetivos.

p) Participar en las reuniones, en los foros y en las tareas de equipo de forma solidaria, ade-
cuando el esfuerzo al requerido por el grupo.

q) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
relativos a su entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos existentes para el
aprendizaje alo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacion y la comunicacion.

r) Resolver situaciones o contingencias con iniciativa y autonomia en el ambito de su compe-
tencia, con creatividad, innovacion y espiritu de mejora en el trabajo personal y del conjunto de
miembros del equipo.

s) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes o clientas y personas bajo su responsabi-
lidad, utilizando vias eficaces de comunicacion, transmitiendo la informacion o conocimientos
adecuados y respetando la autonomia y competencia de las personas que intervienen en el
ambito de su trabajo.

c) FORMACION.

Modulo profesional Asignacion horaria
1.— Marketing alimentario y atencion al cliente 250 horas
2.— Conocimiento de la gama, tratamiento del producto y procesos de las
) 500 horas
secciones de frescos
3.— Gastronomia, Nutriciéon y Salud 150 horas
Total horas 900 horas
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RESULTADOS DEL APRENDIZAJE DEL PROGRAMA:
RESPONSABILIDAD Y AUTONOMIA EN LA ACTIVIDAD PROFESIONAL (transversales al
programa).

Esta persona asume la responsabilidad de preparar y vender el producto fresco manteniendo la
seccion en los parametros establecidos.

ASOCIADOS AL MODULO PROFESIONAL 1: MARKETING ALIMENTARIO Y ATENCION
AL CLIENTE.

DESTREZAS Y HABILIDADES A ADQUIRIR:

1.— Analizar el concepto del sector retail asi como las tendencias competitivas del mercado y los
perfiles de los consumidores y consumidoras actuales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas del sector retail obteniendo una visiéon global del
mismo.

b) Se ha obtenido la vision integral de las tendencias del mercado, asi como su afectacion al
sector retail.

c) Se ha tenido en cuenta la economia emergente, los cambios sociales y las nuevas tenden-
cias tecnologicas.

d) Se han identificado las preocupaciones, aspiraciones y motivaciones de compra de los dife-
rentes perfiles de shopper/consumidor o consumidora en el mercado actual.

e) Se han identificado tanto los formatos fisicos como los digitales y la oferta de cada uno de
ellos.

f) Se ha analizado la evolucion del sector retail, los cambios en los diferentes modelos de nego-
cio, la omnicanalidad, la transformacion digital y la personalizacion de la oferta.

g) Se ha valorado la figura del cliente empoderado como pieza clave del éxito del negocio retail.

2.— Participar en la elaboracién de un plan de marketing alimentario y colaborar en la implemen-
tacion de las acciones de marketing.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha obtenido informacidén sobre comercios al por menor del entorno (como horarios, ofer-
tas, promociones...) utilizando técnicas de observacion directa y compra.

b) Se ha analizado el potencial de ventas del producto ofertado y los precios de la competencia
en el entorno.

c) Se han analizado datos del publico objetivo incluyendo poder adquisitivo, gustos, habitos,
entre otros.

d) Se han identificado las empresas proveedoras y canales de distribucién a emplear.

e) Se han identificado los factores que influyen en el precio de venta de un producto alimentario.
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f) Se han reconocido los indicadores utilizados en la valoracion de la eficacia de una accién de
comunicacion.

g) Se ha relacionado la satisfaccion del cliente o de la clienta y el procedimiento de gestién de
incidencias con la imagen de la empresa que se desea transmitir.

h) Se ha analizado el plan del marketing en relacion con la fidelizacién y la retroalimentacion
del cliente o clienta.

i) Se ha valorado el grado de eficacia de una accién promocional, analizando resultados.
3.— Aplicar diferentes técnicas que incentiven la compra y capten o fidelicen clientela.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los objetivos de la politica de comunicacion segun el publico objetivo y
las estrategias empresariales.

b) Se han aplicado las acciones que integran el mix de comunicacion de un negocio alimenta-
rio, en funcién de su finalidad.

c) Se han identificado las necesidades relativas a la publicidad y los medios y soportes ade-
cuados a las acciones establecidas.

d) Se han implantado las acciones de promocion en el punto de venta y se han relacionado con
la captacion del publico objetivo.

e) Se han realizado las acciones de comunicacion programadas en funcién del tipo de negocio
y producto alimentario, periodo de mayor y menor demanda comercial, estacionalidad del pro-
ducto, evolucion de la actividad comercial de la zona, entre otros.

f) Se han tenido en cuenta los cambios en el consumo del cliente o clienta tipo y su influencia
proponiendo, en su caso, acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado.

4 — Analizar los elementos que integran los precios de venta de productos alimentarios, asi com
los métodos de fijacion de precios y de estimacion de costes.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los criterios comerciales para fijar precios de venta de los productos
alimentarios.

b) Se han diferenciado los tipos de costes existentes en una empresa alimentaria tipo y los
impuestos asociados.

c) Se ha descrito el contenido de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

d) Se ha calculado el escandallo y margenes comerciales de diversos productos alimentarios
a fin de determinar el precio de venta, utilizando el software correspondiente.

5.— Analizar el concepto de profesional de frescos como vendedor o vendedora, teniendo en
cuenta sus caracteristicas y cualidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado diferentes tipos de vendedor o vendedora.
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b) Se han interiorizado las funciones relativas al vendedor o vendedora.
6.— ldentificar las necesidades del cliente, asi como sus motivaciones de compra.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las motivaciones y tipos de necesidades de los clientes.

b) Se ha identificado la implicacion como tipo determinado de motivacion, teniendo en cuenta
sus componentes basicos.

c) Se han distinguido las diferentes tomas de decisiones de compra, basadas en lo econdmico,
en lo pasivo, en lo emocional y en lo racional.

7.— Reconocer las diferentes tipologias de clientes.
Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los diferentes tipos de clientes atendiendo a los criterios de relacion
con el producto, su vigencia, la frecuencia de compra, el volumen de consumo y los rasgos de
personalidad.

b) Se han distinguido los perfiles de cliente relacionados con las caracteristicas personales.
8.— Analizar el proceso de venta como elemento fundamental en la experiencia del cliente.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha interiorizado el concepto de venta.

b) Se han identificado las fases de contacto teniendo en cuenta la postura, la expresion, las
barreras y las formas de acercamiento.

c) Se han distinguido las fases de sondeo como elemento para averiguar la necesidad del
cliente.

d) Se han identificado las diferentes tacticas de venta atendiendo a su argumentario.
e) Se han descrito los tipos de objeciones teniendo en cuenta la naturaleza de las mismas.

f) Se han aplicado las fases de cierre atendiendo al cierre, a la venta complementaria y
despedida.

9.— Reconocer el acto de compra como parte del ciclo del servicio o experiencia de compra.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el significado del ciclo del servicio.

b) Se ha aplicado la atencion diferencial con el cliente o clienta durante el acto de compra.

c) Se ha identificado el momento del ciclo de servicio atendiendo a las expectativas y al servi-
cio recibido.

10.— Analizar el proceso de fidelizacion de la clientela.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha interiorizado el concepto de fidelizacion de cliente.
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b) Se ha identificado la satisfaccién del cliente atendiendo a los tipos de servicio ofrecidos.

c) Se ha aplicado el proceso de fidelizacion de cliente con el objetivo de que se convierta en
cliente habitual.

CONOCIMIENTOS (250 horas)

Sector del retail:

— Caracteristicas del sector retail. Tendencias competitivas del sector y perfil de consumidores
y consumidoras.

— Visidn integral de las tendencias del mercado y afectacién al sector Retail: globalizacion,
crisis, internet en el movil, cloud- technology, big data, economia colaborativa, sociedades
longevas y envejecidas, nuevas preocupaciones por parte del consumidor o consumidora en
ética y privacidad, incremento poder econdmico.

— Influencia al shopper/consumidor o consumidora: perfiles actuales, aspiraciones, preocupa-
ciones y motivaciones de compra.

— Oferta de formatos: tipos de formato fisicos y digitales.

— Evolucion del sector retail: cambio en los modelos de negocio. Omnicanalidad. Transforma-
cion digital. Personalizaciéon de la oferta.

— Shopper/consumidor o consumidora como clave del éxito del negocio: el cliente empoderado.
Marketing en comercializacion alimentaria:

— Estudio de mercado: Publico objetivo: caracteristicas. El estudio del comportamiento de la
persona consumidora. Competidores: Productos ofertados, estrategias de marketing etc.

— Acciones de marketing mix de un comercio alimentario. Productos alimentarios asociados
a la idea de negocio: caracteristicas y estacionalidad Finalidad. Distribuidores. Empresas
proveedoras

— Programacion de la accion publicitaria en comercializacion alimentaria: Objetivos de comuni-
cacion. Publico objetivo. Estrategias empresariales.

— Técnicas de promocidén en comercios alimentarios. Posibles acciones de promocién a nue-
vos segmentos de mercado

— Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
Indicadores.

— Analisis de resultados. Mediciéon de la rentabilidad del producto.
— Valoracion de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente o de la clienta.
Precios de venta de productos alimentarios:

— Métodos de fijacion de precios. Criterios: a partir del coste, basados en la competencia y en
la demanda del mercado.

— Calculo de costes de comercializacion alimentaria. Calculo de beneficios. Impuestos asocia-
dos a cada tipo de producto alimentario.
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— Pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

— Precio de venta al publico. Calculo del escandallo. Calculo de fijacion de precios. Margen
comercial. Componentes y Calculo. Punto muerto. Tendencia del mercado. Fluctuaciones del
mercado.

El profesional de frescos como vendedor o vendedora:

— Caracteristicas y cualidades.

— Tipos de vendedor o vendedora.

— Funciones de un vendedor o vendedora.

Necesidades y motivacion de compra de los clientes o clientas:

— Motivacion y tipos de necesidades de los clientes o clientas: funcionales, sensoriales y
simbdlicas.

— La implicacion como tipo determinado de motivacion: componentes basicos de la implicacion.
— Toma de decisiones de compra: econdmico, pasivo, emocional y racional.
Tipologia de clientes o clientas:

— Tipos de clientela en funcién de diferentes criterios: relacion que tiene con el producto, vigen-
cia, frecuencia de compra, volumen de consumo, y rasgos de personalidad.

— Perfiles de cliente relacionados con las caracteristicas personales.
Proceso de venta:

— Definicion ¢ Qué es vender?.

— Fase de contacto: postura, expresion, barreras frecuentes y formas de acercamiento.
— Fase de sondeo como elemento para averiguar la necesidad del cliente.
— Técnicas de venta: argumentario.

— Tipos de objeciones: fundadas e infundadas.

— Fase de cierre: cierre, venta complementaria y despedida.

El ciclo de servicio o experiencia de compra:

— Definicioén: significado del ciclo del servicio.

— Atencion diferencial.

— Momentos del ciclo del servicio: expectativas vs servicio recibido.
Fidelizacion de cliente:

— El concepto de fidelizacion.

— Satisfaccion del cliente. Tipos de servicio: adecuado, esperado, deseado.

— Proceso de fidelizacién del cliente.
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ASOCIADOS AL MODULO PROFESIONAL 2: CONOCIMIENTO DE LA GAMA,
TRATAMIENTO DEL PRODUCTO Y PROCESOS DE LAS SECCIONES DE FRESCOS.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Analizar la gama de productos de las diferentes secciones de frescos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la variedad de gama (vacuno, porcino, ovino, conejo y aves), las calida-
des, origen etc. del producto de la seccion de carniceria.

b) Se ha identificado la variedad de gama (cocidos, quesos, patés, carnicos curados y jamones
curados) las calidades, origen etc. del producto de la seccién de charcuteria.

c) Se ha identificado la variedad de gama (pescado, marisco, cefalépodos y productos gour-
met) las calidades, origen etc. del producto de la seccion de pescaderia.

d) Se ha identificado la variedad de gama, las calidades, origen etc. del producto de panaderia
y bolleria de la seccion de panaderia.

e) Se ha identificado la variedad de gama (frutas, hortalizas, fruta cortada, agricultura ecol6-
gica y 4.2 gama) las calidades, origen etc. del producto de la seccion de fruteria.

f) Se han identificado los productos de 5.2 gama en la seccion de precocinados y platos
elaborados.

2.—Aplicar las condiciones de recepcion de alimentos de un establecimiento comercial, teniendo
en cuenta los criterios de calidad e higiénico-sanitarios, los requerimientos de transporte y la docu-
mentacién asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el procedimiento a utilizar en la revision del pedido realizado y la mercancia
recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.

b) Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos comprobando la
documentacion y etiquetado de los mismos.

c) Se han comprobado el estado del embalaje y la temperatura de los productos en el trans-
porte de mercancias, rechazando los productos con alteraciones por rotura de la cadena de
frio.

d) Se ha valorado la calidad de los productos alimentarios recepcionados comprobando las
condiciones higiénicas del transporte, el control de temperatura, envases y almacenamiento.

e) Se ha comprobado la caducidad de los productos alimentarios transportados por los medios
de transporte externo.

f) Se ha identificado el procedimiento a seguir en la gestion de devolucion de mercancias a
empresas proveedoras.

g) Se ha cotejado el registro informatico asociado a la documentacion de la recepcion de
mercancias.

h) Se han utilizado las aplicaciones informaticas especificas.
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3.— Aplicar los procedimientos definidos para el almacenamiento de mercancias en almacenes
de comercios alimentarios, en funcién de su estacionalidad, calidad higiénico-sanitaria y caracte-
risticas de la mercancia para obtener unas condiciones 6ptimas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha implementado la zonificacion de almacenes en funcidon de las caracteristicas de los
alimentos, bien sean congelados, frescos, refrigerados, o no perecederos.

b) Se ha aplicado el protocolo de descarga, desembalaje, manipulacion y traslado de cargas,
equipamiento y utillajes, teniendo en cuenta la normativa de prevencion de riesgos y de gestion
de residuos.

c) Se ha utilizado la maquinaria de transporte interno propia de comercios alimentarios, rela-
cionandola con la mercancia a transportar y uso.

d) Se han relacionado los criterios de conservacion de productos alimentarios y su prioridad en
el consumo, con su ubicacién en almacenes de comercios alimentarios.

e) Se han tenido en cuenta los criterios de reubicacion de productos para una adecuada
organizacioéon del almacén relacionandolos con su reposicion, con la incorporacion de nuevos
productos y posibles incidencias.

f) Se han reconocido las senalizaciones de un almacén atendiendo a su finalidad y seguridad.

g) Se ha relacionado la influencia de temperatura, orden y limpieza de un almacén de comer-
cios alimentarios con los productos a almacenar.

4 — Colaborar en la gestion de las camaras y almacenes de productos alimentarios, calculando
las necesidades de suministros, la prevision de ventas y atendiendo los requisitos de las seccio-
nes del comercio alimentario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha elaborado y actualizado el inventario de la camara y el almacén de un comercio
alimentario aplicando la normativa vigente, para determinar las necesidades de gasto y de
provision.

b) Se ha mantenido el registro del inventario de la camara y del almacén utilizando aplicacio-
nes informaticas especificas.

c) Se han identificado diferentes tipos de stock, como de seguridad, pérdida desconocida y
merma (pérdida conocida), entre otros, en funcién de la demanda, la rotacion del producto, la
estacionalidad y la capacidad de la camara o del almacén.

d) Se han analizado las causas de las posibles desviaciones detectadas entre las cifras de
compras previstas y reales.

e) Se han reconocido las variables que influyen en la programacion de los suministros de los
productos alimentarios tales como: periodos de mayor y menor demanda comercial, la estacio-
nalidad y la evolucion de la actividad comercial de la zona.

f) Se han utilizado las aplicaciones informaticas especificas.
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5.— Realizar, acondicionar y presentar las porciones y preparaciones de carne y derivados
carnicos aplicando la técnica de corte en funcion de la pieza y destino culinario, cumpliendo la
normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha comprobado el estado de los productos carnicos, atendiendo a su aroma y color.

b) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.

c) Se ha realizado el deshuesado y despiezado de canales de carne y otras piezas carnicas,
teniendo en cuenta las técnicas apropiadas y cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria y de
prevencion de riesgos laborales.

d) Se han elaborado derivados carnicos frescos tales como carne picada, adobada y salchi-
chas frescas.

e) Se han reconocido los distintos tipos de corte de piezas y derivados carnicos y se han rela-
cionado con su posterior uso o aplicacion.

f) Se han ejecutado las técnicas de corte requeridas para la obtencion de distintas porciones de
carne y derivados carnicos para el consumo, en funcién del producto y su destino final.

g) Se han acondicionado las piezas de carne y derivados carnicos en mostradores y exposi-
tores aplicando los criterios establecidos, garantizado su conservacion, frescura y atractivo
visual.

h) Se ha realizado el envasado y etiquetado del producto y derivado carnico en funcion de
sus caracteristicas y de los requerimientos del cliente, utilizando las aplicaciones informaticas
especificas.

i) Se ha aplicado la normativa de prevenciéon de riesgos laborales e higiénico-sanitarios y se
han utilizado los EPIs correspondientes.

j) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de carniceria.
k) Se han aplicado los criterios de recogida y de gestion de residuos de la seccion de carnes.

6.— Realizar, acondicionar y presentar las porciones y preparaciones de charcuteria aplicando
la técnica de corte en funcion de la pieza y destino culinario, cumpliendo la normativa higiénico
sanitaria y de prevencioén de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los productos de la charcuteria, atendiendo a su aroma,
sabor y picor.

b) Se han presentado y expuesto quesos, jamones y productos gourmet teniendo en cuenta las
caracteristicas de cada producto.

c) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.

d) Se han reconocido las diferentes partes del jamoén y se han tenido en cuenta las técnicas de
corte y deshuese atendiendo a las distintas categorias y calidades.
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e) Se han reconocido los distintos tipos de corte de piezas de queso y se han relacionado con
su posterior uso o aplicacion.

f) Se han realizado distintas elaboraciones de tablas (queso, jamén y embutido) para el con-
sumo, en funcion del producto y su destino final, ejecutando las técnicas de cortes requeridas.

g) Se han reconocido las caracteristicas del producto: fragilidad, densidad, dureza y cremosi-
dad de los distintos quesos y su relacion con el destino culinario.

h) Se ha realizado el envasado y etiquetado del producto en funcion de sus caracteristicas y de
los requerimientos del cliente, utilizando las herramientas informaticas especificas.

i) Se han colocado los dispositivos de seguridad y proteccion.

j) Se ha aplicado la normativa de prevencién de riesgos laborales e higiénico-sanitarios se han
utilizado los EPIs correspondientes.

k) Se han presentado y expuesto quesos, jamones y productos gourmet teniendo en cuenta
las caracteristicas de cada producto y aplicando los criterios establecidos para el montaje de
mostradores y expositores.

I) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de charcuteria.

m) Se han aplicado los criterios de recogida y de gestion de residuos de la seccion de
charcuteria.

7.— Realizar, acondicionar y presentar las porciones, preparaciones y elaboraciones de pesca-
deria y marisco aplicando la técnica de corte en funcién de la pieza y destino culinario, cumpliendo
la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los pescados frescos, teniendo en cuenta las caracteristicas
organolépticas, estacionalidad, tallas minimas y estado de conservacion.

b) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.

c) Se ha verificado y realizado la limpieza, desescamado, pelado, fileteado y troceado del
pescado, y en su caso, descabezado, eviscerado o desespinado, atendiendo a su especie y
destino culinario.

d) Se han ejecutado las técnicas de corte para la obtencion de porciones del tamano, forma y
calidad requeridos para el consumo, en funciéon del tipo de pescado y destino culinario.

e) Se han dispuesto los pescados y mariscos en mostradores y expositores, aplicando hielo y
aspersores de agua, garantizando su conservacion, frescura y atractivo visual.

f) Se han aplicado los criterios establecidos para el montaje de mostradores y expositores.

g) Se ha preparado el marisco segun tamafio, forma y calidad, en funcién del tipo de marisco
y destino culinario.

h) Se han aplicado las técnicas de envasado y etiquetado del producto, en funcién de sus
caracteristicas y de los requerimientos del cliente, utilizando las aplicaciones informaticas
especificas.
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i) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de pescaderia.

j) Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-sanitarias y se
han utilizado los EPIs correspondientes.

k) Se han aplicado los criterios de recogida y de gestion de residuos de la seccidon de pescaderia.

8.— Elaborar y presentar bandejas de frutas y verduras adecuandolas al consumo, segun cri-
terios de venta, aplicando la normativa higiénico- sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de frutas y verduras atendiendo a criterios de tamano, madurez
y aspecto visual.

b) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.

c) Se ha revisado la disposicion de frutas y verduras en mostradores, expositores y bandejas,
segun su estacionalidad, calidad y calibre, entre otros.

d) Se ha realizado el troceado y envasado de frutas y verduras, en tamarfio, forma y calidad, en
funcion del tipo de producto y requerimientos del cliente.

e) Se han aplicado las técnicas de envasado y etiquetado del producto, en funcién de sus
caracteristicas y de los requerimientos del cliente, utilizando las aplicaciones informaticas
especificas.

f) Se han elaborado bandejas de frutas y verduras, en tamafo, forma y calidad, en funcion del
tipo de producto y requerimientos del cliente.

g) Se ha realizado la presentacion de frutas y verduras en mostradores, expositores y bande-
jas, aplicando los criterios establecidos.

h) Se ha aplicado la normativa de prevencién de riesgos laborales e higiénico-sanitarios.

i) Se han aplicado los criterios de recogida y de gestion de residuos de la seccion de frutas y
verduras.

9.— Elaborar, manipular y presentar diferentes variedades de pan, bolleria, confiteria y pastele-
ria, cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los procesos de elaboracion de productos de panaderia atendiendo a las
caracteristicas de cada producto.

b) Se han identificado los procesos de elaboracion de productos de bolleria teniendo en cuenta
las propiedades de cada producto.

c) Se han reconocido los diferentes tipos de fermentacién teniendo en cuenta las caracteristi-
cas de la masa congelada hasta su horneo.

d) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.
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e) Se han realizado las operaciones de composicién y decoracion requeridas para cada pro-
ducto de la panaderia, bolleria, confiteria y pasteleria.

f) Se han realizado y verificado las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de pro-
ductos de panaderia, confiteria, bolleria y pasteleria, utilizando las aplicaciones informaticas
especificas.

g) Se ha realizado la presentacion en mostradores, vitrinas, expositores y bandejas, aplicando
los criterios establecidos.

h) Se ha aplicado la normativa de prevencion riesgos laborales e higiénico-sanitarios y se han
utilizado los EPIs correspondientes.

i) Se han aplicado los criterios de recogida y gestion de residuos de la seccidén de panaderia.

10.— Elaborar y presentar productos de 5.2 gama, cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria y
de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:
a) Se han aplicado las técnicas de preelaboraciones asociadas a productos de 5.2 gama.
b) Se han aplicado las técnicas culinarias en la obtencién de productos de 5.2 gama.

c) Se han aplicado las técnicas de conservacion en los productos de 5.2gama (pasteuriza-
ciones, seguimiento de tiempos y temperaturas, verificacion de caducidades en laboratorio.
APPCQC).

d) Se han identificado rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util,
referencias utiles de limpieza.

e) Se ha realizado el envasado y presentacion de productos de 5.2 gama aplicando los criterios
establecidos para el montaje de mostradores y expositores.

f) Se ha realizado el etiquetado y la trazabilidad en los productos de 5.2 gama, utilizando las
aplicaciones informaticas especificas.

g) Se ha aplicado la normativa higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales en la
elaboracién de productos de 5.2 gama.

h) Se han aplicado los criterios de recogida y gestion de residuos de la seccion de productos
de 5.2 gama.

CONOCIMIENTOS (500 horas).

Gama de productos de las diferentes secciones de frescos:

— Gama carne: vacuno, porcino, ovino, conejo y aves. Caracteristicas de los productos car-
nicos: Organolépticas. Calidad. Origen. Sellos europeos y espanoles de calidad alimentaria.
Trazabilidad.

— Gama charcuteria: cocidos, quesos, patés, carnicos curados y jamones curados. Caracte-
risticas de los productos de charcuteria: Organolépticas. Calidad. Origen. Sellos europeos y
espanoles de calidad alimentaria. Trazabilidad.
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— Gama pescaderia: pescado, marisco y cefaléopodos. Producto gourmet. Caracteristicas de
los productos de pescaderia: organolépticas, estacionalidad, tallas minimas y estado de con-
servacion. Sellos europeos y espanoles de calidad alimentaria. Trazabilidad.

— Gama panaderia, bolleria, confiteria y pasteleria. Caracteristicas de los productos de pana-
deria, bolleria, confiteria y pasteleria: organolépticas, calidad, origen. Sellos europeos y
espanoles de calidad alimentaria. Trazabilidad.

— Gama fruteria: frutas, hortalizas, 4.2 gama (embolsado), fruta cortada y agricultura ecolégica.
Caracteristicas de los productos de frutas y verduras: Organolépticas. Calidad. Origen. Sellos
europeos y espafoles de calidad alimentaria. Trazabilidad.

— 5.2 Gama: Productos cocinados y envasados listos para regenerar y consumir. Caracteristi-
cas de los productos de 5.2 gama; Calidad y trazabilidad.

Condiciones de recepcion de alimentos de un comercio alimentario:
— Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.
— Trazabilidad de los productos alimentarios.

— Documentacion y etiquetado. Estado del embalaje y temperatura de los productos
transportados.

— Calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones higiénicas del transporte,
el control de temperatura, embalajes, envases y almacenamiento.

— Caducidad de los productos transportados.

— Gestién de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

— Registro informatico asociado a la documentacién de productos recepcionados.
— Aplicaciones informaticas especificas.

Condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias alimentarias:

— Zonificacion de almacenes.

— Caracteristicas de los productos: Conservacion y refrigeracion.

— Procedimientos de descarga, desembalaje, manipulacion y traslado de cargas. Equipamiento
y utillajes.

— Magquinaria, equipos y utiles de almacén. Productos pesados.

— Criterios de conservacion. Ubicacion, reubicacion y reposicion de productos alimentarios.
— Criterios de senalizacion del almacén de productos alimentarios.

— Finalidad y seguridad.

— Condiciones de almacenamiento.

— Ubicacién en funcién de conservacion y consumo.

— Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

— Normas de prevencion de riesgos laborales. EPIs.
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— Normas de gestion de residuos.
Gestion de almacén de productos alimentarios:

— Procedimientos de elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion de existencias,
criterios y métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision. Procedi-
mientos de registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.

— Métodos de calculo de stocks: Seguridad, 6ptimo y minimo. Pérdidas: conocida y descono-
cida. Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.

— Valoracién de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.
— Ratio de rotacion de stocks de productos alimentarios. Suministro de productos.

— Programacién de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la
actividad.

— Aplicaciones informaticas especificas.
Seccion de carne y derivados carnicos:
— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas.

— Técnicasde elaboracion de derivadoscarnicos frescos: Carne picada, adobada, salchichas
frescas etc.

— Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso culinario.

— Técnicas de exposicion en mostradores y expositores de piezas y productos carnicos: con-
servacion frescura y atractivo visual.

— Procedimientos de envasado y etiquetado del producto carnico y sus derivados. Materiales
de envasado. Técnicas de etiquetado. Cddigo de barras. Roétulos de productos alimentarios.

— Normativa de prevencién de riesgos. Normativa higiénico-sanitaria. EPIS.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de recogida de la seccion.
— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.
Seccion de productos de charcuteria:

— Jamones: Partes del jamoén. Categorias y calidades. Técnicas de corte y deshuese: manua-
les y mecanicas.

— Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas.
— Tablas de quesos, jamones y embutidos. Caracteristicas: aroma, sabor y picor.
— Quesos. Caracteristicas: fragilidad, densidad, dureza y cremosidad. Destino culinario.

— Técnicas de exposicion en mostradores y expositores de quesos, jamones y productos
gourmet.
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— Normativa de prevencién de riesgos. Normativa higiénico-sanitaria. EPIS.

— Procedimientos de envasado y etiquetado. Materiales de envasado. Dispositivos de seguri-
dad y proteccién. Técnicas de etiquetado. Cddigo de barras. Rétulos de productos alimentarios.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de recogida de la seccion.
— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.
Seccion de pescados y mariscos:

— Procedimientos de limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado descabe-
zado, eviscerado y desespinado.

— Técnicas para la obtencién de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.

— Técnicas de exposicion en mostradores de pescados: conservacion frescura y atractivo
visual.

— Procedimientos de preparacién de mariscos: tamano, forma, calidad, tipo y destino culinario.

— Procedimientos de envasado y etiquetado de pescados y mariscos. Materiales de envasado.
Técnicas de etiquetado. Codigo de barras. Rétulos de productos alimentarios.

— Normativa de prevencion de riesgos. Normativa higiénico-sanitaria. EPIS.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de recogida de la seccion.
— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.
Seccion de fruta y verdura:

— Técnicas de exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y bandejas. Esta-
cionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.

— Procedimientos de presentacion y troceado de frutas y verduras.
— Procedimientos de elaboracion de bandejas y envasado de frutas y verduras.
— Normativa de prevencion deriesgos y condiciones higiénico- sanitarias.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de envasado y etiquetado. Materiales de envasado. Técnicas de etiquetado.
Caddigo de barras. Rétulos de productos alimentarios.

— Procedimientos de recogida de la seccion.
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— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.

Seccion de pan y bolleria:

— Técnicas de elaboracion de productos de panaderia.

— Técnicas de elaboracion de productos de bolleria, desde la masa congelada hasta el horneo.
— Fermentacion del producto de panaderia y bolleria.

— Técnicas de decoracion de los productos de panaderia y bolleria.

— Envasado y etiquetado de productos de panaderia y bolleria. Materiales de envasado. Téc-
nicas de etiquetado. Codigo de barras. Roétulos de productos alimentarios.

— Técnicas de presentacion y exposicion en mostrador de panaderia y bolleria.

— Normativa de prevencion de riesgos. Normativa higiénico-sanitaria en obrador de panaderia
y bolleria. EPIS.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de recogida de la seccion.

— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.

Seccioén de productos de 5.2 gama:

— Preelaboraciones y técnicas culinarias asociadas a los productos de 5.2 gama.
— Técnicas de conservacion en productos de 5.2 gama.

— Envasado, etiquetado y trazabilidad: Materiales de envasado. Técnicas de etiquetado. Cédigo
de barras. Rétulos de productos alimentarios.

— Técnicas de exposicion en mostrador.
— Normativa: Higiénico-sanitaria. Prevencion de riesgos laborales. EPIS.

— Calidad: rangos de temperatura, BBPP de manipulacion, trazabilidad, vida util, referencias
utiles de limpieza.

— Procedimientos de recogida de la seccion.
— Normas de gestion de residuos.

— Aplicaciones informaticas especificas.
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ASOCIADOS AL MODULO PROFESIONAL 3: GASTRONOMIA, NUTRICION Y SALUD

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR

1.— Identificar la gastronomia local e internacional, reconociendo los productos, elaboraciones,
tradiciones y costumbres mas representativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia local e internacional.

c) Se han reconocido las elaboraciones y productos locales e internacionales mas significativos.
d) Se han analizado las costumbres y tradiciones gastrondmicas locales e internacionales.

e) Se han analizado las aportaciones de la gastronomia local al patrimonio gastronémico
internacional.

f) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia internacional por paises, areas o
zonas geograficas.

g) Se han reconocido las elaboraciones y productos internacionales mas significativos.
h) Se ha reconocido la influencia de la gastronomia internacional en la gastronomia espafola.

2.— ldentificar las propiedades nutricionales de los alimentos analizando sus funciones en la
alimentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos de alimento y alimentacién.
b) Se ha caracterizado la piramide de los alimentos y su relacién con los distintos grupos.
c) Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia en la salud.
d) Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la sociedad actual.
e) Se ha descrito el concepto de nutricion.

f) Se han identificado los nutrientes y sus funciones.
g) Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de alimentos.
h) Se han identificado los distintos tipos de grasas en la alimentacion.

3.— Aplicar principios basicos de dietética en establecimientos comerciales, relacionando las
propiedades dietéticas y nutricionales de los alimentos con las necesidades de la clientela.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito el concepto de dietética.

b) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas de las personas a lo largo de
su vida y su relacion con el metabolismo.

c) Se han reconocido diferentes tipos de dietas relacionadas con estilos de vida.
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d) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.
e) Se ha reconocido la importancia de habitos alimentarios saludables a lo largo de la vida.

4 — Reconocer y relacionar los distintos usos culinarios con el producto de la seccion bajo un
enfoque comercial.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado recetas vinculadas a cada seccion.

b) Se han identificado usos culinarios vinculados al producto de venta atendiendo a la tempo-
ralidad de los mismos y producto local.

CONOCIMIENTOS (150 horas).

Gastronomia local e internacional:
— Analisis de la relaciéon entre cultura y gastronomia.

— Gastronomia local. Caracteristicas generales y regionales. Productos y elaboraciones mas
significativas. Usos culinarios. Enfoque comercial. Recetas vinculadas a la seccion, al producto
que va a vender y a la temporalidad y lo local.

— Costumbres y tradiciones gastrondmicas locales.

— Gastronomia internacional. Caracteristicas generales por paises o areas geograficas.
Productos y elaboraciones mas significativas. Usos culinarios. Enfoque comercial. Recetas
vinculadas a la seccién, al producto que va a vender y a la temporalidad y lo local.

— Costumbres y tradiciones gastronémicas de otros pueblos y culturas.

— Valoracion de la importancia de la gastronomia como elemento integrante del patrimonio
cultural.

Propiedades nutricionales de los alimentos:

— Analisis de la relacion entre alimentacion y salud. Identificacion de los habitos alimentarios
saludables. Observacion y analisis de los nuevos habitos alimentarios.

— Analisis de la relacion entre grupos de alimentos y nutrientes que los componen.
— Concepto de alimento y alimentacion.

— Grupos de alimentos. Caracterizacion.

— Piramide de los alimentos.

— Concepto de nutricion. Nutrientes: macronutrientes y micronutrientes. Definicion, clases y
funciones. Tipos de grasas en la alimentacion. Degradacion de nutrientes.

Principios basicos de dietética:
— Dietética. Concepto y finalidad.
— Necesidades nutricionales y energéticas en las distintas etapas de la vida. Metabolismo.

— Dietas y estilos de vida.
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— La dieta mediterranea.
— El plato saludable.

— Alergias e intolerancias alimentarias.

d) TITULOS ASOCIADOS AL PROGRAMA.

— Técnico o Técnica en Cocina y Gastronomia.

Asimismo, de manera excepcional y previa autorizacion de la Viceconsejeria de Formacion Pro-
fesional, también podran participar en estos programas de especializacion, personas con mas de 3
anos de experiencia profesional que sean propuestas para ello por las empresas colaboradoras en
la imparticion del programa.

e) SECTOR ECONOMICO Y DEMANDANTES.

Las figuras profesionales descritas ejerceran su actividad en el sector del comercio alimentario,
principalmente en las secciones de producto fresco.

f) REQUISITOS DEL PROFESORADO E INSTRUCTORES.

Apartado 1.— Especialidades del profesorado y atribucion docente en los ambitos de aprendizaje
del programa de especializacion profesional.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos regulados para alguna de las
especialidades que a continuacion se indican:

Ambitos de aprendizaje Especialidades del profesorado

Profesor o Profesora de Ensefianza secundaria:
1.— Marketing alimentario y atencién al cliente. — Hosteleria y Turismo.

— Organizacién y Gestién Comercial.

2.— Conocimiento de la gama, tratamiento del producto y | Profesor Técnico o Profesora Técnica:
procesos de las secciones de frescos. — Cocina y Pasteleria.

Profesor o Profesora de Ensefianza secundaria:
— Hosteleria y Turismo.

3.— Gastronomia, Nutricion y Salud.

Apartado 2.— Titulaciones requeridas para la imparticion de los ambitos de aprendizaje que confor-
man el programa para los centros de titularidad privada o titularidad publica de otras Administraciones
distintas a la educativa.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos de titulacion, formacion y expe-
riencia laboral regulados para la imparticion de los médulos profesionales de los ciclos formativos de
referencia del programa cuya docencia se atribuye a alguna de las especialidades de profesorado
que se indican para cada ambito de aprendizaje en el apartado anterior.

Apartado 3.— Requisitos de experiencia y formacion del personal instructor aportado por la empresa.

En relaciéon con el personal instructor aportado por la empresa o empresas participantes en la for-
macion, debera tener una experiencia laboral en actividades relacionadas con el perfil del programa
de al menos 3 afios, o acreditar una formacion relacionada con los resultados de aprendizaje del
programa de al menos 5 anos.
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ANEXO Il ALA ORDEN DE 15 DE JUNIO DE 2020

PROGRAMA DE ESPECIALIZACION EN MONTAJE, PUESTAA PUNTO Y
MANTENIMIENTO DE BICICLETAS

a) DATOS DE IDENTIFICACION.

Denominacién: Montaje, puesta a punto y mantenimiento de bicicletas.
Caodigo: EP024.

Duracién: 650 horas.

b) PERFIL PROFESIONAL.

Competencia general:

Realizar el montaje completo de todas las piezas que componen los diferentes tipos de bicicle-
tas, detectar anomalias en su correcto funcionamiento y efectuar operaciones de mantenimiento
preventivo y correctivo en bicicletas, verificando el resultado final, ajustandose a los procedimien-
tos y tiempos establecidos y cumpliendo los protocolos de calidad, seguridad, prevencion de
riesgos laborales y respeto medioambiental.

Campo profesional:

Esta figura profesional ejerce su actividad en el area de produccion de empresas fabricantes
de bicicletas, donde llevara integramente a cabo el proceso de montaje y preparaciéon para su
expedicion del producto final en todas las fases y apartados técnicos (mecanica y electricidad/
electronica entre otras).

Asi mismo, ejercera su labor en actividades de asistencia mecanica en eventos ciclistas, test o
pruebas de producto en tienda y soporte a montaje de stands, carpas, etc., en eventos, presenta-
ciones y ferias.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes:

— Montadora o montador de bicicletas.

— Técnica o técnico de mantenimiento de bicicletas.

Competencias técnicas, personales y sociales para su intervencioén profesional:

a) Preparar, transportar y posicionar el material necesario para el trabajo a realizar, (compo-
nentes, herramientas y documentos, entre otros), efectuando y registrando el proceso de la
forma establecida por la organizacion.

b) Realizar el montaje de elementos mecanicos en cada una de las secciones y/o fases del
proceso de fabricacion de bicicletas, cumpliendo las medidas de prevenciéon de riesgos labo-
rales y medioambientales.

c) Ejecutar el montaje de elementos eléctrico/electronicos en cada una de las secciones y/o
fases del proceso de fabricacion de bicicletas, cumpliendo las medidas de prevenciéon de ries-
gos laborales y medioambientales.
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d) Efectuar las operaciones de Mantenimiento Preventivo y Correctivo mecanico de bicicletas,
cumpliendo las medidas de prevencion de riesgos laborales y medioambientales.

e) Desempeifiar las operaciones de Mantenimiento Preventivo y Correctivo eléctrico/electronico
de bicicletas, cumpliendo las medidas de prevencion de riesgos laborales y medioambientales.

f) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas
que intervienen en el ambito de su trabajo.

g) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, desarrollando el
trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros profesionales en el entorno de
trabajo o en aquellos eventos en que la organizacién requiera de su presencia.

h) Gestionar su tiempo eficazmente realizando las operaciones de montaje en el tiempo y en
la calidad establecida, ademas de realizar sus fichajes personalmente, respetando los horarios
de entrada y salida, asi como las paradas establecidas, permaneciendo el resto del tiempo en
su puesto de trabajo.

i) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las cau-
sas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

j) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y organi-
zativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los recursos
existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

k) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion ambien-
tal durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y
ambiental.

C) FORMACION.

Ambitos de aprendizaje Asignacion horaria

1.— Montaje de componentes mecanicos de bicicletas. 320 horas
2.— Montaje de componentes eléctrico/electrénicos de bicicletas. 150 horas
3.— Mantenimiento mecénico preventivo y correctivo de bicicletas. 50 horas
4.— Mantenimiento eléctrico/electronico preventivo y correctivo de bicicletas. 30 horas
5.— Método de trabajo Lean Manufacturing, PRL, organizacion de empresa, calidad 50 horas
6.— Competencias transversales, valores y cultura de la empresa. 50 horas
TOTAL HORAS 650

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE DEL PROGRAMA:

RESPONSABILIDAD Y AUTONOMIA EN LA ACTIVIDAD PROFESIONAL (transversales al
programa).

Esta persona asume la responsabilidad en el montaje completo y puesta a punto de bicicletas,
en la ejecucion de su mantenimiento preventivo y correctivo, verificando el resultado final del tra-
bajo tanto propio como de otros miembros de su equipo.
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ASOCIADOS AL AMBITO 1: MONTAJE DE COMPONENTES MECANICOS DE
BICICLETAS.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Interpretar planos de despiece y conjunto de bicicletas identificando las distintas partes y
componentes mecanicos, sus caracteristicas fisicas y funcionales y analizando su funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y diferenciado segun sus caracteristicas los distintos tipos de bicicletas
y sus partes estructurales principales.

b) Se han asociado las representaciones y simbolos normalizados empleados en la documen-
tacion técnica analizada con los elementos fisicos a los que representan.

c) Se ha determinado la disposicion espacial sobre la bicicleta de los elementos representados
en los planos.

d) Se han identificado las caracteristicas fisicas y técnicas de los componentes mecanicos de
la bicicleta.

e) Se ha definido la funcion de todos los componentes mecanicos analizados y su campo de
aplicacion.

2.— Utilizar métodos y sistemas de manipulacion y transporte de los componentes de bicicletas
en el lugar de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos y sistemas de manipulacion y transporte en el lugar de
trabajo.

b) Se han determinado los elementos y medidas de seguridad y proteccion personal requeri-
das en la manipulacioén y transporte.

c) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulaciéon y transporte.

d) Se han operado correctamente los distintos sistemas de manipulacion y transporte dentro
del lugar de trabajo.

3.— Realizar operaciones de montaje y desmontaje de elementos mecanicos de bicicletas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la documentacion técnica relativa a los distintos conjuntos y componen-
tes mecanicos.

b) Se han analizado e interpretado las fases, secuencia y operaciones necesarias de los pro-
cesos de montaje y desmontaje mecanico.

c) Se han comprobado las caracteristicas y ausencia de defectos de los elementos a montar.

d) Se ha seguido la secuencia y aplicado los procedimientos establecidos en las operaciones
de montaje y desmontaje.
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e) Se han seleccionado y operado correctamente los equipos, herramientas y utiles necesarios
y adecuados en cada caso, y se han utilizado los EPIs necesarios.

f) Se han descrito las operaciones de mantenimiento de primer nivel de herramientas, maqui-
nas y equipos.

g) Se ha cumplido la normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
h) Se ha observado una actitud ordenada y metddica en la realizacion de las actividades.

i) Se han tenido en cuenta los tiempos previstos para las distintas fases del proceso.

j) Se han realizado las tareas con autonomia y resolviendo las posibles contingencias surgidas.
k) Se han cumplimentado los registros estipulados para cada proceso.

4 — Verificar el correcto funcionamiento de los montajes realizados y efectuar su puesta en
funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han efectuado los trabajos de limpieza general de la bicicleta y engrase de los elementos
mecanicos previos a la puesta en funcionamiento de la bicicleta.

b) Se ha verificado el resultado final del proceso y se ha realizado la puesta en funciona-
miento de acuerdo a las especificaciones y pruebas de funcionamiento y ajustes funcionales
establecidos.

c) Se han empleado los métodos y equipos e instrumentos de medida y verificacion adecua-
dos, y se han utilizado los EPIs adecuados.

d) Se ha cumplido la normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
e) Se ha cumplimentado la documentacion relativa al trabajo realizado.

5.— Preparar el producto terminado, por medio de embalaje u otras técnicas para su expedicion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los sistemas de embalaje o preparacion de bicicletas para su expedicion.

b) Se han realizado en la bicicleta las operaciones (desmontajes parciales, colocacion de pro-
tecciones entre otros) de preparacion para la expedicion.

c) Se ha llevado a cabo el embalaje correcto de la bicicleta, quedando el producto listo para
su expedicion.

CONOCIMIENTOS (320 horas).

Tipos de bicicletas, componentes mecanicos y documentacion de montaje:
— Planos de despiece y conjunto de bicicletas.
— Manuales de taller y montaje.

— Tipos de bicicletas., carretera, montafia, entre otras.
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— Partes y componentes mecanicos de bicicletas. Caracteristicas y funcionamiento: cuadro,
direccion, horquilla, amortiguador, ruedas, manillar, cambios, desviadores, platos y pifiones,
cadena, sillin, frenos, pedalier, potencia, manetas, entre otros.

Manipulacion y transporte:

— Sistemas y métodos de manipulacién y transporte.

— Elementos y medidas de seguridad.

Montaje y desmontaje mecanico de bicicletas:

— Procesos y operaciones de montaje y desmontaje mecanico de bicicletas.
— Verificacion de componentes.

— Utiles y herramientas: llaves, extractores, roscas y machos de roscar, escariadores, tron-
cha cadenas, cortantes, llaves especiales, utiles para montaje y desmontaje de herramientas,
herramientas de corte, herramientas de limado, llaves dinamométricas, herramientas de medi-
cion, tornilleria, entre otros.

— Manuales de taller y montaje de componentes mecanicos.
— Tiempos de montaje.

— Normativa PRL y EPIs.

— Documentacion adicional, registros.

Verificacion mecanica y puesta a punto:

— Limpieza y engrase.

— Verificaciones, pruebas de funcionamiento, puesta en marcha.
— Equipos e instrumentos de medida y verificacion mecanica.
— Documentacién adicional, registros.

Expedicion del producto:

— Preparacion de las bicicletas para su expedicion.

— Sistemas de embalaje.

ASOCIADOS AL AMBITO 2: MONTAJE DE COMPONENTES ELECTRICO/
ELECTRONICOS DE BICICLETAS.

DESTREZAS Y HABILIDADES A ADQUIRIR:

1.— Interpretar esquemas eléctrico/electronicos identificando las distintas partes y componen-
tes, sus caracteristicas fisicas y funcionales y analizando su funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado esquemas de circuitos eléctrico/electronicos de bicicletas.
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b) Se han asociado las representaciones y simbolos normalizados empleados en los esque-
mas con los elementos fisicos a los que representan.

c) Se ha determinado la disposicidon espacial sobre la bicicleta de los elementos eléctrico/elec-
tronicos representados en los esquemas.

d) Se han identificado las caracteristicas fisicas y técnicas de los componentes eléctrico/elec-
tréonicos de la bicicleta.

e) Se ha definido la funcion de todos los componentes eléctrico/electronicos analizados y su
campo de aplicacion.

2.— Realizar operaciones de montaje, conexionado y desmontaje de elementos eléctrico/elec-
trénicos de bicicletas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la informacion de esquemas y documentacion técnica relativa a los dis-
tintos conjuntos y componentes eléctrico/electronicos.

b) Se han analizado e interpretado las fases, secuencia y operaciones necesarias de los pro-
cesos de montaje y desmontaje de elementos eléctrico/electronicos.

c) Se han comprobado las caracteristicas y ausencia de defectos de los elementos a montar.

d) Se ha seguido la secuencia y aplicado los procedimientos establecidos en las operaciones
de montaje y desmontaje.

e) Se han seleccionado y operado correctamente los equipos, herramientas, utiles necesarios
y adecuados en cada caso, y se han utilizado los EPIs necesarios.

f) Se ha cumplido la normativa de prevencioén de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
g) Se ha observado una actitud ordenada y metddica en la realizacion de las actividades.

h) Se han tenido en cuenta los tiempos previstos para las distintas fases del proceso.

3.— Verificar el correcto funcionamiento de los montajes eléctrico/electrénicos realizados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado el resultado final del proceso y se ha realizado la puesta en funcionamiento
eléctrica/electronica de acuerdo a las especificaciones, pruebas de funcionamiento y ajustes
funcionales establecidos.

b) Se han utilizado los métodos de verificacion y equipos de medida adecuados en cada caso.
c) Se han empleado los métodos y equipos e instrumentos de medida y verificacion adecuados.
d) Se ha cumplido la normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
e) Se han utilizado los EPIs adecuados.

f) Se ha cumplimentado la documentacién relativa al trabajo realizado.

CONOCIMIENTOS (150 horas).

Componentes eléctrico/electréonicos de bicicletas y documentacion asociada:
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— Esquemas eléctrico/electronicos de bicicletas.
— Documentacion de componentes eléctrico/electronicos.

— Partes y componentes eléctrico/electronicos de bicicletas. Caracteristicas y funcionamiento:
motores, baterias y acumuladores, iluminaciéon, sensores, bielas, cableados y conexiones,
cambios electrénicos, programacion.

Montaje y desmontaje eléctrico/electrénico de bicicletas:

— Procesos y operaciones de montaje y desmontaje eléctrico/electronico de bicicletas.
— Verificacion de componentes.

— Manuales de taller y montaje de componentes eléctrico/electrénicos.

— Tiempos de montaje.

— Normativa PRL y EPIs.

— Documentacion adicional, registros.
Verificacion eléctrica/electronica y puesta a punto:

— Verificaciones, pruebas de funcionamiento, puesta en marcha.

— Equipos e instrumentos de medida y verificacion eléctrica/electronica.

— Documentacién adicional, registros.

ASOCIADOS AL AMBITO 3: MANTENIMIENTO MECANICO PREVENTIVO Y
CORRECTIVO DE BICICLETAS.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Utilizar documentacion técnica (manuales y programas de mantenimiento entre otros) con
el objetivo de identificar las partes y componentes de la bicicleta que requieren un mantenimiento
mecanico.

Criterios de evaluacion:
a) Se han valorado las ventajas del mantenimiento preventivo mecanico respecto del correctivo.
b) Se ha seleccionado la documentacion técnica necesaria.

c) Se han identificado en la documentacion técnica los componentes mecanicos de la bicicleta
que precisan mantenimiento preventivo.

2.— Analizar, basandose en la documentacion técnica, las actividades y secuencias de manteni-
miento mecanico preventivo que se deben de realizar en los distintos tipos de bicicletas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las necesidades de mantenimiento mecanico dependiendo del tipo y
uso de la bicicleta.
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b) Se han definido y concretado las actividades y secuencias de mantenimiento mecanico pre-
ventivo para cada caso concreto.

c) Se ha establecido la organizacion y temporalizacion de las actividades de mantenimiento
preventivo mecanico definidas.

3.— Diagnosticar las averias o defectos de funcionamiento de la parte mecanica.
Criterios de evaluacién:

a) Se ha definido un procedimiento y unas técnicas para identificar la causa de la averia o
defecto.

b) Se han analizado e interpretado los sintomas de la averia.

c) Se han identificado los posibles componentes origen de la averia en base a la interpretacion
de los sintomas.

d) Se han seleccionado las herramientas, utiles e instrumentos de medida para la busqueda
de las causas de la averia.

e) Se han relacionado las disfunciones con las posibles causas de la averia.

f) Se ha verificado el estado de los posibles elementos origen de la averia y se ha localizado el
elemento origen y la causa de la misma.

4 — Efectuar operaciones de mantenimiento mecanico preventivo y correctivo de bicicletas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado las operaciones a realizar.

b) Se ha planificado el procedimiento y la secuencia de las operaciones.

c) Se han seleccionado, organizado y utilizado correctamente los utiles, herramientas y equi-
pos de medida adecuados.

d) Se han realizado correctamente las operaciones previstas.

e) Se ha comprobado y verificado el resultado final, efectuando las pruebas necesarias.

f) Se ha cumplido la normativa de prevencién de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
g) Se han utilizado los EPIs adecuados.

h) Se ha cumplimentado adecuadamente la documentacion relativa al trabajo realizado.

CONOCIMIENTOS (50 horas).

Documentacién y componentes a mantener:

— Beneficios del mantenimiento preventivo mecanico en bicicletas.

— Documentacion asociada: manuales de mantenimiento, gamas

— Partes y componentes mecanicos susceptibles de recibir mantenimiento preventivo.

Operaciones de mantenimiento preventivo:
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— Actividades comunes: engrases, ajustes, entre otros.

— Actividades especificas de cada tipo de bicicleta (revision de frenos mecanicos o hidraulicos
entre otros).

— Organizacion del mantenimiento.
Mantenimiento correctivo mecanico de bicicletas:
— Averias y problemas comunes.

— Analisis de sintomas y disfunciones.

— Anadlisis de elementos con disfunciones.

— Herramientas de diagndstico.

— Operaciones de mantenimiento correctivo mecanico (roturas de radios, cables, cadena, pin-
chazos, problemas de cambio de marchas entre otros).

ASOCIADOS AL AMBITO 4: MANTENIMIENTO ELECTRICO/ELECTRONICO
PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE BICICLETA.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Utilizar documentacion técnica (manuales y programas de mantenimiento entre otros) para
identificar las partes y componentes de la bicicleta que requieren un mantenimiento eléctrico/elec-
trénico valorando los beneficios del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas del mantenimiento preventivo eléctrico/electronico respecto
del correctivo.

b) Se ha seleccionado la documentacion técnica necesaria.

c) Se han identificado en la documentacion técnica los componentes eléctrico/electronicos de
la bicicleta que precisan mantenimiento preventivo.

2.— Analizar, basandose en la documentacion técnica, las actividades y secuencias de manteni-
miento eléctrico/electronico preventivo que se deben de realizar en los distintos tipos de bicicletas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las necesidades de mantenimiento eléctrico/electrénico dependiendo
del tipo y uso de bicicleta.

b) Se han definido y concretado las actividades y secuencias de mantenimiento eléctrico/elec-
tréonico preventivo para cada caso concreto.

c) Se ha establecido la organizacion y temporalizacion de las actividades de mantenimiento
preventivo eléctrico/electronico definidas.

3.— Diagnosticar las averias o defectos de funcionamiento de la parte eléctrica/electronica, veri-
ficando el estado de los elementos e interpretando sus sintomas.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha definido un procedimiento y unas técnicas para identificar la causa de la averia o
defecto.

b) Se han analizado e interpretado los sintomas de la averia.

c) Se han identificado los posibles componentes origen de la averia en base a la interpretacion
de los sintomas.

d) Se han seleccionado las herramientas, utiles e instrumentos de medida para la busqueda
de las causas de la averia.

e) Se han relacionado las disfunciones con las posibles causas de la averia.

f) Se ha verificado el estado de los posibles elementos origen de la averia y se ha localizado el
elemento origen y la causa de la misma.

4 — Efectuar operaciones de mantenimiento eléctrico/electrénico preventivo y correctivo de bici-
cletas, comprobando el resultado final.

Criterios de evaluacién:
a) Se han identificado e interpretado las operaciones a realizar.
b) Se ha planificado el procedimiento y la secuencia de las operaciones.

c) Se han seleccionado, organizado y utilizado correctamente los utiles, herramientas y equi-
pos de medida adecuados.

d) Se han realizado correctamente las operaciones previstas.

e) Se ha comprobado y verificado el resultado final, efectuando las pruebas necesarias.

f) Se ha cumplido la normativa de prevencién de riesgos laborales y proteccion medioambiental.
g) Se han utilizado los EPIs adecuados.

h) Se ha cumplimentado adecuadamente la documentacion relativa al trabajo realizado.

CONOCIMIENTOS (30 horas).

Documentacion y componentes a mantener:

— Beneficios del mantenimiento preventivo eléctrico/electronico en bicicletas.

— Documentacion asociada: manuales de mantenimiento, gamas.

— Partes y componentes eléctrico/electronicos susceptibles de recibir mantenimiento preventivo.
Analisis de operaciones:

— Actividades comunes: revision de baterias, sensores, cableados, ajustes de cambios elec-
tronicos entre otros.

— Actividades especificas de cada tipo de bicicleta (revision de transmisiéon con motor en buje
de rueda o pedalier entre otros).

— Organizacion del mantenimiento.
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Mantenimiento correctivo eléctrico/electrénico de bicicletas:
— Averias y problemas comunes.

— Analisis de sintomas y disfunciones.

— Analisis de elementos con disfunciones.

— Herramientas de diagnéstico.

— Operaciones de mantenimiento correctivo eléctrico/electrénico (sustitucion de motores, sus-
titucion de sensores, fallos de software entre otros).

ASOCIADOS AL AMBITO 5: METODO DE TRABAJO LEAN MANUFACTURING, PRL,
ORGANIZACION DE EMPRESA, CALIDAD.

DESTREZAS Y HABILIDADES A ADQUIRIR:

1.— ldentificar los objetivos y beneficios de la implantacion del método de trabajo Lean Manu-
facturing en el sistema productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales causas, fuentes y tipos de despilfarro y desperdicio en los
procesos productivos industriales.

b) Se han asociado la eliminaciéon de despilfarros y desperdicios con el aumento del valor afha-
dido y productividad de la empresa.

c) Se han contrastado las ventajas de la aplicacion del método Lean Manufacturing en el
entorno productivo para la consecucion de los objetivos definidos.

2.— Analizar los principios clave, herramientas operativas y técnicas utilizadas en el sistema
Lean Manufacturing.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principios clave del método Lean Manufacturing, entendiendo los
objetivos de cada uno.

b) Se han identificado las herramientas y técnicas empleadas en el Lean Manufacturing, enten-
diendo sus propdésitos y dinamica de funcionamiento.

c) Se ha comprendido la importancia de la contribucién de las personas en la mejora continua
y aplicacion del Lean Manufacturing.

3.— Actuar de acuerdo con los principios del Lean Manufacturing dentro de su ambito de
competencia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han adoptado en el puesto de trabajo actitudes basicas del Lean Manufacturing como
son el trabajo en equipo, conocimiento compartido, aseguramiento de la calidad en cada punto
del proceso y el sacar problemas a la luz entre otros.

2020/2851 (51/56)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 141
lunes 20 de julio de 2020

b) Se han aplicado dentro del puesto de trabajo las herramientas correspondientes del Lean
Manufacturing en cada momento.

c) Se ha mostrado constancia y perseverancia en los procesos de mejora de la gestion diaria.

CONOCIMIENTOS (50 horas).

Introduccion Lean Manufacturing:

— Historia, conceptos, objetivos y beneficios de la implantacion del sistema Lean Manufacturing.
— Valor afiadido.

— Fuentes y tipos de despilfarros y desperdicios.

— Lean como herramienta de mejora continua.

Principios clave y herramientas:

— Principios clave del Lean Manufacturing.

— Herramientas del Lean Manufacturing (5S, Kaizen entre otros).
— Las personas y el Lean Manufacturing. Trabajo en equipo.
Integracion en la metodologia Lean:

— Integracion en el entorno Lean.

— Aplicacion de las herramientas Lean en cada puesto de trabajo.

— Buenas practicas: identificacion de aspectos relevantes del método, evaluacion y propuesta
de mejoras, identificacion de despilfarros entre otros.

ASOCIADOS AL AMBITO 6: COMPETENCIAS TRANSVERSALES, VALORES Y CULTURA
DE LA EMPRESA.

DESTREZAS Y HABILIDADES AADQUIRIR:

1.— Actuar con prontitud cuando la ocasién lo requiera.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha mostrado accesible para los usuarios, usuarias y cualquier persona de la organizacioén
brindando la ayuda necesaria.

b) Ha mostrado disponibilidad para atender y compartir las visitas, asi como para participar en
los eventos de usuario.

c) Se ha interesado en la busqueda permanente de nuevos foros y eventos.

2.— Percibir y comprender los puntos de vista de los demas generando relaciones personaliza-
das con la clientela.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha mostrado receptividad ante personas de culturas y sistemas diferentes.
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b) Se ha mantenido una conversacion de calidad con el cliente o la clienta.

3.— Colaborar con otras personas en el analisis y resolucion de problemas y otras situaciones,
a fin de contribuir a la consecucién de objetivos del grupo u organizacion y al mantenimiento de
un ambiente social adecuado.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado y se han compartido planes, informacién, conocimiento, procesos y
recursos.

b) Se ha animado y motivado a los demas buscando y alentando el respeto entre las personas,
la disponibilidad y las oportunidades de colaboracion y cooperacion.

c) Se ha consultado y se ha pedido opinidn al equipo sobre las decisiones que afectan al tra-
bajo de todos y todas.

4 — Mostrar disposicion a evaluar permanentemente las actuaciones propias y ajenas, a fin de
identificar ambitos y oportunidades de mejora.

Criterios de evaluacion:

a) Se han detectado ineficiencias relativas a su propia actividad o a la del equipo y se han pro-
puesto mejoras operativas en relacion a las mismas.

b) Se ha cuestionado su propia forma de hacer, preguntando a otras personas que puede
hacer para mejorar en su dia a dia.

5.— Adoptar una actitud flexible para afrontar los cambios identificando los aspectos positivos y
las oportunidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han adaptado las tacticas, los comportamientos y las respuestas a las situaciones
cambiantes.

b) Se han manejado adecuadamente las multiples demandas y se han reorganizado las priori-
dades para adaptarse rapidamente a los cambios.

6.— ldentificarse y comprometerse con los objetivos del grupo o de la organizacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha velado por el interés global de la organizacion por encima del interés personal y/o del
area.

b) Se han tenido en cuenta los valores esenciales de la organizacién para clarificar las alterna-
tivas y se han asumido los riesgos de las decisiones tomadas.

7.— Mejorar el aprendizaje o el desarrollo de otras personas a partir del analisis de sus necesi-
dades y las de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha dado feedback tanto positivo como negativo a los colaboradores para fomentar su
desarrollo en base a comportamientos observables.

2020/2851 (53/56)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 141
lunes 20 de julio de 2020

b) Se han ofrecido a los colaboradores sugerencias para mejorar.
c) Se han asumido los errores propios y se ha asumido la responsabilidad de los mismos.

8.— Establecer con los clientes y clientas (internos y externos) una relacion basada en la antici-
pacién, reconocimiento y satisfaccion de sus necesidades.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha preguntado y se ha indagado sobre las necesidades del cliente interno.

b) Se ha adoptado una actitud accesible y se ha ofrecido ayuda ante las necesidades y peti-
ciones de otras personas.

9.— Valorar y promover el orden, la calidad y la preparacion del trabajo.
Criterios de evaluacién:

a) Se han realizado las actividades segun lo establecido en los procedimientos, procesos y
normas de la organizacion.

b) Se ha comprobado la exactitud de la informacién y la conformidad del trabajo.

c) Se ha requerido y se ha promovido la claridad en el espacio de trabajo, los roles, las expec-
tativas las tareas y los datos, solicitandolo o definiéndolo por escrito cuando se considere
conveniente.

CONOCIMIENTOS (50 horas).

Relaciones y comunicacion en el entorno de trabajo:

— El compromiso comun. La cohesion del equipo. Conflictividad.
— Habilidades de integracion y comunicacion. Conocimiento compartido.
El modelo cooperativo, valores y cultura de empresa:

— Educacion.

— Soberania del trabajo.

— Libre adhesion.

— Organizacion democratica.

— Caracter instrumental y soberania del capital.

— Solidaridad retributiva.

— Participacion en la gestion.

— Intercooperacién.

— Caracter universal.

— Transformacioén social.
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d) TITULOS ASOCIADOS AL PROGRAMA.

— Técnico en mantenimiento electromecanico.
— Técnico en mecanizado.

— Técnico en electromecanica de vehiculos.

— Técnico en electromecanica de maquinaria.
— Técnico en carroceria.

Asimismo, de manera excepcional y previa autorizacion de la Vice consejeria de Formacion
Profesional, también podran participar en estos programas de especializacion, profesionales con
mas de 3 anos de experiencia que sean propuestos para ello por las empresas colaboradoras en
la imparticion del programa.

E) SECTOR ECONOMICO Y DEMANDANTES.

Las figuras profesionales descritas ejerceran su actividad en empresas fabricantes de bicicle-
tas, tiendas de venta, mantenimiento y reparacion de bicicletas, equipos ciclistas y empresas de
alquiler de bicicletas.

f) REQUISITOS DEL PROFESORADO E INSTRUCTORES.

Apartado 1.— Especialidades del profesorado y atribucién docente en los ambitos de aprendi-
zaje del programa de especializacion profesional.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos regulados para alguna de
las especialidades que a continuacion se indican:
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Ambitos de aprendizaje Especialidades del profesorado

Profesora Técnica o Profesor Técnico
— Montaje de componentes mecanicos de bicicletas — Mecanizado y mantenimiento de maquinas
— Mantenimiento de vehiculos

Profesora Técnica o Profesor Técnico

— Mecanizado y mantenimiento de maquinas

— Mantenimiento de vehiculos

Profesor o Profesora de Ensefianza Secundaria

— Organizacion y proyectos de fabricacion mecanica

— Mantenimiento mecanico preventivo y correctivo de — Organizacioén y procesos de mantenimiento de vehiculos
bicicletas Profesora Técnica o Profesor Técnico

— Mecanizado y mantenimiento de maquinas

— Mantenimiento de vehiculos

Profesor o Profesora de Ensefianza Secundaria

— Organizacion y proyectos de fabricacion mecanica

— Mantenimiento eléctrico/electronico preventivo y — Organizacion y procesos de mantenimiento de vehiculos
correctivo de bicicletas Profesora Técnica o Profesor Técnico

— Mecanizado y mantenimiento de maquinas

— Mantenimiento de vehiculos

Profesor o Profesora de Ensefianza Secundaria

— Organizacion y proyectos de fabricacion mecanica

— Método de trabajo Lean Manufacturing (PRL, — Organizacion y procesos de mantenimiento de vehiculos
organizacion de empresa, calidad Profesora Técnica o Profesor Técnico

— Mecanizado y mantenimiento de maquinas

— Mantenimiento de vehiculos

Profesor o Profesora de Ensefianza Secundaria

— Competencias transversales, valores y cultura de la — Organizacion y proyectos de fabricacion mecanica
empresa. — Organizacion y procesos de Mantenimiento de vehiculos
- FOL

— Montaje de componentes eléctrico/electronicos de
bicicletas

Apartado 2.— Titulaciones requeridas para la imparticion de los ambitos de aprendizaje que
conforman el programa para los centros de titularidad privada o titularidad publica de otras Admi-
nistraciones distintas a la educativa.

El profesorado del centro de formacion debera poseer los requisitos de titulacion, formacion y
experiencia laboral regulados para la imparticion de los moédulos profesionales de los ciclos for-
mativos de referencia del programa cuya docencia se atribuye a alguna de las especialidades de
profesorado que se indican para cada ambito de aprendizaje en el apartado anterior.

Apartado 3.— Requisitos de experiencia y formacion del personal instructor aportado por la
empresa.

En relacién con el personal instructor aportado por la empresa o empresas participantes en
la formacion, debera tener una experiencia laboral en actividades relacionadas con el perfil del
programa de al menos 3 afios, o acreditar una formacion relacionada con los resultados de apren-
dizaje del programa de al menos 5 afios.
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