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Ejemplos de:

Cualificacion Profesional

Unidad de Competencia

Modulo Formativo




Ejemplo de Cualificacion Profesional

Familia Profesional
Imagen y Sonido

Cualificacion Profesional
Desarrollo de productos audiovisuales
multimedia interactivos

Nivel: 3
Codigo: IMS295_3

Competencia general:

Desarrollar productos audiovisuales multimedia interactivos
colaborando en su planificacion e integrando todos los
elementos y fuentes que intervienen en su creacion,
teniendo en cuenta sus relaciones, dependencias y criterios
de interactividad, a partir de pardmetros previamente
establecidos, aportando criterios propios.

Sectores productivos:
TV Interactiva, Publicidad, Videojuegos, creacién de DVD's,
CD-ROM's, Internet y Nuevas Tecnologfas.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:
— Integrador multimedia audiovisual.

) ) — Desarrollador de productos audiovisuales multimedia.
Unidades de competencia: _ Grafista digital.

UC0943_3: Definir proyectos audiovisuales multimedia — Editor de contenidos audiovisuales multimedia
interactivos. interactivos y no interactivos.

UC0944_3: Generar y adaptar los contenidos audiovisuales Desarrollador de aplicaciones multimedia.

multimedia propios y externos.

Ayudante de realizacion en multimedia.
Técnico en sistemas multimedia.

UC0945_3: Integrar los elementos y las fuentes mediante

herramientas de autor y de edicién. ., .
Formacién asociada: (540 horas)

UC0946_3: Realizar los procesos de evaluacion del
prototipo, control de calidad y documentacién del
producto audiovisual multimedia interactivo.

Modulos Formativos:
MF0943_3: Proyectos audiovisuales multimedia
interactivos. (90 horas)

Entorno profesional:
torno protesiona MF0944_3: Generacidn y adaptacion de los contenidos

audiovisuales multimedia. (180 horas)

Ambito profesional:

Empresas de producciones multimedia interactivas y no MF0945_3 : Integracion de elementos y fuentes mediante

interactivas. Empresas o departamentos de Nuevas
Tecnologfas. Grandes, medianas y pequefas empresas
publicas y privadas. Productoras de cine, video y TV,
empresas de soluciones de Internet. Trabaja por cuenta
ajena o auténomamente (freelance).
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herramientas de autor y de edicién. (180 horas)

MF0946_3: Evaluacion del prototipo, control de calidad
y documentacién del producto audiovisual multimedia
interactivo. (90 horas)



Ejemplo de Unidad de Competencia

Familia Profesional
Informatica y Comunicaciones

Cualificacion Profesional
Confeccién y publicacion
de paginas web

Unidad de Competencia 1
Construir paginas web
Nivel: 2

Codigo: : UC0950_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacion:

Nivel: 2
Coédigo: IFC297_2

RP1:

Realizar paginas web para presentar informacion
utilizando herramientas de edicion web, siguiendo
especificaciones de disefo recibidas.

CR1.1 La herramienta de edicién se instala y configura
con el fin de utilizarla en la elaboracién de las paginas
web, siguiendo las especificaciones recibidas.

CR1.2 Los asistentes que proporcionan las herramientas
de edicion se identifican y se utilizan para facilitar la
creacion de las paginas, segun las especificaciones
técnicas de la herramienta.

CR1.3 Los elementos que aporta la herramienta de
edicién se insertan y se configuran, utilizando las
opciones (menus, barras de herramientas, controles)
que proporciona, segun las especificaciones de disefo
recibidas.

CR1.4 Las paginas realizadas se prueban en los
navegadores web para verificar que cumplen las
funcionalidades especificadas en el disefo, asf como los
criterios de “usabilidad” y accesibilidad definidos por la
organizacion, siguiendo procedimientos establecidos.
CR1.5 Los errores en las paginas realizadas se detectan
y corrigen utilizando la propia herramienta de edicion,
para asegurar el cumplimiento de las especificaciones
del disefo, segun criterios de calidad y procedimientos
de prueba de la organizacioén.

RP2:

CR1.6 La documentacién técnica especifica asociada a
la herramienta, se interpreta, en su caso, en la lengua
extranjera de uso mas frecuente en el sector.

Crear paginas web y retocar las ya realizadas
utilizando lenguajes de marcas, de acuerdo a
especificaciones de disefio recibidas.

CR2.1 Los elementos proporcionados por el lenguaje de
marcas se utilizan para presentar informacion en las
paginas web segun las especificaciones de disefio
recibidas.

CR2.2 El tipo de contenido a exponer (textos, imagenes,
tablas, elementos multimedia, enlaces, entre otros) en la
pagina se identifica y se utilizan las etiquetas
correspondientes que proporciona el lenguaje,
siguiendo las especificaciones de disefio recibidas.
CR2.3 Los atributos y valores de los elementos se
identifican y se ajustan para mejorar el formato, la
funcionalidad y el disefio de la pagina, segun las
especificaciones de diseno recibidas.

CR2.4 Las modificaciones a realizar en la pagina web se
identifican y se utilizan las etiquetas, los elementos y los
atributos correspondientes para adaptar la pagina a los
nuevos cambios, de acuerdo a las especificaciones de
disefio recibidas.
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CR2.5 Las péaginas realizadas y modificadas se prueban
en los navegadores web para verificar que cumplen las
funcionalidades especificadas en el disefo, asi como
criterios de “usabilidad” y accesibilidad definidos por la
organizacién, segun procedimientos establecidos.
CR2.6 Los errores funcionales en las paginas realizadas
se detectan y corrigen, para asegurar el cumplimiento
de las especificaciones de desarrollo segun
procedimientos de la organizacién.

CR2.7 La pagina desarrollada se documenta para su
posterior uso y modificacién siguiendo los patrones,
normativa y procedimientos establecidos en el disefio.

RP3: Anadir funcionalidades a las paginas web creando
interfaces interactivos y otros elementos
reutilizables, siguiendo las especificaciones de
disefo recibidas.

CR3.1 Las plantillas se crean definiendo los elementos
que las componen asi como las regiones editables

Contexto profesional:

y no editables y se aplican a las paginas para adaptarlas
a un disefo predefinido, siguiendo las especificaciones
de disefio y desarrollo recibidas.

CR3.2 Los objetos de formulario (campos de texto,
cuadros de lista, casillas de verificacién y botones de
opcioén, entre otros) se identifican y se insertan en las
pdaginas, para interactuar con los datos siguiendo
especificaciones de disefio y desarrollo recibidas.

CR3.3 Las hojas de estilo se crean para homogeneizar
el aspecto de las paginas y hacerlas mas atractivas,
segun especificaciones de disefio y desarrollo recibidas.
CR3.4 Las capas se crean para afiadir comportamientos
dentro de la pagina web, utilizando los elementos
proporcionados por la herramienta segin
especificaciones de disefio y desarrollo recibidas.

CR3.5 Las paginas realizadas se prueban en los
navegadores web para verificar que cumplen las
funcionalidades especificadas en el disefo, asi como
criterios de “usabilidad” y accesibilidad definidos por
la organizacién, segun procedimientos establecidos.

Medios de produccion:

e Equipos informaticos y periféricos. Sistemas operativos.
Herramientas ofimaticas. Herramientas de edicion web.
Navegadores actuales, y de nueva concepcion tecnolégica.
Lenguajes de marcas. Lenguajes de guién. Herramientas
multimedia. Protocolos de comunicacién. Servidores web.
Estandares de "usabilidad” y accesibilidad. Aplicaciones
para la verificacion de accesibilidad de sitios web.

Productos y resultados:
Paginas web realizadas y verificadas. Interfaces interactivos en
paginas web.
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Informacién utilizada o generada:

Disefo y especificaciones de las paginas a realizar. Manuales
de funcionamiento de las herramientas de edicién web.
Plantillas de trabajo. Especificaciones del disefio gréfico
corporativo. Legislacion vigente acerca de la propiedad
intelectual y los derechos de autor. Documentacién asociada
a las paginas desarrolladas. Manuales de "usabilidad”.
Normas de calidad y criterios de “usabilidad” y accesibilidad
definidos por la organizacion. Documentacién asociada a las
paginas desarrolladas.



Ejemplo de Mdédulo Formativo

Familia Profesional
Hosteleria y Turismo

Cualificacion
Operaciones basicas
de catering

MODULO FORMATIVO 2: Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering

Nivel: 1

Codigo: MF1089_1

Asociado a la UC: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas
y material diverso de servicios de catering y disponer la carga para su transporte

Duracioén: 150 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

C1: Poner a punto y utilizar instalaciones, equipos, — Aplicar normas de utilizacion de equipos, maquinas y
maquinas, utiles y herramientas que conforman la utiles siguiendo los procedimientos establecidos para
dotacién basica de los departamentos de montaje, evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.
de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de su CE1.3 Argumentar la importancia de mantener y cuidar
rendimiento éptimo. los equipos y sacar el maximo provecho a los medios
CE1.1 Identificar los elementos que conforman los utilizados en el proceso, evitando costes y desgastes
equipos y maquinaria de los departamentos de montaje, innecesarios.
describiendo:

— Funciones. C2: Efectuar procesos de aprovisionamiento de los
— Normas de utilizacion. géneros, elaboraciones culinarias envasadas,
— Resultados cuantitativos y cualitativos que se materiales y equipos que conforman cargas de
obtienen. servicios de catering.
— Riesgos asociados a su manipulacion. CE2.1 En diferentes casos de relacion interpersonal en
— Mantenimiento de uso necesario. catering, y a través de simulaciones:
CE1.2 En un supuesto practico de puesta a punto de — Definir estrategias y pautas de actuacion para el
dotacion de montaje: logro de comunicaciones efectivas desde el punto de
— Seleccionar la maquinaria adecuada en funcion del vista del emisor.
tipo de género, elaboracion culinaria envasada o — Aplicar pautas de comunicacion efectiva en cada caso.
material @ montar, las instrucciones recibidas y el — Identificar los errores mas comunes que se cometen
volumen de produccion. en la escucha activa.
— Efectuar el mantenimiento de uso de acuerdo con — Identificar, una vez realizada la simulacion, los puntos
instrucciones recibidas y verificando su puesta a criticos del proceso de comunicacion desarrollado,
punto mediante pruebas sencillas. explicando puntos fuertes y débiles.
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— Explicar las posibles consecuencias de una
comunicacién no efectiva, en un contexto de trabajo
en catering.

CE2.2 En un supuesto practico de aprovisionamiento
en catering:

— Interpretar la orden de servicio o el plan de
produccion proporcionado por su superior para
recabar informacion que permita seleccionar los
géneros, elaboraciones culinarias envasadas, material
¥ equipos necesarios para el montaje del servicio.

— Solicitar a los departamentos correspondientes los
géneros, elaboraciones culinarias envasadas, material
¥ equipos necesarios para el montaje del servicio.

— Cumplimentar la documentacion requerida para el
aprovisionamiento.

CE2.3 En un supuesto practico de recepcion de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equipos
para montar el servicio de catering:

— Interpretar etiquetas y documentacion habitual que
acompana a los alimentos, bebidas, materiales y
equipos suministrados.

— Asistir en la realizacion de operaciones de control,
utilizando medios e instrucciones aportados para tal
fin, detectando desviaciones entre las cantidades y
calidades de los géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, materiales y equipos solicitados y los
recibidos.

— Manipular de acuerdo con la normativa higiénico-
sanitaria, los géneros, elaboraciones culinarias
envasadas, materiales y equipos procedentes de los
distintos departamentos.

CE2.4 En un supuesto practico de almacenamiento de
géneros, elaboraciones culinarias envasadas, material y
equipos necesarios para el montaje del servicio de
catering:

— Ejecutar operaciones bdsicas de almacenamiento,
ordenando las mercancias de acuerdo con el lugar,
dimensiones, equipamiento y sistema establecido, y
aplicando rigurosamente la normativa higiénico-
sanitaria.

— Detectar posibles deterioros o pérdidas durante el
periodo de almacenamiento, efectuando las
operaciones de retirada e informando a los
departamentos de origen.

CE2.5 Reconocer la responsabilidad y honradez que
requiere la participacion en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucion de mercancias.
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C3:

C4:

CE2.6 Explicar en qué consiste la escucha activa en un
proceso de comunicacion efectiva y sus componentes
verbales y no verbales.

Efectuar procesos de montaje de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas, menaje,
utensilios y material diverso en los recipientes

y equipos establecidos para ofrecer servicios

de restauracion.

CE3.1 En un supuesto practico de montaje, interpretar
la ficha de descripcion del producto o diagrama de
carga, con el fin de colocar en el recipiente establecido
en el mismo orden, los géneros, elaboraciones
culinarias envasadas, menaje y material diverso.

CE3.2 En un supuesto practico de montaje, utilizar,
segun las instrucciones, las maquinas propias de los
departamentos de montaje, tales como cintas
transportadoras, empaquetadoras de cubiertos o
maquinas de envasar.

CE3.3 Definir en qué consiste el trabajo en equipo,

el espiritu de equipo y la sinergia, identificando las
posibles estrategias o variantes en las formas de trabajo
individual o en grupo.

CE3.4 En casos practicos de simulacion de montaje,

en los que se proponen roles determinados de un grupo
de trabajo, instrucciones concretas y diferentes pautas de
trabajo dadas por un supuesto coordinador:

— Especificar el objetivo fundamental de las
instrucciones de trabajo.

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

— Especificar las actividades y el trabajo a realizar que
requieren de la colaboracion de otros o con otros asi
como qué procedimientos hay que sequir para ello.

— Identificar las pautas de coordinacion definidas y las
personas con quienes hay que coordinarse para
realizar las tareas asignadas.

— Precisar el grado de autonomia para su realizacion.

— Precisar los resultados que se han de obtener.

— Quién, cémo y cuando debe controlar el
cumplimiento de las instrucciones.

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

Explicar y realizar el proceso de disposicion de
cargas que conforma un servicio de catering,
identificando las zonas donde se produce.



CE4.1 Identificar los lugares mas habituales en la
industria del catering donde se ubican las diferentes
cargas de los servicios, haciéndoles corresponder con la
naturaleza de cada carga.

CE4.2 En un supuesto practico de puesta a disposicion
para la carga de equipos contenedores de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material diverso:

— Interpretar el plan de produccion u hoja de vuelos,
para obtener la informacion necesaria para
identificar los equipos para cargar y ofrecer
el servicio de catering.

— Cumplimentar las etiquetas con los datos recabados
y etiquetar los equipos en la forma y lugar
establecidos.

— Disponer las cargas del servicio de catering
en el lugar establecido.

C5: Reconocer las normas y condiciones higiénico-
sanitarias referidas a las unidades de montaje
de alimentos y bebidas para evitar riesgos de
toxiinfecciones alimentarias y contaminacién
ambiental.
CES5. 1 Identificar e interpretar las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
instalaciones, locales, utillaje y manipulacion de
alimentos.
CES5.2 Clasificar e interpretar el etiquetado de productos
y utiles de limpieza mas comunes, de acuerdo con sus
aplicaciones, describiendo propiedades, ventajas, modos
de utilizacion y proteccion ambiental.
CES5.3 Identificar los productos y utiles de limpieza
autorizados y relacionar los adecuados en cada caso,

Contenidos

atendiendo a las caracteristicas de las unidades de
montaje de alimentos y bebidas.

CE5.4 Clasificar y explicar los riesgos y toxiinfecciones
alimentarias mas comunes, identificando sus posibles
causas.

CE5.5 En un supuesto practico de limpieza de equipos
de catering, cumplir las normas higiénico-sanitarias

y de autoproteccion y aplicar los métodos de limpieza y

orden al operar con equipos, maquinas, Utiles y géneros.

CE5.6 Reconocer los graves efectos que se derivan de
las toxiinfecciones alimentarias producidas como
consecuencia del incumplimiento de las normas
higiénico-sanitarias en los procesos de aprovisionamiento
de géneros y elaboraciones culinarias envasadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.2; C2 respecto a
CE2.2 a CE2.6; C3 respecto a CE3.1, CE3.2 y CE3.4; C4
respecto a CE4.1.

Otras capacidades

— Demostrar un buen hacer profesional en el montaje de
catering.

— Respetar los procedimientos y normas internas de la
empresa de catering.

— Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

— Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo
del catering.

— Demostrar cordialidad, amabilidad y actitud conciliadora y
sensible hacia los demas.

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

1. El departamento de montaje en instalaciones de catering

— Definiciéon y organizacién caracteristica.

— Estructuras habituales de establecimientos de catering.
Materiales y equipos de montaje de servicios de
catering: Menaje reutilizable (cristalerfa, cuberteria,
mantelerfa, vajilla). Menaje desechable. Material diverso
de mayordomia. Equipos, tales como trolleys, cabinas y
cestas. Productos promocionales. Bebidas. Companias
de transporte con servicio de catering mas habituales.
Diagramas de carga en contenedores.

— Magquinaria y equipos basicos: identificacion, funciones,
modos de operacién y mantenimiento sencillo.

— Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos
de trabajo en un catering.

— Organizacion y formas de trabajo en el contexto
profesional de catering.

— Competencias basicas de los profesionales que
intervienen en el departamento.

— Aplicacion al catering del concepto de trabajo en
equipo: el espiritu de equipo y la sinergia.
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— Relaciones con otros departamentos.

— Procesos de comunicacion interpersonal en el catering:
el feed-back y la escucha efectiva. Barreras para la
comunicacion en catering y soluciones.

— Especificidades en la restauraciéon colectiva.

2. El proceso de aprovisionamiento y montaje

de servicios de catering

— Economato y bodega: Solicitud y recepcién de géneros
culinarios (métodos sencillos, documentacion y
aplicaciones). Almacenamiento: métodos sencillos y
aplicaciones. Controles de almacén.

— Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno de
materias primas culinarias: Formalizacién y traslado
de solicitudes sencillas. Ejecucion de operaciones en
el tiempo y forma requeridos. Documentacion.

— Seguridad de los productos.

— Fases: puesta a punto de material y equipos,
interpretacion de la orden de servicio,
aprovisionamiento de géneros y elaboraciones
culinarias, montaje del servicio de catering
y disposicion para su carga.

— Tipos de montaje de servicios de catering. Elaboraciones

culinarias habituales en los distintos servicios de catering.

— El montaje de productos destinados a la venta a bordo
en medios de transporte: Equipos. Productos.
Seguridad. Almacenamiento. Documentacion habitual.

3. Seguridad e higiene alimentaria en el departamento
de montaje de servicios de catering
— Uniformidad y equipamiento personal de seguridad de
servicios de catering: Tipos de uniformes de montaje.
Adecuacion y normativa de prendas de proteccion.

Pardmetros de contexto de la formacion

— Seguridad y limpieza en las zonas de montaje de
instalaciones de catering: Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones,
el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio
material caracteristicos de las unidades de montaje de
catering. Identificacion y aplicacion de las normas
especificas de seguridad. Productos de limpieza de uso
comun: tipos, clasificacion, caracteristicas principales de
uso, medidas de seguridad, normas de almacenaje e
interpretacion de las especificaciones. Sistemas y
métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y
materiales basicos. Procedimientos habituales de
limpieza: tipos y ejecucion.

— Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos en el
departamento de montaje: Requisitos de los
manipuladores de alimentos. Importancia de las buenas
practicas en la manipulacion de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de
enfermedades de transmision alimentaria. Riesgos para
la salud derivados de una incorrecta manipulacién de
alimentos. Alteraciéon y contaminacién de los alimentos:
conceptos, causas y factores contribuyentes. Fuentes de
contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y
bioldgicas. Salud e higiene personal: factores,
materiales y aplicaciones. Limpieza y desinfeccion:
diferenciacion de conceptos; aplicaciones préacticas.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de
etiquetas de informacion obligatoria. Calidad Higiénico-
Sanitaria: conceptos y aplicaciones. Autocontrol:
sistemas de andlisis de peligros y puntos de control
critico o APPCC. Guias de practicas correctas de higiene
o GPCH. Aplicaciones.

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Taller de catering de 90 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y técnicas relacionados con
la ejecucion de operaciones basicas de aprovisionamiento y
montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas y
material diverso de servicios de catering y disponer la carga
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para su transporte, que se acreditard mediante las dos formas
siguientes:
— Formacién académica de Técnico Superior o de otras de
superior nivel relacionadas con este campo profesional.
— Experiencia profesional de un minimo de 3 afos en el
campo de las competencias relacionadas con este
maodulo formativo.
2. Competencia pedagoégica acreditada de acuerdo con lo
gue establezcan las Administraciones competentes.




GLOSARIO

Catalogo Modular de Formacién Profesional (CMFP)

Conjunto de médulos formativos asociados a las diferentes unida-
des de competencia de las cualificaciones profesionales.
Proporciona un referente comun para una integracion de las ofer-
tas de formacion profesional que permita la capitalizacion y el
fomento del aprendizaje a lo largo de la vida.

Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP)

Es el instrumento del Sistema Nacional de Cualificaciones y
Formacién Profesional que ordena las cualificaciones profesiona-
les, identificadas en el sistema productivo en funcién de las com-
petencias apropiadas para el ejercicio profesional, y por tanto, sus-
ceptibles de reconocimiento y acreditacion.

Certificado de profesionalidad

El certificado de profesionalidad es el instrumento de acreditacion
oficial de las cualificaciones profesionales del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales en el ambito de la Administracién
laboral, que acredita la capacitacion para el desarrollo de una acti-
vidad laboral con significacion para el empleo y asegura la forma-
ciéon necesaria para su adquisicion, en el marco del subsistema de
formacion profesional para el empleo. Un certificado de profesio-
nalidad configura un perfil profesional entendido como conjunto
de competencias profesionales identificable en el sistema produc-
tivo, y reconocido y valorado en el mercado laboral.

Competencia general

Referida a una cualificacion profesional, describe de forma abre-
viada el cometido y funciones esenciales del profesional.
Competencia profesional

Conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejerci-
cio de la actividad profesional conforme a las exigencias de la pro-
duccion y el empleo.

Contexto profesional

Describe, con caracter orientador, los medios de produccién, pro-
ductos y resultados del trabajo, informacién utilizada o generada y
cuantos elementos de andloga naturaleza se consideren necesarios
para enmarcar la realizacion profesional.

Criterios de realizacion (CR)

Expresan el nivel aceptable de la realizacion profesional para satis-
facer los objetivos de las organizaciones productivas y constituyen
una guia para la evaluacion de la competencia profesional.
Cualificacion profesional

Conjunto de competencias profesionales con significacién para el
empleo que pueden ser adquiridas mediante formacién modular u
otros tipos de formacion, asi como a través de la experiencia laboral.
Entorno profesional

Indica, con caracter orientador, el &mbito profesional, los sectores
productivos y las ocupaciones o puestos de trabajo relacionados con
una cualificacion profesional.

Especificaciones de la formacion del Médulo Formativo

Se expresan a través de las capacidades y sus correspondientes cri-
terios de evaluacion, asi como mediante los contenidos que permi-
tan alcanzar dichas capacidades. Se identifican, ademas, aquellas
capacidades cuya adquisicién deba ser, en su caso, completada en
un entorno real de trabajo. Constan también los parametros del
contexto de la formacién para que ésta sea de calidad.

Familia profesional
Conjunto de cualificaciones en las que se estructura el Catdlogo

Nacional de Cualificaciones Profesionales, atendiendo a criterios
de afinidad de la competencia profesional.

Modulo formativo (MF)

Blogue coherente de formacién asociado a cada una de las unida-
des de competencia que configuran la cualificacion.

Niveles de cualificacion profesional

Son los que se establecen atendiendo a la competencia profesio-
nal requerida por las actividades productivas con arreglo a criterios
de conocimientos, iniciativa, autonomia, responsabilidad y com-
plejidad. Los niveles se definen de uno a cinco, donde el uno
corresponde al mas basico mientras el cinco es el que exige mayor
grado de cualificacion del trabajador.

Realizaciones profesionales (RP)

Elementos de la competencia que establecen el comportamiento
esperado de la persona, en forma de consecuencias o resultados
de las actividades que realiza.

Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional
(SNCFP)

Conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y
desarrollar la integracion de las ofertas de la formacién profesional,
a través del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi
como la evaluacion y acreditacion de las correspondientes compe-
tencias profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo pro-
fesional y social de las personas y se cubran las necesidades del sis-
tema productivo.

Titulo de formacion profesional

El titulo es un instrumento para acreditar las cualificaciones y com-
petencias adquiridas por la via formal, y asegurar un nivel de for-
macion, incluyendo competencias profesionales, personales y socia-
les. Los titulos de la formacion profesional en el sistema educativo
son el de Técnico y el de Técnico Superior. Las ensefianzas condu-
centes a los titulos de Técnico y Técnico Superior son los ciclos for-
mativos de grado medio y grado superior, respectivamente.

Unidad de competencia (UC)

El agregado minimo de competencias profesionales, susceptible de
reconocimiento y acreditacion parcial, a los efectos previstos en el
articulo 8.3 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacién Profesional.
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