Fis

Centro de Informacién y -
Do “‘f%”."‘ﬁmén Eciucativa
94475 - - florrs det FUego

Boowinais ds Faorria ol Fraog

Sncdndie o Faibe i ApGasive S

Ministerio de Educacién y Cultura ’ (2 ‘; F E B 2008

USHUAIA,

VISTO ia Resolucion del Ministerio de Educacién y Cultura N° 0242/06 y la
Nota D.V.E-T-TTP N° 662/05; y

CONSIDERANDO:

Que la Resolucion N° 0242/06 Ministerio de Educacion y Cultura,
establece las condiciones que tendra la oferta y los Itinerarios Formativos de
Capacitacidn Laboral, Formacion Laboral y/o Formacién Profesional que se dictan en los
establecimientos de los Centros de Formacién Profesional, Centros de Artes y Oficios,
Escuelas de Jovenes y Adultos, Establecimientos de Contextos de Encierro y/o
Programas de Formacién Laboral para Jovenes y Adultos de la Provincia.

Que la Direccion de Vinculacion Educacion — Trabajo y TTP ha solicitado
por Nota N° 662/05 los instrumentos legales que avalen el ltinerario Formativo de las
siguientes Figuras Profesionales de Formacién Laboral: "Auxiliar Panadero” y “Auxiliar de
Mantenimiento Eléctrico del Automovil”.

Que el sistema educativo debe ser articulado, equitativo, abierto,
prospectivo y orientado a satisfacer las necesidades nacionales y la diversidad regional.

Que el Documento Base de las Figuras Profesionales de Formacion
Laboral contiene: Ei itinerario formativo, los requisitos de acceso y permanencia de los
educandos, la carga horaria del ciclo formativo y los médulos formativos.

Que el nuevo perfil profesional que se presenta en esta oportunldad ha
sido desarrollado en el ambito de la Direccidn Vinculacion Educacion-Trabajo-TTP.

Que los modulos incluidos en el itinerario formativo garantizan el desarrolle
de las competencias generales y Capacidades Especificas previstas para cada una de
ias formaciones, atendiendo de un modo flexible a la diversidad de las realidades socio-
productivas y educativas locales y provinciales, resguardando la unidad y calidad de la
formacion.

Que el Htinerario formativo presentado tiene caracter provincial y debera
ser ajustado a las normas que establezca el Consejo Federal de Cultura y Educacion al
momento del tratamiento de las familias profesionales de la “Alimentacién” y de
“Mecanica de! Automotor”.

Que la suscripta se encuentra facultada para dictar el presente acto
administrativo en virtud de lo establecido en el articulo 14° de la Ley Provincial 617.

Por ello:
LA MINISTRO DE EDUCACION Y CULTURA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Documento Base de los Itinerarios Formativos de las Figuras
Profesionales de Formacién Laboral que se detallan como Anexo | de la presente; por los
motivos expuestos en el exordio.

ARTICULO 2°.- Notificar a los responsables de las instituciones en donde se dicte ios
Itinerarios Formativos que deberan adecuar sus ofertas formativas al Documento Base,
evaluar la implementacion de! mismo y presentar las modificaciones que considere
pertinente para su actualizacion.

ARTICULO 3°.- Comunicar. Dar al Boletin Oficial de la Provincia y archivar.

[
RESOLUCION M.E. y C. N° O 2@ q [06.-
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Ministerio de Educacion y Cultura 8 1
ANEXO | DE LA RESOLUCION M.E. y C. N° D 2 /06.-

Formacioén Laboral

Datos de la ocupacion:

Denominacion de la figura profesional:
AUXILIAR PANADERO

Familia profesional:
Alimentacion

Competencia generai:

El auxiliar panadero desempefia las tareas relativas a la asistencia en la
elaboracion de piezas de pan y facturas a partir acciones relacionadas con la
eleccion de materias primas y auxiliares, dosificandolas segdn férmula, utilizando,
bajo supervision, ia maquinaria, Gtiles y herramientas necesarias para realizar el
amasado, formado de piezas, fermentacidn, coccion y su posterior envasado,
aplicando las técnicas basicas adecuadas y respetando las normas vigentes, asi
como las de seguridad e higiene en el trabajo y las higiénico-sanitarias y
ambientales.

Referente Formativo
Itinerario formativo
> Seguridad e higiene en la industria de panaderia.

50 horas
> Conocimiento, seleccion y manejo de materias primas y productos
auxiliares. 30horas
> Proceso de elaboracion de pan.
200 horas
Duracién:
1. Contenidos practicos: 190horas.
2. Contenidos tedricos: 90horas.
3. Duracion total. 280 horas.

Requisitos de asistencia a los Médulos:

Deberan cumplir con el 75 % de asistencia al moéduio, el no cumplimiento, llevara
al recursado del mismo.

Requisitos de acceso del alumnado:
1 Nivel academico: recomendable, escolaridad primaria o
equivalente
2° Experiencia profesional: no se requiere experiencia profesional
previa.
3° Condiciones fisicas: Debera presentar certificado de aptitud
: Psico-fisica emitido por autoridad competente, a fin de que pueda
] desempeniar las actividades o tareas del curso.
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Ministeric de Educacion y Cultura

Modulo 1:

0261

Seguridad e higiene en la industria de la panaderia

Objetivo general del mddulo: Ei auxiliar panadero debera

disponer y

acondicionar el puesto de trabajo. Llevar a cabo las tareas de limpieza y
desinfeccion de magquinaria y herramientas. Realizar la higiene personal y de la
indumentaria, y tomar las medidas preventivas para evitar los riesgos de

accidentes laborales.

Duracién: 50 horas.

produccidén e instalaciones, asi
como la higiene personal y de la
indumentaria.

su dosificacion para el
tratamiento de los equipos de
produccion,

Comprobar el estado de limpieza
de instalaciones, maquinaria y
utensilios gue permita una
elaboracién sanitariamente
perfecta.

Describir el proceso a seguir en
la realizacion de la higiene
personal incidiendo en el control
de gesios y habitos susceptibles
de proyectar germenes a2 los
alimentos.

Comprobar que la indumentaria
de trabajo cumple las
condiciones de higiene vy
impieza aplicables en la
industria alimentaria.

Controlar los residuos
producidos y originadas en la
actividad panadera

Aplicar ias técnicas de recogida,
seleccidn, reciclado, depuracion,
eliminacién y vertido de residuos.
Ciasificar y almacenar los
residuos generados segln sus
caracteristicas (plastico, carton,
residuos organicos, efc.).

CAPACIDADES CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
Realizar una adecuada limpieza | Seleccionar  los  diferentes | Reglamentacion tecnico-
y desinfeccion de equipos de | productos de limpieza a utilizar y | sanitaria. Titulo segundo:

«astablecer las condiciones de
los establecimientos, del material
y del personal». Composicion y
distribucion de la cuadra de

panaderia.

Limpieza de  equipos e
instalaciones.  Productos de
fimpieza. Desinfeccion,
esterilizacion. Equipos de
limpieza.

Higiene personal. Vestimenta y
equipc de trabajo autorizados.
Gestos. Heridas y proteccidn
adecuada. Enfermedades
transmisibles. Reglamento de
manipuladores de alimentos.

Incidencia ambiental en la
industria alimentaria. Factores
de impacto. Residuos
generados. Normativa sobre
proteccion ambiental. Residuos
solfidos y envases Emisiones a la

atmosfera.  Vertidos  liquidos.
Técnicas de prevencibn o
proteccion.

Seguridad en la industria
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Ministeric de Educacion y Cultura

0261

Aplicar ia normativa general de
seguridad vy los procesos de
prevencion de accidentes.

Analizar los factores de riesgo |
mas usuales gue pueden darse
en una panaderia. .
ldentificar los indicadores de .
riesgo luminosos y acusticos y

explicar la informacion  que |
transmmiten. i
Aplicar tecnicas basicas de |

primeros auxilios, diferenciando
los casos mas comunes (cortes,
quemaduras).

alimentaria, ifedidas de
prevencion y proteccion.

- Situaciones de emergencia.

Seguridad en la utilizacion de
maquinaria y equipos.
Elegir v utilizar ios productos de

limpieza mas usuales en g
industria de la panaderia.
Limpiar y  desinfectar |la

maquinaria y herramienfas del
cbrador,

. Limpiar y desinfectar el obrador.
1 Realizar el

aseo personal vy
utiizar, de acuerdo a las normas,

la vestimenta y el equipo de-

trabajo adecuados.

Proteger una herida con los
elementos permitidos por la

| reglamentacion sanitaria.

Grdenar los residuos originados
por tipos y ubicarlos de forma
adecuada en los recipientes
destinados a tal efecto.

Elegir entre varios los utiles de
proteccion necesarios en la
industria de la panaderia.
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Ministerio de Educacion y Cultura

Modulo 2:

0261

Conocimiento, seleccion y manejo de materias primas y productos

auxiliares

Objetivo general del médulo: El auxiliar panadero debera conocer y clasificar
las materias primas necesarias en el proceso de elaboracion de pan.

Duracion: 30 horas.

harinas panificables segln su
composicion, indicando para qué

tipos de pan se utilizan.
Distinguir las diferancias
existentes entre las harinas
panificables.

Describir segun sus

caracteristicas  organolépticas

CAPACIDADES CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS

Conocer el estado de las harinas | Determinar calidades y tipos de | Reglamentacion tecnico-

como materia prima, utilizadas | harinas segun sus | sanitaria. Titulo cuarto:

en la panaderia. caracteristicas. «materias primas, ingredientes y
Analizar diferentes tipos de | aditivos».

Conservacion,
quimicas.
Humedad y
conservacion, Maduracién,
Almacenamiento. Prueba de
panificacion. Determinacidon de
las propiedades reoldgicas de la
harina. Valoracion organoléptica

La harina.
Caracteristicas
Calidad.

harinas en buen estado y harinas | y  quimica. Ofras  harinas
defectuosas. empleadas en  panificacién
(centeno, avena, maiz, efc).

ES COPIA FIEL DEL ORIGINAL

fumarg G STAM{&
Jofe Tivision Archivo

MEyC

“Las Islas Malvinas, Georgias y Sandwich del Sur, y los Hielos Continentales, son y seran Argentinos”




S vdnain e Fesmez adnd

T

Arciriitte o Faiaw &l Arbrnivoe Sire

%jdﬁﬁs‘a- ./ﬂydask.w

Ministerio de Educacion y Cultura

0261

Clasificar y reconocer las
caracteristicas de los principales
productos auxiliares utilizados en
panaderia.

Establecer la importancia del
agua y de la sal en la fabricacion
del pan.

Distinguir  distintos  tipos de
levaduras,

Enumerar  otros productos
auxiliares utilizados en

panaderia y sus caracteristicas
de conservacion {grasas, leche,
huevos, azucar).

Alteraciones y defectos en las

harinas. Normativa de las
harinas panificables.
El agua en la panaderia.

Caracteristicas. El pH del agua.
influencia del agua en las masas
y en ia fermentacion.

La sal. Caracteristicas.
Clasificacion. Efecto de la sal en
la masa. Funciones de la sal en
las masas.

La levadura.  Composicion
quimica. Calidad y conservacion
de [a levadura industrial,

Levadura seca activa y levadura
instantanea. Levadura natural.

Preparacion.
Comparacién entre los dos tipos
de levadura. Calidad de Ia

levadura prensada. Bases para
la seleccion de la levadura por el
panadero. Recepcién,
almacenado y empleo de la
levadura en panaderia.

Las grasas. Propiedades fisico-

quimicas. Tratamiento. Tipos:
(crema  manteca, aceite de
oliva). Grasas hidrogenadas
{margarina). Ranciedad.
Fundicion.

Aditivos. Procedencia.
Justificacion de su empleo.
Reglamentacién.  Reguladores

de pH. Emulgentes. Colorantes.
Humectantes. Coadyuvantes de
fermentacion.

La leche. Compaosicion,
Cuidados. Tratamientos.
Conservacion.

Los huevos. Estructura. Control
de calidad. Conservacion. Tipos
para usc industrial.

El azucar. Azlcares en bruto y

refinados. Propiedades de la
sacarosa {(azucar).
Diferenciar diversos tipos de

harinas por sus caracteristicas
(fuerza, aroma y color).

Preparar y acondicignar levadura
prensada para su posterior
utilizacion en la elaboracion de
masas panificables.

Organizar los aditivos en funcion
de su utilizacién mas frecuente
en el proceso productivo.
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Ministeric de Educacion y Cuitura

Modulo 3:

Proceso de elaboracién de pan

0261

Objetivo general del moédulo: El auxiliar panadero debera asistir en los
procedimientos de elaboracién de los productos de panaderia y facturas |,
asistiendo en las operaciones béasicas de elaboracién, seleccionando formatos y
disenos para la realizacion de diversos tipos de pan ; comprobando la calidad en
el desarrollo del proceso de elaboracion y cotejando los resultados obtenidos, con
las especificaciones de referencia.

Duracion: 200 horas.

CAPACIDADES CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
Disponer las operaciones, | Interpretar formulas de masas | El amasado. Principios.
productos y medios necesarios | de pan, indicando los | Proporciones, Hidratacién.

para la obtencion de masas de
pan

ingredientes y proporciones que
enfran en su composicion y el
orden de incorporacion en el
proceso del amasado.

Describir los diversos tipos de
masas fermentables y no
fermentables  utilizadas  en
panaderia y facturas y la
incidencia de la hidratacion en el

proceso.
Reconocer las caracteristicas
que deben presentar las

levaduras y la masa madre en su
utilizacion.

Enumerar los diferentes tipes de
amasado ulilizados en la
elaboracion de masas
fermentables y no fermentables
y relacionarlos con los equipos a
utilizar.

Manejar- BAJO SUPERVISION-
la maquinaria manual y/o
automatica de  dosificado,
pesado y amasado.

Elaborar una masa panificable
atendiendo a las siguientes
premisas:

Preparadc y manegjc de
maquinaria y equipos.
Pesado y dosificade de

ingredientes

Rehidratacion de la levadura.
Indicando si la masa queda
correctamente realizada o si
precisa ser refinada (segun tipo
de pan a elaborar).

Distinguir los defectos
producidos en las masas,
asoctandolos a las causas gque
los producen e indicandc las
posibles correcciones.

Determinaciéon del volumen de
agua. Temperaturas. Evolucion
del amasado. Amasado manual
y mecanico. Las amasadoras.
Fases de! amasado. Duracion
del amasado. Caracteristicas de
una buena masa. Defecios de
las masas. Amasado deficiente y
sobreamasado. Tipos de masas.
Factores gue influyen en Ia
fuerza ¢ calidad panadera de la
masa.

Laminacion y formacion de la
pasta. Fermentacion por
laminado. Metodos. Division de
las pastas y moldeado.

El reposo. Definicion. Duracion.
Modalidades.

El formado. Las formadoras.
Formado manual.

La fermentacion. Efectos de la
produccién gaseosa. Evaluacion
glastica de la masa. Tolerancia
de las masas. Factores que
influyen en la fermentacion
(materias primas, propios de la
masa, exteriores). Condicicnes
que afectan a la rapidez de la
fermentacion.

La fermentacion  alcohdlica.
Fermentaciones secundarias.
Armarios o] camaras de
fermentacion. Fermentacion
controlada.

La coccidn. Poder calorifico.
Transmision del calor.
Fendmenos que tienen lugar

durante la coccién. El horneado.
El rendimiento. Enfriado de los
productos cocidos. Defectos del
pan_y sus posibles causas y
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Ministerio de Educacién y Cultura

0261

| Desarrollar el proceso de
elaberacién intermedic de los
productos de pan y a partir de
las masas.

Ordenar el proceso a seguir con
fas masas para obtener las
unidades de pan y/o facturas,
Determinar los equipos y Utiles
necesarios para realizar los
procesos de division, pesado,
boleado, prefermentado y
formado de la masa segln sean
manuales o mecanicos.

Analizar la incidencia del reposo
ylo prefermentacion en las
masas con y sin levadura.

A partir de una masa panificable
para pan, realizar ! proceso de
elaboracién intermedio,
atendiendo a factores
siguientes:

El reposo, en tiempo y forma.

La division y pesado en forma
manual o mecanica.

El boleado o hefiido segun tipo
de masa.

El formado de las piezas segun
el productc que se desea
obtener.

A parir de una masa sin
levadura, realizar el proceso de
glaboracién intermedio de piezas
de facturas atendiendo a:
Formado manual o0 mecéanico de
las piezas.
Estirado de
proceda.
Relleno de las piezas cuando lo
precisen.

los

la masa cuando

soluciones. Envejecimiento del

pan.
Ciasificacion  de  productos.
Panes tipicos y panes

especiales. El pan de molde.
Ofros panes: pan de centeno,
integral, dietético, baguette, etc.
y nuevos productos.
Composicion de las masas.
Aditivos. Pesos y formas de las
piezas. Tipos mas elaborados:
pan quemado, ensaimadas,
«croissant», magdalenas, etc.

El frio en ia produccion de pan.
El empleo del frio. Conservacion
de masas por congelacion. La
congelacion del pan. Influencia
de la velocidad def aire.
Influencia del embalaje.
Cantidad de frigorias necesarias.
Tipos de congeladores.
Conservacion del pan de masa
congelada. Envasado y
etiquetado. Materiales.
Formatos. Cierres. Operaciones
de envasado. manipulacion,
llenado, cerrado. Maquinaria de
envasado. Etiquetado. Técnicas
de colocacion. Transporte.
Amasar y refinar una masa de
harina de trigo con amasadora y
refinadora.

Manejar divisora y boleadora.
Realizar los procesos de
fermentacién, coccidn y enfriado
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Ministerio de Educacion y Cultura

0261

Analizar los métodos de
fermentacion y coccion utilizados
en el proceso de elaboracion de
pan

Reconocer  basicamente, el
proceso de fermentacion de las
piezas hechas a base de masas
fermentadas, indicando:;
Duracién. Equipos a uilizar.
Influencia de la temperatura.
Reconocer  basicamente las
propiedades fisicas de la masa
fermentada atendiendo a los
factores de cuerpo y elasticidad.
Ordenar secuencialmente las
operaciones previas a la coccion
de productos de pan
fermentable, e indicar si se
precisan afiadir otros elementos.
Definir el proceso de coccién de
acuerdo a los conceptos de
tiraje, poder calorifico, efecto del
vapor y tipo de hornos.

A partir de una masa panificable
ya dispuesta, realizar la
fermentacion y Coccion,
atendiendo a;

El tipo de camara y horno.

El llenado de la camara, segun
tipo y cantidad de piezas a
fermentar.

La disposicion de las piezas para

su  coccidn  {corte, pintado,
enharinado, etc.).
La utilizacion  del horno

adecuado y su programacion en
funcion de los parametros de
humedad, temperatura y tiempo.
El llenado del horno controlando
todo el proceso de coccion.

El enfriado y acabado de las
piezas cocidas para su posterior
comercializacién.

A parir de una masa sin
levadura ya elaborada, realizar el
preparadc  y la  coceidn,
atendiendo a:

El rellenc o pintado de
piezas.

La  utilizacion del horno
adecuado programado én
funcibn de la  humedad,
temperatura y tiempo requeridos.
la coccidon de las piezas y el
control continuo del proceso.

El enfriado y acabado de las
piezas caocidas (decoracion) para
su comercializacién.

Detectar los defectos que
puedan encontrarse en €| pan
yfo facturas, sus posibles causas
y las correcciones que deberian
efectuarse.

las

de piezas segun parametros
establecidos.
Preparar las condiciones de
envasado de pan y manejar la
maquinaria  de  envasado-
etiquetado,

ES COPIA FIEL DEL ORIGINAL

“Las Islas Malvinas, Georgias y Sandwich del Sur, y los Hielos Continentales, son y seran ;}:%2}'1‘1{?3517*46

Jefe Divisidn Archivo
#HEyC.




Hoa o ducin s Prorea v -.‘.;‘TAEW

Arsdridn & Fues il ArGriice i

%Aém- Argastina

Ministerio de Educacion y Cuitura

Participar en el procesc de
elabora-cion basica de cremas
simples de relleno para facturas.

Enumerar distintos tipos de
reflenos, cremas y cubiertas
aplicables a la facturas vy

asociarlos a
elaborar.
Disponer las cremas y rellenos a
utilizar, para cada producto de
manera que se facilite su
utilizacién, mediante:

La temperatura.

La densidad o viscosidad.
Comprobar la adecuada dosis a

los productos a

afiadir en la decoracion, rellenc y |

acabado de las piezas de
facturas.
Apiicar el frio industrial en todo el | Analizar las diferencias
oproceso  de elaboracidon de | existentes en el proceso de

masas de pan y facturas para
obtener un mayor rendimiento en
la produccidén asi como en la
catidad deil producto.

elaboracidn de productos con y
sin aplicacién de frio y su
formulacién.

Enumerar secuenciaimente los
pasos a dar en el proceso de
elaboracion de productos
tratados con frio industrial.
Determinar los parametros a
aplicar en las masas tratadas
con frio y los equipos utilizados
en el proceso.

Elaborar masas panificables a |

parir de una fermentacidn
controlada.

Diferenciar diversos procesos de
frio industrial en la elaboracién
de productos panificables:
Masas congeladas.

Pan precocido refrigerado.

Pan precocido congelado.

Pan cocido de masa congelada.
Distinguir las deficiencias que
puedan enconirarse en las
masas tratadas con frio por
refrigeracidn,  congelacion ©
mantenimiento deficiente y sus
posibles medidas correctoras.

Realizar el proceso de envasado
y etiquetado de los productos de
pan y factura

Ordenar los envases segun el

producto:

Volumen de las piezas.

Peso y numero de las piezas.
Describir el procesc de
envasado vy etiquetado, la
maquinaria y el
utilizados.
Determinar diferentes formatos
para el envasado de productos,
idoneos para cada tipo de pan
como de facturas.

material |
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Denominacion de la figura profesional: )
AUXILIAR EN MANTENIMIENTO ELECTRICO DEL AUTOMOVIL

Familia profesional :
Mecanica Automotriz.

Competencia general: El auxiliar en mantenimiento eléctrico del automévil
estara capacitado para desempefiarse en el marco de un equipo de trabajo o en
forma individual, bajo supervision para reparar las fallas de funcionamiento, asi
como las distintas averias que puedan producirse en los circuitos eléctrico de los
vehiculos, realizar el mantenimiento preventivo de caracter periédico de los
citados circuitos eléctrico, interpretar de manera eficiente y segura las
documentaciones técnicas y administrativas relativas a los citados circuitos,
solicitar a los encargados de deposito las diferentes piezas y recambios.

Referente Formativo

ltinerario formativo

Duracién:

Control de la gestion de stocks 30 horas.
Seguridad e higiene en el trabajo 30 horas.
Reparacion de |os sistemas eléctricos 200 horas.
Contenidos practicos: 160 horas.
Contenidos tebricos: 100 horas.
Duracién total: 260 horas.

Requisitos de asistencia a los Médulos
Deberan cumplir con el 75% de asistencia ai modulo, el no cumplimiento, llevara
al recursado del mismo

Requisitos de acceso del alumnado

Nivel acadéemico. recomendable, escolaridad primaria o
equivalente

Experiencia profesional: No se requiere experiencia
profesional previa

Condiciones fisicas: Debera presentar certificado de aptitud
Psico-fisica emitido por autoridad competente, a fin de que
pueda desempenar las actividades o tareas del curso.
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Modulo 1:

Control de la gestion de «stocks«

0261

Objetivo general del modulo: El auxiliar en mantenimiento eléctrico del
automovil podra participar en los procesos operativos para solicitar pedidos de
repuestos y recambios, gestionar su almacenamiento, verificando que un stock

minimo de productos, garantice una adecuada atencién al cliente.
Duracién: 30 horas.

CAPACIDAD CRITERIOS DE EVALUACION | CONTENIDOS

Utiizar ta  documentacion | Aplica las acciones previstas | Estadistica basica y
tecnica para determinar la | en los documentos | representaciones graficas.

cantidad y caracteristicas de
los productos y materiales, en

relacionados con el desarrollo
de la actividad de gestion y de

recepcionarlos y organizarios
en el deposito y/o amacen

mismos.

para tener un control sobre los

condiciones de | control de piezas de repuestos

almacenamiento. y recambios.
Identifica componentes, piezas
y materiales de recambio, a
partir de manuales y catalogos
de los fabricantes, haciendo
uso de sistemas de
codificacién especificos.

| Desarrollar las técnicas | Reconoce los diferentes

necesarias para realizar | procedimientos de

recuentos, solicitar pedidos, | almacenamiento, gestion de

entradas y de salidas para
efectuar recuentos, y los aplica
en su actividad.

Efectia un pedido de
materiales, sin omitir detalles
especificos de los mismos.
Reconoce los medios
utilizados en la solicitud y en la
recepcion de productos y los
diferentes procedi-mientos de
organizacion de un depdsito
y/o almacen.

Aplica de acuerdo a instructivo
el indice de rotacién de un
producte, teniendo en cuenta la
fecha de caducidad y el nivel
de consumao del mismo.

Aplica normativa que
garanticen la calidad exigida a
los productos vy a los
materiales para su uso.

Desarrollar el proceso de
gestion, para mantener el stock
minimo con las garantias de
poder satisfacer al cliente en el
plazo establecido.

Aplica los métodos o sistemas
de conservacion de los
productos, considerando los
riesgos de almacenamiento y

las consecuencias por
anomalias.
Reconoce las ventgjas e

inconve-nientes de trabajar con
un stock minime

Interpretacion de instrumentos
de manejo de medios.
Conocimientos administrativos
y contables basicos.

Normativa de seguridad e
higiene vy de proteccion
ambiental.

Propiedades y caracteristicas a
respetar en los produclos para
su almacenamiento, utilizacion
y desecho.

Técnicas de almacenaje
{planificacion y organizacién).
Codificacion de productos y
nomenclaturas.

Fijacibn de  stocks  por
consumos y por factores de
riesgo.

Técnicas de control
(inventarios, rotaciones,
valoraciones).

Utilizar la  documentacién

técnico-administrativa
{impresos, partes, fichas).
Manejar normas, catalogos y

manuales de piezas,
referencias y precios.

Utilizar medios de
comunicacian con

suministradores y clientes {fax,
teléfono, ordenador).

Realizar practicas de
Informatica de gestidn, a nivel
de usuario.

Realizar practicas de
almacenamiento y de control
de stocks.

Ejecutar practicas de
realizacion de presupuestos y
de balances.

Realizar practicas de solicitud y
de recepcidn de productos
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Médulo 2

Seguridad e higiene en el trabajo

Objetivo general del médulo: El auxiliar en mantenimiento eléctrico del
automévil deberd desarrollar su actividad faboral, en un marco de seguridad,
pudiendo determinar las acciones preventivas y de proteccion a la salud,
aplicando medidas de primeros auxilios en caso de accidentes y el mantenimiento
de la calidad ambiental en el trabajo.

Duracion: 30 horas.

CAPACIDADES

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

Aplicar medidas de prevencién
de riesgos profesionales, por
causas relacionadas con las
instalaciones de trabajo.

Conoce las disposiciones legales
vigentes en materia de seguridad
e higiene en el trabajo.

Reconoce los diversos lipos de
sefalizaciones de riesgos,
atendiendo a los colores y a los
simbolos utilizados.

Mantiene permanentemente
limpio el suelo de las
instalaciones, evitando su estado
resbaladize  por  sustancias
grasas, aguas estancadas, efc.
Procura mantener la calidad del
aire de las instafaciones,
verificando  los  circuitos - de
aireacion o ventilacion primaria v
secundaria, teniendo en cuenta
las limitaciones que tiene esta
Gltima y ios riesgos que originaria
sy interrupcion.

Utiliza mantas aislantes
acusticos, de manera gue las
vibraciones y los ruidos sean
disminuidos.

Utitiza protectores acusticos gue
filtren sonidos, evitando el uso de
tapones.

Comprueba las  adecuadas
condiciones de temperatura y de
humedad en las instalaciones.
Comprueba las adecuadas
condiciones de luminosidad en
las instalaciones, procurando el
uso de la luz natural.

Diferentes tipos de sefializacion
de peligro.

Disposiciones reglamentarias de
seguridad e higiene en el trabajo:
genéricas. Aplicadas al sector de
autormmocion.

Condiciones de seguridad de
naves y de otras instalaciones
industriales.

Factores en el ambiente de
trabajo: ventilacion, climatizacion,
luminosidad y acustica.
Sistemas de extincion de
diversos tipos de incendios,
Protecciones frente a los riesgos
debidos a la utilizacion de
equipos mecanicos y eléctricos, a
magquinas y a herramientas.
Equipos de proteccion individual,
Protecciones para los riesgos
debidos a la manipulacion y al
almacenamiento de materiales y
productos toxicos y peligrosos.
Riesgos y enfermedades
profesionales en el sector de
automocion.

Técnicas de primeros auxilios.
ldentificar los diversos tipos de
sefializaciones de peligro.
interpretar la normativa vigente
de seguridad € higiene en el
trabajo.

Analizar y comentar la
importancia y las consecuencias

los
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Aplicar medidas de prevencion vy
extincion de incendios, a partir de
la causa originaria de las
mismas.

Reconcce distintos  tipos de
incendios en funcion de su
origen.

Utiliza los distintos equipos
contra-incendios, empleando
rigurosamente el adecuado

segun la causa del incendio.
Realiza la manipulacion y el
almacenaje de productos y de
material inflamable, evitando [a
cercania de equipos con llama
desnuda y chispas eléctricas, asi
como una deficiente ventilacion y
una temperatura elevada en &l
almacén o depdsito.

Realiza supuestos practicos de
extincibn  de  incendios vy
evacuacion del persconal de las
instalaciones, sefialando los
medios y meétedos a utilizar en
cada caso.

Aplicar medidas de prevencion

de riesgos profesionales
ocasionados por la deficiente
utifizacion, instalacion o

mantenimiento de equipos vy
herramientas.

Comprueba las condiciones en
que se encuentran aquellos
equipos con elementos en
movimiento que siempre deben
estar protegidos.

Realiza los procesos de
mantenimiento periddicos de las
magquinas y de los equipos,
fundamental-mente en aquelios
elementos relacionados con la
seguridad.

Utiliza correctamente maquinas y

herramientas, respetando las
normas de seguridad de uso.

Repara basicamente las
instalaciones eléctricas de las

maguinas y equipos, procurando
el correcto aislamiento de éstos
a tierra,

Utiliza aparatos eléctricos de uso
manual, con un correcto
aislamientc de sus partes y
verifica la no existencia de cables
y enchufes defectuosos.

Evita [a manipulacidbn  en
instalaciones eléctricas sin tomar
las precauciones y sin tener los
conocimientos técnicos
necesarios.

Aplicar medidas preventivas de
riesgos profesionales
ocasionados por el
almacenamiento y manipulacién
de sustancias toxicas.

Describe diferentes sustancias
guimicas, teniendo en cuenta los
riesgos que puede ocasionar su
contacto y/o manipulacién.

Utiliza los medios y medidas de
proteccion adecuadas en funcién
de las sustancias a manipular.
ldentifica la categoria de
toxicidad en ias sustancias con
nivel de riesgo y que por su
fusion, liberen sustancias
nocivas.

previsibles de diversas
situaciones de riesgos en el
trabajo.

Describir ios posibles riesgos
laborales en diferentes
situaciones de luminosidad,
ventitacion, temperatura,

humedad y polucién sonora.
Describir  Jas medidas de
actuacion necesarias en
simulaciones de diversos tipos de
incendios.

Manejar magquinas y
herramientas, aplicando las
medidas necesarias de
sequridad.

Debatir en grupo las

consecuencias del uso adecuado
e inadecuado de los medios de
proteccion personal.

Realizar operaciones de
delimitacion, proteccion y
sefializacion en diferentes
actividades y situaciones
mecanico-eléctricas,  haciendo
uso de los medios de proteccién
personal y material adecuados.
Describir las medidas de
seguridad necesarias para el
almacenamiento de diversos
productos y materiales.

Indicar los medios de proteccién
ante la manipuiacién de
productos toxicos y peligrosos.
Realizar practicas de simulacidn
de primeros  auxilios en
accidentes.

Describir posturas y movimientos
a evitar en la realizacion de
cometidos diversos.
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Realizar, bajo supervision el
proceso de reparacion y de
verificacion  del circuito  de
arranque de un vehiculo
{motor de arranque, bateria,
flave de contacto e instalacion
eléctrica) para conseguir una
perfecta puesta en marcha del
vehiculo y elaborar informe de
io actuado en el proceso a su
superior inmediato

Reconoce los elementos que
componen el circuito de
arranque en un vehiculg,
sefialando la misién de cada
uno de ellos.

Realiza un esquema Basico
electrico de un circuito de
arranque,  detallandoc  las
conexiones de las bobinas, el
relee, contactor y las
conexiones de corriente vy
masa del circuito, utilizando

nomenclatura y simbologia
normalizada.
Realiza, bajo control, el

desmontaje y el montaje del
motor de arranque de un
vehiculo, seleccionando vy
utilizando el manual de taller
del vehicule y la herramienta
necesaria.

Realiza, bajo control las
operaciones de desmontaje y
montaje de un motor de
arranque  sobre  banco, ,
seleccionando y utilizando las
herramientas necesarias, los
aparatos de medida y control y
el manual del fabricante.
Coloca los aparatos de medida
y de control para comprobar el
estado del volante motor vy
verificar la holgura entre éste y
el pifion de ataque del motor
de arrangue.

Coloca los aparatos de medida
y de control para comprobar la
caida de tensidn producida
durante la fase de arranque,

verificandosele si tomo las
precauciongés necesarias al
conectar los aparatos, vy

manteniendo las normas de
seguridad al poner en marcha
el vehiculo.

Reconoce los diferentes
métodos de conirol existentes,
justificando su empleo.

Realiza un informe escrito
sobre un problema real,
empleando metodos

especificos.

conexionado, soldadura con
estafio, colocacién de
terminales y  conectores,
encintado y utilizacion de
nuevos metodos existentes en
el mercado para la elaboracion
de instalaciones eléctricas.
Reparar y  sustituir los
componentes de las diferentes
instalaciones del automovil.
BDesmontar, montar y verificar
el sistema de arrastre del
generador de corriente.
Desmontar, montar y verificar
el alternador.

Desmontar, montar y verificar
la instalacion electrica
perteneciente al circuito de
carga.

Reparar vy  sustituir los
diferentes componentes de un
sistema de arranque.
Desmontar, montar y verificar
un motor de arranque.
Desmontar, montar y verificar
una llave de contacto.
Desmontar, montar y verificar

la instalacién eléctrica
perieneciente a un circuito de
arrangue.

Redactar informes técnicos.
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Aplicar técnicas de primeros
auxilios en accidentes producidos
en el entorno laboral
(hemorragias, quemaduras,
fracturas, toxicidad).

Identifica las diferentes medidas
de primeros auxilios, utilizando
tas mismas en funcion del tipo de

accidente {quemaduras,
hemorragias, fracturas,
toxicidad).

Realiza supuestos practicos de
primeros auxilios, sefialando los
métodos y medidas adecuadas e
inadecuadas para cada caso.
ldentifica posturas y movimientes
a evitar en la realizacidn de
diversos cometidos, describiendo
las alternativas correctas.
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Modulo 3

Reparacion de los sistemas eléctricos

Objetivo general del modulo: El auxiliar en mantenimiento eléctrico del
automovil participara en el desarrollo los procesos de reparacion y verificacion de
los circuitos de alumbrado, sefalizacién, carga y arranque, aportando desde su
formactén basica, acciones que conduzcan a ia correcta funcionalidad.

Duracion: 200 horas.

[CAPACIDADES

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS

|

Desarroliar, bajo supervisidn,
el proceso de ejecucion y
reparacion  del circuito  de
alumbrado y de sefializacidn
{luces de situacion, cruce y
carretera), circuiios de uso con
visibilidad reducida,
indicadores de direccidn vy
maniobra, consiguiendo que
todas Ias luces pertenecientes
a estos circuitos obedezcan a
las normas de montaje y de
potencia establecidas por el
fabricante.

Reconoce los distintos
elementos que componen un
circuito general de alumbrado
de un wvehiculo, sefialando Ia
misién de cada uno de ellocs.
Realiza el esquema basico de
un  circuito  electrico  de
alumbrado vy sefalizacion,
utthizando la nomenclatura y la
simbologia que identifica los
diferentes componentes,
prestando especial atencién a
la conexién de elementos de
seguridad y a las conexiones
de toma de masa.
Participa en |la
gléctrica de
s Circuitos de faros antiniebla,
Circuito indicador de
direccion y de peligro en un
vehiculo, circuitos de
alumbrado {cruce, carretera
y largo alcance).
Llevando a cabo la verificacion
del correcto conexionado de
los componentes del circuito,
el encintado, y la sujecion de
ios mismos, utilizando los
aparatos de control y las
herramientas necesarias.
. Participa en el
centrado y reglaje de los faros
del circuito de cruce, carretera,
nieblas y largo alcance.
Utilizando los aparatos de
media y de control y la
herramienta necesaria,
considerando lo planteado en
la orden de trabajo, donde
tendra en cuenta los valores
dados por el fabricante del
vehiculo.

instalacion

Conocimiento y utilizacion de
matematicas basicas.

Conacimiento y utilizacion de
las  herramientas en la
elaboracion y en la reparacién
de instalaciones electricas y en

la extracciéon, reparacion y
reposicion del motor de
arrangue.
Conocimiento de plancs y de
cédigos numéricos y de
coiores.

Conocimientos generales vy
propiedades de los materiales

que componen los circuitos
eléctricos y un motor de
arrangue.

Aplicaciones de la Ley de Ohm
y calculos de seccion de los
conductores.

Interpretacién y aplicacién de
diferentes circuitos en serie, en
paralelo y mixto.

Conocimientos de magnetismo
y electromagnetismo.
Conocimientos de intensidad,
tension y resistencia.
Conocimientos de la tecnologia
de los diferentes componentes
de una instalacidn eléctrica.
Tecnologfa de aparatos de
medida y de control:
amperimetro. Voltimetro.
Chmiometro. Polimetro.
Tecnologia del  alternador:
creacion y transformacion de
corriente alterna en corriente
continua. Descripcion de los
compaonentes de un alternador
y la misidn de los mismos.
Comprobacién de los diferentes
elementos que componen un

-
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Asistir en el proceso de
reparacion y verificacion del
circuitc de carga (aiternador,
requlador, sistema de
arrastres, instalacion eléctrica
y bateria), para conseguir que
los consumos de los circuitos
eléctricos del vehiculo sean
perfectamente abastecidos de
corriente y tension en todos los
momentos de su
funcionamiento.

Reconcce los elementos que
componen un circuito de carga
en un vehiculo, sefalando la
mision de cada uno de elios.
Realiza, bajo control, el
desmontaje y montaje de un
alternador de un vehiculo,
seleccionando y utilizando el
manual de taller del vehiculo y
las herramientas necesarias.
Realiza, bajo control, el
desmontaje y de montaje de
un alternador sobre banco,
seleccionando y utilizando las
herramientas necesarias, los
aparatos de medida y de
control y el manual del
fabricante,

Coloca los aparatos de medida
y de control en un vehiculo, a
efectos de que se compruebe
la carga proporcionada por un
alternador, teniendo en cuenta
la forma de colocar dicho
aparato, con especial atencion
a las normas de seguridad a la
hora de poner en marcha el
vehiculo,

Comprueba el estado de la
bateria con el equipo de
comprobacion especifico.

alternador. Montaje y prueba de
un alternador sobre el banco de
pruebas.

Tecnologia de las baterias;
descripcion de los elementos
que componen una bateria y
misién de los mismos. La
electrolisis. Precauciones c¢on
el manejo de una bateria.
Mantenimiento de una bateria.
Tecnologia del circuito de
arranque: transformacién de
corriente eléctrica en mecanica.
Descripcion de los elementos
de un circuito de arranque y
misidn de los mismos.
Comprobacion de los diferentes
componentes de un motor de
arranque.

Montaje y prueba de un motor
de arrangue sobre un banco de
pruebas.

Reglajes y ajustes de un motor
de arranque,

Manejar aparatos de medida y
de control.

Realizar sobre paneles y
vehiculos la instalacion y la
reparacion total o parcial de las
distintas instalaciones.

Realizar ejercicios previos de
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