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ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Téc-
nico en Aceites de Oliva y Vinos.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefanzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el capitulo V «Formacion pro-
fesional» del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacion profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracion edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacién profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regula-
ra mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, por el
que se establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vi-
nos y se fijan sus ensefianzas minimas, hace necesario que,
al objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la
Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondien-
tes al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se organizan
en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas
de duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y
los mddulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del De-
creto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los médu-
los profesionales esta compuesto por los resultados de aprendi-
zaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracion de los
mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determinacion
del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en
cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia, asi como las

necesidades de desarrollo econdmico y social de su estructura
productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de
la formacion de los recursos humanos y de la necesidad de su
adaptacion a un mercado laboral en continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas
se pretende promover la autonomia pedagdgica y organizativa de
los centros docentes, de forma que puedan adaptar los conteni-
dos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo
y al propio proyecto de centro. Con este fin, se establecen dentro
del curriculo horas de libre configuracion, dentro del marco y de
las orientaciones recogidas en la presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lecti-
vo semanal de cada mddulo profesional y la organizacion de
éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar
el ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en
cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de for-
macion profesional para facilitar la formacion a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geogréaficas no les
permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro
docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican
los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacion profesional de forma parcial,
asi como directrices para la posible imparticion de los mismos
en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de For-
macion Profesional y Educacion Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
ténoma de Andalucia y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos, de conformidad con el Decreto
436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacion en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefianzas del
Ciclo Formativo de Grado Medio de Aceites de Oliva y Vinos.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos conforman un ciclo for-
mativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos
generales y los mddulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre por el que se
establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se
fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de las
ensefianzas correspondientes al mismo son:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

d) Identificar las operaciones de extraccion de aceites de
oliva, describiendo los fundamentos y pardmetros de control
para su aplicacion.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva relaciondndolas con las caracteristicas del
producto para su aplicacion.
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f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacidn para controlar las fermen-
taciones vinicas.

0) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus
fundamentos y pardmetros de control para elaborar destilados
y bebidas espirituosas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion rela-
ciondndolas con las caracteristicas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valorando
su adecuacion a los productos y a las caracteristicas de la empre-
sa para promocionar y comercializar los productos elaborados.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacién al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuall-
zacion e innovacion.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
1798/2008, de 3 de noviembre, los médulos profesionales en
que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos son:

a) Mddulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
0317. Extraccion de aceites de oliva.

0318. Elaboracion de vinos.
0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320. Elaboracién de otras bebidas y derivados.

b) Otros mddulos profesionales:

0316. Materias primas y productos en la industria oleico-
la, vinicola y de otras bebidas.

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0321. Andlisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria.

0322. Formacion y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora.

0324. Formacion en centros de trabajo.

2. El curriculo de los médulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracidn en horas y orientaciones pedagogicas,
tal como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia peda-
gogica, desarrollaran el curriculo del Titulo de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos mediante las programaciones didacticas,
en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos,
elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas
para los médulos profesionales, teniendo en cuenta la adecua-
cioén de los diversos elementos curriculares a las caracteristi-
cas del entorno social y cultural del centro docente, asi como
a las del alumnado para alcanzar la adquisicion de la compe-
tencia general y de las competencias profesionales, persona-
les y sociales del titulo.

Avrticulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de las
ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos incluye horas de libre configuracién por el
centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera deter-
minado por el Departamento de la familia profesional de Indus-
trias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a
favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general
del Titulo 0 a implementar la formacién relacionada con las tec-
nologias de la informacion y la comunicacion o a los idiomas.

3. El Departamento de la familia profesional de Industrias
Alimentarias deberd elaborar una programacion didactica en
el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justifi-
card y determinara el uso y organizacion de las horas de libre
configuracion.

4. A los efectos de que estas horas cumplan eficazmen-
te su objetivo, se deberan tener en cuenta las condiciones y
necesidades del alumnado; estas condiciones se deberéan eva-
luar con caracter previo a la programacion de dichas horas, y
se estableceran, por tanto, con caracter anual.

5. Las horas de libre configuracién se organizaran de al-
guna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de estar dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del titulo,
las citadas horas seran impartidas por profesorado con atribu-
cién docente en alguno de los mddulos profesionales asocia-
dos a unidades de competencia de segundo curso, quedando
adscritas al médulo profesional que se decida a efectos de
matriculacion y evaluacion.
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b) Cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
relacionada con las tecnologias de la informacion y la comuni-
cacion, las citadas horas seran impartidas por profesorado de
alguna de las especialidades con atribucion docente en ciclos
formativos de formacion profesional relacionados con estas
tecnologias. Cuando no exista en el centro docente profeso-
rado de estas especialidades, la imparticidon de estas horas
se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia
profesional con atribucion docente en segundo curso del ciclo
formativo objeto de la presente Orden, con conocimiento en
tecnologias de la informacién y la comunicacién. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los modulos pro-
fesionales asociado a unidades de competencia del segundo
curso a efectos de matriculacion y evaluacion.

¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de
bilingtie o cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
en idioma, las citadas horas de libre configuracion seran im-
partidas por docentes del departamento de familia profesional
con competencia bilinglie 0, en su caso, por docentes del de-
partamento didactico del idioma correspondiente. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los modulos pro-
fesionales del segundo curso asociados a unidades de compe-
tencia a efectos de matriculacion y evaluacion.

Articulo 7. Mddulo profesional de Formacion en centros
de trabajo.

El mddulo profesional de formacion en centros de trabajo
se cursara una vez superados el resto de modulos profesiona-
les que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Articulo 8. Horario.

Las ensefianzas del Ciclo Formativo de Grado Medio de
Aceites de Oliva y Vinos, cuando se oferten de forma comple-
ta, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucion
horaria semanal de cada médulo profesional que figura como
Anexo Il.

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se impartan a
alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en
cuenta que una parte de los contenidos de los mddulos profe-
sionales de Formacién y orientacion laboral y de Empresa e
iniciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros
modulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de ela-
borar las programaciones de aula, recogeran la circunstancia
citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada
el &mbito y/0 el nivel de profundizacién adecuado para el des-
arrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado
la repeticion innecesaria de contenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al ti-
tulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se cursen de forma
parcial, deberd tenerse en cuenta el caracter de determinados
modulos a la hora de elegir un itinerario formativo, de acuerdo
con la siguiente clasificacion;

a) Modulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Mddulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de for-
ma aislada.

¢) Médulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de maddulos del
mismo ciclo.

2. Los modulos que corresponden a cada una de estas
clases figuran en el Anexo Ill.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo son los
establecidos en el Anexo IV.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que
constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo corresponde
al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Se-
cundaria, Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segin
proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con caracter general, son las establecidas en
el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes
a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el regimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a
las anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los modulos profesionales
que formen el titulo para el profesorado de los centros de titula-
ridad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser oferta-
dos en la modalidad a distancia son exclusivamente los sefia-
lados en el Anexo VI.

2. Los modulos profesionales ofertados a distancia, que
por sus caracteristicas requieran que se establezcan activi-
dades de enseflanza aprendizaje presenciales que faciliten
al alumnado la consecucion de todos los objetivos expresa-
dos como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el
Anexo VI.

3. La Direccién General competente en materia de for-
macion profesional, adoptara las medidas necesarias y dictara
las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para
la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
taran a lo dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.

Disposicion adicional Gnica. Implantacion de estas ense-
fianzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicién fi-
nal segunda del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre,
las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos reguladas en la presente Orden se implantaran
en el curso académico 2009/10. A tales efectos se tendra en
cuenta lo siguiente:

1. En el curso académico 2009710 se implantara con carac-
ter general el primer curso de las ensefianzas conducentes al titu-
lo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes
a dicho curso del titulo de Teécnico en Elaboracion de Aceites y
Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regulado
por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de
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18 de febrero, por el que se establecen las ensefianzas corres-
pondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en Ela-
boracién de Aceites y Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos y
Otras Bebidas en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

2. En el curso académico 2010/11 se implantara con carac-
ter general el segundo curso de las ensefianzas conducentes al
titulo Técnico en Aceites de Oliva y Vinos reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes
a dicho curso del titulo de Técnico en Elaboracién de Aceites y
Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regula-
do por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997,
de 18 de febrero, por el que se establecen las ensefianzas co-
rrespondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en
Elaboracion de Aceites y Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos
y Otras Bebidas en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Disposicion transitoria Unica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transicién de las en-
sefianzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites
y Jugos y Técnico en Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas
regulado por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decre-
to 56/1997, de 18 de febrero, que deja de impartirse como
consecuencia de la entrada en vigor del titulo de Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos regulado en la presente Orden, que no
pueda promocionar a segundo, quedara matriculado en primer
curso del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos. A estos
efectos, seran de aplicacion las convalidaciones recogidas en
el anexo IV del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el primer
curso del titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos y
Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regulado por el
Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18 de
febrero, que deja de impartirse como consecuencia de la entra-
da en vigor del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos re-
gulado en la presente Orden, que promociona a segundo curso,
continuara en el curso académico 2009710 cursando el titulo de
Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos y Técnico en Elabora-
cion de Vinos y Otras Bebidas regulado por el Decreto 33/1997,
de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18 de febrero. Los mo-
dulos profesionales que pudieran quedar pendientes al dejar de
impartirse el titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos
y Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regulado por
el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18
de febrero, podran ser superados mediante convocatorias ex-
traordinarias durante los dos cursos académicos siguientes al
de desaparicion del curriculo, disponiéndose para ello del nime-
ro de convocatorias que por normativa vigente corresponda.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.

Se faculta a la persona titular de la Direccién General
competente en materia de formacién profesional, para dictar
los actos necesarios en ejecucion de la presente Orden.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacién en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 15 de octubre de 2009

MARIA DEL MAR MORENO RUIZ
Consejera de Educacion
ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Mddulo Profesional: Materias primas y productos en la in-
dustria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
Cadigo: 0316

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica las materias primas oleicolas, vinicolas y de
otras bebidas describiendo sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las principales materias primas de la
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas y quimicas
de las materias primas.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las materias
primas con su funcion tecnoldgica.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada materia prima.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sani-
tarios que pueden presentar las materias primas.

f) Se han identificado las medidas correctoras cuando la
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas.

2. Caracteriza los aditivos, coadyuvantes y productos
auxiliares describiendo su funcién tecnoldgica.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la legislacion asociada a la utilizacién
de aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares.

b) Se ha reconocido la legislacion especifica relacionada
con la indicacion de los aditivos en el etiquetado.

¢) Se han caracterizado las funciones tecnoldgicas de los
aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares.

d) Se ha relacionado el tipo y la dosificacién de los aditivos,
coadyuvantes y productos auxiliares con el efecto esperado.

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y con-
servacion de los aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares.

f) Se han identificado las medidas de seguridad durante
el manejo de los productos.

g) Se ha valorado la importancia de una correcta dosifi-
cacion.

3. Identifica las técnicas de produccion de la materia pri-
ma valorando su influencia en la calidad del producto.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las variedades de aceitunas, uvas
y otras materias primas y su aptitud tecnoldgica.

b) Se han reconocido las principales labores culturales
utilizadas en el cultivo de las aceitunas y uvas.

c) Se ha valorado la influencia de las técnicas culturales
empleadas en la calidad de la materia prima producida.

d) Se han descrito los métodos de control de maduracion
para determinar el momento Gptimo de recoleccion.

e) Se han identificado los criterios de seleccidn de la ma-
teria prima.

f) Se han realizado los controles de madurez para fijar la
fecha de recoleccion.

g) Se han descrito los controles basicos para determinar
el estado de la materia prima.

h) Se han reconocido las técnicas de produccién de mate-
rias primas respetuosas con el medio ambiente.

4. Caracteriza los productos finales y subproductos re-
lacionandolos con su proceso de elaboracion y reconociendo
sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas de los productos finales.

b) Se han descrito los principales procesos de elaboracion
en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

¢) Se han descrito las modificaciones fisicas, quimicas y
biolégicas que sufre la materia prima.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nam. 151

d) Se ha reconocido la funcion de las levaduras y bacte-
rias en el proceso y su influencia en la calidad.

e) Se han enumerado las desviaciones mas frecuentes
del proceso y sus medidas correctoras.

f) Se han relacionado las caracteristicas del producto final
con su proceso de elaboracion.

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los productos finales.

h) Se han identificado los principales subproductos origi-
nados en el proceso productivo y su valorizacion.

i) Se han valorado las repercusiones ambientales de los
subproductos originados en la industria oleicola y vinicola.

J) Se ha mantenido una actitud innovadora para conocer
nuevos productos o variantes de productos ya existentes adap-
tados a las nuevas exigencias socio-culturales.

5. Describe los controles basicos del producto recono-
ciendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales controles basicos.

b) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos
de los métodos de control.

¢) Se han identificado los equipos e instrumentos de ana-
lisis y controles basicos.

d) Se han reconocido los procedimientos y métodos de
muestreo.

e) Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los para-
metros que se van a controlar.

f) Se han interpretado los resultados de los controles.

g) Se ha reconocido la documentacion para el registro de
los controles realizados.

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad
y prevencion de riesgos laborales durante la realizacion de los
controles.

i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento
imprescindible en la realizacion de los controles basicos.

Duracién: 192 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de las materias primas en la industria olei-
cola, vinicola y de otras bebidas:

- Clasificacién de las principales materias primas utiliza-
das en la industria oleicola, vinicola y otras bebidas (aceitunas,
uvas, cereales, manzanas, frutas, l0pulo, alcoholes, azucares,
otros).

- Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas
de la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

- Funcién tecnolégica de las materias primas.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de las
materias primas.

- Defectos higiénico-sanitarios de las materias primas.
Normativa de calidad de las materias primas. Defectos oca-
sionados por plagas y enfermedades del olivar y el vifiedo.
Tratamientos.

- Medidas correctoras cuando la materia prima no cumpla
con las especificaciones establecidas.

Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnologi-
cos y productos auxiliares:

- Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos
coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares. Indicacion
de los aditivos en el etiquetado.

- Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y pro-
ductos auxiliares. Tipos. Dosis. Modo de empleo.

- Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares.

- Alimacenamiento y conservacion.

- Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyu-
vantes tecnoldgicos y productos auxiliares.

Técnicas de produccion de materias primas:

- dentificacion de las variedades de aceitunas, uvas, fru-
tas, cereales y otras materias primas. Aptitud tecnoldgica y
agronomica.

- Produccion de la materia prima. Principales técnicas de
cultivo.

- Madurez de la materia prima. Métodos de control. Esta-
blecimiento de la fecha de recoleccién.

- Recoleccion de la materia prima. Influencia en la calidad.

- Criterios de seleccion de la materia prima. Toma de
muestras y controles basicos en la materia prima (aceituna,
uvay otros).

- Técnicas de produccidn de materias primas respetuosas
con el medio ambiente. Produccion ecoldgica, integrada y otras.

Caracterizacion de los productos y subproductos oleico-
las, vinicolas y de otras bebidas:

- Clasificacion de los principales productos finales (acei-
tes, vinos, cervezas, licores, sidras, otros).

- Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los
productos finales.

- Procesos de elaboracidn de aceites de oliva, vinos y de
otras behidas. Concepto, tipos, caracteristicas. Procesos arte-
sanales e industriales. Diagramas de flujo.

- Procesos de fermentacion.

Microorganismos implicados en las fermentaciones. Leva-
duras y bacterias. Tipos y caracteristicas. Controles basicos
microbiolégicos.

- Desviaciones. Medidas correctoras.

- Relacion de las caracteristicas del producto final con su
proceso de elaboracion.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de los
productos finales.

- Subproductos de la industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas. Valorizacion.

- Implicaciones ambientales de los subproductos origina-
dos en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

- Actitud innovadora ante nuevos productos o variantes de
los ya existentes.

Descripcion de los controles basicos del producto:

- Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos.

- Métodos y procedimientos de muestreo. Protocolos de
muestreo.

- Andlisis basicos en el control del proceso de elaboracion
de los aceites de oliva. Control de orujos y alpechines. Equipos
e instrumentacion basica.

- Anélisis basicos en el control del proceso de elaboracion de
vinos y otras bebidas. Recuento de levaduras. Grado alcohdlico,
densidad, acidez y otros. Equipos e instrumentacion basica.

- Registro de resultados. Documentacion.

- Interpretacion de resultados. Intervalos dptimos de los
parametros a controlar.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales en la toma de muestras y en la realizacion de los
ensayos.

- Importancia del orden, rigor y limpieza en los controles
basicos de los productos.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcién de produccion de materias pri-
mas Yy elaboracion/transformacion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.
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La produccion de materias primas incluye aspectos como:

Conocimiento de las principales variedades.
Control de la madurez de la materia prima.
Seleccion de la materia prima.

La eIaboraqién/transformacién de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas incluye aspectos como:

Recepcion y control de las materias primas y auxiliares.

Caracterizacion de los productos auxiliares.

Caracterizacién de los productos elaborados y de los
subproductos.

Control del proceso productivo y del producto final.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos
generales de este ciclo formativo que se relacionan a continuacion:

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemen-
te los recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre;

- Descripcidn de materias primas y de productos auxiliares.

- Seleccion de las materias primas.

- Caracterizacion de los aceites de oliva, vinos y otras be-
bidas relacionandolos con el proceso de elaboracidn.

- Identificacién de los métodos de control.

Mddulo Profesional: Extraccion de aceites de oliva.
Cddigo: 0317.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios estableci-
dos en funcion de la calidad del aceite que se pretende obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las operaciones de recepcidn, limpieza
y almacenamiento de la aceituna.

b) Se han reconocido los equipos de recepcion, limpieza y
almacenamiento de la aceituna.

¢) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el
mantenimiento de primer nivel.

d) Se ha efectuado la seleccion, clasificacion, limpieza,
lavado y almacenamiento de la aceituna.

e) Se ha realizado la toma de muestra y los controles basicos.

f) Se han cumplimentado los registros que aseguran la
trazabilidad.

g) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento im-
prescindible en el proceso.

h) Se han adoptado las medidas de seguridad y preven-
cién de riesgos laborales.

2. Prepara la pasta describiendo las operaciones y para-
metros de control. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de molienda y batido.

b) Se han identificado los equipos para el proceso de mo-
lienda y batido de la pasta comprobando su funcionamiento.

¢) Se ha relacionado el grado de molienda con el estado
de madurez de la aceituna.

d) Se han reconocido los servicios y materias auxiliares
para la preparacion de la pasta.

e) Se han manejado y regulado los equipos realizando el
mantenimiento de primer nivel.

f) Se ha realizado la molienda y batido adicionando las
materias auxiliares en el momento y dosis adecuadas.

g) Se han descrito los parametros de control en la prepa-
racion de la pasta y su influencia en la calidad del aceite.

h) Se han realizado los controles basicos interpretando
los resultados y aplicando las medidas correctoras.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

3. Extrae el aceite de oliva relacionando las operaciones
con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la evolucion historica de los métodos
y equipos de extraccidn de aceite de oliva.

b) Se han identificado los métodos de extraccion del acei-
te de oliva, justificando sus fundamentos.

¢) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el
mantenimiento de primer nivel.

d) Se ha extraido el aceite de oliva virgen segun los crite-
rios establecidos.

e) Se han tomado muestras de los subproductos para
comprobar el agotamiento de orujos y alpechines.

f) Se han realizado los controles basicos que aseguran la
calidad.

g) Se han enumerado las anomalias més frecuentes y sus
medidas correctoras.

h) Se ha comprobado desde los paneles centrales el es-
tado del proceso.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

4. Separa las impurezas sélidas y liquidas presentes en
el aceite de oliva reconociendo los equipos y sus parametros
de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos de limpieza y decanta-
cion de los aceites, justificando su fundamento.

b) Se han reconocido los equipos e instalaciones para la
separacion de la humedad e impurezas del aceite.

¢) Se han manejado y regulado los equipos realizando el
mantenimiento de primer nivel.
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d) Se han realizado las operaciones de centrifugacion y/o
decantacion de aceites.

e) Se han identificado los parametros de control y su in-
fluencia en la calidad del aceite.

f) Se han realizado los controles bésicos registrando y ar-
chivando la informacion obtenida durante el proceso.

g) Se han recuperado las impurezas y justificado sus posi-
bles aprovechamientos.

h) Se ha reconocido la influencia de la falta de higiene en
la calidad del aceite de oliva.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

5. Trata los subproductos de almazara justificando los
procedimientos aplicados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de subproductos de alma-
zara y su relacion con el sistema de extraccion.

b) Se han reconocido los tratamientos de los subproduc-
tos para su reutilizacion y aprovechamiento.

c) Se ha descrito la metodologia para la extraccion de
aceite de orujo.

d) Se han identificado los equipos e instalaciones y secuen-
ciado las operaciones para la extraccion de aceite de orujo.

e) Se ha extraido el aceite de orujo segin los criterios
establecidos.

f) Se han realizado los controles basicos y aplicado las
medidas correctoras ante desviaciones.

g) Se ha relacionado el poder contaminante de los subpro-
ductos con el método de extraccion del aceite de oliva.

h) Se ha justificado la posible aplicacion del alpechin
como riego fertilizante.

i) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utili-
zacion de los orujos como biomasa.

j) Se han aplicado las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacion de los equipos.

Duracién: 192 horas.
Contenidos basicos:
Recepcién de la aceituna en almazara:

- Operaciones de seleccidn, clasificacion, limpieza y lavado.

- Operacion de almacenamiento. Influencia del almacena-
miento de la aceituna en la calidad del aceite.

- Reconocimiento de los equipos de recepcion, limpieza y
almacenamiento de la aceituna.

- Regulacién de equipos.

- Toma de muestra y pesada continua.

- Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, gra-
sa total y rendimiento industrial).

- Registros que aseguran la trazabilidad.

- Documentacion asociada a la recepcion.

Preparacion de la pasta:

- Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.

- Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.

- Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvan-
tes tecnoldgicos.

- Manejo de los servicios y materias auxiliares para la pre-
paracion de la pasta.

- Regulacion y manejo de los equipos de molienda y batido.

- Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.

- Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medi-
das correctoras.

Extraccion del aceite de oliva:

- Evolucion historica de los sistemas de extraccion. _
- Métodos de extraccion. Fundamentos. Aplicaciones. Cri-
terios para la extraccion del aceite de oliva virgen.

- La extraccion por presion. Prensas. Capachos y cargo.

- Sistemas continuos de extraccion: caracteristicas y tipos.
Descripcion de un decanter: caracteristicas, tipos, manejo y
regulacion. Ventajas e inconvenientes.

- Comparacion entre los sistemas de extraccion.

- Regulacion y manejo de los equipos de extraccion.

- Controles béasicos de subproductos. Orujos (humedad,
grasa sobre hiimedo y grasa sobre seco) y alpechines (hume-
dad, grasa y sdlidos totales). Desviaciones. Medidas correcto-
ras. Registros.

- Control del estado del proceso desde los paneles centrales.

Separacion de las impurezas slidas y liquidas en el acei-
te de oliva:

- Métodos de limpieza y decantacion de los aceites. Fun-
damentos.

- Equipos e instalaciones para la separacion de la hume-
dad e impurezas del aceite. Manejo y regulacion.

- Regulacion y control en las operaciones de tamizado,
centrifugacion vertical, decantacion y almacenamiento previo.
- Pardmetros de control y su influencia en la calidad.

- Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

- Recuperacién de las impurezas y justificacion de sus
aprovechamientos.

- Influencia de la falta de higiene en la calidad del aceite

Tratamiento de los subproductos de almazara:

- El orujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

- Segunda centrifugacion. Regulacion y manejo. Ventajas
e inconvenientes.

- Extraccion de aceite de orujo. Secuenciacion de las ope-
raciones. Equipos e instalaciones. Controles basicos y medi-
das correctoras.

- El alpechin. Caracteristicas y tipos. Eliminacién de alpe-
chines. Aplicaciones

- Relacion entre el poder contaminante de los subproduc-
tos y el método de extraccion.

- Valoracion del ahorro energético que supone la utiliza-
cion de los orujos como biomasa.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de extraccion de aceites de oliva.

La extraccidn de aceites de oliva incluye aspectos como:

Recepcion de la aceituna y materias auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de la aceituna.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proce-
so0 productivo.

Operaciones de acondicionamiento de los subproductos.

Tratamiento de subproductos y su influencia en la conta-
minacion.

Registro de pardmetros de control.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza de equipos e instalaciones.
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_ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de oliva virgen.
Aceites de orujo de oliva.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

d) Identificar las operaciones de extraccion de aceites de
oliva, describiendo los fundamentos y parametros de control
para su aplicacion.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

c) Extraer el aceite de oliva en las condiciones estableci-
das en los manuales de procedimientos y calidad.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de acei-
tes de oliva.

- Caracterizacion y acondicionamiento de aceitunas y ma-
terias auxiliares.

- Seleccion, limpieza, preparacion y regulacion de equipos
e instalaciones.

- ldentificacion, secuenciacion y ejecucion de las opera-
ciones de extraccion.

- Caracterizacion y tratamiento de los subproductos de
almazara.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y
controles basicos. Registro de los pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccion en el
manejo de instalaciones y equipos.

Mddulo Profesional: Elaboracion de vinos.
Cddigo: 0318.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza las operaciones prefermentativas describiendo
sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las operaciones prefermentativas,
relacionandolas con las caracteristicas de la materia prima.

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recep-
cién, tratamientos mecanicos de la uva y obtencion del mosto.

¢) Se han acondicionado y preparado las instalaciones
para la elaboracion.

d) Se han manejado y regulado los equipos de recepcion,
seleccion, descarga, tratamientos mecanicos de la uva y encu-
bado, realizando el mantenimiento de primer nivel.

e) Se ha sulfitado en el momento y dosis adecuadas.

f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto y es-
tablecido las variables del proceso en la obtencion de mostos
concentrados.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para el des-
fangado de los mostos.

h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

i) Se han realizado las correcciones necesarias segin los
criterios establecidos.

j) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida du-
rante el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales en el manejo de maquinaria,
equipos e instalaciones.

~ 2. Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y mace-
racion describiendo sus fundamentos y las técnicas asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fer-
mentacion alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la mace-
racion y su influencia en la calidad del vino.

¢) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, produc-
tos auxiliares y otros, en las condiciones especificadas en los
manuales de procedimiento.

d) Se ha controlado que los pardmetros de fermentacion
y maceracion se mantienen dentro de los limites establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, ba-
zuqueos, remontado y otras.

f) Se ha determinado la duracién del encubado en funcién
del tipo de vino que se va a obtener, estado de la materia pri-
ma y de las condiciones técnicas de la bodega.

g) Se ha realizado el descube, prensado y trasiegos en el
momento y la forma indicados.

h) Se han realizado los controles analiticos y organolépti-
cos durante el proceso aplicando las medidas correctoras ante
las desviaciones.

i) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida
sobre el desarrollo del proceso.
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j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

~ 3. Controla la fermentacion malol_élctica relacionando las
variables del proceso con las caracteristicas del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacion ma-
lolactica y su influencia en la calidad del vino.

b) Se han identificado los agentes responsables y los fac-
tores que influyen en su desarrollo.

¢) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del
uso de bacterias lacticas comerciales para el desarrollo de la
fermentacion malolactica.

d) Se han identificado las desviaciones o alteraciones de
los vinos durante la fermentacion malolactica.

e) Se han realizado los anélisis basicos para el seguimien-
to y control final de la fermentacién malolactica aplicando las
medidas correctoras.

f) Se han reconocido otras alternativas tecnoldgicas.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

h) Se ha registrado y archivado la informacién obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

4. Estabiliza los vinos, justificando los métodos y produc-
tos empleados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los enturbiamientos, precipitaciones
y alteraciones en los vinos y otras bebidas

b) Se han caracterizado los productos clarificantes, el
modo de empleo y los factores que influyen en la clarificacion.

¢) Se han realizado los ensayos de clarificacion para de-
terminar el tipo de clarificante y la dosis que se debe aplicar.

d) Se han preparado y adicionado los clarificantes elegi-
dos segun el protocolo establecido para cada producto.

e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los dife-
rentes sistemas de filtracion.

f) Se han realizado las operaciones de preparacion de
los filtros.

g) Se ha filtrado el producto obtenido controlando los
parametros y aplicando las medidas correctoras ante las des-
viaciones.

h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los vinos.

i) Se han identificado los métodos de estabilizacion
bioldgica.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales en las operaciones de estabiliza-
cion de los vinos.

5. Efectla el acabado y crianza de los vinos relacionando
las técnicas de envejecimiento con el producto que se va a
obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la idoneidad de un vino para su crianza
segun sus caracteristicas organolépticas y analiticas.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de barrica y de
las condiciones ambientales en la crianza.

¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambien-
tales de la nave de crianza.

d) Se han realizado los trasiegos, rellenos, correcciones y
otras operaciones durante la crianza.

e) Se han realizado los controles basicos para conducir el
proceso de crianza.

f) Se han identificado los riesgos durante la crianza.

g) Se han descrito los métodos alternativos a la crianza
en barrica.

h) Se han realizado los «coupages» segln las especifica-
ciones establecidas.

i) Se han reconocido los factores que influyen en el enve-
jecimiento en botella.

j) Se ha registrado y archivado la informacién obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

6. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y
otros describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa que define la elabora-
cién de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia pri-
ma para la elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos
Y generosos.

c) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos
espumosos.

d) Se ha identificado la maquinaria especifica para la es-
tabilizacién y envasado de los vinos espumosos.

e) Se han determinado las condiciones para la pasifica-
cion de la uva.

f) Se han reconocido los métodos de elaboracion de vinos
dulces y licorosos.

g) Se han reconocido las caracteristicas especificas que
se requieren para la elaboracion de vinos generosos.

h) Se han identificado las diferencias entre la crianza oxi-
dativa y la crianza biolégica y su influencia en las caracteristi-
cas organolépticas de l0s vinos generosos.

i) Se han realizado las operaciones especificas para la elabo-
racion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros.

Duracién: 256 horas.
Contenidos basicos:

Operaciones prefermentativas:

- Sistemas de elaboracion. Operaciones prefermentativas.
Vino blanco, vino tinto, vino rosado y otros.

- Limpieza, regulacion y preparacion de instalaciones y
maquinaria. Depositos, equipos de frio, tolva, sinfin, estrujado-
ra, despalilladora, bomba de vendimia, conducciones, valvulas.

- Recepcion. Seleccion. Transporte en cajas, mesas de se-
leccién. Toma de muestras, descarga, despalillado, estrujado
y encubado.

- Controles basicos en la recepcion. Peso, grado proba-
ble, acidez, estado sanitario. Registro de datos identificativos y
analiticos (variedad, parcela y otros).

- Encubado. Modos operativos. Encubado por gravedad.

- Anhidrido sulfuroso. Definicion, propiedades e importan-
cia. Formas de adicionarlo. Dosis.

- El mosto. Concentracion de mostos. Tipos. Sistemas de
elaboracion.

- Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos. Dindmico
(filtro de vacio, centrifuga, flotacion) y estéatico.

- Determinaciones béasicas en el encubado. Densidad,
masa volimica, grado probable, acidez total y otros.

- Interpretacion de resultados y realizacidn de correccio-
nes (acidez, grado, taninos).

- Registro de operaciones, productos, dosis y controles
realizados.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos
laborales en bodega.

Procesos de fermentacién alcohdlica y maceracion:

- Fermentacion alcoholica. Factores que influyen. Control.
Desviacion. )

- Maceracion. Controles. Indices de color y de compues-
tos fendlicos. Maceracion prefermentativa, maceracion pelicu-
lar. Criomaceracion. Uso de la nieve carbdnica.
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- Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA. (levaduras
comerciales). Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.

- Los compuestos polifendlicos y su influencia en la cali-
dad de los vinos tintos.

- Encubado. Criterios de aplicacion. Tipo de vino, estado
de la materia prima, tipo y nimero de depésitos. Duracion.

- Operaciones que favorecen y controlan la maceracion.
Remontados, bazuqueos, maceracion postfermentativa, refri-
geracion y otros.

- Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas
de fermentacion. Riesgos, causas, soluciones y prevencion.

- Controles bésicos en el vino descubado. Grado alcoh6-
lico, acidez total, acidez volatil, azticares reductores, parame-
tros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

- Prensado. Criterios de utilizacion. Presiones de trabajo
segun el tipo y calidad del producto. Trasiegos.

- Pardmetros analiticos y organolépticos basicos en el vino
descubado. Medidas correctoras.

- Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y ro-
sados fermentados en barrica. Tintos de maceracion carbo-
nica. Empleo de enzimas de extraccion. Adicion de taninos.
Chips. Microoxigenacion.

- Registro y archivo de informacion obtenida en el desarro-
llo del proceso.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales. Riesgos del dioxido de carbono.

Control de la fermentacion malolactica:

- Influencia de la FML (fermentacion malolactica) en la ca-
lidad de los vinos.

- Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML. Fac-
tores que influyen (temperatura, nivel de anhidrido sulfuroso, pH).

- Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nu-
trientes especificos para favorecer la FML. Aplicaciones.

- Desviaciones de la FML. Reduccion de los vinos. Exce-
sos de aromas lacticos, mantequilla. Incremento de la acidez
voltil. Otros gustos y aromas anormales. Control del desarro-
llo de Brettanomyces.

- Control del desarrollo de la FML. Cromatografias de pa-
pel, control del acido malico, acidez total y acidez volatil. Apli-
cacion de medidas correctoras.

- Opciones tecnoldgicas innovadoras previas y posteriores
al desarrollo de la fermentacion. Micro-oxigenacion. Fermenta-
cién malolactica en barrica. Crianza sobre lfas.

- Trasiego y sulfitado del vino.

- Trazabilidad en el proceso.

Estabilizacion de los vinos:

- Enturbiamientos, precipitados, quiebras y otras alte-
raciones.

- Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

- Clarificacion. Productos clarificantes. Efectos. Dosis.
Preparacion. Factores que influyen. Ensayos y protocolo de
clarificacion. Control de la estabilidad coloidal.

- Filtracién. Fundamentos. Tipos de filtracidn (profundi-
dad, superficie, tangencial).

- Materias filtrantes y sistemas de filtracion. Tierras, pla-
cas, cartuchos lenticulares, bujias, vacio de membrana, tan-
genciales y otros. Caracterizacion.

- Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operacio-
nes de limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

- Control de los pardmetros de filtracion (caudal, presion,
limpidez) y del estado de las materias filtrantes (punto de bur-
buja, test de integridad).

- Centrifugacion. Aplicaciones tecnoldgicas.

- Tratamientos para la estabilizacion tartrica. Frio, &cido
metatartrico, manoproteinas, otros en fase de experimenta-
cion. Alternativas tecnoldgicas.

- Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnologicos. Flash-
pasteurizacion. Filtracion amicrdbica. Influencia en la calidad
de los vinos.

- Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales en las operaciones de estabilizacion de los vinos.

Procesos de acabado y crianza:

- Parametros analiticos y caracteristicas organolépticas
de los vinos destinados a crianza.

- El roble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barri-
cas. Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

- Fenémenos fisico-quimicos durante la crianza.

- Condiciones ambientales de la nave de crianza. Hume-
dad. Temperatura.

- Operaciones durante la crianza. Llenado, trasiegos, relle-
nos, correcciones y otros.

- Controles basicos durante el acabado y crianza. Tiempo
de estancia en barrica.

- Riesgos durante la crianza. Bacterias acéticas. Bretta-
nomyces. Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.

- Alternativas a la crianza. Chips, virutas, tacos, zig-zag,
micro-oxigenacion.

- Coupages Y tipificacion.

- Envejecimiento en botella. Fenémenos fisico-quimicos.
Condiciones ambientales.

- Trazabilidad en el proceso.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos
laborales en la crianza.

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, gene-
rosos y otros:

- Normativa de elaboracidn de vinos espumosos, dulces,
licorosos, generosos y otros.

- Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado
de madurez.

- Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Méto-
do tradicional, Charmat o granvas, transfer, gasificado.

Toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras es-
pecificas.

Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos. Es-
pecificidades.

- Vinos dulces vy licorosos. Tipos. Malaga, Pedro Ximénez
y otros. Pasificacion. Métodos de elaboracion. Estabilizacion y
conservacion.

- Vinos generosos andaluces. Tipos. Fino, manzanilla, olo-
roso, amontillado y otros. Crianza biolégica o bajo velo de flor
y crianza oxidativa. Fundamentos. Sistemas de criadera y sole-
ra. Caracteristicas de las bodegas. Condiciones ambientales.
Influencia organoléptica.

- Vinos ecolégicos. Caracteristicas y tipos.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracién/transformacion
de vinos y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracion de vinos incluye aspectos como:

Recepcién de materias primas y auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de materias primas y auxiliares.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y desviaciones del proceso
productivo.
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Operaciones de estabilizacion y acabado.
Operaciones de envasado y embalaje.
Registro de pardmetros del proceso.
Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en la elaboracion de:

Vinos.

Vinos espumosos y generosos.
Productos derivados de la uva y el vino.
Concentracion de mostos.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacién para controlar las fermen-
taciones vinicas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion rela-
ciondndolas con las caracteristicas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

e) Controlar las fermentaciones vinicas segin el manual
de procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo
las contingencias que se presenten.

g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion,
de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de
vinificacion.

- Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.

- Conocimiento de los fundamentos del envasado y
embalaje.

- Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos
y generosos asi como sus especificidades en cuanto a elabora-
cion, estabilizacion y envasado.

- Realizacion de las diferentes vinificaciones, operaciones
de limpieza y desinfeccion, mantenimiento y regulacién de
equipos en el taller-bodega.

- Realizacion de las operaciones de estabilizacion y crian-
za en el taller-bodega.

- Realizacion de las operaciones de envasado y embalaje
en el taller-bodega.

- Realizacion de los controles de las operaciones.

- Manejo de la informacién asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccion necesa-
rias en instalaciones, manejo de equipos y productos de esta-
bilizacion y envasado.

Médulo Profesional: Principios de mantenimiento electro-
mecanico.

Cddigo: 0116

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maqui-
nas e instalaciones describiendo la funcién que realizan y su
influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos principales que cons-
tituyen los grupos mecanicos de los equipos e instalaciones.

b) Se ha descrito la funcién que realizan y las caracteristi-
cas técnicas basicas de los elementos.

¢) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores
y transformadores del movimiento reconociéndose su presen-
cia en los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcién
de la transformacion que realizan.
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e) Se han descrito las relaciones funcionales de los ele-
mentos y piezas de 10s grupos.

f) Se han identificado las propiedades y caracteristicas de
los materiales empleados en los mecanismos.

g) Se han identificado las partes o puntos criticos de los
elementos y piezas donde pueden aparecer desgastes razo-
nando las causas que los originan.

h) Se han analizado las medidas de prevencion y seguri-
dad a tener en cuenta en el funcionamiento de los elementos
mecanicos.

2. Reconoce los elementos que intervienen en las insta-
laciones neumaticas analizando la funcién que realizan y su
influencia en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los usos de la neumatica como técnica
de aplicacién del aire comprimido.

b) Se han definido las propiedades del aire comprimido.

¢) Se han identificado los circuitos de produccion y tra-
tamiento del aire comprimido, describiendo la misién de sus
elementos principales.

d) Se han identificado las redes de distribucion del aire
comprimido y sus elementos de proteccidn.

e) Se han identificado los elementos neumaticos de re-
gulacion y control, reconociéndose su presencia en las insta-
laciones.

f) Se han descrito los elementos neumaticos de acciona-
miento o de trabajo, identificAndose su presencia en equipos
de proceso.

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de
circuitos neumaticos simples manuales, semiautomaticos y
automaticos.

h) Se han enumerado las anomalias méas frecuentes de
las instalaciones neumaticas y sus medidas correctoras.

i) Se ha valorado la utilidad del aire comprimido en la au-
tomatizacion de los procesos del sector.

3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidrauli-
cas describiendo la funcion que realizan.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sistemas hidraulicos como medios
de produccion y transmision de energia.

b) Se han enumerado los principios fisicos fundamentales
de la hidraulica.

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus pro-
piedades.

d) Se han relacionado los elementos hidraulicos con su
simbologia.

e) Se ha identificado la unidad hidraulica y sus elementos
funcionales y de proteccion.

f) Se han relacionado los elementos hidraulicos de trabajo
con el tipo de mantenimiento que hay que realizar.

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de cir-
cuitos hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del em-
pleo de instalaciones hidraulicas en la automatizacion de pro-
ceso del sector.

i) Se han citado las anomalias més frecuentes de las ins-
talaciones hidraulicas y sus medidas correctoras.

4. ldentifica los elementos de las instalaciones eléctricas des-
cribiendo la mision que realizan en el conjunto de la instalacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito la estructura basica de las instalacio-
nes eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccidn, manio-
bra y conexion de los circuitos eléctricos

¢) Se han relacionado el funcionamiento de instalaciones
eléctricas aplicadas a los equipos industriales con su esquema
unifilar.

d) Se ha relacionado los elementos de proteccion y ma-
niobra con el correcto funcionamiento y proteccion de las ins-
talaciones eléctricas aplicadas a los equipos del sector.

e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, inten-
sidad, potencia y caida de tensidn, entre otros) en instalacio-
nes basicas aplicadas del sector.

f) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones eléctricas aplicadas del
sector.

g) Se han reconocido los elementos eléctricos de control
y maniobra y su funcion.

h) Se han relacionado las caracteristicas eléctricas de los
dispositivos de proteccion con las lineas y receptores eléctri-
Cos que deben proteger.

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacion de los distintos
componentes eléctricos/electronicos.

5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos cons-
tructivos que intervienen en el acoplamiento de los equipos
industriales del sector describiendo su funcionamiento y apli-
caciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas
en los equipos e instalaciones del sector.

b) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su tipo-
logia y funcion.

c) Se ha descrito el funcionamiento asi como las caracteris-
ticas de las maquinas eléctricas y su aplicacion en el sector.

d) Se ha relacionado la informacion de la placa de ca-
racteristicas con las magnitudes eléctricas y mecanicas de la
instalacion.

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arran-
que e inversion de giro) de las maquinas eléctricas y sus pro-
tecciones mediante su simbologia.

f) Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su
régimen de funcionamiento de vacio y carga y sus proteccio-
nes eléctricas.

g) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones de alimentacion de las ma-
quinas eléctricas.

h) Se han identificado los sistemas de acoplamiento de
las maquinas eléctricas a los equipos industriales del sector.

i) Se han relacionado los sistemas de sujecién de las ma-
quinas eléctricas al equipo (tipo de movimiento, potencia de
transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

j) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacion de los circuitos y
maquinas eléctricas en funcionamiento.

6. Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando
los procedimientos utilizados con los equipos e instalaciones
implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las
operaciones de mantenimiento de primer nivel (basico) que
deben ser realizadas sobre los equipos.

b) Se han identificado los elementos sobre los que se
deben realizar las operaciones de mantenimiento preventivo/
correctivo de primer nivel.

¢) Se han indicado las averias mas frecuentes que se pro-
ducen en los equipos e instalaciones.

d) Se han identificado los equipos y herramientas nece-
sarias para realizar las labores de mantenimiento de primer
nivel.
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e) Se han determinado las condiciones requeridas del
area de trabajo para intervenciones de mantenimiento.

f) Se han puesto en marcha o invertido el sentido de giro
de motores electricos midiendo las magnitudes fundamenta-
les durante el proceso.

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitu-
cién de elementos basicos en los equipos e instalaciones.

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operacio-
nes de mantenimiento realizadas.

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase
y comprobacion del estado de la instalacion y equipos en el
mantenimiento de primer nivel.

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion
y seguridad relativas al mantenimiento de equipos e instala-
ciones.

Duracion: 63 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de elementos mecanicos:

- Materiales. Comportamiento y propiedades de los princi-
pales materiales de los equipos e instalaciones.

- Nomenclatura y siglas de comercializacién.

- Cinematica y dinamica de las maquinas.

- Elementos mecéanicos transmisores del movimiento.
Descripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento de
primer nivel.

- Elementos mecanicos transformadores del movimiento.
Descripcion, funcionamiento, simbologia.

- Elementos mecanicos de union. Descripcién, funcio-
namiento, mantenimiento de primer nivel.

- Elementos mecénicos auxiliares. Descripcidn, funcio-
namiento, mantenimiento de primer nivel.

- Normas de prevencion y seguridad en el manejo de ele-
mentos mecanicos.

- Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos.
Lubricacion y mantenimiento preventivo.

“Reconocimiento de elementos de las instalaciones neu-
maticas:

- Circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimi-
do. Descripcion, elementos, funcionamiento, simbologia, man-
tenimiento y medidas de seguridad.

- Redes de distribucion del aire comprimido. Caracteristi-
cas y materiales constructivos.

- Elementos neumaticos de regulacién y control. Descrip-
cién, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas
de seguridad.

- Elementos neumdticos de accionamiento o actuadores.
Descripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y
medidas de seguridad.

- Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos ma-
nuales, semiautomaticos y automaticos.

- Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del
sector.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones hi-
draulicas:

- Unidad hidraulica. Fundamentos, elementos, funcionamien-
to, mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

- Elementos hidraulicos de distribucion y regulacion. Des-
cripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medi-
das de seguridad.

- Elementos hidraulicos de trabajo. Descripcion, funcio-
namiento, simbologia y mantenimiento.

- Lectura de esquemas de circuitos hidréaulicos.

- Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas:

- Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofésica.

- Magnitudes eléctricas fundamentales. Definicion, unidades.

- Relaciones fundamentales. Célculo de magnitudes basi-
cas de las instalaciones.

- Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos.
Descripcion, simbologia y funcionamiento.

- Elementos de proteccion de circuitos eléctricos. Descrip-
cion, simbologia y funcionamiento.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento
en equipos industriales:

- Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y ca-
racteristicas.

- Clasificacion de las maquinas eléctricas. Generadores,
transformadores y motores.

- Partes constructivas. Funcionamiento.

- Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes de las
instalacion instalaciones de alimentacion y arranque de las
maquinas.

- Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equi-
pos industriales.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Aplicacién de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

- Operaciones de mantenimiento preventivo. Limpieza de
filtros, cambio de discos ciegos, apretado de cierres, acondi-
cionamiento de balsas, limpieza de mecheros, regrases, pur-
gas, revisiones reglamentarias.

- Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion
de elementos).

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

- Médulo Profesional: Acondicionamiento de aceites
de oliva.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional es un modulo de soporte, por lo
que da respuesta a la necesidad de proporcionar una adecua-
da base teorica y practica para la comprension y aplicacion de
técnicas basicas de mantenimiento de equipos e instalaciones
utilizadas en el sector.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican:

Aceites de oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
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raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Regular los equipos de produccién en funcién de los
requerimientos del proceso productivo.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por los cambios tecnolégicos
y organizativos en los procesos productivos.

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Reconocimiento y manejo de los elementos mecanicos,
neumaticos, hidraulicos, eléctricos y electromagnéticos de los
equipos.

- Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de
control.

- Preparacion del area de trabajo para actuaciones exter-
nas de mantenimiento.

- Realizacién del mantenimiento de primer nivel en equipos
de extraccion de aceites de oliva y procesos de vinificacion.

- Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalacio-
nes para el acondicionado y estabilizacion de aceites de oliva
Y Vinos.

- Aplicacion de las normas de seguridad en el manejo de
equipos e instalaciones.

- Realizacion de las operaciones de limpieza, mante-
nimiento y preparacion de la maquinaria.

- Manejo y regulacién de los equipos e instalaciones.

Para la aplicacion de los principios de mantenimiento
electromecanico, analizando el proceso que hay que seguir, y
la calidad del producto que se desea obtener, deben observar-
se actuaciones relativas a:

- La aplicacion de las medidas de seguridad y aplicacion de
los equipos de proteccion individual en la ejecucion operativa.

- La aplicacion de criterios de calidad en cada fase del
proceso.

- La aplicacion de la normativa de proteccion ambiental
relacionada con los residuos, aspectos contaminantes y trata-
miento de los mismos.

- La deteccion de fallos o desajustes en la ejecucion de
las fases del proceso mediante la verificacion y valoracion del
producto obtenido.

Mddulo Profesional: Acondicionamiento de aceites de oliva.
Cddigo: 0319.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Refina aceites de oliva y de orujo justificando los proce-
dimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los fundamentos de la refinacion fisica,
quimica y fisico-quimica.

b) Se ha seleccionado el tipo de refinacion, relacionandolo
con las caracteristicas del aceite que se va a refinar.

¢) Se han secuenciado las operaciones de refinacion de-
pendiendo de las caracteristicas de los aceites.

d) Se han identificado los equipos para la refinacion de
aceites de oliva y orujo.

e) Se ha realizado la carga de los equipos y se han dosifi-
cado las materias auxiliares.

f) Se han refinado los aceites de oliva y de orujo, de
acuerdo con los procedimientos establecidos, realizando los
controles basicos.

g) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus
medidas correctoras.

h) Se han reconocido los residuos de refineria y los trata-
mientos para su posterior reutilizacion y aprovechamiento.

i) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales.

2. Almacena aceites de oliva describiendo los proce-
dimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las bodegas para el almacena-
miento de los aceites de oliva.

b) Se han reconocido las normas de funcionamiento de
las bodegas.

¢) Se han seleccionado los equipos de trasiego y los depo-
sitos de almacenamiento.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza de las
instalaciones, utilizando los productos adecuados.

e) Se ha trasegado el aceite y llenado los depositos.

f) Se han realizado los controles basicos de calidad.

g) Se han reconocido las desviaciones mas frecuentes,
analizando las causas y las medidas correctoras.

h) Se han cumplimentado los registros que aseguran la
trazabilidad.

i) Se han relacionado las existencias en bodega con los
rendimientos del proceso.

j) Se ha almacenado el aceite de oliva virgen en atmosfe-
ras pobres de oxigeno, justificando su utilizacion.

k) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales.

3. Clasifica los aceites de oliva, realizando los analisis ba-
sicos que garantizan la calidad.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas de los tipos de acei-
tes de oliva.

b) Se han definido los criterios de calidad y los parame-
tros que la determinan.

¢) Se han reconocido los fundamentos y metodologia de
los controles basicos.
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d) Se han identificado los equipos e instrumentos de me-
dida de los controles basicos.

e) Se ha determinado la acidez, indice de peréxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas.

f) Se han interpretado los resultados de los controles
bésicos.

g) Se ha realizado el anélisis sensorial del aceite y asigna-
do la valoracion organoléptica.

h) Se ha valorado la calidad del aceite de oliva virgen y
sus beneficios para la salud.

4. Conduce las operaciones de filtracion describiendo sus
fundamentos e influencia en la conservacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado el «coupage» de los aceites de oliva de
acuerdo con las especificaciones.

b) Se han identificado los tipos y sistemas de filtracion.

c) Se han relacionado las caracteristicas del aceite que se
va a filtrar con el material filtrante que se tiene que utilizar.

d) Se han reconocido las consecuencias de la filtracién en
la conservacion del aceite.

e) Se han identificado las operaciones de preparacion de
los filtros.

f) Se han preparado los filtros y realizado las operaciones
de filtracion.

g) Se han reconocido los pardmetros y dispositivos de
control.

h) Se han identificado las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

i) Se ha valorado la influencia de la filtracién en la imagen
del producto y de la marca.

5. Envasa aceites de oliva justificando el material y el pro-
cedimiento seleccionado.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje.

b) Se han identificado los materiales de envasado y su
influencia en la conservacion.

¢) Se han regulado y manejado los equipos de envasado,
etiquetado y embalaje.

d) Se han realizado los controles sistematicos de llenado
y cierre.

e) Se ha etiquetado el producto envasado.

f) Se ha aplicado el método de identificacion de la produc-
cibn para garantizar la trazabilidad.

) Se han embalado y paletizado los productos envasados.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad
durante el envasado.

i) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilizacion de
los materiales de envasado y embalaje.

Duracién: 168 horas.
Contenidos basicos:

Refinado de aceites de oliva:

- Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-
quimica.

- Caracteristicas del aceite de oliva a refinar y su relacion
con el tipo de refinado.

- Lineas de refinacion. Equipos especificos (decolorador,
desorodizador, reactores, destiladores). Equipos genéricos
(tanques de tratamiento, mezclado y decantacion; dosificado-
res, centrifugadoras, filtros y otros.)

- Proceso de refinacion. Desgomado. Neutralizacion.
Winterizacion. Lavado. Decoloracién. Desodorizacidn. Obje-
tivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y do-
sificacion.

- Control de calidad durante la refinacién. Medidas co-
rrectoras. . . o
- Tratamiento de residuos de refineria. Aplicaciones.

Almacenamiento de los aceites de oliva:

- Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas fundamen-
tales y factores.

- Caracteristicas de una bodega, depdsitos y equipos
auxiliares.

- Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.

- Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega. Nor-
mas de funcionamiento.

- Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas
correctoras.

- Documentacion y registros en bodega.

- Relacién entre las existencias en bodega con los analisis
de la aceituna. Rendimiento industrial.

- Almacenamiento del aceite de oliva virgen en atmosfe-
ras inertes.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales en bodega.

Clasificacion de los aceites de oliva:

- Tipos de aceite de oliva. Caracteristicas

- Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

- Criterios de calidad y parametros que la determinan.

- Fundamentos y metodologia de los controles basicos.
(Acidez, indice de peréxidos, K270, humedad y materias vola-
tiles e impurezas)

- Equipos e instrumentos de medida para los controles
basicos.

- Interpretacion de los resultados. Documentacion.

- Valoracion organoléptica en la clasificacion de los acei-
tes de oliva.

Operaciones de filtracién del aceite de oliva:

- Tipificacion y coupages de aceites de oliva.

- Filtracién. Fundamentos y tipos. Influencia en la con-
servacion.

- Preparacion y manejo de los filtros. Tipos de filtros y
material filtrante.

- Control de calidad en la filtracion. Parametros y disposi-
tivos de control.

- Documentacion y registros. Medidas correctoras.

- Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos
de filtracion.

- Influencia de la filtracion en la imagen del producto y de
la marca.

Operaciones de envasado:

- Caracteristicas del envase y embalaje. Funcion. Mate-
riales. Incompatibilidades, formatos, conservacion y almace-
namiento.

- Métodos de envasado y embalaje.

- Etiquetado. Normativa. Tipos y cédigos. Productos adhe-
sivos y otros auxiliares.

- [dentificacion de los equipos de envasado, etiquetado y
embalaje. Regulacion y manejo.

- Procedimientos de llenado y cierre de envases. Contro-
les bésicos.

- Identificacion del lote y trazabilidad.

- Control de calidad en envasado y embalaje.

- Documentacion y registros. Medidas correctoras.

- Procedimientos de recogida selectiva y reutilizacion de
los materiales de envasado y embalaje.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcion de acondicionamiento de aceites
de oliva y de orujo.

El acondicionamiento de aceites incluye aspectos como:

Recepcion de materia primas y auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionamiento de materias primas y
auxiliares.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proce-
S0 productivo.

Operaciones de almacenamiento.

Operaciones de envasado y embalaje.

Registro de pardmetros de control.

Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en el acondicionamiento de:

Aceites de oliva.
Aceites de orujo de oliva.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:;

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva relacionandolas con las caracteristicas del
producto para su aplicacion.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-

plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

d) Conducir las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva de acuerdo con los requerimientos del pro-
ducto que se va a obtener.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

i) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Fundamentos de la refinacion. Tipos y operaciones.

- Objetivos y factores de las diferentes etapas en la re-
finacion.

- Almacenamiento y conservacion del aceite de oliva.

- Operaciones de filtracion, envasado y embalaje.

- Criterios de calidad y anélisis del aceite de oliva.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccién en el
manejo de instalaciones y equipos.

Médulo Profesional: Elaboracion de otras bebidas y de-
rivados.

Cddigo: 0320.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Recepciona las materias primas y auxiliares relacionan-
dolos con los procesos de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que defi-
ne la composicion de los productos y la utilizacion de las mate-
rias primas y auxiliares.

b) Se han determinado las condiciones que deben cum-
plir los locales de almacenamiento.
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¢) Se han recepcionado las materias primas y auxiliares.

d) Se han reconocido los procedimientos utilizados en la
identificacion, clasificacion y almacenamiento de materias pri-
mas y auxiliares.

e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion de las
materias primas durante su almacenamiento.

f) Se han almacenado las materias primas y auxiliares de
acuerdo a sus caracteristicas.

g) Se ha registrado y archivado la informacion generada
durante la recepcion.

2. Elabora destilados y licores identificando las operacio-
nes, productos y medios empleados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa asociada a los produc-
tos de destileria y licoreria.

b) Se han reconocido los fundamentos del proceso de
destilacion.

c) Se ha identificado el funcionamiento y constitucion de
los equipos utilizados en los procesos de destilacion y elabora-
cién de licores y aguardientes.

d) Se ha realizado la destilacion de vinos y orujos.

e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion que
puede producirse en los productos destilados durante su al-
macenamiento o envejecimiento.

f) Se han caracterizado los subproductos de la destilacion
y su aprovechamiento.

g) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos es-
tableciendo su destino y los tratamientos que se van a emplear.

h) Se han elaborado licores reconociendo los procesos y
formulas de elaboracion.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

J) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de
riesgos laborales.

3. Elabora vinagre y sidra describiendo sus fundamentos
tecnoldgicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos.

b) Se han relacionado los productos que se desean obte-
ner con las materias primas y auxiliares.

¢) Se han reconocido los fundamentos de la elaboracion
de vinagre, sus alteraciones y sus aplicaciones.

d) Se han identificado los métodos de obtencion de vinagre.

e) Se ha obtenido vinagre a partir de diferentes sustratos.

f) Se ha obtenido sidra identificando las principales eta-
pas de elaboracion.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

4. Obtiene bebidas espirituosas relacionando las materias
primas con las caracteristicas del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa asociada a las bebidas
espirituosas.

b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
los productos que se desean obtener.

¢) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas.

d) Se han caracterizado los procesos de elaboracion y en-
vejecimiento de bebidas espirituosas.

e) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las
caracteristicas finales de las bebidas espirituosas.

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion, des-
tilacion, afiejamiento y mezcla.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

5. Realiza la elaboracién de vinos aromatizados, aperiti-
vos y otros, describiendo sus fundamentos tecnoldgicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa de vinos aromatizados,
aperitivos y otros.

b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
los productos a obtener.

¢) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de
vinos aromatizados, aperitivos y otros.

d) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcion de los requerimientos del proceso.

e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros
segun los criterios establecidos.

f) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus me-
didas correctoras.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

6. Elabora cerveza describiendo los procedimientos y las
técnicas asociadas. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y recepcionado las materias primas
y auxiliares.

b) Se ha identificado el funcionamiento y constitucién de
los equipos utilizados.

¢) Se han aplicado los procesos de elaboracion de la malta.

d) Se ha realizado la maceracion y obtencion del mosto.

e) Se han realizado los procesos de filtracion, ebullicion y
clarificacion del mosto.

f) Se ha conducido la fermentacion inoculando levaduras
y controlando la temperatura.

g) Se han aplicado los procesos de almacenamiento, ma-
duracién y guarda de la cerveza.

h) Se ha realizado la clarificacion, filtracion y pasteuriza-
cion de la cerveza.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

J) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de
riesgos laborales.

7. Envasa vinos y otras bebidas, justificando el material y
la técnica seleccionada.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los locales o
zonas destinados al envasado y embalaje.

b) Se han caracterizado los diferentes tipos de lineas de
envasado y embalaje.

c) Se han reconocido las caracteristicas de los materiales
auxiliares de envasado y embalaje y su adecuacion al producto.

d) Se han seleccionado y regulado las maquinas, equipos
e instalaciones, reconociendo los dispositivos de seguridad.

e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento,
limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones de en-
vasado y embalaje.

f) Se ha realizado el control de calidad de los materiales
auxiliares de envasado.

g) Se ha realizado el envasado, etiquetado, embalado y
codificado del producto, supervisando su colocacion.

h) Se han realizado los ensayos basicos necesarios para
el control de calidad del producto envasado.
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i) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales durante el envasado.

Duracién: 189 horas.
Contenidos basicos:

Recepcién de materias primas y auxiliares:

- Normativa de la calidad de las materias primas y auxilia-
res (normas, reglamentaciones técnico-sanitarias).

- Locales de almacenamiento. Caracteristicas.

- ldentificacidn y caracterizacion de las materias primas
y auxiliares.

- Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

- Transformaciones de la materia prima durante el alma-
cenamiento.

- Registro de la informacion.

- Buenas practicas de manipulacién de materias primas
y auxiliares.

Destilacion y elaboracion de licores y aguardientes:

- Normativa.

- Fundamentos de la destilacion. Leyes.

- Tipos de destilados. Alcoholes, flemas, holandas.

- Equipos de destilacion. Componentes, funcionamiento
y regulacion.

- Destilacion discontinua. Alambique y tipos de alambique.

- Destilacién continua. Columnas de destilacion, elemen-
tos y componentes, clases. Rectificacion.

- Subproductos de destilerfa. Aprovechamiento.

- Materias primas en licores y aguardientes. Formulas.

- Métodos de elaboracion de licores y aguardientes. Mace-
racion, mezclado.

- Licores sin alcohol.

- Equipos para la elaboracion de licores y aguardientes.
Tanques de maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, fil-
tros, alambiques.

- Operaciones de acabado.

- Evolucion y trasformacion de los productos destilados
durante su almacenamiento o envejecimiento.

- Residuos y vertidos obtenidos. Destino y tratamientos.

- Uso eficiente de los recursos energéticos.

- Toma de muestras y controles basicos en el proceso de
destilacion y elaboracion de licores y aguardientes.

Elaboracién de vinagre y sidra:

- Historia y normativa.

- Materias primas y auxiliares.

- El vinagre. Origen. Fermentacion acética. Bacterias
acéticas.

- Diferentes sistemas de produccion de vinagre. Caseros e
industriales (Orleans, Frings, luxemburgués).

- Obtenci6n de vinagre a partir de distintos sustratos.

- Controles y condiciones Optimas para favorecer la fer-
mentacion acética.

- Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre. Mdde-
na, Jerez y otros.

- Envejecimiento.

- Elaboracion y tipos de sidra.

- Précticas y tratamientos permitidos. Operaciones de
acabado.

- Composicién quimica del vinagre y de la sidra. Determi-
naciones analiticas.

- Alteraciones del vinagre y de la sidra.

- Toma de muestras y controles basicos en el proceso de
elaboracion del vinagre.

Obtencion de bebidas espirituosas:

- Denominaciones de origen e identificaciones geograficas
protegidas de bebidas espirituosas. Normativa.

- Materias primas y auxiliares. Clasificacion. Propiedades.

- Elaboraciones. Tipos. Operaciones de proceso (fermen-
tacion, destilacion, mezcla). Equipos.

- Envejecimiento. Influencia en caracteristicas finales.

- Aguardientes de vino (Brandy, Armagnac, y otros).

- Aguardientes de orujo de uva (orujo gallego, Marc y
otros).

- Otras bebidas espirituosas.

- Toma de muestras y controles basicos en la elaboracion
de bebidas espirituosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros:

- Normativa.

- Origen. Vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos
quinados.

- Elaboracion. Especies vegetales empleadas. Técnicas.
Maceracion, adicion de extractos.

- Equipos de elaboracion. Regulacion y/o programacion.

- Obtenci6n de vinos aromatizados, aperitivos y otros.

- Defectos y alteraciones. Medidas correctoras.

- Controles basicos en la elaboracion de vinos aromatiza-
dos, aperitivos y otros.

Elaboracion de cerveza:

- Normativa.

- Tipos de cervezas.

- Materias primas y auxiliares (cebada, malta, lipulo y otras).

- Repercusion de la calidad del agua en la elaboracion de
la cerveza.

- Maquinaria, instalaciones y equipos.

- Malteado y maceracion. Obtencion del mosto.

- Filtracion, ebullicién y clarificacion del mosto.

- Microorganismos. Levaduras y bacterias.

- Fermentacion del mosto.

- Tratamientos post-fermentativos. Clarificacion, filtracion,
pasterizacion y maduracion. Almacenamiento y guarda.

- Composicion y calidad de la cerveza. Toma de muestras
y controles fisicos-quimicos, microbioldgicos y organolépticos
en el proceso de elaboracion de la cerveza.

Envasado de vinos y otras bebidas:

- Caracteristicas de los locales y zonas de envasado.

- Funciones de los envases y embalajes en vinos y otras
bebidas. Tipologia y fundamentos bésicos.

- Equipos de envasado. Enjuagadoras, llenadoras, tapo-
nadoras.

- Mantenimiento de primer nivel, regulacion y dispositivos
de seguridad de los equipos de envasado.

- Limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones
de envasado.

- Controles bésicos durante el envasado. Control de calidad
del producto envasado y de los materiales auxiliares de envasado.

- Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de pri-
mer nivel, regulacion, dispositivos de seguridad y limpieza.

- Equipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y
regulacion.

- Codificacion de la informacion del lote. Legislacion. Equi-
pos y técnicas empleadas.

- Andlisis de las anomalias més frecuentes en las lineas
de envasado y embalado y sus medidas correctoras.

- Innovaciones y avances tecnoldgicos en los equipos y
materiales auxiliares de envasado y embalaje (envases, tipos
de cierres, etiquetas y embalajes). Trazabilidad en el proceso.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar las funciones de elaboracion/transforma-
cién y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracion de otras bebidas incluye aspectos como:

Recepcion, conservacion, almacenamiento y preparacion
de la materia prima, auxiliares y productos.

Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones
de los diferentes procesos.

Ejecucion de los procesos de destilacidn, obtencidn de vi-
nagres y otros productos derivados.

Ejecucion de los procesos de elaboracion de bebidas espi-
rituosas, vinos aromatizados, aperitivos y otros.

Aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

Aplicacion de los productos especificos de limpieza.

Control de los riesgos laborales en el manejo de los equi-
pos e instalaciones.

Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

Aplicacion de las medidas de proteccion ambiental: aho-
rro y alternativas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emi-
siones a la atmdsfera. Vertidos enoldgicos: liquidos y sélidos.
Otras técnicas de prevencion o proteccidn.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en la elaboracion de:

Aguardientes y licores

Vinagres.

Malta y cervezas.

Sidra.

Behidas espirituosas.
Aromatizados, aperitivos y otros.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:;

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacion para controlar las fermen-
taciones vinicas.

g) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus
fundamentos y parametros de control para elaborar destilados
y bebidas espirituosas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion
relacionandolas con las caracteristicas del producto para
aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacidn, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales que se relacio-
nan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcién de los
requerimientos del proceso productivo.

e) Controlar las fermentaciones vinicas segun el manual
de procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo
las contingencias que se presenten.

f) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condicio-
nes de calidad, seguridad y proteccion ambiental.

g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion,
de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, ase-
gurando su integridad durante su distribucion y comercializacion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemen-
te los recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:

- Los procedimientos de elaboracion de cervezas, sidras,
mostos, destilados, vinagres y otros productos derivados de la
uvay el vino.

- Identificacion de los requerimientos y operaciones de
limpieza, preparacion y mantenimiento de los equipos de des-
tileria y licoreria.

- Realizacion en el taller-bodega de las diferentes opera-
ciones de destilacion, elaboracion de licores, aperitivos, cerve-
zas y vinos aromatizados.

- Realizacion de los diferentes controles de la materia pri-
ma, del proceso y del producto terminado.

- Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

- Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos.

Mddulo Profesional: Andlisis sensorial.
Cddigo: 0321.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Prepara los materiales e instalaciones del andlisis sen-
sorial valorando su influencia en la apreciacion de los atributos
organolépticos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las instalaciones y equipamientos
de la sala de cata.

b) Se han descrito las condiciones ambientales de la sala
de cata y su influencia en el andlisis sensorial.

¢) Se han reconocido los materiales auxiliares de la cata
(decantadores, calentadores, escupideras, termometros, saca-
corchos y otros).

d) Se ha justificado la importancia de la forma y tamafio
de la copa de cata en las percepciones sensoriales.

e) Se ha valorado la temperatura en la apreciacion de las
caracteristicas organolépticas.

f) Se han identificado las fichas de cata y las hojas de perfil.

g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe
las sensaciones organolépticas.

h) Se han identificado las pruebas sensoriales: triangula-
res, pareadas, analiticas, de clasificacion, de andlisis gustati-
vo, descriptivo y otras.

i) Se ha valorado el orden y limpieza en la ejecucion de
la cata.

2. Realiza el andlisis sensorial describiendo las fases de
la degustacion. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos que intervienen en la de-
gustacion.

b) Se han identificado los atributos positivos y negativos
del aceite de oliva.

¢) Se han caracterizado las principales sustancias del vino
y otras bebidas.

d) Se han reconocido los sabores y aromas fundamentales,
las zonas de impacto y los equilibrios y refuerzos entre ellos.

e) Se han reconocido los umbrales de percepcion de los
aromas y sabores.

f) Se ha descrito la metodologia para la cata de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas.

g) Se ha realizado el andlisis sensorial de aceites de oliva,
vino y otras bebidas.

h) Se ha efectuado una valoracion global del conjunto de
sensaciones.

i) Se ha realizado el registro de las sensaciones organo-
Iépticas en la ficha de cata y hoja de perfil.

3. Relaciona los atributos sensoriales con la calidad del
producto, valorando los factores implicados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la evolucién del concepto de calidad en
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

b) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con
la calidad de la materia prima.

¢) Se ha identificado la influencia del sistema de elabora-
cion en los atributos sensoriales del producto.

d) Se ha reconocido la influencia de las condiciones de con-
servacion y almacenamiento en las caracteristicas organolépticas.

e) Se ha valorado la importancia del analisis sensorial en
la clasificacion de los aceites de oliva.

f) Se han reconacido los defectos organolépticos origina-
dos durante el proceso productivo.

g) Se ha valorado la evolucién de las caracteristicas orga-
nolépticas.

h) Se ha comprobado la concordancia de las caracteristi-
cas organolépticas apreciadas con el producto catado.

4. Identifica el origen geografico y varietal de los produc-
tos, reconociendo sus atributos especificos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diferentes regiones producto-
ras (clima, suelo, variedades, técnicas de cultivo).

b) Se han identificado los descriptores propios de cada
variedad y de cada denominacion de origen.

¢) Se ha valorado la influencia de las técnicas de cultivo.

d) Se ha analizado la influencia de las condiciones climati-
cas en la calidad de la cosecha.

e) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de
los aceites de oliva virgen, vinos y otras bebidas.

f) Se han tipificado los productos relacionados con un area
geogréfica determinada y con una denominacion de origen.

g) Se ha adoptado una actitud abierta e innovadora ante
la aparicion de nuevos productos, nuevas variedades y nuevas
regiones productoras.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

- Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones
ambientales.

- [dentificacion de los Utiles y accesorios de cata. Copas
de cata normalizadas.

- Organizacion de la cata de aceites de oliva y de vinos.

- Importancia de la temperatura en la apreciacion de las
caracteristicas organolépticas.

- Fichas de cata. Hojas de perfil.

- Tipos de cata. Vocabulario.

- Paneles de cata. Formacion.

- Valoracion del orden y limpieza en las instalaciones, ma-
teriales y durante la ejecucion de la cata.

Analisis sensorial;

- Los sentidos. Funcionamiento. Via retronasal. Entrena-
miento sensorial. Juegos de aromas y defectos.

- Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.

- Descripcion de los componentes de los vinos y otras be-
bidas. Relacion con las caracteristicas organolépticas.

- Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Um-
brales de percepcion.

- Metodologia de la cata de aceites de oliva. Fases de la
degustacion.

- Metodologia de la cata de vinos y otras bebidas. Fases
de la degustacion.

- Registro de las sensaciones organolépticas en fichas de
cata y hojas de perfil.

Relacion de los atributos sensoriales con la calidad del
producto:

- Evolucién del concepto de calidad en aceites de oliva,
vinos y otras bebidas.

- Relacion de las sensaciones organolépticas con los compo-
nentes, calidad de las materias primas y sistema de elaboracion.

- Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

- Valoracion del estado de conservacion de los productos.

- Aplicacion de la cata en la clasificacién de los aceites
de oliva.

- Defectos organolépticos originados en el proceso pro-
ductivo.

- Evolucion de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas
en el tiempo.

- Concordancia de las caracteristicas organolépticas con
el producto catado.

- Valoracion de la relacién calidad/ precio.

Identificacion del origen geogréafico y varietal:

- Caracterizacion de las regiones productoras y sus paises
de origen. Variedades.

- Descriptores organolépticos asociados a las variedades
de aceituna y uva.
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- Técnicas de cultivo. Influencia en las caracteristicas or-
ganolépticas. Factores geograficos.

- Cosecha. Influencia del clima.

- Caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva vir-
gen, vinos y otras bebidas.

- Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion. De-
nominaciones de Origen en Andalucia. Legislacion. Variedades
Mas representativas y atributos organolépticos.

- Adopcién de una actitud abierta e innovadora ante otros
productos, variedades y regiones productoras.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar las funciones de elaboracion/transforma-
cion y control de calidad y comercio y promocidn, en el sector
oleicala, vinicola y de otras bebidas.

La elaboracién/transformacion de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas incluye aspectos como:

Control organoléptico de la calidad de la materia prima.

Control organoléptico del proceso de transformacion de
la materia prima.

Control organoléptico de las desviaciones durante el proceso.

El control de calidad incluye aspectos como:

Control organoléptico del producto final.

El comercio y la promocién incluye aspectos como:

Conocimiento de las regiones productoras.

Conocimiento de las denominaciones de origen.

Conocimiento de nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

~ La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

J) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre;

- Caracterizacion de los materiales e instalaciones utiliza-
dos en el analisis sensorial y su influencia.

- La metodologia empleada en el andlisis organoléptico.

- Relacion de las caracteristicas organolépticas del pro-
ducto con su calidad.

- Relacion de las caracteristicas sensoriales con la mate-
ria prima y el origen geografico.

Mddulo Profesional: Venta y comercializacion de produc-
tos alimentarios.

Cddigo: 0146.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Establece los precios de los productos alimentarios ela-
borados, analizando costes y beneficios.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de costes existentes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el
coste y en el beneficio.

¢) Se han interpretado las férmulas y conceptos de inte-
rés, descuento y margenes comerciales.

d) Se han identificado los condicionantes de los precios
de venta de los productos alimentarios.

e) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio
establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir de la variacion
de los costes.

2. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los di-
ferentes canales de comercializacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los produc-
tos, la imagen de marca y el posicionamiento de la empresa y
de la competencia.

b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la
operacion de venta.

¢) Se han reconocido los sistemas de comunicacion pre-
sencial y no presencial, aplicando las técnicas que facilitan la
empatia con el cliente.

d) Se han reconocido las variables que intervienen en la
conducta y motivacion de la compra por parte del cliente.

e) Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesi-
dades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de co-
municacion empleado (presencial, teléfono, Internet, television
interactiva, telefonia mavil, correo postal, correo electronico).

3. Realiza la operacion de venta, justificando las fases y
variables que intervienen.
Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado las fases de la operacion de venta.

b) Se han descrito las variables que intervienen en el pre-
cio de venta.

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas
de pago y el precio de la operacion segin las condiciones del
proceso pactado.

d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta
total y las ratios comerciales en funcidn de las condiciones de
pago e impuestos que gravan la operacién de venta.

e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacién
asociada al cobro y al pago.

f) Se ha descrito el proceso de anulacién de operaciones
de cobro.

g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias
como elemento de consulta y apoyo.
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4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comuni-
cacion empleadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso
de atencion al cliente.

b) Se ha descrito la forma y actitud en la atencion y ase-
soramiento al cliente.

¢) Se han explicado las técnicas de venta basicas para
captar la atencion, y despertar el interés en funcion del tipo
de cliente.

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante
las objeciones planteadas por el cliente.

e) Se han analizado las estrategias para identificar la sa-
tisfaccion del cliente.

f) Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo
con el cliente.

g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias
en la atencion al cliente.

5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus impli-
caciones en la satisfaccion del cliente.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar
quejas y reclamaciones de los clientes.

¢) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante
una reclamacion.

d) Se han identificado los elementos formales que contex-
tualizan una reclamacion.

e) Se ha identificado la documentacion asociada a las re-
clamaciones.

f) Se han analizado las consecuencias de una reclama-
cidn no resuelta.

g) Se ha valorado la importancia del servicio post-venta
en los procesos comerciales.

Duracién: 63 horas.
Contenidos basicos:

Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

- Costes y beneficios. Conceptos bésicos y tipos.

- Célculo del coste de las materias primas. Variables. Re-
gistro documental.

- Célculo comercial del interés, descuento y margenes.

- Escandallo y valoracion. Ratios.

- Métodos de fijacion de precios. Calculo de precios.

- Componentes del precio de venta y sus condicionantes.
Influencia en el precio de venta de la politica agraria.

- Criterios para la actualizacion de los precios.

Aplicacién de las técnicas de venta:

- El cliente. Tipologia de clientes.

- Tratamiento y normas de cortesia.

- Técnicas de venta. Concepto y Componentes.

- El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes.

- Caracteristicas de los productos. Posicionamiento e ima-
gen de marca.

- Canales de venta. Métodos de bdsqueda.

- Organizacion de la venta. Agenda comercial. Docu-
mentacion.

- Fases de la venta presencial y no presencial.

- Necesidades y gustos del cliente. Motivacion, frustracion
y mecanismos de defensa.

- Habilidades de comunicacion.

- Técnicas que facilitan la empatia con los clientes de pro-
ductos alimentarios.

- Ventas a través de medios no presenciales (telefono, in-
ternet, teléfono movil, correo electronico y otros).

Realizacion de la operacion de venta:

- Fases de la operacidn de venta.

- Precio de venta. Conceptos basicos y variables.

- Célculo comercial en las operaciones de venta. Interés
simple y compuesto. Descuentos. Aplicaciones.

- Impuestos que gravan las operaciones de venta.

- Medios de pago. Transferencias, tarjeta de crédito/débi-
to, pago contra reembolso, pago en efectivo y otros.

- Documentacion del cobro y del pago. Anulacion de las
operaciones.

- Aplicacion de las nuevas tecnologias en las operaciones
de venta.

- Terminal del punto de venta (TPV).

- Lenguajes comerciales e intercambio de datos electro-
nicos (EDI).

Atencion al cliente:

- Proceso de comunicacion. Elementos y tipos de comu-
nicacion.

Variables que intervienen. Caracterizacion.

- Comunicacion verbal. Emisidn y recepcion de mensajes
orales y escritos.

- Comunicacion no verbal.

- Receptividad y asertividad.

- Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Natura-
leza. Efectos.

- Informacion suministrada por el cliente. Anlisis. Natura-
leza de la informacion.

- Estrategias de fidelizacion de clientes.

- Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencion al
cliente.

Resolucion de reclamaciones y quejas:

- Objeciones de los clientes y su tratamiento. Diferencias
entre reclamaciones, quejas y sugerencias.

- Técnicas para prever conflictos.

- Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

- Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas
presenciales y no presenciales.

- Elementos formales que contextualizan la reclamacion.

- Configuracion documental de la reclamacion.

- Resolucién de quejas y reclamaciones. Repercusiones
econdémicas.

- Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.

- Normativa relacionada con la proteccion del consumidor
y el usuario en Espafia y en la Unién Europea.

- Valoracion de la repercusion sobre la imagen de una
marca la no resolucion de quejas y reclamaciones.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de comercio y promocion en pe-
quefias empresas.

El comercio y promocidn en pequefias empresas incluye
aspectos como:

Atencién al cliente.
Promocion y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.
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Cerveza.
Sidra.
Licores.
Destilados.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valoran-
do su adecuacion a los productos y a las caracteristicas de
la empresa para promocionar y comercializar los productos
elaborados.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

V) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacion con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

m) Promocionar y comercializar los productos elaborados
aplicando las técnicas de marketing.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

u) Participar de forma activa en la vida econdmica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre;

- Estimacion de precios de productos y bebidas elaborados.

- Célculo de costes de materias primas, de produccion y
el margen comercial o0 beneficio.

- Presentacion y disposicion de los productos en exposi-
tores que motiven su compra, aplicando las condiciones de
conservacion adecuadas.

- Resolucion de conflictos y reclamaciones.

- Atencion y asesoramiento a posibles clientes.

Mddulo profesional: Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

Cadigo: 0030

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

L Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identi-
ficando las necesidades y existencias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.
¢) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

e) Se han determinado las necesidades de suministros de
géneros, indicando las cantidades.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad aso-
ciadas al aprovisionamiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el proceso productivo.

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la dis-
tribucion y almacenamiento de productos.

2. Recepciona las materias primas y auxiliares describiendo
la documentacion asociada y los requerimientos de transporte.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acomparfia a
las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medi-
da y célculo de cantidades.

c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mer-
cancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transpor-
te externo.

f) Se ha determinado la composicidn del lote en la recep-
cion de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

3. Almacena las mercancias seleccionando los proce-
dimientos y técnicas en funcion de sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acomparfia a
las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medi-
da y célculo de cantidades.

¢) Se han descrito los sistemas de proteccion de las
mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transpor-
te externo.

f) Se ha determinado la composicion del lote en la recep-
cion de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

4. Expide los productos justificando las condiciones de
transporte y conservacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada
con la expedicion.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando
los stock.

¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para
los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su pro-
teccion.

€) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de ex-
pedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de
transporte para garantizar la calidad y seguridad alimentaria.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utili-
dad en el control de almacén.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.
b) Se han identificado los parametros iniciales de la apli-
cacion segun los datos propuestos.
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¢) Se han modificado los archivos de productos, provee-
dores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias,
actualizando los archivos correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos
de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de
existencias.

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

Aprovisionamiento del almacén:

- Sistemas de reaprovisionamiento.

Revisién continua y periddica.

- Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento.

- Tipos de stock.

Definicion, caracteristicas y variables que intervienen.

Costes de gestion y rotacion de stock.

- Control de existencias.

Concepto, normas contables y criterios de valoracion.

Inventarios. Concepto y tipos. Procedimientos de realiza-
cion y registros.

- Transporte interno.

Condiciones y requerimientos.

Medios de manipulacion y de transporte interno.

Criterios de seleccion.

- Procedimientos y medidas de seguridad en el manejo
de equipos.

- Manejo de cargas.

Procedimientos y medidas de seguridad.

- Tendencias logisticas en la distribucion y aimacenamien-
to de los productos alimentarios.

Recepcidn de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales.

- Organizacion de la recepcion.

Procedimientos operativos.

- Medicion y pesaje de cantidades.

Aplicaciones de calculo.

- Documentacion de entrada.

Caracteristicas y preparacion de la documentacion.

- Sistemas de proteccion de las mercancias y alteraciones
en el transporte.

Almacenamiento:

- Tipos de almacén. Clasificacion

- Sistemas de almacenaje. Clasificacion y caracteristicas.
- Clasificacion y codificacion de mercancias.
Criterios de clasificacion.

Técnicas de codificacion.

Aplicaciones précticas.

- Ubicacion de mercancias y sefializacion.
Tipos y caracteristicas.

Criterios de seleccion.

- Condiciones generales de conservacion.

- Documentacion de gestion del almacén.

Expedicion de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales.

- Organizacion de la expedicion.

Procedimientos operativos.

- Embalajes y etiquetas de productos a expedir.

Informacion logistico-comercial y ambiental.

- Documentacion de salida. Caracteristicas y preparacion
de la documentacion.

- Transporte externo. Tipos y Caracteristicas. Normativa e
identificacion.

Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

- Operaciones bésicas en el manejo del ordenador.

Procedimientos operativos y requerimientos basicos.

- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesado-
res de texto y aplicaciones especificas).

Caracteristicas y manejo.

Supuestos préacticos de simulacion.

- Transmision de la informacion.

Redes de comunicacion y correo electrnico.

Requerimientos basicos.

- Envio de archivos.

Proteccion de la documentacion. Vulnerabilidad.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcién de logistica en la elaboracién de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

La logistica en la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas incluye aspectos como:

Control de aprovisionamientos.
Control y manejo de almacenes.
Control de expediciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Todos los procesos o productos de la elaboracion de acei-
tes de oliva, vinos y otras bebidas.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

i) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.
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0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo estan
relacionadas con:

- Cumplimentar los documentos de control de almacén
para su correcta gestion, empleando aplicaciones informaticas.

- Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recep-
cion y control de existencias.

Madulo profesional: Seguridad e higiene en la manipula-
cién de los alimentos.

Cddigo: 0031.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, va-
lorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de ma-
nipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de una
limpieza/desinfeccion inadecuada.

¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equi-
pos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccién con los
productos establecidos, asegurando la completa eliminacién
de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control aso-
ciados al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida
y retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfec-
cion y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condi-
ciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion
de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

~ 2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas, evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con las préacticas
higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a
los malos habitos y sus medidas de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o
aptitudes susceptibles de producir una contaminacién en los
alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada de-
claracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccidn de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Ali-
mentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de Ma-
nipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxi-infecciones de origen alimentario relacionandolas con los
agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipula-
cion de alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semiela-
borados con los productos procesados.

h) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

i) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérge-
nos en productos libres de los mismos.

j) Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el
APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la
seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sis-
tema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC).

¢) Se han definido conceptos clave para el control de po-
tenciales peligros sanitarios: punto critico de control, limite cri-
tico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los pardmetros asociados al control de
los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad ali-
mentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias
implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN 1SO
9001:2000, UNE-EN SO 22000:2005 y otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduc-
cién de consumos aporta a la proteccién ambiental.

¢) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya
utilizacién sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias exis-
tentes para el ahorro de energia y el resto de recursos que se
utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.
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6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo
sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesi-
dad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los re-
siduos, contaminantes y otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

¢) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, cla-
sificacion y eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan
el control ambiental en los procesos de produccion de
los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medi-
das tomadas para la proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

- Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de
limpieza y desinfeccion.

- Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

- Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y pa-
rametros de control del nivel de limpieza y desinfeccion aso-
ciados.

- Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados
y condiciones de empleo.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacién y desinsectacion in-
adecuados.

- Peligros asociados a la manipulacién de productos de
limpieza y desinfeccion.

- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Mantenimiento de buenas practicas higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

- Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

- Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de pre-
vencion.

- Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas
en el manipulador.

- Medidas de higiene personal.

- Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

Aplicacion de las buenas précticas de manipulacion de
alimentos:

- Normativa general de manipulacidn de alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cion inadecuadas.

- Métodos de conservacion de los alimentos.

- Alergias e intolerancias alimentarias.

Caracteristicas. Procedimientos de eliminacién de los
alérgenos. Implicaciones.

- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanita-
rios en la manipulacion de los alimentos.

Disefio higiénico de las instalaciones y planes de apoyo.

- Pasos previos a los siete principios del sistema de auto-
control APPCC.

- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

- Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de con-
trol y medidas correctivas.

Concepto y supuestos préacticos de aplicacion.

- Principales normas voluntarias en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005
y otras).

Andlisis e interpretacion.

Utilizacion de recursos eficazmente:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en
la industria alimentaria y de restauracion.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccion, reutilizacion y recicla-
do. Influencia en el medio ambiente.

- Energias y/o recursos menos perjudiciales para el am-
biente.

- Metodologias para la reduccion del consumo de los re-
Cursos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas
en el consumo de los recursos. Conceptos y aplicaciones
précticas.

Recogida selectiva de residuos:

- Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de
restauracion.

- Descripcion de los residuos generados en la industria
alimentaria y de restauracion y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o verti-
do de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de
produccién de los alimentos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas
en la gestion de residuos. Conceptos y aplicaciones préacticas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempeniar la funcién de seguridad alimentaria y
ambiental.

La funcién de seguridad alimentaria y ambiental incluye
aspectos como:

Aplicacion de normas de higiene.
Normas de manipulacién de alimentos.
Control de residuos.

Minimizacion del impacto ambiental.

 Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la Industria Ali-
mentaria.

~ La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nim. 173

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democrético.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los pro-
ductos elaborados aplicando la normativa de seguridad ali-
mentaria.

fi) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo versa-
ran sobre:

- Cumplimentacion de los documentos asociados al con-
trol del proceso y de la trazabilidad.

- Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y com-
probacion de la eficacia de la misma.

- Aplicacion del APPCC.

- Control de residuos.

Mddulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cddigo: 0322.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando
las diferentes posibilidades de insercion, y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo y de insercion laboral para el Técnico en Aceites de Oliva
y Vinos.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes reque-
ridas para la actividad profesional relacionada con el perfil
del titulo.

¢) Se han identificado los itinerarios formativos-profe-
sionales relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos.

d) Se ha valorado la importancia de la formacion perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, as-
piraciones, actitudes y formacion propia para la toma de
decisiones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proce-
so de blsqueda de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los
sectores profesionales relacionados con el titulo.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando
su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos de
la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden
constituirse en una situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de
trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia
de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miembros
de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos bésicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la
legislacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y
familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspensidn y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pacta-
das en un convenio colectivo aplicable a un sector profesio-
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nal relacionado con el titulo de Técnico en Aceites de Oliva
y Vinos.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar
esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de seguridad social.

¢) Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presen-
tes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la
empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacion para la prevencion en los entornos de trabajo rela-
cionados con el perfil profesional del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

¢) Se han determinado las formas de representacion
de los trabajadores en la empresa en materia de preven-
cién de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de una empresa oleicola o vinicola.

7. Aplica las medidas de prevencidn y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técni-
co en Aceites de Oliva y Vinos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de pro-
teccion que deben aplicarse para evitar los dafios en su
origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean
inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefalizacion de seguridad.

¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de he-
ridos en caso de emergencia donde existan victimas de diver-
sa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del
botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracién: 96 horas.
Contenidos basicos:

Blsqueda activa de empleo:

- Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Andlisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados
con el ambito profesional del titulo. Competencias profesiona-
les, condiciones laborales y cualidades personales.

Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacién y paro.

Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

Definicion del objetivo profesional individual.

- Identificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Formacidn profesional inicial.

Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacion permanen-
te en la trayectoria laboral y profesional del Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de blsqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacion y formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

Métodos para encontrar trabajo.

Andlisis de ofertas de empleo y de documentos relaciona-
dos con la bisqueda de empleo.

Analisis de los procesos de seleccion.

Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
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Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Concepto de equipo de trabajo.

Clasificacion de los equipos de trabajo.

Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.

Tipos de metodologias para trabajar en equipo.

Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.

Técnicas de direccion de equipos.

- Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.

- Equipos en el sector de la industria aleicola o vinicola
segun las funciones que desempefian.

- Equipos eficaces e ineficaces.

Similitudes y diferencias.

La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.

- La participacion en el equipo de trabajo.

Diferentes roles dentro del equipo.

La comunicacién dentro del equipo.

Organizacion y desarrollo de una reunion.

- Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.

Métodos para la resolucién o supresion del conflicto.

- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.

Relaciones Laborales.

Fuentes de la relacion laboral y principios de aplicacion.

Organismos que intervienen en las relaciones laborales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral .

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones. Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

- El salario. Interpretacion de la estructura salarial.

Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

Representacion sindical y representacion unitaria.

Competencias y garantias laborales.

Negociacion colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito pro-
fesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

- Conflictos laborales.

Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga y el
cierre patronal.

Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

- Estructura del Sistema de la Seguridad social.

- Determinacion de las principales obligaciones de empre-
sarios y trabajadores en materia de Seguridad Social. Afilia-
cion, altas, bajas y cotizacion.

- Estudio de las Prestaciones de la Seguridad Social.

- Situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

- Anélisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonomi-
cas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en el sector oleicola o vinicola.

Determinacion de los posibles dafios a la salud del tra-
bajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo
detectadas.

Planificacién de la prevencidn de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

- Elaboracion de un plan de emergencia en una «pyme».

Aplicacién de medidas de prevencidn y proteccion en la
empresa:

- Determinacion de las medidas de prevencién y protec-
cion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

- Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el
alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector oleicola o vinicola.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.
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t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versarén
sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema
educativo y laboral, en especial en lo referente a las empresas
olejcolas o vinicolas.

- La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entre-
vistas de trabajo.

- ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comin-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El andlisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las ac-
tividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, di-
cho anélisis concretard la definicion de un plan de prevencion
para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

- La elaboracion del Proyecto profesional individual, como
recurso metodoldgico en el aula, utilizando el mismo como
hilo conductor para la concrecion practica de los contenidos
del modulo.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su &mbito profesional.

Mddulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cddigo: 0323.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la inicia-
tiva emprendedora, analizando los requerimientos de-
rivados de los puestos de trabajo y de las actividades
empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacidn y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacion de empleo y bien-
estar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa indi-
vidual, la creatividad, la formacion y la colaboraciéon como
requisitos indispensables para tener éxito en la actividad em-
prendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en una pequefia y mediana empre-
sa (pyme) oleicola o vinicola.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad empren-
dedora de un empresario que se inicie en el sector oleicola o
vinicola.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del am-
bito oleicola o vinicola, que servira de punto de partida para la
elaboracion de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender
como asociacionismo, cooperativismo, participacion, au-
toempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en practica un pro-
yecto de simulacion empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

[) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacién empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bésicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el entor-
no economico, social, demografico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
pyme oleicola o vinicola.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa re-
lacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas, y se han descrito los principales costes sociales en
que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales
que producen.

h) Se han identificado, en empresas relacionadas con la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas, practi-
cas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémi-
ca y financiera de una pyme relacionada con la elaboracion de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y econdmicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de empresas relacionadas con
la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas en la
localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relati-
vo a la eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad
econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una pyme.

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cién y puesta en marcha de una empresa, asi como la organi-
zacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyec-
to de simulacién empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y fi-
nanciera basica de una pyme, identificando las principales
obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la docu-
mentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cién de una pyme u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos bésicos de contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacion contable.

c) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empre-
sa oleicola o vinicola.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacién bésica de ca-
racter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pe-
dido, letras de cambio, cheques, etc.) para una pyme oleicola
0 vinicola, y se han descrito los circuitos que dicha documen-
tacion recorre en la empresa.

g) Se han identificado los principales instrumentos de fi-
nanciacion bancaria.

h) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

i) Se han desarrollado las actividades de comercializacion,
gestion y administracion dentro del proyecto de simulacién
empresarial de aula.

j) Se han valorado los resultados econémicos y sociales
del proyecto de simulacién empresarial.

Duracién: 84 horas
Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

- Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas (materiales, tecnologia, organizacion de
la produccion, etc.).

- Factores claves de los emprendedores. Iniciativa, creati-
vidad y formacion.

- La actuacion de los emprendedores como empleados de
una pyme relacionada con la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector de la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

- Plan de empresa. La idea de negocio en el ambito de la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

Objetivos de la empresa u organizacion.

Estrategia empresarial.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Eleccion de la forma de emprender y de la idea o activi-
dad a desarrollar a lo largo del curso.

Eleccion del producto y/o servicio para la empresa u or-
ganizacion simulada.

Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la empre-
sa u organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

- Funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema.

- Andlisis del entorno general de una pyme relaciona-
da con la elaboracién de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

- Anélisis del entorno especifico de una pyme relacio-
nada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

- Relaciones de una pyme de elaboracion de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas con su entorno.

- Cultura empresarial. Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una pyme de elaboracién de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas con el conjunto de la so-
ciedad.

Responsabilidad social corporativa, responsabilidad con
el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viahilidad econdmica y financiera de
una «pyme» U organizacion.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Andlisis del entorno de nuestra empresa u organizacion
simulada, estudio de la viabilidad inicial e incorporacién de va-
lores éticos.

Determinacion de los recursos econdmicos y financieros
necesarios para el desarrollo de la actividad en la empresa u
organizacion simulada.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

- Tipos de empresa y organizaciones.

- Eleccion de la forma juridica. Exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, nimero de socios, capital, la fiscali-
dad en las empresas y otros.

- Viabilidad econdémica y viabilidad financiera de una
pyme relacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas. Subvenciones y ayudas de las distintas admi-
nistraciones.

- Trdmites administrativos para la constitucién de una em-
presa.

- Plan de empresa. Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacién empresarial en el aula.

Constitucion y puesta en marcha de una empresa u orga-
nizacion simulada.

Desarrollo del plan de produccion de la empresa u orga-
nizacion simulada.
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Definicion de la politica comercial de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Organizacion, planificacion y reparto de funciones y ta-
reas en el ambito de la empresa u organizacion simulada.

Funcién administrativa;

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Andlisis de la informacion contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestion administrativa de una empresa oleicola o vinicola.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Comercializacion del producto y/o servicio de la empresa
u organizacion simulada.

Gestion financiera y contable de la empresa u organiza-
cion simulada.

Evaluacion de resultados de la empresa u organizacion
simulada.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desarrollar la propia iniciativa en el &mbito empre-
sarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta
ajena y el fomento de la participacion en la vida social, cul-
tural y econdmica, con una actitud solidaria, critica y res-
ponsable.

La formacidn del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacidn al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

~ Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacién sobre el sector
oleicola o vinicola, incluyendo el andlisis de los procesos de
innovacion sectorial en marcha.

- La realizacion de casos y dindmicas de grupo que permi-
tan comprender y valorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los servicios
relacionados con los procesos de la elaboracién de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas.

- La utilizacién de programas de gestion administrativa
para pymes del sector.

- La participacién en proyectos de simulacion empre-
sarial en el aula que reproduzcan situaciones y tareas si-
milares a las realizadas habitualmente en empresas u or-
ganizaciones.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

- La realizacion de un proyecto de plan de empresa
relacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio: viabilidad, organizacion de la pro-
duccidn y los recursos humanos, accion comercial, control
administrativo y financiero, asi como justificacién de su res-
ponsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendoy, a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su dmbito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacién, como recurso
metodoldgico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacién activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Mddulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Cddigo: 0324.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
relacionandolas con la produccion y comercializacion de los
productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la em-
presa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las
organizaciones empresariales tipo existentes en el sector.

¢) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: proveedores, clientes, sistemas de
produccién, almacenaje, entre otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo de la prestacion de servicio.

) Se han valorado las competencias necesarias de los
recursos humanos para el desarrollo dptimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion
mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo con las caracteristicas del
puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en
la empresa.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:

- La disponibilidad personal y temporal necesarias en el
puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, responsabilidad, entre
otras) necesarias para el puesto de trabajo.

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional.

- Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad
en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de traba-
jo'y con las jerarquias establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el &mbito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de ries-
gos laborales y los aspectos fundamentales de la Ley de Pre-
vencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.

¢) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio am-
biente en las actividades desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstacu-
los el puesto de trabajo o el &rea correspondiente al desarrollo
de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpre-
tando y cumpliendo las instrucciones recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la
persona responsable en cada situacién y con los miembros
del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando
las incidencias relevantes que se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la nece-
sidad de adaptacion a los cambios de tareas.

J) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y
procedimientos en el desarrollo de su trabajo.

3. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares,
segun los procedimientos e instrucciones establecidas, reali-
zando los controles basicos e interpretando los resultados ob-
tenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones,
documentacion y registros de la recepcion, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas y auxiliares es-
tablecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de
materias primas y auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte externo de las
materias primas y auxiliares se ha realizado segun los proce-
dimientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de
las materias primas y auxiliares se encuentran en correc-
to estado y son los adecuados segun las instrucciones
recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucion de las ma-
terias primas y auxiliares en tolvas y almacenes, empledndose
los equipos correspondientes.

f) Se han recogido selectivamente los materiales de en-
vasado y embalaje de las materias auxiliares de fabricacion,
respetando el medio ambiente.

g) Se han realizado los controles bésicos de entrada (es-
tado, cantidad y calidad) de las materias primas y auxiliares
recibidas, segln lo establecido en las instrucciones y proce-
dimientos de la empresa.

h) Se han interpretado los resultados de los controles ba-
sicos y se han cumplimentado los registros.

i) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones
recibidas y se han notificado las desviaciones.

j) Se ha tramitado la documentacién segin lo especifica-
do en los procedimientos e instrucciones.

4. Prepara equipos y servicios auxiliares, ajustando sus
dispositivos y accesorios, segun los procedimientos estableci-
dos y aplicando la normativa de prevencion de riesgos labora-
les y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y servicios auxi-
liares para la elaboracion de los aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos e ins-
talaciones es la indicada en las instrucciones y procedimientos
establecidos.

¢) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos y servicios auxiliares, segun las instrucciones y proce-
dimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los accesorios, segun las especifi-
caciones del proceso que se va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y servi-
cios auxiliares es el adecuado para realizar las operaciones
indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las espe-
cificaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental en el
desarrollo de las fases de preparacion.

5. Realiza las operaciones de elaboracion de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas aplicando la normativa de segu-
ridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va
a elaborar, el proceso productivo y la secuencia de operaciones.

b) Se han identificado los sistemas de control de proce-
sos empleados en la industria oleicola y vinicola.

¢) Se han reconocido las materias primas y auxiliares, ca-
racteristicas y calidades segun la ficha de fabricacion.

d) Se han asignado y regulado los parametros de control
durante todo el proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de elaboracién de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas, segun lo establecido en
las instrucciones y procedimientos.

f) Se han conducido las operaciones de acondicionado y
estabilizacion segln las instrucciones y procedimientos esta-
blecidos.

g) Se han realizado las comprobaciones de parametros
de control del proceso y cumplimentado los registros.

h) Se han detectado desviaciones del proceso comunican-
do las incidencias.

i) Se han efectuado las pruebas o ensayos basicos al pro-
ducto en curso y al elaborado, respetando la técnica de mues-
treo y aplicando el protocolo analitico.

J) Se han utilizado los equipos de tratamiento de la infor-
macion y de la comunicacion.

k) Se han adoptado las medidas estipuladas de higiene y
seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos y de protec-
cién ambiental durante el proceso de elaboracion.
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) Se han realizado las operaciones de limpieza de equi-
pos e instalaciones.

6. Realiza operaciones de almacenamiento, filtracion,
envasado, etiquetado, embalaje y expedicion de productos si-
guiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instruccio-
nes para el almacenamiento, envasado, etiquetado, embala-
je y expedicion.

b) Se ha caracterizado la bodega de almacenamiento y
crianza, asi como los depésitos y otros equipos auxiliares.

¢) Se han seleccionado e identificado los envases y em-
balajes que se deben emplear segun lo establecido en las ins-
trucciones y procedimientos.

d) Se ha envasado y embalado el producto elabora-
do, aplicando medidas de higiene y seguridad durante el
proceso.

e) Se han asignado, controlado y regulado los parametros
de control durante el almacenamiento, envasado, etiquetado,
embalaje y expedicion.

f) Se han corregido las desviaciones del proceso y se han
comunicado las incidencias.

g) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de
transporte externo son los establecidos en los procedimientos
e instrucciones.

h) Se ha efectuado la expedicién y cumplimentado la do-
cumentacion y los registros segun lo establecido.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mante-
nimiento de maquinas y accesorios de envasado y embalaje
para dejarlos en estado 6ptimo de operatividad.

Duracién: 410 horas.

Este mddulo profesional contribuye a completar las
competencias y objetivos generales, propios de este titulo,
que se han alcanzado en el centro educativo o a desarro-
llar competencias caracteristicas dificiles de conseguir en
el mismo.

ANEXO Il

Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los
modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al Técnico en Aceites de Oliva y Vinos

Primer curso Segundo curso
Médulos profesionales Horas | Horas | Horas | Horas
totales | semanales | totales | semanales

0323. Empresa e iniciativa 84 4
emprendedora.
0324. Formacion en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracion 63 3

Totales 960 30 1040 30

ANEXO Il

Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de
oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

0316. Materias primas y productos en
la industria oleicola, vinicola y de otras [0321. Analisis sensorial.
bebidas.
0317. Extraccion de aceites de oliva. [0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0322. Formacidn y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora

ANEXO IV
Espacios y equipamientos minimos

Espacios:

. ! Superficie m2 | Superficie m2

Espacio formativo 3(? alumnos 2(‘JJ alumnos
-Aula polivalente. 60 40
-Sala de cata. 80 50
-Taller-almazara—bodega. 180 120
-Laboratorio. 120 90
-Almacén. 40 20

Equipamientos:

Espacio formativo Equipamiento

-Equipos audiovisuales
-PCs instalados en red
-Cafidn de proyeccion

-Internet

-Aula polivalente.

Primer curso Segundo curso

Médulos profesionales Horas | Horas | Horas | Horas
totales | semanales | totales | semanales

0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras 192 6
bebidas.

-Puestos individuales de cata, con paneles separadores
méviles, con luz individual, grifo, pileta y calentadores.
-Armario climatizado.

-Lavavajillas para copas.

-Escupideras.

-Copas para cata de vinos y aceites.

-Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.

-Sala de cata.

0317. Extraccion de aceites de oliva. 192 6

0318. Elaboracion de vinos. 256 8

0116. Principios de mantenimiento

electromecanico. 63 8

0319. Acondicionamiento de aceites de

- 168 8
oliva.

0320. Elaboracion de otras bebidas y

derivados. 189 9

0321. Andlisis sensorial. 96 3

0146. Venta y comercializacion de

productos alimentarios. 63 3

0030. Operaciones y control de almacén

en la industria alimentaria. 64 2

0031. Seguridad e higiene en la

99 ) 64 2
manipulacién de alimentos.

0322. Formacidn y orientacion laboral. 96 3

-Zonas delimitadas para la elaboracion de aceites, vinos
y otras bebidas.

-Depositos de elaboracion, almacenamiento y
estabilizacion para vinos

-Panel de control de temperaturas conectado a medios
informéticos.

-Equipo de frio para control de temperatura de
fermentacion y para estabilizacion.

-Prensa.

- Taller-almazara-hodega. |-Despalilladora-Estrujadora.

-Filtro de tierras.

-Filtro de placas.

-Filtro esterilizante.

-Linea de embotellado.

-Alambique de destilacion.

-Bomba de vendimia.

-Bombas de liquidos.

-Carro para transportar cargas.

-Equipos de elaboracién de aceites.
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Espacio formativo Equipamiento Mddulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo
-Material de laboratorio para analisis fisico-quimico y « Catedratico de Ensefianza
microbiolégigo. ] 0323. Empresa e iniciativa |« Formacion y orientacion Secundaria.
“Espectrofotometro UV/vis. emprendedora. laboral, = Profesor de Ensefianza
-Centrifuga. Secundaria.
-pH-metro.
-Equipo para la determinacion del indice de
colmatacion. ANEXO V B)
-Destiladores y desionizadores de agua. _ ) _ _
-Placas calefactoras. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia
-Refractémetros.
-Agitadores magnéticos calecfactados — —
-Equipos de extraccion Soxhlet. Cuerpos Especialidades Titulaciones
-Laboratorio. -Rotavapor. - Diplomado en Ciencias Empresariales.
-Conductivimetros. Catetdtcns de Formacién - Diplomado en Relaciones Laborales.
“Estufas y hornos. . I P J - Diplomado en Trabajo Social.
-Balanzas. Ensefianza Secundaria. | orientacion laboral. ) o
Microsconios. - Diplomado en Educacidn Social.
p -Profesores de . . o
-Autoclave. - ' - Diplomado en Gestion y Administracién Pdblica.
X - . Ensefianza Secundaria. — — : —
-Equipos para los controles basicos de los vinos y otras -Procesos en la - Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
bebidas. o » industria alimentaria | Industrias Agrarias y Alimentarias
-Equipos para las determinaciones basicas de los Profesores Tecnicos | -Mecanizadoy - . B
aceites de oliva. de Formacion mantenimiento de - Técnico Superior en Produccion por
-Campana de gases. . - Mecanizado u otros titulos equivalentes.
Microondas. Profesional. maguinas.
-Frigorifico.
-Suministro de energia eléctrica. ANEXO V C)
Almacén -Estanterfas de acero inoxidable.
ég:‘riﬂﬁ: Titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos
profesionales que conforman el titulo para los centros de
ANEXO V A) titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la

Especialidades del profesorado con atribucién docente en
los mddulos profesionales del Ciclo Formativo de Aceites de

Oliva y Vinos

educativa y orientaciones para la Administracion Pdblica

Mddulos profesionales

Titulaciones

Mddulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

0316. Materias primas y
productos en la industria
oleicola, vinicola y de otras
bebidas.

© Procesos en la industria
alimentaria.

 Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

« Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0317. Extraccion de aceites de oliva.

0318. Elaboracion de vinos.

0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320. Elaboracion de otras bebidas y
derivados.

0030. Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes a efectos de docencia.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

0116. Principios de mantenimiento
electromecénico.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

- Técnico Superior en Produccién por
Mecanizado u otros titulos equivalentes.

0317 Extraccion de aceites ;a%gsgg%ﬁn:: grggﬂggss de |, Profesor Técnico de
de oliva. alimentarios. Formaci6n Profesional.
= Operaciones y equipos de | _ -
0318. Elaboracion de vinos. | elaboracion de productos Fofr{]oafgisb(;r ;?gfr;'scl%g;
alimentarios. '
« Operaciones y equipos de
(0116. Principios elaboracion de productos « Profesor Tecnico de
de mantenimiento alimentarios. Formacion Profesional
electromecénico. « Mecanizado y '
mantenimiento de maquinas.
0319. Acondicionamiento de ;a%gfgﬁﬁ;zngs grggldlcptgss de |, Profesor Técnico de
aceites de oliva. alimentarios. Formaci6n Profesional.
0320 Elaboracion de otras ;a%ggg%ﬁn:: yrggﬂﬁgss de . Profesor Técnico de
bebidas y derivados. alimentarios p Formacion Profesional.

0321. Andlisis sensorial.

 Procesos en la industria
alimentaria.

 Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

 Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0321. Andlisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de productos
alimentarios.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora.
0322. Formacién y orientacion laboral.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes a efectos de docencia.

0146. Ventay
comercializacion de
productos alimentarios.

 Procesos en la industria
alimentaria.

 Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

 Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0030. Operaciones y control
de almacén en la industria
alimentaria.

= Operaciones y equipos de
elaboracion de productos
alimentarios.

 Profesor Técnico de
Formacidn Profesional.

ANEXO VI

Mddulos profesionales del Ciclo Formativo de Aceites de Oliva
y Vinos que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0031. Seguridad e higiene en
la manipulacion de alimentos.

© Procesos en la industria
alimentaria.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

« Profesor de Ensefianza
Secundaria.

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0322. Formacién y
orientacion laboral.

« Formacion y orientacion
aboral.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
« Profesor de Ensefianza

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0322. Formacidn y orientacion laboral

0323. Empresa e iniciativa emprendedora

M@dulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia y
requieren actividades de caracter presencial

Secundaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.




