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FASE DE : - '
IMPLANTACIGY DGOV €ODIGOXG DENOMINACION EMPRESA
3 V-0965  XG-058  VIVEIRO-MONDONEDO, CON ANEXO JUAN RAMON MENDEZ
FERNANDEZ
3 V-1158  XG-068  SAN CLODIO-SEOANE DO COUREL  SEVERO RODRIGUEZ
BLANCO
3 V-1315  XG-079  NAVIA DE SUARNA-QUEIZAN- ALFERHER, S.L.
LOUXAS-A FONSAGRADA, CON
ANEXOS
3 V-1497  XG-089  CASAIO-0 BARCO DE VALDEORRAS AUTOS NIEVITAS, S.L.
3 V-1600  XG-101  PADRON-CASAL DE EIRIGO, CON  BENITO ABALO, S.L.
ANEXO0S
3 V-1738  XG-118 0 BARCO DE VALDEORRAS- ATVISA
VILAMEAU, CON ANEXOS
3 V1770 XG-123  PONTE INTERNACIONAL-TUI- AUTOCARES
GUILLAREI-SALCEDA-SALVATERRA LAZARA, SA.
3 V1776 XG-125  FONDEVILA-MELIDE, CON ANEXOS ~ GOMSERBUS, S.L.
3 V-1989  XG-165  PADRON-PINO DO VAL, CON HERMANOS FERRIN, S.L.
ANEXO0S
3 V2126 XG-184  VILABOL-SANTO ANDRE DE AUTOCARES HERMANOS
LOGARES TOXEDO, S.L.
3 V2198 XG-197  LALIN-MERZA, CON ANEX0S AUTOCARES OFELIA
ESTHER SOUTO
CASTRO S.L.
3 V2258  XG-205 FORCAREISILLEDA, CON ANEXOS ~ EMPRESA LAZARA, SA.
3 V-2377  XG-226  MANZALVOS-VILAVELLA MARCELINO PEREZ
(ESTACION DE F.F.C.C.) GIRALDA
3 V2470 XG-236  CHANTADA-SAN FIZ VILEDOBUS S.L..
3 V2505  XG-246  CHANTADA-CHOUZAN, CON ANEXO AUTOCARES
MANOLETE, S.L..
3 V2523 XG-250 O CARBALLINO-RIBADAVIA, CON  AUTOCARES RODRIGUEZ
ANEXO0S CARBALLINO, S.I..
3 V-2524  XG-251 A ESTRADA-FORCAREI AUTOCARES
TROITINO, S.L.
3 V-2604  XG-267  BETANZOS-CASAL DE ARRIBA, CON  AUTOS RIVAS, SI.
ANEXO0S
3 V-2046  XG-279  VILAGARCIA DE AROUSA- EMPRESA PEREIRA, S.L.
PONTECESURES, CON ANEX0S
3 V2696 XG-286  RIBEIRA-A ESTRADA DONADO CAMPOS, S.L.
3 V2702 XG-288 A ESTRADA-PADRON, CON ANEXOS EXPRES DE VEA, S.L.
3 V-2812  XG-305 BOIRO-SEAN-CESPON, CON ANEXOS AUTOS RAMON
OUTEIRAL, S.L.
3 V2845 XG-314  CARBALLO-TABLILLA, CON ANEXOS HERMANOS PALLAS, SLL.
3 V2870 XG-319  VIVEIRO-A ENCRUCELADA- AUTOBUSES DE VIVERO-
0 VICEDO-0 FOLGUEIRO, CON OTERO, S.L.
ANEXO0S
3 V-2896  XG-323  PONTELLON-BOIRO-CABO DE CRUZ, AUTOCARES MUNIZ, S.L.
CON ANEX0S
3 V2041 XG-331  AGOLADA-DOZON AUTOCARES
MEIJIDE, S.L.
3 V-3030  XG-342  VERIN-A VEIGA, CON ANEXOS SOCIEDAD DE
TRANSPORTES, S.A.
3 V3133 XG-350  CHANTADA-MATANZA, CON AUTOCARES
ANEXOS MANOLETE, S.I.
3 V-3154  XG-353  AMIL-CARRIL, CON ANEXO BENITO ABALO, S.L.
3 V-3156  XG-354  MONFORTE DE LEMOS-RABAL, CON  AUTOCARES CASTRO
ANEXOS CALDELAS, SI..
3 V-3182  XG-355  VILAGARCIA DE AROUSA-..., EMPRESA PEREIRA, S.L.
ANDRAS-VILAXOAN E URB. O RIAL
3 V3256 XG-362  MELIDE-VILOURIZ, CON ANEXOS ~ AUTOS PUNTERO, S.A.
3 V-7002  XG-376 A CORUNA-AEROPORTO DE LABACOLLA, SL.
LAVACOLLA, CON ANEX0S
3 V7012 XG-386  CRUCE DE BARBANTES- EMPRESA
0 CARBALLINO, CON ANEX0S MONTANESA, S L.
3 V-7013  XG-387 0 CARBALLINO-A PALLOTA- AUTOCARES PEREZ, S.A.
VILARINOFRIO, CON ANEX0S
3 V7020 XG-304  MELIDE-VILA DE CRUCES,CON AUTOBUSES DE
ANEXOS MELIDE, S.L.
3 V-7024  XG-398  BUSTO-CARBALLO AUTOS FERNANDEZ
BELMONTE, S.L.
3 V-7029  XG-403  CERCEDA-CARBALLO-GOIANS- AUTOS QUEIJEIRO, S.L.
FIGUEIROA, CON ANEX0S
3 V-7036  XG-410  TRABADA-RIBADEO, CON ANEXOS ~ AUTOS RODRIGUEZ
EOCAR, S.L.
3 V7039 XG-413  PORTO MORAS-VIVEIRO, CON AUTOBUSES DE VIVERO-
ANEXO0S OTERO, S.L.
3 V-7052  XG-426  MELIDE-ANTAS DE ULLA- LUIS DIAZ ALMUINA
CHANTADA, CON ANEX0S
3 V7056 XG-430  XANCEDA-VILADABADE, CON AUTO FERNANDO
ANEXO0S ALVAREZ,SL.
3 V-7057  XG-431  VILALBA-BALSA-VIVEIRO, CON LA MONTANESA DE
ANEXO0S CUESTA, S.L.
3 V-7061  XG-435  NOIA-LOUSAME-BELUSO-PONTE ~ AUTOS COMPARADO, S.L.
BELUSO, CON ANEXOS
3 V-7065  XG-439  SARRIA-O INCIO-CABUDE TRANSPORTES DAVID
ALVAREZ, S.L.
3 V-7071  XG-45  VERIN-VILARDEVOS, CON ANEXOS ~ AUTOCARES
GUERRA, SL..
3 V-7073  XG-47  XINZO DE LIMIA-MUGUEIMES E SOCIEDAD DE

VERIN-VIDEFERRE, CON ANEX0S

TRANSPORTES, S.L

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 61/2010, do 18 de marzo, polo
que se establece o curriculo do ciclo for-
mativo de grao medio correspondente ao
titulo de técnico en aceites de oliva e vifios.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu artigo
31, determina que é competencia plena da Comuni-
dade Auténoma de Galicia o regulamento e a admi-
nistracién do ensino en toda a sta extensién, nos
seus niveis e graos, nas stias modalidades e especia-
lidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da
Constitucién e nas leis orgdnicas que, conforme o
punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgédnica 5/2002, do 19 de xufio, das cualifi-
caciéns e da formacién profesional, ten por obxecto
a ordenacién dun sistema integral de formacién pro-
fesional, cualificaciéns e acreditacién que responda
con eficacia e transparencia 4s demandas sociais e
econémicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracién
xeral do Estado, de conformidade co que se dispén
no artigo 149.1.30" e 7* da Constitucién espafiola, e
logo da consulta ao Consello Xeral de Formacién
Profesional, determinaré os titulos de formacién pro-
fesional e os certificados de profesionalidade que
constituirdn as ofertas de formacién profesional refe-
ridas ao Catdlogo Nacional de Cualificaciéns Profe-
sionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5
de setembro, e modificado polo Real decreto
1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos
poderdn ampliar as administraciéns educativas no
dmbito das sdas competencias.

Establece, asi mesmo, que os titulos de formacién
profesional e os certificados de profesionalidade
terdn carécter oficial e validez en todo o territorio do
Estado e serdn expedidos polas administraciéns com-
petentes, a educativa e a laboral respectivamente.

A Lei orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educa-
cién, establece no seu capitulo 1l que se entende
por curriculo o conxunto de obxectivos, competen-
cias bésicas, contidos, métodos pedagéxicos e crite-
rios de avaliacién de cada unha das ensinanzas
reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais
da formacién profesional inicial e dispén que o
Goberno, logo da consulta d4s comunidades auténo-
mas, establecerd as titulaciéns correspondentes aos
estudos de formacién profesional, asf como os aspec-
tos bésicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro,
polo que se establece a ordenacién xeral da forma-
cién profesional do sistema educativo, estableceu no
seu capitulo II a estrutura dos titulos de formacién
profesional, tomando como base o Catdlogo Nacional
de Cualificaciéns Profesionais, as directrices fixa-
das pola Unién Europea e outros aspectos de intere-
se social.
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No seu capitulo 1V, dedicado 4 definicién do curri-
culo polas administraciéns educativas en desenvolve-
mento do artigo 6.3° da Lei orgdnica 2/2006, do 3 de
maio, de educacion, establece que as administraciéns
educativas, no dmbito das stas competencias, esta-
blecerdn os curriculos correspondentes ampliando e
contextualizando os contidos dos titulos 4 realidade
socioeconémica do territorio da sta competencia, e
respectando o seu perfil profesional.

Publicado o Real decreto 1798/2008, do 3 de
novembro, polo que se establece o titulo de técnico en
aceites de oliva e vifios e as sdas correspondentes
ensinanzas minimas, e de acordo co seu artigo 10.2°,
correspéndelle 4 Consellerfa de Educacién e Ordena-
cién Universitaria establecer o curriculo correspon-
dente no dmbito da Comunidade Auténoma de Galicia.

Consonte o anterior, o presente decreto establece o
curriculo do ciclo formativo de formacién profesional de
técnico en aceites de oliva e vifios. Este curriculo adap-
ta a nova titulacién ao campo profesional e de traballo
da realidade socioeconémica galega e ds necesidades
de cualificacién do sector produtivo canto a especializa-
cién e polivalencia, e posibilita unha insercién laboral
inmediata e unha proxeccién profesional futura.

Para estes efectos, determinase a identificacién do
titulo, o seu perfil profesional, o 4mbito profesional, a
prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as
ensinanzas do ciclo formativo, a correspondencia dos
médulos profesionais coas unidades de competencia
para a sta acreditacién, validacién ou exencién, asi
como os pardmetros do contexto formativo para cada
moédulo profesional no que se refire a espazos, equi-
pamentos, titulaciéns e especialidades do profesora-
do, e as stias equivalencias para efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estu-
dos, as validaciéns, exenciéns e equivalencias, e a
informacién sobre os requisitos necesarios segundo
a lexislacién vixente para o exercicio profesional,
cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desen-
vélvese tendo en conta o perfil profesional do titulo
a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe
alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e os obxecti-
vos propios de cada médulo profesional, expresados
a través dunha serie de resultados de aprendizaxe,
entendidos como as competencias que deben adqui-
rir os alumnos e as alumnas nun contexto de apren-
dizaxe, que lles han permitirdn conseguir os logros
profesionais necesarios para desenvolveren as stas
funciéns con éxito no mundo laboral.

Asociado a cada resultado de aprendizaxe esta-
blécese unha serie de contidos de tipo conceptual,
procedemental e actitudinal redactados de xeito inte-
grado, que proporcionardn o soporte de informacién e
destreza precisos para lograr as competencias profe-
sionais, persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusién do médulo de formacién
en centros de traballo posibilita que o alumnado

complete a formacién adquirida no centro educativo
mediante a realizacién dun conxunto de actividades
de producién e/ou de servizos en situacions reais de
traballo no contorno produtivo do centro, de acordo
coas exixencias derivadas do Sistema Nacional de
Cualificacions e Formacién Profesional.

A formacién relativa 4 prevencién de riscos labo-
rais dentro do médulo de formacién e orientacién
laboral aumenta a empregabilidade do alumnado
que supere estas ensinanzas e facilita a sda incorpo-
racién ao mundo do traballo.

De acordo co artigo 9.2° do Real decreto
1538/2006, do 15 de decembro, establécese a divi-
si6n de determinados médulos profesionais en uni-
dades formativas de menor duracién, coa finalidade
de facilitar a formacién ao longo da vida, respectan-
do, en todo caso, a necesaria coherencia da forma-
cién asociada a cada unha delas.

De conformidade co exposto, por proposta da per-
soa titular da Conselleria de Educacién e Ordena-
cién Universitaria, no exercicio da facultade outor-
gada polo artigo 34 da Lei 1/1983, do 22 de febrei-
ro, reguladora da Xunta e da sta Presidencia, modi-
ficada polas leis 11/1988, do 20 de outubro, 2/2007,
do 28 de marzo, e 12/2007, do 27 de xullo, confor-
me os ditames do Consello Galego de Formacién
Profesional e do Consello Escolar de Galicia, de
acordo co ditame do Consello Consultivo de Galicia
e logo de deliberacién do Consello da Xunta de Gali-
cia, na sta reunién do dia dezaoito de marzo de dous
mil dez,

DISPONO:

CapiTuLo I
DISPOSICIONS XERAIS

Artigo 1°.-Obxecto.

Este decreto establece o curriculo que serd de
aplicaciéon na Comunidade Auténoma de Galicia
para as ensinanzas de formacién profesional relati-
vas ao titulo de técnico en aceites de oliva e vifios,
determinado polo Real decreto 1798/2008, do 3 de

novembro.

Carituro II

IDENTIFICACION DO TITULO, PERFIL PROFESIONAL, AMBITO
PROFESIONAL E PROSPECTIVA DO TITULO NO SECTOR OU NOS
SECTORES

Artigo 2°.-Identificacion.

O titulo de técnico en aceites de oliva e vifios iden-
tificase polos seguintes elementos:

-Denominacién: aceites de oliva e vifios.
-Nivel: formacién profesional de grao medio.
-Duracién: 2.000 horas.

-Familia profesional: industrias alimentarias.



N° 76 o Venres, 23 de abril de 2010

DIARIO OFICIAL DE GALICIA 6.529

-Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Inter-
nacional Normalizada da Educacién).

Artigo 3°.-Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico en aceites
de oliva e vifios determinase pola stia competencia
xeral, polas sdas competencias profesionais, per-
soais e sociais, asf como pola relacién de cualifica-
ciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do
Catdlogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais
incluidas no titulo.

Artigo 4°.-Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en elabo-
rar e envasar aceites de oliva, vifios e outras bebidas
de acordo cos plans de producién e calidade, e efec-
tuar o mantemento de primeiro nivel dos equipa-
mentos, con aplicacién da lexislacién en materia de
hixiene e seguranza alimentaria, proteccién ambien-
tal e prevencién de riscos laborais.

Artigo 5°.-Competencias profesionais, persoais e
sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais
deste titulo son as que se relacionan a seguir:

a) Aprovisionar e almacenar materias primas e
auxiliares, atendendo ds caracterfsticas do produto.

b) Regular os equipamentos de producién en fun-
cién dos requisitos do proceso produtivo.

c¢) Extraer o aceite de oliva nas condiciéns estable-
cidas nos manuais de procedementos e calidade.

d) Conducir as operaciéns de refinacién e acondi-
cionamento de aceites de oliva, consonte os requisi-
tos do produto que se quere obter.

e) Controlar as fermentaciéns vinicas segundo o
manual de procedementos e as instruciéns de traba-
llo e resolver as continxencias que se presenten.

f) Elaborar produtos destilados e bebidas espiri-
tuosas en condiciéns de calidade, seguranza e pro-
teccién ambiental.

g) Realizar as operaciéns de acabamento e estabi-
lizacién de acordo cos requisitos de cada produto.
q p

h) Envasar, etiquetar e embalar os produtos elabo-
rados de xeito que se asegure a sia integridade
durante a distribucién e a comercializacién.

i) Almacenar produtos acabados, realizar o control
de existencias e verificar a sia expedicién.

j) Verificar a calidade dos produtos elaborados rea-
lizando controis bésicos e rexistrar os resultados.

k) Preparar e manter os equipamentos e as instala-
ciéns con garantia do funcionamento e da hixiene,
en condiciéns de calidade, seguranza e eficiencia.

1) Formalizar os rexistros e os partes de incidencia,
utilizando os procedementos de calidade.

m) Promover e comercializar os produtos elabora-
dos aplicando as técnicas de mercadotecnia.

n) Garantir a rastrexabilidade e a salubridade dos
produtos elaborados, con aplicacién da normativa de
seguranza alimentaria.

o) Garantir a proteccién ambiental, cun uso efi-
ciente dos recursos e unha recolla selectiva dos resi-
duos.

p) Cumprir os obxectivos da producién, colaboran-
do co grupo de traballo e actuando conforme os prin-
cipios de responsabilidade e tolerancia.

q) Actuar con responsabilidade e autonomia no
dmbito da sta competencia, mantendo relaciéns
fluidas cos membros do seu equipo de traballo e ten-
do en conta a sda posicién dentro da xerarquia da
empresa.

r) Resolver problemas e tomar decisiéns indivi-
duais seguindo as normas e os procedementos esta-
blecidos no ambito da stia competencia.

s) Exercer os dereitos e cumprir as obrigas deriva-
das das relaciéns laborais de acordo co establecido
na lexislacién.

t) Xestionar a propia carreira profesional analizan-
do as oportunidades de emprego, de autoemprego e
de aprendizaxe.

u) Adaptarse a diferentes postos de traballo e a
novas situaciéns laborais orixinadas por cambios
tecnoléxicos e organizativos nos procesos produti-
VOs.

v) Participar na vida econémica, social e cultural,
cunha actitude critica e responsable.

Artigo 6°.-Relacion de cualificacions e unidades de
competencia do Catdlogo Nacional de Cualificacidns
Profesionais incluidas no titulo.

Cualificaciéns profesionais completas incluidas no
titulo:

a) Obtencién de aceites de oliva, INAO13_2 (Real
decreto 295/2004, do 20 de febreiro) que abrangue
as seguintes unidades de competencia:

-UC0029_2: conducir os procesos de extraccién e
realizar as operaciéns de refinacién e correccién de
aceites de oliva.

-UC0030_2: controlar o proceso de trasfega e
almacenaxe de aceite de oliva na adega.

b) Elaboracién de vifios e licores, INA174_2 (Real
decreto 1228/2006, do 27 de outubro), que abrangue
as seguintes unidades de competencia:

-UC0548_2: controlar a materia prima e preparar
as instalaciéns e a maquinaria da adega.

-UC0549 _2: ccontrolar as fermentaciéns e o aca-
bamento dos vifios.

-UC0550_2: realizar vinificaciéns especiais.
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-UC0551_2: conducir o proceso de destilacién, e
elaborar augardentes e licores.

-UC0314_2: controlar o proceso de envasamento e
acondicionamento de bebidas.

Artigo 7°.-Ambito profesional.

1. Este técnico exerce a sta actividade na indus-
tria de elaboracién e envasamento de aceites de oli-
va, vifios e outras bebidas, en empresas pequenas,
medianas e grandes, con tecnoloxia tradicional ou
avanzada. Intégrase en equipos de traballo con
outras persoas do mesmo ou de inferior nivel de cua-
lificacién, dependendo organicamente dun mando
intermedio. En certos casos de pequenas empresas,
pode ter baixo a sia responsabilidade persoal opera-
rio e depender directamente da persoa responsable
de producién.

2. As ocupaciéns e os postos de traballo mdis
salientables son os seguintes:

-Adegueiro/a, elaborador/a de vifios, cavas, sidra e
outras bebidas e derivados.

-Mestre/a do lagar, extraccion e refinacién de acei-
tes de oliva.

-Recepcionista de materias primas.

-Operador/a de secciéon de embotellamento e/ou
envasamento.

-Auxiliar de laboratorio no lagares e adegas.
-Auxiliar de control de calidade en lagares e adegas.
-Comercial de lagares e adegas.

Artigo 8°.-Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. As industrias de elaboracién de aceites de oli-
va, vifios e outras bebidas constitien sectores de
grande importancia socioeconémica integrados de
forma significativa tanto na producién agraria como
na industria alimentaria.

2. A politica das empresas incluidas nestes secto-
res, pertencentes tanto a importantes grupos multi-
nacionais coma a pequenas e medianas empresas,
difire en funcién dos mercados a que se dirixan: as
grandes empresas céntranse en aumentar e diversi-
ficar a stia producién para reducir os posibles riscos,
en canto as pequenas e as medianas empresas
fomentan a diferenciacién dos seus produtos como
estratexia de mercado.

3. As técnicas actuais avogan por unha mellora da
calidade dos produtos elaborados partindo da cali-
dade inicial da materia prima, pola elaboracién de
produtos amparados en denominaciéns de orixe ou
produtos ecoléxicos, e pola innovacién nos procesos
produtivos (en maquinaria, automatismos e sistemas
de control), aproveitando as oportunidades das
novas tecnoloxias da informacién e da comunica-
cién, asf como pola implantacién de sistemas auto-
madticos que afecten directamente 4 mellora do apro-
veitamento dos espazos, dos tempos e dos recursos

enerxéticos, e ds tarefas de almacenaxe, co conse-
guinte aumento da produtividade, a reducién de cus-
tos e a eliminacién de tempos mortos.

4. Os cambios rexistrados neste sector afectan tan-
to a dimensién empresarial coma a estrutura interna
das empresas. Os novos esquemas organizativos fan
que se demande persoal mdis especializado e cuali-
ficado, que conte con preparacién especifica para
cada nivel xerdrquico, con cofiecemento exhaustivo
da normativa técnica especifica de obrigado cumpri-
mento para este sector (relativa a aditivos, seguran-
za alimentaria, APPCC, rastrexabilidade, normas de
calidade e denominaciéns de orixe, etc.).

5. Finalmente, a partir da implantacién da lei de
prevencién de riscos laborais, produciuse un cambio
importante canto 4 seguranza laboral dentro do sec-
tor. Ademais, a crecente preocupacién ambiental da
sociedade fixo da industria alimentaria un sector
cada vez mdis comprometido, que realizou un gran-
de esforzo por se adaptar 4 normativa autonémica,
estatal e europea, o que obrigou as empresas a rea-
lizaren investimentos para a reutilizacién, a recicla-
xe e a depuracién dos residuos xerados.

Capituro 11

ENSINANZAS DO CICLO FORMATIVO E PARAMETROS BASICOS
DE CONTEXTO

Artigo 9°.-Obxectivos xerais.

Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son os
seguintes:

a) ldentificar materias primas e auxiliares e des-
cribir as stas caracteristicas e as stas propiedades
para o seu aprovisionamento.

b) Seleccionar materias primas e auxiliares e ana-
lizar a documentacién asociada para a sdia almace-
naxe.

¢) Recofiecer e manipular os elementos de control
dos equipamentos en relacién coas variables do pro-
ceso, para os regular e/ou os programar.

d) Identificar as operaciéns de extraccién de acei-
tes de oliva e describir os fundamentos e os pardme-
tros de control, para a sta aplicacién.

e) Identificar as operaciéns de refinacién e acondi-
cionamento de aceites de oliva en relacién coas
caracterfsticas do produto, para a sda aplicacién.

f) Recofiecer e aplicar as operaciéns e os pardme-
tros de control, e xustificar o seu uso para controlar
as fermentaciéns vinicas.

g) Analizar as operaciéns do proceso e describir os
seus fundamentos e os pardmetros de control, para
elaborar produtos destilados e bebidas espirituosas.

h) Describir as operaciéns de acabamento e esta-
bilizacién en relacién coas caracteristicas do produ-
to, para as aplicar.
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1) Analizar as operaciéns de envasamento, etique-
taxe e embalaxe en relacién coa conservacién, a dis-
tribucién e a rastrexabilidade dos produtos alimen-
tarios, para a stda aplicacién.

j) Organizar e clasificar os produtos rematados,
logo da anélise dos seus requisitos de conservacién e
das necesidades de espazos para a sta almacenaxe.

k) Identificar e medir os pardmetros de calidade
dos produtos en relacién coas exixencias do produto
e do proceso, para verificar a sia calidade.

1) Identificar as necesidades de limpeza e desin-
fecciéon dos equipamentos e das instalaciéns con
recofiecemento dos produtos e das técnicas aplica-
das, para garantir a sta hixiene.

m) Identificar as necesidades de mantemento de
equipamentos, mdquinas e instalaciéns e xustificar
as stas exixencias, para os preparar e os manter.

n) Analizar a documentacién asociada aos proce-
sos en relacién coa actividade produtiva e comer-
cial, para a sda formalizacién.

o) Identificar e seleccionar técnicas publicitarias,
e valorar a sia adecuacién aos produtos e ds carac-
teristicas da empresa, para promover e comercializar
os produtos elaborados.

p) Analizar, interpretar e aplicar a normativa de
seguranza alimentaria, e describir os factores e as
situaciéns de risco para garantir a salubridade dos
produtos elaborados.

q) Identificar os aspectos ambientais asociados 4
actividade e recofiecer e aplicar os procedementos e
as operaciéns de recolla selectiva de residuos, para
garantir a proteccién ambiental.

r) Identificar os riscos asociados 4 propia activida-
de profesional en relacién coas medidas de protec-
cién para cumprir as normas establecidas nos plans
de prevencion de riscos laborais.

s) Valorar as actividades de traballo nun proceso
produtivo e identificar a stia achega ao proceso glo-
bal, para participar activamente nos grupos de tra-
ballo e conseguir os obxectivos da producién.

t) Recofiecer os dereitos e os deberes como axente
activo na sociedade, analizando o marco legal que
regula as condiciéns sociais e laborais, para partici-
par na cidadania democritica.

u) Identificar as oportunidades que ofrece a reali-
dade socioeconémica da zona, analizando as posibi-
lidades de éxito propias e alleas, para manter un
espirito emprendedor ao longo da vida.

v) Recoifiecer as oportunidades de negocio identi-
ficando e analizando demandas do mercado, para
crear e xestionar unha pequena empresa.

w) Identificar e valorar as oportunidades de apren-
dizaxe e a sua relacién co mundo laboral, analizan-
do as ofertas e as demandas do mercado, para man-
ter o espirito de actualizacién e innovacién.

Artigo 10°.-Mdédulos profesionais.

Os médulos profesionais deste ciclo formativo, que
se desenvolven no anexo I deste decreto, son os que
se relacionan deseguido:

-MP0030. Operaciéns e control de almacén na
industria alimentaria.

-MP0O031. Seguranza e hixiene na manipulacién de
alimentos.

-MPO116. Principios de mantemento electromecénico.

-MPO146. Venda e comercializaciéon de produtos
alimentarios.

-MP0316. Materias primas e produtos na industria
oleicola, vinicola e doutras bebidas.

-MP0317. Extraccién de aceites de oliva.
-MP0318. Elaboracién de vifios.

-MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva.
-MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados.
-MP0321. Anélise sensorial.

-MP0322. Formacién e orientacién laboral.
-MP0323. Empresa e iniciativa emprendedora.
-MP0324. Formacién en centros de traballo.
Artigo 11°.-Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e os equipamentos minimos necesa-
rios para o desenvolvemento das ensinanzas deste
ciclo formativo son os establecidos no anexo 1l des-
te decreto.

2. Os espazos formativos establecidos respectaran
a normativa sobre prevencién de riscos laborais, a
normativa sobre seguranza e satide no posto de tra-
ballo e cantas outras normas sexan de aplicacién.

3. Os espazos formativos establecidos poden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnado que
curse o mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas
educativas.

4. Non cémpre que os espazos formativos identifi-
cados se diferencien mediante cerramentos.

5. A cantidade e as caracterfsticas dos equipamen-
tos que se inclien en cada espazo deberd estar en
funcién do nimero de alumnos e alumnas, e serdn os
necesarios e suficientes para garantir a calidade do
ensino e a adquisicién dos resultados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispord da instalacién necesaria
para o seu correcto funcionamento, cumprird as nor-
mas de seguranza e prevencién de riscos e cantas
outras sexan de aplicacién, e respectaranse os espa-
zos ou as superficies de seguranza que exixan as
méquinas en funcionamento.

Artigo 12°.-Profesorado.

1. A docencia dos médulos profesionais que consti-
tden as ensinanzas deste ciclo formativo correspénde-
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lle ao profesorado do corpo de catedréticos de ensino
secundario, do corpo de profesorado de ensino secun-
dario e do corpo de profesorado técnico de formacién
profesional, segundo proceda, das especialidades
establecidas no anexo I1I A) deste decreto.

2. As titulaciéns requiridas para acceder aos cor-
pos docentes citados son, con cardcter xeral, as esta-
blecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do
23 de febreiro, polo que se aproba o regulamento de
ingreso, accesos e adquisicién de novas especialida-
des nos corpos docentes a que se refire a Lei orgéni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacién, e se regula
o réxime transitorio de ingreso a que se refire a dis-
posicién transitoria décimo sétima da devandita lei.
As titulaciéns equivalentes ds anteriores para efec-
tos de docencia, para as especialidades do profeso-
rado, son as recollas no anexo IIl B) deste decreto.

3. As titulaciéns requiridas para a imparticién dos
médulos profesionais que formen o titulo, para o profe-
sorado dos centros de titularidade privada ou de titula-
ridade puablica doutras administraciéns distintas das
educativas, concrétanse no anexo 1l C) deste decreto.

A Conselleria de Educacién e Ordenacién Univer-
sitaria establecerd un procedemento de habilitacién
para exercer a docencia, no cal se exixird o cumpri-
mento dalgtin dos seguintes requisitos:

-Que as ensinanzas conducentes 4s titulaciéns cita-
das engloben os obxectivos dos médulos profesionais.

-Que se acredite mediante certificacién unha
experiencia laboral de, polo menos, tres anos no sec-
tor vinculado 4 familia profesional, realizando acti-
vidades produtivas en empresas relacionadas impli-
citamente cos resultados de aprendizaxe.

CapiTuLo IV

ACCESOS E VINCULACION A OUTROS ESTUDOS E CORRESPONDENCIA DE
MODULOS PROFESIONAIS COAS UNIDADES DE COMPETENCIA

Artigo 13°.-Acceso a outros estudos.

1. O titulo de técnico en aceites de oliva e vifios
permite o acceso directo para cursar calquera outro
ciclo formativo de grao medio nas condiciéns de
acceso que se establezan.

2. Este titulo permitird acceder mediante proba,
con dezaoito anos cumpridos e sen prexuizo da
correspondente exencién, a todos os ciclos formati-
vos de grao superior da mesma familia profesional e
a outros ciclos formativos en que coincida a modali-
dade de bacharelato que facilite a conexién cos
ciclos solicitados.

3. Este titulo permitird o acceso a calquera das
modalidades de bacharelato, de acordo co disposto
no artigo 44.1° da Lei orgdnica 2/2006, do 3 de
maio, de educacién, e no artigo 16.3° do Real decre-
to 1538/2006, do 15 de decembro.

Artigo 14°.-Validacions e exencions.

1. As validaciéns de médulos profesionais dos titu-
los de formacién profesional establecidos ao abeiro

da Lei orgdnica 1/1990, do 3 de outubro, de ordena-
cién xeral do sistema educativo, cos médulos profe-
sionais dos titulos establecidos ao abeiro da Lei
orgdnica 2/2006, do 3 de maio, de educacién,
recéllense no anexo 1V deste decreto.

2. Serdn obxecto de validacién os médulos profe-
sionais comuns a varios ciclos formativos de igual
denominacién, duracién, contidos, obxectivos expre-
sados como resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién, establecidos nos reais decretos polos que
se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de forma-
cién profesional. Malia o anterior, e consonte o arti-
go 45.2° do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, quen superase o médulo profesional de
formacién e orientacién laboral ou o médulo profe-
sional de empresa e iniciativa emprendedora en cal-
quera dos ciclos formativos correspondentes aos
titulos establecidos ao abeiro da Lei orgdni-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacién, terd valida-
dos os devanditos médulos en calquera outro ciclo
formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O médulo profesional de formacién e orienta-
cién laboral de calquera titulo de formacién profe-
sional poderd ser obxecto de validacién sempre que
se cumpran os requisitos establecidos no artigo
45.3° do Real decreto 1538/2006, do 15 de decem-
bro, que se acredite polo menos un ano de experien-
cia laboral e se posta o certificado de técnico en
prevencién de riscos laborais, nivel bésico, expedi-
do consonte o disposto no Real decreto 39/1997, do
17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos
servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real
decreto 1538/2006, do 15 de decembro, podera
determinarse a exencién total ou parcial do médulo
profesional de formacién en centros de traballo pola
sda correspondencia coa experiencia laboral, sem-
pre que se acredite unha experiencia relacionada
con este ciclo formativo nos termos previstos no
devandito artigo.

Artigo 15°.-Correspondencia dos mddulos profesio-
nats coas unidades de competencia para a sia acre-
ditacion, validacién ou exencion.

1. A correspondencia das unidades de competen-
cia cos médulos profesionais que forman as ensinan-
zas deste titulo para a sta validacién ou exencién
queda determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos médulos profesionais
que forman as ensinanzas deste titulo coas unidades
de competencia para a sda acreditacién queda deter-
minada no anexo V B) deste decreto.

CapiTULO V
ORGANIZACION DA IMPARTICION

Artigo 16°.-Distribucion horaria.

Os médulos profesionais deste ciclo formativo
organizaranse polo réxime ordinario segundo se
establece no anexo VI deste decreto.
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Artigo 17°.-Unidades formativas.

1. Consonte o artigo 9.2° do Real decreto
1538/2006, do 15 de decembro, e coa finalidade de
facilitar a formacién ao longo da vida e servir de
referente para a stia imparticion, establécese no ane-
xo0 VII a divisién de determinados médulos profesio-
nais en unidades formativas de menor duracién.

2. A Consellerfa de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria determinard os efectos académicos da divi-
si6n dos médulos profesionais en unidades formativas.

Disposiciéns adicionais

Primeira.-Oferta nas modalidades semipresencial e
a distancia deste titulo.

A imparticién das ensinanzas dos médulos profe-
sionais deste ciclo formativo nas modalidades semi-
presencial ou a distancia, que se ofrecerdn unica-
mente polo réxime para as persoas adultas, ha requi-
rir a autorizacién previa da Conselleria de Educa-
cién e Ordenacién Universitaria, conforme o
procedemento que se estableza.

Segunda.-Titulacidns equivalentes.

1. Os titulos que se relacionan a seguir terdn os
mesmos efectos profesionais e académicos que o
titulo de técnico en aceites de oliva e vifios, estable-
cido no Real decreto 1798/2008, do 3 de novembro,
cuxo curriculo para Galicia se desenvolve neste
decreto:

-Titulo de técnico en elaboracién de aceites e
zumes, establecido polo Real decreto 2053/1995, do
22 de decembro.

-Titulo de técnico en elaboracién de vifios e outras
bebidas, establecido polo Real decreto 2055/1995,
do 22 de decembro, cuxo curriculo para Galicia foi
establecido polo Decreto 347/1999, do 3 de decem-
bro.

2. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de formacién e orientacién laboral
capacita para levar a cabo responsabilidades profe-
sionais equivalentes ds que precisan as actividades
de nivel bésico en prevencién de riscos laborais,
establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de
xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servi-
zos de prevencion.

3. A formacién establecida neste decreto no médu-
lo profesional de seguranza e hixiene na manipula-
cién de alimentos garante o nivel de coflecemento
necesario para posibilitar unhas practicas correctas
de hixiene e manipulacién de alimentos, de acordo
coa exixencia do artigo 4.6° do Real decreto
202/2000, do 11 de febreiro, polo que se establecen

as normas relativas aos manipuladores de alimentos.
Terceira.-Regulacion do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decre-
to 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se esta-
blece a ordenacién xeral da formacién profesional do

sistema educativo, os elementos recollidos neste
decreto non constitden regulacién do exercicio de
profesién titulada ningunha.

2. Asf mesmo, as equivalencias de titulaciéns aca-
démicas establecidas nos nimeros 1 e 2 da disposi-
cién adicional segunda deste decreto entenderanse
sen prexuizo do cumprimento das disposiciéns que
habilitan para o exercicio das profesiéns reguladas.

Cuarta.-Accesibilidade universal nas ensinanzas
deste titulo.

1. A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria garantird que o alumnado poida acceder e
cursar este ciclo formativo nas condiciéns estableci-
das na disposicién derradeira décima da
Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de
oportunidades, non-discriminacién e accesibilidade
universal das persoas con discapacidade.

2. As programaciéns diddcticas que desenvolvan o
curriculo establecido neste decreto deberdn ter en
conta o principio de «desefio para todos». Para tal
efecto, recollerdn as medidas necesarias co fin de que
o alumnado poida conseguir a competencia xeral do
titulo, expresada a través das competencias profesio-
nais, persoais e sociais, asi como os resultados de
aprendizaxe de cada un dos médulos profesionais.

En calquera caso, estas medidas non poderdn
afectar de forma significativa a consecucién dos
resultados de aprendizaxe previstos para cada un
dos médulos profesionais.

Quinta.-Autorizacién a centros privados para a
imparticion das ensinanzas reguladas neste decreto.

A autorizacién a centros privados para a imparti-
cién das ensinanzas deste ciclo formativo exixird
que desde o inicio do curso escolar se cumpran os
requisitos de profesorado, espazos e equipamentos
regulados neste decreto.

Sexta.-Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un
posterior desenvolvemento a través das programacions
did4cticas elaboradas polo equipo docente do ciclo
formativo. Estas programaciéns concretardn e adapta-
rdn o curriculo ao medio socioeconémico do centro e
4s caracteristicas do alumnado, tomando como refe-
rencia o perfil profesional do ciclo formativo a través
dos seus obxectivos xerais e dos resultados de apren-
dizaxe establecidos para cada médulo profesional.

2. Os centros educativos desenvolverdn este curri-
culo de acordo co establecido no artigo 11 do Decre-
to 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o uso
e a promocién do galego no sistema educativo.

Disposicion transitoria

Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacion profesional.

A autorizacién concedida aos centros educativos
de titularidade privada para impartir as ensinanzas
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dos titulos a que se fai referencia no artigo 1.2° do
Real decreto 1798/2008, do 3 de novembro, polo
que se establece o titulo de técnico en elaboracién
de aceites de oliva e vifios, entenderase referida 4s
ensinanzas reguladas neste decreto.

Disposicién derrogatoria
Unica.-Derrogacion de normas.

Queda derrogado o Decreto 347/1999, do 3 de
decembro, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao medio correspondente ao titulo de
técnico en elaboracién de vifios e outras bebidas, e
todas as disposiciéns de igual ou inferior rango que
se opofian ao disposto neste decreto, sen prexuizo da
disposicién derradeira primeira.

Disposicions derradeiras

Primeira.-Implantacion das ensinanzas recollidas
neste decreto.

1. No curso 2009-2010 implantarase o primeiro
curso polo réxime ordinario e deixard de impartirse
o primeiro curso das ensinanzas dos titulos a que se
fai referencia no artigo 1.2° do Real decre-
to 1798/2008, do 3 de novembro, polo que se esta-
blece o titulo de técnico en elaboracién de aceites de
oliva e vifios.

2. No curso 2010-2011 implantarase o segundo
curso polo réxime ordinario e deixard de impartirse
o segundo curso das ensinanzas dos titulos a que se
fai referencia no artigo 1.2° do Real decreto
1798/2008, do 3 de novembro, polo que se estable-
ce o titulo de técnico en elaboracién de aceites de
oliva e vifios.

3. No curso 2009-2010 implantaranse as ensinan-
zas reguladas neste decreto polo réxime para as per-
soas adultas.

Segunda.-Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Consellerfa de
Educacién e Ordenacién Universitaria para ditar as
disposiciéns que sexan necesarias para a execucion
e o desenvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria a modificar o
anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por
razéns de obsolescencia ou actualizacién tecnoléxi-
ca asf se xustifique.

Terceira.-Entrada en vigor.

Este decreto entrard en vigor aos vinte dias da sta
publicacién no Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, dezaoito de marzo de
dous mil dez.

Alberto Nifiez Feijéo
Presidente

Jests Vazquez Abad
Conselleiro de Educacién e Ordenacién
Universitaria

1. ANEXO 1

Médulos profesionais

1.1. Médulo profesional: operaciéns e control de
almacén na industria alimentaria.

*Codigo: MP0O030.
*Duracién: 80 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RA1. Aprovisiona o almacén e a lifia de produ-
cién despois de identificar as necesidades e as exis-
tencias.

-CA1.1. Definironse os tipos de existencias e as
sdas variables.

-CA1.2. Identificdronse os tipos de inventario.

-CA1.3. Efectudronse os pedidos en cantidade,
calidade e prazos adecuados.

-CA1.4. Caracterizdronse os medios de transporte
interno.

-CA1.5. Determindronse as necesidades de submi-
nistracién de xéneros e indicdronse as cantidades.

-CA1.6. Identificdronse as condiciéns de seguran-
za asociadas ao aprovisionamento.

-CA1.7. Valorouse a relevancia do control de
almacén no proceso produtivo.

-CA1.8. Valordronse novas tendencias loxisticas
na distribucién e na almacenaxe de produtos.

*RA2. Recibe as materias primas e auxiliares e
describe a documentacién asociada e os requisitos
de transporte.

-CA2.1. Identificouse a documentacién que debe
ir coas mercadorifas.

-CA2.2. Determindronse os métodos de aprecia-
cién, medida e cdlculo de cantidades.

-CA2.3. Describironse os sistemas de proteccién
das mercadorifas.

-CA2.4. Identificdronse as alteraciéns que poden
sufrir as mercadorfas no transporte.

-CA2.5. Caracterizdronse os medios de transporte
externo.

-CA2.6. Determinouse a composicién do lote na
recepcién das mercadorfas.

-CA2.7. Comprobouse que a mercadoria recibida
se corresponda coa solicitada.

*RA3. Almacena as mercadorfas con técnicas e
procedementos seleccionados en funcién das sudas
caracteristicas.

-CA3.1. Describironse e aplicdronse os criterios
de clasificacién de mercadorfas.

-CA3.2. Interpretdronse os sistemas de codificacién.
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-CA3.3. Identificdaronse os sistemas de almacenaxe.

-CA3.4. Describironse as caracteristicas dos equi-
pamentos de carga, descarga, transporte e manipula-
ci6n interna.

-CA3.5. Xustificouse a localizacién das mercado-
rfas no almacén.

-CA3.6. Identificdronse as condiciéns de operati-
vidade do almacén (orde, limpeza, temperatura,
humidade, etc.).

-CA3.7. Determindronse as normas de seguranza
do almacén.

*RA4. Expide os produtos e xustifica as condi-
ciéns de transporte e conservacion.

-CA4.1. Formalizouse a documentacién relaciona-
da coa expedicion.

-CA4.2. Rexistrouse a safda de existencias e
actualizouse o rexistro.

-CA4.3. Selecciondronse as condiciéns axeitadas
para os produtos que se vaian expedir.

-CA4.4. Determinouse a composicién dos lotes e a
sda proteccién.

-CA4.5. Mantivose a orde e a limpeza na zona de
expedicion.

-CA4.6. ldentificdronse as caracterfsticas dos
medios de transporte para garantir a calidade e a
seguranza alimentaria.

*RAS5. Manexa as aplicaciéns informdticas e valo-
ra a sda utilidade no control do almacén.

-CAS5.1. Caracterizdronse as aplicaciéns informati-
cas.

-CA5.2. Identificdronse os pardmetros iniciais da
aplicacién segundo os datos propostos.

-CA5.3. Modificdronse os arquivos de produtos,
provedores e clientela.

-CA5.4. Rexistraronse as entradas e as saidas de
existencias e actualizdronse os arquivos correspon-
dentes.

-CA5.5. Elaboréronse, imprimironse e arquivéron-
se os documentos de control de almacén.

-CA5.6. Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o
inventario de existencias.

1.1.2. Contidos bdsicos.
BC1. Aprovisionamento do almacén.

*Documentacién técnica relacionada co aprovisio-
namento. Sistema de decisién de pedido. Clasifica-

cién ABC.
*Tipos de existencias.
*Control de existencias. Inventario e os seus tipos.

*Transporte interno.

BC2. Recepcién de mercadorias.
*(peraciéns e comprobaciéns xerais.
*Organizacion da recepcion.

*Medicién e pesaxe de cantidades.
*Documentacién de entrada.

BC3. Almacenaxe.

*Sistemas de almacenaxe e tipos de almacén.

*Clasificacién e codificacion de mercadorfas: a
identificacién EAN.

*Localizacién de mercadorias e sinalizacién.
*Condiciéns xerais de conservacion.
*Documentacién de xestién do almacén.

BC4. Expedicién de mercadorfas.

*(Operaciéns e comprobaciéns xerais.
*Organizacién da expedicién.

*Documentacién de saida.

*Transporte externo.

BC5. Aplicacién das TIC na xestién do almacén.
*Qperaciéns bdsicas no manexo do computador.

*Aplicaciéns informdticas: follas de célculo, pro-
cesadores de texto, xestién de bases de datos clien-
te-servidor e aplicaciéns especificas.

*Transmisién da informacién: redes de comunica-
ci6n, radiofrecuencia TAG e correo electrénico.

*Actividade do almacén en tempo real.
*FIFO automdtico.
1.1.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de loxistica nas
industrias alimentarias.

Esta funcién abrangue aspectos como:
-Control de provedores.

-Control de aprovisionamentos.
-Control e manexo de almacéns.
-Control de expediciéns.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en todos os procesos e produtos da
industria alimentaria.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), j), q), r) e s) do ciclo forma-
tivo, e as competencias a), 1), 1), o) p), q) e r).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo estédn relacionadas con:

-Completar os documentos de control de almacén
para a stia correcta xestién, empregando aplicaciéns
informéticas.
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-Realizar supostos practicos de almacenaxe,
recepcién e control de existencias.

1.2. Médulo profesional: seguranza e hixiene na
manipulacién de alimentos.

*Codigo: MPOO31.
*Duracién: 53 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RA1. Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e
instalaciéns, e valora a sta repercusién na calidade
hixiénico-sanitaria dos produtos.

-CA1.1. Identificdronse os requisitos hixiénico-
sanitarios dos equipamentos, dos ttiles e das insta-
laciéns de manipulacién de alimentos.

-CA1.2. Avalidronse as consecuencias da limpeza e
da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade dos
produtos e a seguranza das persoas consumidoras.

-CA1.3. Describironse os procedementos, as fre-
cuencias e os equipamentos de limpeza e desinfec-

cién (L+D).

-CA1.4. Efectuouse a limpeza e a desinfeccién cos
produtos establecidos, e asegurouse a completa eli-
minacién destes.

-CA1.5. Describironse os pardmetros obxecto de
control asociados ao nivel de limpeza ou desinfec-
cién requirido.

-CA1.6. Reconecéronse os tratamentos de desrati-
zacién, desinsectacion e desinfeccién (DDD).

-CA1.7. Describironse os procedementos para a
recolla e a retirada dos residuos dunha unidade de
manipulacién de alimentos.

-CA1.8. Clasificdronse os produtos de limpeza e
de desinfeccién, e os utilizados para os tratamentos
de DDD, asi como as stas condiciéns de emprego.

-CA1.9. Avalidronse os perigos asociados 4 mani-
pulacién de produtos de limpeza, desinfeccion e tra-
tamentos de DDD.

*RA2. Mantén boas practicas hixiénicas e avalia
os perigos asociados aos malos hébitos hixiénicos.

-CA2.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
précticas hixiénicas.

-CA2.2. Identificdronse os perigos sanitarios asocia-

dos aos malos hdbitos e as stias medidas de prevencién.

-CA2.3. Identificdronse as medidas de hixiene
persoal asociadas 4 manipulacién de alimentos.

-CA2.4. Recofiecéronse todos os comportamentos
e as actitudes susceptibles de producir unha conta-
minacién nos alimentos.

-CA2.5. Enumerédronse as doenzas de obrigada
declaracion.

-CA2.6. Recofieceuse a vestimenta de traballo
completa e os requisitos para a sida limpeza.

-CA2.7. Identificdronse os medios de proteccién de
cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

*RA3. Aplica boas pricticas de manipulacién dos
alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanita-
ria dos produtos.

-CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
préacticas de manipulacién.

-CA3.2. Clasificaronse e describironse os princi-
pais riscos e as toxiinfecciéns de orixe alimentaria
en relacién cos axentes causantes.

-CA3.3. Valorouse a repercusién dunha mala
manipulacién de alimentos na satde das persoas
consumidoras.

-CA3.4. Describironse as principais alteraciéns
dos alimentos.

-CA3.5. Describironse os métodos de conservacion
de alimentos.

-CA3.6. Evitouse o contacto de materias primas ou
semielaboradas cos produtos rematados.

-CA3.7. ldentificdronse alerxias e intolerancias
alimentarias.

-CA3.8. Evitouse a posible presenza de trazas de
alérxenos en produtos libres deles.

-CA3.9. Recoiiecéronse os procedementos de
actuacién fronte a alertas alimentarias.

*RA4. Aplica os sistemas de autocontrol baseados
no APPCC e de control da rastrexabilidade (ascen-
dente e descendente), e xustifica os principios aso-
ciados.

-CAA4.1. Identificouse a necesidade e a transcen-
dencia para a seguranza alimentaria do sistema de
autocontrol.

-CA4.2. Recofiecéronse os conceptos xerais do sis-
tema de andlise de perigos e puntos de control criti-

co (APPCC).

-CA4.3. Definfronse conceptos clave para o con-
trol de potenciais perigos sanitarios: punto critico de
control, limite critico, medidas de control e medidas
correctoras.

-CA4.4. Definironse os pardmetros asociados ao
control dos puntos criticos.

-CA4.5. Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.

-CA4.6. Relacionouse a rastrexabilidade coa segu-
ranza alimentaria.

-CA4.7. Documentouse e rastrexouse a orixe, as
etapas do proceso e o destino do alimento.

-CA4.8. Reconecéronse as principais normas
implantadas no sector alimentario (BRC, 1FS, UNE-
EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).
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*RAS5. Utiliza os recursos eficientemente e avalia
os beneficios ambientais asociados.

-CAS5.1. Relacionouse o consumo de cada recurso
co impacto ambiental que provoca.

-CA5.2. Definfronse as vantaxes que o concepto de
reducién de consumos proporciona 4 proteccion
ambiental.

-CAS5.3. Describironse as vantaxes ambientais do
concepto de reutilizacién dos recursos.

-CA5.4. Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos
de utilizacién menos prexudicial para o medio.

-CAS5.5. Caracterizdronse os métodos para o aforro
de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na
industria alimentaria e de restauracién.

-CA5.6. Identificdronse as desconformidades e as
acciéns correctoras relacionadas co consumo dos
recursos.

*RAG6. Recolle os residuos de xeito selectivo e reco-
flece as sdas implicaciéns sanitarias e ambientais.

-CAG6.1. Identificaronse e clasificdronse os tipos
de residuos xerados segundo a stia orixe, o seu esta-
do e a sta necesidade de reciclaxe, de depuracién
ou de tratamento.

-CA6.2. Recofiecéronse os efectos ambientais dos
residuos contaminantes e outras afecciéns orixina-
das no proceso produtivo.

-CA6.3. Describironse as técnicas de recolla,
escolla, clasificacién, eliminacién e vertedura de
residuos.

-CA6.4. Recofiecéronse os pardmetros que fan
posible o control ambiental nos procesos de produ-
cién dos alimentos relacionados cos residuos, as ver-
teduras e as emisiéns.

-CA6.5. Establecéronse por orde de importancia
as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

-CA6.6. Identificdronse as desconformidades e as
acciéns correctivas relacionadas coa xestién dos

residuos segundo a ISO 14000 / EMAS (regulamen-

to comunitario de ecoxestién e ecoauditoria).
1.2.2. Contidos bdsicos.

BC1. Limpeza e desinfeccién de equipamentos e
instalaciéns.

*Conceptos e niveis de limpeza.

*Lexislacién e requisitos xerais de limpeza de
utensilios, equipamentos e instalaciéns.

*Perigos sanitarios asociados a aplicaciéns inade-
cuadas de limpeza, desinfeccién, desratizaciéon e
desinsectacién.

*Procesos e produtos de limpeza.
BC2. Mantemento de boas précticas hixiénicas.

*Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.

*Alteracién e contaminacién dos alimentos debido a
h4bitos pouco adecuados das persoas manipuladoras.

*Gufas de précticas correctas de hixiene (GPCH),
coas sias recomendaciéns e os contidos minimos
para o sector.

BC3. Aplicacién das boas practicas de manipula-
cién de alimentos.

*Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

*Alteracién e contaminacién dos alimentos debido
a practicas de manipulacién inadecuadas.

*Perigos sanitarios asociados a précticas de mani-
pulacién non axeitadas.

*Métodos de conservacién dos alimentos.
BC4. Aplicacién de sistemas de autocontrol.

*Medidas de control relacionadas cos perigos
sanitarios na manipulacién dos alimentos.

*Pasos previos aos sete principios do sistema de

autocontrol APPCC.

*(Os sete principios do sistema de autocontrol

APPCC.

*Rastrexabilidade no almacén: compravenda e
elaboracién-fabricacién ascendente e descendente.

BC5. Utilizacién eficaz de recursos.

*Impacto ambiental provocado pola industria ali-
mentaria.

*Concepto dos tres erres: reducién, reutilizacién e
reciclaxe.

*Metodoloxfas para a reducién do consumo dos
recursos.

BC6. Recolla selectiva de residuos.

*Lexislacién ambiental comunitaria, estatal, auto-
némica e local.

*Descricién dos residuos xerados e os seus efectos
ambientais.

*Técnicas de recolla, clasificacién, eliminacién e
vertedura de residuos.

*Pardmetros para o control ambiental nos procesos
de producién dos alimentos.

1.2.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de seguranza ali-
mentaria e ambiental.

Esta funcién inclie aspectos como:
-Aplicacién de normas de hixiene.
-Normas de manipulacién de alimentos.
-Control de residuos.

-Reducién do impacto ambiental.
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As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en todos os procesos ou produtos da
cocifia.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais 1), p), q), s), t) e w) do ciclo forma-
tivo, e as competencias k), n), o), q), 1), s), t) e u).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Formalizacién dos documentos asociados ao con-
trol do proceso e da rastrexabilidade.

-Limpeza e desinfeccién de equipamentos e insta-
laciéns e comprobacién da sia eficacia.

-Aplicacién do APPCC.
-Control de residuos.

1.3. Médulo profesional: principios de mantemen-
to electromecénico.

*Codigo: MPO116.
*Duracién: 105 horas.

1.3.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RAL. Identifica os elementos mecénicos de equi-
pamentos, miquinas e instalaciéns, e describe a sta
funcién e a sta influencia no conxunto.

-CA1.1. Identificdronse os mecanismos principais
dos grupos mecénicos dos equipamentos e das insta-
laciéns.

-CA1.2. Describiuse a funcién e as caracteristicas
técnicas bdsicas dos elementos mecdnicos.

-CA1.3. Describironse os elementos mecédnicos
transmisores e transformadores do movemento e
recofieceuse a sia presenza nos equipamentos de
proceso.

-CA1.4. Clasificdronse os elementos mecdnicos en
funcién da transformacién que realizan.

-CA1.5. Describironse as relaciéns funcionais dos
elementos e das pezas dos grupos.

-CA1.6. Identificdronse as propiedades e as carac-
terfsticas dos materiais empregados nos mecanismos.

-CA1.7. Identificdronse as partes ou os puntos cri-
ticos dos elementos e das pezas onde poidan apare-
cer desgastes e razodronse as stas causas.

-CA1.8. Analizdronse as medidas de prevencién e
seguranza que se deben ter en conta no funciona-
mento dos elementos mecédnicos.

*RA2. Recoiece os elementos que intervefien nas
instalaciéns pneumadticas e analiza a sda funcién e a
sta influencia no conxunto da instalacién.

-CA2.1. Describironse os usos da pneumitica
como técnica de aplicacién do aire comprimido.

-CA2.2. Definironse as propiedades do aire com-
primido.

-CA2.3. Identificdronse os circuitos de producién
e tratamento do aire comprimido e describironse as
misiéns dos seus elementos principais.

-CA2.4. Identificaronse as redes de distribucién
do aire comprimido e os seus elementos de protec-
cién.

-CA2.5. Identificdronse os elementos pneuméticos

de regulacién e control e recofieceuse a stia presen-
za nas instalaciéns.

-CA2.6. Describironse os elementos pneumaticos
de accionamento ou de traballo e identificouse a sta
presenza en equipamentos de proceso.

-CA2.7. Describiuse o funcionamento de esque-
mas de circuftos pneumdticos simples manuais,
semiautomédticos e automaticos.

-CA2.8. Enumerdronse as anomalias mdis frecuen-
tes das instalaciéns pneuméticas e as sias medidas
correctoras.

-CA2.9. Valorouse a utilidade do aire comprimido
na automatizacién dos procesos do sector.

*RA3. Recofiece os elementos das instalaciéns
hidrdulicas e describe a sta funcién.

-CA3.1. Describironse os sistemas hidrdulicos
como medios de producién e transmisién de enerxia.

-CA3.2. Enumeréronse os principios fisicos funda-
mentais da hidrdulica.

-CA3.3. Enumerdronse os fluidos hidriulicos e as
sdas propiedades.

-CA3.4. Relaciondronse os elementos hidraulicos
coa stia simboloxia.

-CA3.5. Identificouse a unidade hidrdulica e os
seus elementos funcionais e de proteccién.

-CA3.6. Relaciondronse os elementos hidrdulicos
de traballo co tipo de mantemento que cumpra rea-
lizar.

-CA3.7. Describiuse o funcionamento de esque-
mas de circuftos hidrdulicos simples.

-CA3.8. Valordronse as vantaxes e os inconvenien-
tes do emprego de instalaciéns hidrdulicas na auto-
matizacién de proceso do sector.

-CA3.9. Citdronse as anomalfas madis frecuentes
das instalaciéns hidrdulicas e as sdas medidas
correctoras.

*RA4. lIdentifica os elementos das instalaciéns
eléctricas e describe a stia misién no conxunto da
instalacién.

-CA4.1. Describiuse a estrutura bdsica das insta-
laciéns eléctricas de interior.

-CA4.2. Recoiiecéronse os elementos de protec-
ci6n, manobra e conexién dos circuitos eléctricos.
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-CA4.3. Relacionouse o funcionamento de instala-
ciéns eléctricas aplicadas aos equipamentos indus-
triais co seu esquema unifilar.

-CA4.4. Relaciondronse os elementos de protec-
cién e manobra co correcto funcionamento e a pro-
teccién das instalaciéns eléctricas aplicadas aos
equipamentos do sector.

-CAA4.5. Calculdronse magnitudes eléctricas (ten-
si6n, intensidade, potencia e caida de tensién, etc.)
en instalaciéns bésicas aplicadas do sector.

-CA4.6. Verificouse a aplicacién das instruciéns
técnicas do REBT nas instalaciéns eléctricas aplica-
das do sector.

-CA4.7. Recofiecéronse os elementos eléctricos de
control e manobra, asi como a sda funcién.

-CA4.8. Relaciondronse as caracteristicas eléctri-
cas dos dispositivos de proteccién coas lifias e os
receptores eléctricos que deban protexer.

-CA4.9. Describironse as condiciéns de seguranza
e prevencién que cumpra aplicar na manipulacién
dos compofientes eléctricos e electrénicos.

*RAS. Identifica as mdquinas eléctricas e os ele-
mentos construtivos que intervefien no acoplamento
dos equipamentos industriais do sector e describe o
seu funcionamento e as stas aplicacions.

-CA5.1. Identificdronse as maquinas eléctricas utili-
zadas nos equipamentos e nas instalaciéns do sector.

-CA5.2. Clasificdronse as méquinas eléctricas
pola sta tipoloxfa e a sta funcién.

-CAS5.3. Describiuse o funcionamento e as caracte-
risticas das mdquinas eléctricas, asi como a sta
aplicacién no sector.

-CA5.4. Relacionouse a informacién da placa de
caracterfsticas coas magnitudes eléctricas e mecdni-
cas da instalacién.

-CA5.5. Representouse mediante a sia simboloxia
o esquema de conexién (arranque e inversién de
xiro) das mdquinas eléctricas e as stias proteccions.

-CA5.6. Relacionouse o consumo das maquinas co
seu réxime de funcionamento de baleiro e carga, e as
stias proteccions eléctricas.

-CAS5.7. Verificouse a aplicacién das instruciéns
técnicas do REBT nas instalaciéns de alimentacién
das mdquinas eléctricas.

-CA5.8. Identificaronse os sistemas de acoplamen-
to das médquinas eléctricas nos equipamentos indus-
triais do sector.

-CA5.9. Relaciondronse os sistemas de suxeicién
das mdquinas eléctricas ao equipamento (tipo de
movemento, potencia de transmisién, ruido, vibra-
ciéns, ete.).

-CAS5.10. Describironse as condiciéns de seguran-
za e prevencién que se deben aplicar na manipula-

cién dos circuitos e das maquinas eléctricas en fun-
cionamento.

*RAG6. Aplica o mantemento de primeiro nivel ten-
do en conta a relacién dos procedementos utilizados
cos equipamentos e coas instalaciéns implicadas.

-CAG6.1. Describironse os procedementos de cada
operacién de mantemento de primeiro nivel (bdsico)
que haxa que realizar sobre os equipamentos.

-CA6.2. Identificdronse os elementos sobre os
cales cumpra realizar as operaciéns de mantemento
preventivo ou correctivo de primeiro nivel.

-CA6.3. Indicdronse as avarfas mdis frecuentes
nos equipamentos e nas instalaciéns.

-CA6.4. Identificdronse os equipamentos e as
ferramentas necesarias para realizar os labores de
mantemento de primeiro nivel.

-CA6.5. Determindronse as condiciéns requiridas
da drea de traballo para intervenciéns de mantemen-
to.

-CA6.6. Puxéronse en marcha motores eléctricos,
ou inverteuse o sentido de xiro, e medironse as mag-
nitudes fundamentais durante o proceso.

-CA6.7. Aplicdronse técnicas de mantemento ou
substitucién de elementos bdsicos nos equipamentos
e nas instalaciéns.

-CA6.8. Rexistraronse no soporte acaido as opera-
ciéns de mantemento realizadas.

-CA6.9. Describironse as operaciéns de limpeza,
engraxamento e comprobacién do estado da instala-
cién e dos equipamentos no mantemento de primei-
ro nivel.

-CA6.10. Analizouse a normativa sobre preven-
cién e seguranza relativa ao mantemento de equipa-
mentos e instalaciéns.

1.3.2. Contidos bdésicos.
BC1. Identificacién de elementos mecdnicos.

*Materiais: comportamento e propiedades dos
principais materiais dos equipamentos e das instala-
ciéns.

*Nomenclatura e siglas de comercializacién.
*Cinemadtica e dindmica das mdquinas.

*Elementos mecdnicos transmisores do movemen-
to: descricién, funcionamento, simboloxfa e mante-
mento de primeiro nivel.

*Elementos mecdnicos transformadores do move-
mento: descricién, funcionamento e simboloxia.

*Elementos mecdnicos de unién: descricién, fun-
cionamento e mantemento de primeiro nivel.

*Elementos mecdnicos auxiliares: descricién, fun-
cionamento e mantemento de primeiro nivel.
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*Normas de prevencién e seguranza no manexo de
elementos mecénicos.

*Valoracion do desgaste dos elementos mecdnicos:
lubricacién e mantemento preventivo.

BC2. Recofiecemento de elementos das instala-
ciéns pneumdticas.

*Circuitos de producién e tratamento do aire com-
primido: descricién, elementos, funcionamento, sim-
boloxfa, mantemento e medidas de seguranza.

*Redes de distribucién do aire comprimido: carac-
teristicas e materiais construtivos, mantemento e
medidas de seguranza.

*Elementos pneumiéticos de regulacién e control:
descricién, funcionamento, simboloxia, mantemento
e medidas de seguranza.

*Elementos pneumdticos de accionamento ou
actuadores: descricién, funcionamento, simboloxia,
mantemento e medidas de seguranza.

*Lectura dos esquemas de circuftos pneuméticos
manuais, semiautomaticos e automaéticos.

*Uso eficiente do aire comprimido nos procesos do
sector.

BC3. Recofiecemento de elementos das instala-
ciéns hidraulicas.

*Unidade hidrdulica: fundamentos, elementos,
funcionamento, mantemento de primeiro nivel e
medidas de seguranza.

*Elementos hidrdulicos de distribucién e regula-
cién: descricién, funcionamento, simboloxia, mante-
mento e medidas de seguranza.

*Klementos hidrdulicos de traballo: descricién,
funcionamento, simboloxia e mantemento.

*Lectura de esquemas de circuitos hidrdulicos.
*Impacto ambiental das instalaciéns hidraulicas.

BC4. Identificacién de elementos das instalaciéns
eléctricas.

*Sistema eléctrico. Corrente trifidsica e monofdsica.

*Magnitudes eléctricas fundamentais: definicién e
unidades.

*Relaciéns fundamentais. Cédlculo de magnitudes
bédsicas das instalaciéns.

*Flementos de control e manobra de circuitos
eléctricos: descricién, simboloxia e funcionamento.

*Elementos de proteccién de circuitos eléctricos:
descricién, simboloxia e funcionamento.

*Normativa sobre instalaciéns eléctricas (REBT) e
de prevencién de riscos laborais.

BC5. Identificacién de maquinas eléctricas e o seu
acoplamento en equipamentos industriais.

*Méquinas eléctricas estéticas e rotativas: tipolo-
xfa e caracterfsticas.

*Clasificacién das mdquinas eléctricas: xeradores,
transformadores e motores.

*Partes construtivas. Funcionamento.

*Placa de caracteristicas. Cédlculo de magnitudes
das instalacién de alimentacién e arranque das
mdquinas.

*Acoplamentos e suxeiciéns das mdquinas aos
seus equipamentos industriais.

*Normativa sobre instalaciéns eléctricas (REBT) e
de prevencion de riscos laborais.

BC6. Aplicacién de técnicas de mantemento de
primeiro nivel.

*(Operaciéns de mantemento preventivo: limpeza
de filtros, cambio de discos cegos, aperto de cerra-
mentos, acondicionamento de balsas, limpeza de
acendedores, engraxamentos, purgas e revisiéns
regulamentarias.

*(Qperaciéns de mantemento correctivo (substitu-
ci6én de elementos).

*Normativa sobre instalaciéns eléctricas (REBT) e
de prevencién de riscos laborais.

1.3.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional é de soporte, polo que da
resposta 4 necesidade de fornecer unha base teérica
e prdctica axeitada para a comprensién e a aplica-
cién de técnicas bésicas de mantemento de equipa-
mentos e instalaciéns utilizadas no sector.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais ¢), d), e), 1), g), h), 1), I), m), p) e 1)
do ciclo formativo, e as competencias b), d), e), f), g),

h), k), 1), n), 0), p) e q).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Descricién de materiais e elementos mecdnicos.

-Descricién dos principios bdsicos de electricida-
de, magnetismo, hidrdulica e pneumitica.

-Descricién de méaquinas eléctricas.
-Principios de mantemento bésico dos equipamentos.

1.4. Médulo profesional: venda e comercializacién
de produtos alimentarios.

*Cédigo: MPO146.
*Duracién: 70 horas.

1.4.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RAL. Establece os prezos dos produtos alimenta-
rios elaborados, para o que analiza os custos e os
beneficios.
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-CA1.1. Identificdronse os tipos de custo.

-CA1.2. Determindronse as variables que interve-
fien no custo e no beneficio.

-CA1.3. Realizouse o escandallo do produto elabo-
rado.

-CA1.4. Interpretdronse as férmulas e os concep-
tos de xuro, desconto e marxe comercial.

-CA1.5. Fixouse o prezo dun produto cun benefi-
cio establecido.

-CA1.6. Actualizdronse os prezos a partir da varia-
cién dos custos.

-CA1.7. Identificdronse os condicionantes dos
prezos de venda dos produtos alimentarios.

*RA2. Aplica as técnicas de venda en relacién
coas canles de comercializacién.

-CA2.1. Identificdronse os catro elementos da
mercadotecnia: prezo, lugar, promocién e produto.

-CA2.2. Identificdronse as caracteristicas dos pro-
dutos, a sda diferenciacién, a imaxe de marca e o
posicionamento da empresa e da competencia.

-CA2.3. Analizdronse e caracterizdronse as princi-
pais canles de comercializacién para os produtos
alimentarios.

-CA2.4. Especificouse a documentacién necesaria
da operacién de venda.

-CA2.5. Recofiecéronse os sistemas de comunica-
cién presencial e non presencial, con aplicacién das
técnicas que facilitan a empatia coa clientela.

-CA2.6. Recofiecéronse as variables que interve-
fien na conduta e na motivacién da compra por par-
te da clientela.

-CA2.7. Identificouse a tipoloxia da clientela e as
stias necesidades de compra.

-CA2.8. Adaptédronse as técnicas de venda ao
medio de comunicacién empregado (presencial,
teléfono, internet, televisién interactiva, telefonia
mobil, correo postal, correo electrénico, etc.).

-CA2.9. Realizouse a promocién do produto adap-
tada a cada medio de comunicacién.

*RA3. Realiza a operacién de venda e xustifica as
fases e as variables que intervefien.

-CA3.1. Enumerédronse as fases da operacién de
venda.

-CA3.2. Describironse as variables que intervefien
no prezo de venda.

-CA3.3. Calculouse o xuro de aprazamento, as
cotas de pagamento e o prezo da operacién segundo
as condiciéns do proceso pactado.

-CA3.4. Calculdronse os descontos, o prezo de
venda total e as marxes comerciais en funcién das

condiciéns de pagamento e os impostos que gravan a
operacién de venda.

-CA3.5. Describironse os principais tipos de con-
tratos de compravenda no sector alimentario.

-CA3.6. Identificouse e formalizouse a documenta-
cién asociada ao cobramento e ao pagamento.

-CA3.7. Describiuse o proceso de anulacién de
operaciéns de cobramento.

-CA3.8. Recofieceuse o potencial das novas tecno-
loxias como elemento de consulta e apoio.

*RA4. Atende a clientela e describe as técnicas
de comunicacién empregadas.

-CA4.1. Describironse as variables que inflien no
proceso de atencién 4 clientela.

-CA4.2. Describiuse a forma e actitude na aten-
cién e no asesoramento 4 clientela.

-CA4.3. Explicdronse as técnicas de venda bésicas
para captar a atencién e espertar o interese en fun-
cién do tipo de cliente.

-CA4.4. Selecciondronse os argumentos axeitados
ante as obxecciéns formuladas pola clientela.

-CA4.5. Analizdronse as estratexias para identifi-
car a satisfaccién da clientela.

-CA4.6. Describironse as técnicas que potencien o
vinculo coa clientela.

-CA4.7. Valorouse o potencial das novas tecnolo-
xfas na atencién 4 clientela, asi como na procura de
nova clientela.

-CA4.8. Realizdronse conversas curtas de atencién
a clientes doutros paises nos idiomas portugués,
francés, italiano e inglés.

*RAS5. Resolve queixas e reclamacions e valora as
sdas implicaciéns na satisfaccién da clientela.

-CAS5.1. Identificdronse as técnicas para prever e
resolver conflitos.

-CA5.2. Describironse as técnicas utilizadas para
afrontar queixas e reclamaciéons da clientela.

-CA5.3. Recofieceuse o proceso que se debe
seguir ante unha reclamacion.

-CA5.4. Identificdronse os elementos formais que
contextualizan unha reclamacién.

-CA5.5. Identificouse a documentacién asociada
as reclamaciéns.

-CA5.6. Analizdronse as consecuencias dunha
reclamacién non resolta.

-CA5.7. Valorouse a importancia do servizo pos-
venda nos procesos comerciais.

1.4.2. Contidos bdésicos.

BC1. Establecemento de prezos dos produtos ali-
mentarios.
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*Custos e beneficios: conceptos bésicos e tipos.

*Céalculo do custo das materias primas: rexistro
documental.

*Compofientes do prezo de venda e os seus condi-
cionantes.

*Métodos de fixacién de prezos.

*Marxes e descontos. Escandallo. Ratios.
*Célculo de prezos.

BC2. Aplicacién das técnicas de venda.

*Concepto de marketing-mix (prezo, lugar, promo-
cién e produto).

*Posicionamento e imaxe de marca.

*Canles de venda e métodos de procura.
*Andlise do mercado: segmentacion.
*Qrganizacién da venda: axenda comercial.
*Fases da venda presencial e non presencial.
*Necesidades e gustos da clientela.
*Habilidades de comunicacién.

*Métodos de promocién do produto.

BC3. Realizacién da operacién de venda.
*Fases da operacién de venda.

*Prezo de venda: conceptos bésicos e variables.
*Céalculo comercial nas operaciéns de venda.
*Medios de pagamento.

*Contratos de compravenda.

*Documentacién do cobramento e do pagamento.

*Aplicacion das novas tecnoloxias nas operaciéns
de venda.

BC4. Atencién 4 clientela.
*Variables que intervefien.
*Proceso de comunicacién.

*Técnicas de aplicacién na atencién 4 clientela:
natureza e efectos.

*Aplicaciéon das novas tecnoloxias na atencién 4
clientela e na procura de clientela nova.

*Estratexias de fidelizacién da clientela.

BC5. Reclamaciéns e queixas.

*Técnicas para prever e resolver conflitos.
*Técnicas para afrontar queixas e reclamacions.

*Procedemento de recolla das reclamaciéns e
queixas presenciais non presenciais.

*Elementos formais que contextualizan a reclama-
cion.

*Configuracién documental da reclamacién.

*Resolucion de queixas e reclamaciéns: repercu-
siéns econémicas.

*Procedementos utilizados no servizo posvenda.
1.4.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de comercio e a
promocién en pequenas empresas.

O comercio e a promocién en pequenas empresas
abrangue aspectos como:

-Atencioén 4 clientela.
-Promocién e venda.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en vifios, aceites de oliva, cervexas,
sidra, licores e produtos destilados.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais n), o), u), v) e w) do ciclo formati-
vo, € as competencias m), q), 1), t) e v).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Estimacién de prezos de produtos e bebidas ela-
boradas.

-Célculo de custos de materias primas e de produ-
cién, e da marxe comercial ou beneficio.

-Presentacion e disposicién dos produtos en expo-
sitores que motiven a stia compra, con aplicacién
das condiciéns de conservacién axeitadas.

-Resolucion de conflitos e reclamaciéns.
-Atencién e asesoramento a posibles clientes.

1.5. Médulo profesional: materias primas e produ-
tos na industria oleicola, vinicola e doutras bebidas.

*Codigo: MP0O316.
*Duracién: 346 horas.

1.5.1. Unidade formativa 1: técnicas de producién
da materia prima.

*Codigo: MPO316_12.
*Duracién: 100 horas.

1.5.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RA1. Describe a planta da vide, e identifica a stia
fisioloxfia e as stas variedades.

-CA1.1. Recofieceuse a morfoloxia, a anatomia e a
fisioloxia da vide.

-CA1.2. Describiuse o ciclo vexetativo e reprodu-
tor da vide e os seus estados fenoléxicos.

-CA1.3. Identificdronse e analizdronse as variedades
da uva e as suas aptitudes agronémicas e enoléxicas.
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-CAl.4. Identificdronse e analizdronse os princi-
pais portaenxertos e as sdas caracterfsticas.

*RA2. Describe a planta da oliveira, e identifica a
sta fisioloxfa e as stas variedades.

-CA2.1. Recofieceuse a morfoloxia, a anatomia e a
fisioloxia da oliveira.

-CA2.2. Describiuse o ciclo vexetativo e o repro-
dutor da oliveira, e os seus estados fenoléxicos.

-CA2.3. Identific4dronse e analizaronse as varieda-
des da oliveira e as stas aptitudes agronémicas e
oleicolas.

*RA3 Describe as técnicas agronémicas de culti-
vo das materias primas, con valoracién das condi-
ciéns edafocliméticas.

-CA3.1. Recofiecéronse as principais técnicas do
cultivo da vide.

-CA3.2. Recofiecéronse as técnicas de cultivo da
oliveira empregables en Galicia.

*RA4. Determina a idoneidade do establecemento
da vifia, para o que analiza os factores naturais que
intervefien.

-CA4.1. Analizédronse as propiedades do solo e os
factores limitantes do cultivo.

-CA4.2. Realizouse a toma de mostras do solo
mediante o procedemento establecido.

-CA4.3. Analizdronse os elementos meteoroléxicos
e os factores xeogréficos que inflden no cultivo da
vide.

*RAS. Planifica a plantacién tendo en conta a
relacién entre as variedades, os patréns e as carac-
terfsticas do vifio que se vaia elaborar.

-CA5.1. Decidiuse a orientacién da vifia e o marco
de plantacién e procurouse un equilibrio entre o uso
da maquinaria e a obtencién de uvas da maxima
calidade, axustdndose 4 normativa aplicable 4 zona
de producién.

-CA5.2. Establecéronse os labores previos 4 plan-
tacion.

-CAS5.3. Seleccionouse o método de establecemen-
to da vifia.

-CAS5.4. Controlouse a recepcién e a preparacién
da planta.

-CAS5.5. Organizouse a plantacién na época axeita-
da, para o que se elixiu a técnica e a maquinaria
mellor adaptadas ao terreo e 4s posibilidades econé-
micas.

-CA5.6. Organizdronse os coidados posteriores 4
plantacién.

*RA6. Establece o sistema de conducién da vifia e
xustifica a sta escolla.

-CAG6.1. Selecciondronse os materiais e a disposi-
cién dos sistemas de apoio da vexetacion.

-CA6.2. Organizdronse as operaciéns de manexo
da vexetacién nas formas apoiadas: ata, en rama e
gufa da vexetacién.

-CA6.3. Seleccionouse o sistema de poda, asf
como a época e o equipamento que se vai utilizar.

*RA7. Organiza os labores culturais en relacién
coas caracteristicas do produto que se quere obter.

-CA7.1. Elixironse as técnicas de mantemento do
solo (labra mecénica, aplicacién de herbicidas, sis-
tema mixto, cobertoira vexetal, etc.) acordes coas
caracterfsticas do terreo e coas dispofiibilidades
hidricas para obter unha uva de calidade, asi como
potenciar os sistemas produtivos que tendan 4 pro-
ducién integrada.

-CA7.2. Elixironse os equipamentos e realizouse a
aplicacién de fertilizantes seguindo as instruciéns
técnicas correspondentes.

-CA7.3. Determinouse o método 6ptimo e a maqui-
naria para a corta das cobertoiras vexetais e a apli-
cacién de herbicidas.

-CA7.4. Planificdronse as operaciéns en verde da
vifia.
*RA8. Realiza os tratamentos fitosanitarios,

seguindo as indicaciéns sobre os produtos e as téc-
nicas respectuosas co medio.

-CA8.1. Recofiecéronse os sintomas de pestes,
doenzas e viroses na vifia.

-CA8.2. Avalidronse os danos que as pestes e as
doenzas poidan producir na planta e na colleita,
para determinar o limiar de tratamento.

-CA8.3. Elixiuse o tipo, a dose e o momento de
aplicacién do produto fitosanitario en funcién dos
criterios técnicos.

-CA8.4. Determinouse a maquinaria de aplicacién
para realizar os tratamentos fitosanitarios de xeito
eficiente e respectuoso co medio.

-CA8.5. Utilizdronse adecuadamente os equipa-
mentos de proteccién individual (EPI).

-CA8.6. Retirdronse os envases e os restos de pro-
dutos fitosanitarios utilizando as medidas de segu-
ranza consonte a lexislacién ambiental.

1.5.1.2. Contidos bésicos.

BC1. Descricién da planta e caracteristicas fisiol6-
xicas da vide.

*Morfoloxia, anatomia e fisioloxia da vide.

*Viniferas de interese: caracterfsticas agronémi-
cas e tecnol6xicas.

*Ciclos vexetativo e reprodutor: estados fenoléxicos.
*Portaenxertos: propiedades.

BC2. Descricién da planta e caracteristicas fisiol6-
xicas da oliveira.
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*Morfoloxia, anatomia e fisioloxia da oliveira.

*Caracterfsticas agronémicas e oleicolas das
variedades.

*Ciclos vexetativo e reprodutor: estados fenoléxi-
cos.

BC3. Descricién das técnicas agronémicas da
materia prima.

*Técnicas do cultivo na vide.
*Técnicas do cultivo na oliveira.
BC4. Determinacién da idoneidade da vifia.

*Propiedades do solo: fisicas, quimicas e bioléxi-
cas. Factores climéticos. Indices climdticos.

*Toma de mostras de solo.
BC5. Planificacién da plantacion.

*QOrientacién da vifia. Densidade. Marco de plan-
tacion.

*Labores previos: desinfeccién, nivelacién e sub-
solaxe, desfondamento, emendas e fertilizacién de

fondo.
*Plantacién: maquinaria.
*Coidados posteriores 4 plantacién.
BC6. Escolla do sistema de conducién.

*Anélise dos sistemas de conducién: apoiados e
libres.

*Materiais para conducir a vexetacion.
*Poda: principios e tipos.
BC7. Organizacién dos labores culturais.

*Técnicas de mantemento do solo: cava, herbici-
das e cobertoiras vexetais.

*Tipos de fertilizacién: mineral, orgédnica e foliar.
*Escolla de maquinaria para os labores culturais.

*Eleccién de practicas culturais respectuosas co
medio.

*QOperaciéns en verde: esladroa, desnetamento,
despunta, esfolla e rareo.

*Aplicacién de normas de seguranza no manexo
da maquinaria.

BC8. Tratamentos fitosanitarios da vifia.

*Deteccién de sintomas de pestes, doenzas e
outros accidentes.

*Determinacién do método de loita: quimica, inte-
grada e ecoldxica.

*Produtos fitosanitarios: manipulacién; riscos
ambientais e para a satdde.

*Maquinaria de aplicacién de fitosanitarios: pul-
verizadores, atomizadores, nebulizadores e empoei-
radores.

*Seguranza no manexo da maquinaria.

*Utilizacién de EPI na aplicacién de tratamentos
fitosanitarios.

1.5.2. Unidade formativa 2: procesos de elaboracién
na industria vinicola, oleicola e doutras bebidas.

*Codigo: MPO316_22.
*Duracién: 246 horas.

1.5.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RA1. Identifica as materias primas oleicolas,
vinicolas e doutras bebidas, e describe as sdas
caracteristicas.

-CAl.1. Clasificdronse as principais materias pri-
mas da industria oleicola, vinicola e doutras bebidas.

-CA1.2. Describironse as caracteristicas fisicas e
quimicas das materias primas.

-CAl1.3. Relaciondronse as caracteristicas das
materias primas coa sda funcién tecnoléxica.

-CA1.4. Describironse as etapas do desenvolve-
mento do acio e da oliva.

-CA1.5. Caracterizdronse a sintese, a evolucién e
as migracions dos principais compostos da uva e da
oliva.

-CA1.6. Describironse as condiciéns de almacena-
xe e conservacién de cada materia prima.

-CA1.7. Describironse os principais defectos
hixiénico-sanitarios que poden presentar as mate-
rias primas.

-CA1.8. Identificdronse as medidas correctoras
cando a materia prima non cumpra as especifica-
ciéns establecidas.

*RA2. Identifica as técnicas de producién da
materia prima, con valoracién da sta influencia na
calidade do produto.

-CA2.1. Caracterizdronse as variedades de olivas,
uvas e oulras materias primas, asi como a sda apti-
tude tecnoléxica.

-CA2.2. Describironse os métodos de control de
maduracién para determinar o momento 6ptimo de
colleita.

-CA2.3. Identificdronse os criterios de escolla da
materia prima.

-CA2.4. Realizdronse os controis de madureza
para fixar a data de colleita.

-CA2.5. Describironse os controis bédsicos para
determinar o estado da materia prima.

-CA2.6. Recoifiecéronse as técnicas de producién
de materias primas respectuosas co medio.

*RA3. Caracteriza os produtos finais e os subpro-
dutos en relacién co seu proceso de elaboracién, e
recofiecéronse as stas propiedades.
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-CA3.1. Describironse as caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas dos produtos finais.

-CA3.2. Describironse os principais procesos de
elaboracién na industria oleicola, vinicola e doutras

bebidas.

-CA3.3. Describironse as modificaciéns fisicas,
quimicas e biol6xicas que sofre a materia prima.

-CA3.4. Recofieceuse a funcién dos lévedos e das
bacterias no proceso e a sta influencia na calidade.

-CA3.5. Enumerdronse as desviaciéns mdis fre-
cuentes do proceso e as stas medidas correctoras.

-CA3.6. Relaciondronse as caracteristicas do pro-
duto final co seu proceso de elaboracién.

-CA3.7. Describironse as condiciéns de almacena-
xe e conservacién dos produtos finais.

*RA4. Describe os controis bdsicos do produto e
recofiece os seus fundamentos.

-CA4.1. Identificdronse os equipamentos e os ins-
trumentos de andlises e de controis bésicos.

-CA4.2. Reconecéronse os procedementos e os
métodos de mostraxe.

-CA4.3. Recofiecéronse os fundamentos fisicos e
quimicos dos métodos de control.

-CA4.4. Describironse os principais controis bdsicos.
-CA4.5. Interpretdronse os resultados dos controis.

-CA4.6. Recofiecéronse os intervalos 6ptimos dos
pardmetros que se vaian controlar.

-CA4.7. ldentificdronse as medidas de hixiene,
seguranza e prevencién de riscos laborais durante a
realizacién dos controis.

-CA4.8. Recofieceuse a documentacién para o
rexistro dos controis realizados.

-CAS5.9. Valorouse o rigor, a orde e a limpeza como
elementos imprescindibles na realizacién dos con-
trois bésicos.

*RAS5. Caracteriza os aditivos, os coadxuvantes e
os produtos auxiliares, e describe a sda funcién tec-
noléxica.

-CA5.1. Recoiieceuse a lexislacién asociada 4 uti-
lizacién de aditivos, coadxuvantes tecnoléxicos e
produtos auxiliares.

-CA5.2. Caracterizdronse as funciéns tecnoléxicas
dos aditivos, os coadxuvantes e os produtos auxiliares.

-CA5.3. Relacionouse o tipo e a dosificacién de
aditivos, coadxuvantes e produtos auxiliares co efec-
to esperado.

-CA5.4. Describironse as condiciéns de almacena-
xe e conservacién de aditivos, coadxuvantes e pro-
dutos auxiliares.

-CAS5.5. Identificdronse as medidas de seguranza
durante o manexo dos produtos.

-CA5.6. Valorouse a importancia dunha correcta
dosificacion.

-CA5.7. Recofieceuse a lexislacién especifica rela-
cionada coa indicacién dos aditivos na etiquetaxe.

1.5.2.2. Contidos bésicos.

BC1. Identificacién das materias primas na indus-
tria oleicola, vinicola e doutras bebidas.

*Clasificacion e caracterfsticas fisicoquimicas das
principais materias primas utilizadas na industria
oleicola, vinicola e doutras bebidas.

*Funcién tecnoléxica das materias primas.

*Etapas do desenvolvemento do acio e da oliva na
maduracién.

*Sintese, evolucién e migraciéns dos compofientes
da uva e da oliva.

*Condiciéns de almacenaxe e conservacién das
materias primas.

*Defectos hixiénico-sanitarios das materias primas.

*Medidas correctoras cando a materia prima non
cumpra as especificaciéns establecidas.

BC2. Técnicas de producién de materias primas.

*]dentificacién das variedades de olivas, uvas,
froitas, cereais e outras materias primas. Aptitude
enoléxica.

*Producién da materia prima de calidade.
*Madureza da materia prima.

*Colleita da materia prima.

*Criterios de escolla da materia prima.

*Toma de mostras e controis bdsicos na materia
prima.

BC3. Caracterizacién dos produtos e dos subpro-
dutos oleicolas, vinicolas e doutras bebidas.

*Clasificacién dos principais produtos finais.

*Caracterfsticas fisicas, quimicas e organolépticas
dos produtos finais.

*Procesos de elaboracién de vifios, aceites de oli-
va e doutras bebidas: concepto, tipos e caracteristi-
cas.

*Procesos extractivos.

*Procesos prefermentativos.
*Procesos de fermentacién.
*Desviaciéns: medidas correctoras.

*Relacién das caracterfsticas do produto final co
seu proceso de elaboracién.

*Condiciéns de almacenaxe e conservacién dos
produtos finais.
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*Actitude innovadora ante novos produtos e ante
as variantes dos xa existentes.

*Subprodutos da industria oleicola, vinicola e
doutras bebidas: valorizacién.

BC4. Descricién dos controis bdsicos do produto.

*Fundamentos fisicos e quimicos dos controis
bésicos.

*Equipamentos e instrumentacion bésica.
*Métodos e procedementos de mostraxe.

*Anélises bésicas no control do proceso de elabo-
racién dos aceites de oliva, os vifios e outras bebi-

das.
*Rexistro de resultados.

*Medidas de hixiene, seguranza e prevencién de
riscos laborais na toma de mostras e na realizacién
dos ensaios.

*Importancia da orde, o rigor e a limpeza.

BC5. Caracterizacién dos aditivos, coadxuvantes
tecnoléxicos e produtos auxiliares.

*Normativa especifica relacionada co uso de aditi-
vos coadxuvantes tecnoléxicos e produtos auxiliares.

*Funciéns tecnoléxicas de aditivos, coadxuvantes e
produtos auxiliares: tipos, doses e modo de emprego.

*Eliminacién de coadxuvantes e produtos auxiliares.
*Almacenaxe e conservacién.

*Medidas de seguranza no emprego de aditivos,
coadxuvantes tecnoléxicos e produtos auxiliares.

1.5.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempeiiar a funcién de manexo da vide
e da oliveira como fonte da materia prima da indus-
tria de vifios e aceites.

A producién de materias primas abrangue aspec-
tos como:

-Cofiecemento das principais variedades.
-Coflecemento da anatomia e da fisioloxia da vide.
-Cofiecemento dos portaenxertos.

-Caracterizacién das viniferas polas stas caracte-
risticas enoléxicas.

-Escolla da materia prima.

A elaboracién e transformacién de aceites de oli-
va, vifios e outras bebidas abrangue aspectos como:

-Recepcién e control das materias primas e auxi-
liares.

-Caracterizacién dos produtos auxiliares.

-Caracterizacién dos produtos elaborados e dos
subprodutos.

-Control do proceso produtivo e do produto final.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en aceites de oliva, vifios, cervexa,
sidra, licores e produtos destilados.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), j), k), q) e v) do ciclo forma-
tivo, e as competencias a), j) € o).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Descricién de materias primas e de produtos
auxiliares.

-Escolla das materias primas.

-Caracterizacién de aceites de oliva, vifios e outras
bebidas en relacién co proceso de elaboracién.

-Identificacién dos métodos de control.

1.6. Médulo profesional: extraccién de aceites de
oliva.

*Codigo: MP0O317.
*Duracién: 107 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RA1. Recibe a oliva e xustifica os criterios esta-
blecidos en funcién da calidade do aceite que se
pretenda obter.

-CA1.1. Describironse as operaciéns de recepcion,
limpeza e almacenaxe da oliva.

-CA1.2. Recofiecéronse os equipamentos de
recepcion, limpeza e almacenaxe da oliva.

-CA1.3. Manexdronse e reguldronse os equipa-
mentos e realizouse o mantemento de primeiro nivel.

-CA1l.4. Efectuouse a escolla, a clasificacién, a
limpeza, o lavado e a almacenaxe da oliva.

-CA1.5. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bésicos.

-CA1.6. Cumprironse os rexistros que aseguran a
rastrexabilidade.

-CA1.7. Valorédronse a orde e a limpeza como ele-
mentos imprescindibles no proceso.

-CA1.8. Adoptédronse as medidas de seguranza e
prevencién de riscos laborais.

*RA2. Prepara a pasta, e describe as operacions e
os pardmetros de control.

-CA2.1. Caracterizdronse as operaciéns de moedu-
ra e batedura.

-CA2.2. Identificdronse os equipamentos para o
proceso de moedura e batedura da pasta, e compro-
bouse o seu funcionamento.

-CA2.3. Relacionouse o grao de moedura co esta-
do de madureza da oliva.
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-CA2.4. Reconecéronse os servizos e os materias
auxiliares para a preparacién da pasta.

-CA2.5. Manexdronse e reguldronse os equipa-
mentos e realizouse o mantemento de primeiro nivel.

-CA2.6. Realizouse a moedura e bateuse sumando
as materias auxiliares nas doses e no momento axei-
tados.

-CA2.7. Describironse os pardmetros de control na
preparacién da pasta e a suda influencia na calidade
do aceite.

-CA2.8. Realizdronse os controis bdsicos, inter-
pretdronse os resultados e aplicdronse as medidas
correctoras.

-CA2.9. Adoptdronse medidas de hixiene, segu-

ranza e prevencion de riscos laborais.

*RA3. Extrae o aceite de oliva tendo en conta as
relaciéns entre as operaciéns e o produto que se
obtefia.

-CA3.1. Identificdronse os métodos de extraccién
do aceite de oliva e xustificdronse os seus funda-
mentos.

-CA3.2. Manexdronse e reguldronse os equipa-
mentos e realizouse o mantemento de primeiro nivel.

-CA3.3. Extraeuse o aceite de oliva virxe segundo
os criterios establecidos.

-CA3.4. Tomdronse mostras dos subprodutos para
comprobar o esgotamento de bagazos e augas de
vexetacion.

-CA3.5. Realizdronse os controis bésicos que ase-
guren a calidade.

-CA3.6. Enumeraronse as anomalias mdis frecuen-
tes e as stas medidas correctoras.

-CA3.7. Adoptdronse medidas de hixiene, segu-

ranza e prevencién de riscos laborais.

-CA3.8. Comprobouse desde os paneis centrais o
estado do proceso.

-CA3.9. Recofieceuse a evolucién histérica dos
métodos e dos equipamentos de extraccién de aceite
de oliva.

*RA4. Separa as impurezas sélidas e liquidas pre-
sentes no aceite de oliva e recofiece os equipamen-
tos e os seus pardmetros de control.

-CA4.1. Identificdronse os métodos de limpeza e
decantacién dos aceites e xustifica o seu fundamento.

-CA4.2. Recofiecéronse os equipamentos e as ins-
talaciéns para a separacién da humidade e das
impurezas do aceite.

-CA4.3. Manexdronse e reguldronse os equipa-
mentos e realizouse o mantemento de primeiro nivel.

-CA4.4. Realizdronse as operaciéns de decanta-
cién efou centrifugacion de aceites.

-CA4.5. Identificdronse os pardmetros de control e
a sta influencia na calidade do aceite.

-CA4.6. Realizdronse os controis bdsicos e levou-
se a cabo o rexistro e o arquivo da informacién obti-
da durante o proceso.

-CA4.7. Recuperdronse as impurezas e xustifi-
cdronse os seus posibles aproveitamentos.

-CA4.8. Recofieceuse a influencia da falta de
hixiene na calidade do aceite de oliva.

-CA4.9. Adoptédronse medidas de hixiene, segu-
ranza e prevencioén de riscos laborais.

*RAS. Trata os subprodutos do lagar e xustifica os
procedementos aplicados.

-CAS5.1. Identificdronse os tipos de subprodutos do
lagar e a sta relacion co sistema de extraccion.

-CA5.2. Recofiecéronse os tratamentos dos sub-
produtos para a sta reutilizacién e o seu aproveita-
mento.

-CA5.3. Describiuse a metodoloxia para a extrac-
cién de aceite de bagazo.

-CAS5.4. Identificdronse os equipamentos e as ins-
talaciéns, e estableceuse a secuencia das operaciéns
para a extraccién de aceite de bagazo.

-CAS5.5. Extraeuse o aceite de bagazo segundo os
criterios establecidos.

-CA5.6. Realizdronse os controis bdsicos e apli-
caronse as medidas correctoras ante desviaciéns.

-CAS5.7. Relacionouse o poder contaminante dos
subprodutos co método de extraccién do aceite de
oliva.

-CAS5.8. Xustificouse a posible aplicacion das
augas de vexetacién como rega fertilizante.

-CA5.9. Valorouse o aforro enerxético que supén a
utilizacién dos bagazos como biomasa.

-CAS5.10. Aplicdronse as medidas especificas de
hixiene e seguranza na manipulacién dos equipa-
mentos.

1.6.2. Contidos bdsicos.
BC1. Recepcién da oliva no lagar.
*Mantemento e regulacién de equipamentos.

*QOperaciéns de escolla, clasificacién, limpeza e
lavado.

*Toma de mostra e pesada continua.

*Influencia da almacenaxe da oliva na calidade do
aceite.

*Controis bdsicos. Andlise de olivas: humidade,
graxa total e rendemento industrial. Rexistros que
aseguran a rastrexabilidade.

BC2. Preparacién da pasta.

*Moedura: obxectivos e factores; tipos de muffios.



6.548 DIARIO OFICIAL DE GALICIA

N° 76 o Venres, 23 de abril de 2010

*Batedura: obxectivos e factores; tipos de batedo-
res.

*Caracterfsticas da pasta. Pastas dificiles.
Coadxuvantes tecnoléxicos.

*Pardmetros de control e a sta influencia na cali-
dade do aceite.

*Controis bdsicos: interpretacién; desviaciéns e
medidas correctoras.

BC3. Extraccién do aceite de oliva.
*Sistemas de extraccién.

*Métodos de extraccién: fundamentos.
*Extraccién por presién.

*Sistemas continuos de extraccién: caracteristicas
e tipos. Descricion dun decédnter: caracteristicas,
tipos, manexo e regulacién.

*Controis bdsicos de subprodutos. Bagazos: humi-
dade, graxa sobre himido e graxa sobre seco. Medi-
das correctoras e rexistros.

BC4. Separacién das fases sélidas e liquidas no
aceite de oliva.

*Fundamentos. Equipamentos. Regulacién e con-
trol nas operaciéns. Pardmetros de control e a sta
influencia na calidade.

*Controis bdsicos: medidas correctoras e rexistros.
BC5. Tratamento dos subprodutos do lagar.
*Bagazo: caracteristicas, tipos e aplicaciéns.

*Segunda centrifugacién: extracciéon do aceite de
bagazo.

*Augas de vexetacion.

*Medidas de hixiene, seguranza e prevencién de
riscos laborais.

1.6.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de extraccién de
aceites de oliva.

A extraccién de aceites de oliva abrangue aspectos
como:

-Recepcion da oliva e materias auxiliares.

-Preparacion e regulacién de equipamentos e ins-
talaciéns.

-Preparacién e acondicionamento da oliva.
-Execucién do proceso produtivo.

-Control do proceso produtivo.

-Toma de mostras e control durante o proceso.

-Resposta ante continxencias e/ou desviaciéns do
proceso produtivo.

-Operacions de acondicionamento dos subprodutos.

-Tratamento de subprodutos e a sda influencia na
contaminacién.

-Rexistro de pardmetros de control.

O mantemento de equipamentos e instalaciéns
abrangue aspectos como:

-Preparacién e mantemento de equipamentos e
instalaciéns.

-Limpeza de equipamentos e instalaciéns.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en:

-Aceites de oliva virxe.
-Aceites de bagazo de oliva.

A formacién do médulo contribiie a alcanzar os
obxectivos xerais b), ¢), d), k), 1), n), p), q) e 1) do
ciclo formativo, e as competencias a), b), ¢), j), 1), n),
0) e p).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e

aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Fundamentos das operaciéns de extraccién de
aceites de oliva.

-Caracterizacién e acondicionamento de olivas e
materias auxiliares.

-Escolla, limpeza, preparacién e regulacién de
equipamentos e instalaciéns.

-ldentificacién, secuencia e execucién das opera-
ciéns de extraccion.

-Caracterizacién e tratamento dos subprodutos do
lagar.

-Control do proceso e do produto. Toma de mostras e
controis bésicos. Rexistro dos pardmetros de control.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso.

-Adopcién de medidas de seguranza e proteccién
no manexo de instalaciéns e equipamentos.

1.7. Médulo profesional: elaboracién de vifios.
*Codigo: MP0O318.
*Duracién: 267 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RA1. Realiza as operaciéns de vendima e recep-
cién en relacién coas caracteristicas da materia prima.

-CA1.1. Identificouse o estado sanitario e de
maduracién da materia prima, utilizando diferentes
métodos de control.

-CA1.2. Realizouse a recolla e o transporte da uva
seguindo o procedemento especificado.
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-CA1.3. Prepardronse os equipamentos e os
medios auxiliares e levouse a cabo o seu mantemen-
to e a sta limpeza.

-CA1.4. Rexistrouse e arquivouse a informacién
xerada durante a recepcién para garantir a rastrexa-

bilidade.

-CA1.5. Adoptdronse medidas de seguranza,
hixiene e prevencién de riscos laborais no manexo
dos equipamentos e da maquinaria.

*RA2. Realiza as operaciéns prefermentativas e
describe os seus fundamentos.

-CA2.1. Identificdronse as operaciéns prefermen-
tativas en relacién coas caracteristicas da materia
prima.

-CA2.2. Identificdronse os equipamentos e as ins-
talaciéns de recepcién, tratamentos mecédnicos da
uva e obtencién do mosto.

-CA2.3. Acondiciondronse e prepardronse as ins-
talaciéns para a elaboracion.

-CA2.4. Manexdronse e reguldronse os equipa-
mentos de recepcién, escolla, descarga, tratamentos
mecdnicos da uva, maceraciéns e encuba, e reali-
zouse o mantemento de primeiro nivel.

-CA2.5. Realizouse a sulfitaxe no momento e nas
doses axeitadas.

-CA2.6. Recofiecéronse as caracterfsticas de mos-
to e establecéronse as variables do proceso na obten-
cién de mostos concentrados.

-CA2.7. Reguldronse as condiciéns de temperatu-
ra e tempo e os equipamentos para a decantacién en
frio das materias sélidas en suspensién dos mostos.

-CA2.8. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bédsicos.

-CA2.9. Realizdronse as correcciéns e as achegas
necesarias segundo os criterios establecidos.

-CA2.10. Rexistrouse e arquivouse a informacién
obtida durante o desenvolvemento do proceso para
garantir a rastrexabilidade.

-CA2.11. Adoptédronse medidas de hixiene, segu-
ranza e prevencién de riscos laborais no manexo de
maquinaria, os equipamentos e as instalaciéns.

*RA3. Conduce os procesos de fermentacién alco-
hélica e maceracién, e describe os seus fundamen-
tos e as técnicas asociadas.

-CA3.1. Describironse as diferenzas entre macera-
cién e fermentacién alcohélica.

-CA3.2. Recofiecéronse as técnicas que favorecen
a maceracion e a sda influencia na calidade do vifio.

-CA3.3. Dosificdronse os fermentos seleccionados,
pé de cuba, produtos auxiliares, etc., nas condiciéns
especificadas nos manuais de procedemento.

-CA3.4. Controlouse que os pardmetros de fermen-
tacién e maceracién se mantefien dentro dos limites
establecidos.

-CA3.5. Identificdronse as posibles desviaciéns do
normal desenvolvemento da fermentacién alcohédlica
e os riscos que implican para a calidade do vifio, asf
como as posibles actuaciéns.

-CA3.6. Efectudronse as operaciéns de refrixera-
cion, axitacion, remontaxe, etc.

-CA3.7. Determinouse a duracién da encuba en
funcién do tipo de vifio que se quere obter, do esta-
do da materia prima e das condiciéns técnicas da
adega.

-CA.3.8. Valorouse a posibilidade da microoxixe-
nacién como unha técnica de mellora da calidade
dos vifios.

-CA3.9. Realizouse a descuba, a prensaxe e as
trasfegas na forma e no momento indicados.

-CA3.10. Realizdronse os controis analiticos e
organolépticos durante o proceso, e aplicdronse as
medidas correctoras ante as desviaciéns.

-CA3.11. Rexistrouse e arquivouse a informacién
obtida sobre o desenvolvemento do proceso.

-CA3.12. Adoptédronse medidas de hixiene, segu-
ranza e prevencién de riscos laborais durante o
desenvolvemento do proceso, para garantir a rastre-

xabilidade.

*RA4. Controla a fermentacién maloléctica, tendo
en conta a relacién entre as variables do proceso e
as caracteristicas do produto final.

-RA4.1. Determinouse a idoneidade da fermenta-
ci6n maloléctica e a sda influencia na calidade do
vifio.

-RA4.2. Identificdronse os axentes responsables e
os factores que inflien no seu desenvolvemento, e

efectudronse as correcciéns oportunas no vifio para
fermentar.

-RA4.3. Recofiecéronse outras alternativas tecno-
l6xicas.

-RA4.4. Identific4ronse as desviaciéns ou as alte-
raciéns dos vifios durante a fermentacién malolécti-
ca e avalidronse os riscos dunha fermentacién malo-
l4dctica sen control.

-RA4.5. Identificdronse as vantaxes e os inconve-
nientes do uso de bacterias ldcticas comerciais para
o desenvolvemento da fermentacién malolactica.

-RA4.6. Realizdronse as andlises bdsicas para o
seguimento e o control final da fermentacién malo-
l4ctica e aplicdronse as medidas correctoras.

-RA4.7. Trasfegouse e sulfitouse o vifio.

-RA4.8. Rexistrouse e arquivouse a informacién
obtida sobre o desenvolvemento do proceso, para
garantir a rastrexabilidade.
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*RAD5. Estabiliza os vifios e xustifica os métodos e
os produtos empregados.

-CA5.1. Recofiecéronse os embazamentos, preci-
pitaciéns e alteraciéns en vifios.

-CA5.2. Caracterizdronse os produtos clarifican-
tes, o modo de emprego e os factores que inflien na
clarificacién.

-CA5.3. Realizdronse os ensaios de clarificacién
para determinar o tipo de clarificante e a dose que
se deba aplicar.

-CA5.4. Prepardronse e engadironse os clarifican-
tes elixidos segundo o protocolo establecido para
cada produto.

-CA5.5. Caracterizdronse as materias filtrantes e
os sistemas de filtracién.

-CA5.6. Realizdronse as operaciéns de prepara-
cioén dos filtros (limpeza, desinfeccién, formacién da
precapa, etc.).

-CAS5.7. Filtrouse o produto obtido, controldronse
os pardmetros e aplicdronse as medidas correctoras
ante as desviaciéns.

-CA5.8. Realizouse a estabilizacién tartarica dos
viflos.

-CA5.9. Identificdronse os métodos de estabiliza-
ci6n bioléxica.

-CA5.10. Adoptaronse medidas de hixiene, segu-
ranza e prevencion de riscos laborais nas operaciéns
de estabilizacién dos vifios.

*RA6. Efectia o acabamento e a crianza dos
vifios, tendo en conta a relacién entre as técnicas de
envellecemento e o produto que se vaia obter.

-CA6.1. Valorouse a idoneidade dun vifio para a
stia crianza segundo as stdas caracteristicas organo-
lépticas e analiticas (barrica, sobre borras, etc.).

-CA6.2. Recofieceuse a influencia do tipo de
barrica e das condiciéns ambientais na crianza.

-CA6.3. Controldronse e reguldronse as condiciéns
ambientais da nave de crianza.

-CA6.4. Realizdronse as trasfegas, os recheos, as
correccions e outras operaciéns durante a crianza.

-CA6.5. Realizdronse os controis bdsicos para con-
ducir o proceso de crianza.

-CA6.6. Realizdronse as «coupages» segundo as
especificacions establecidas.

-CA6.7. Reconecéronse os factores que inflden no
envellecemento en botella.

-CA6.8. Rexistrouse e arquivouse a informacién
obtida sobre o desenvolvemento do proceso, para
garantir a rastrexabilidade.

-CA6.9. Adoptédronse medidas de hixiene, segu-

ranza e prevencion de riscos laborais.

*RA7. Elabora vifios espumosos, doces, licorosos,
xenerosos, etc., e describe os procedementos e as
técnicas asociadas.

-CA7.1. Recofieceuse a normativa que define a
elaboracién dos produtos.

-CA7.2. ldentificdronse as caracteristicas da
materia prima para a elaboracién de vifios espumo-
sos, doces, licorosos e xenerosos.

-CA7.3. Recofiecéronse os métodos de elaboracion
de vifios doces, licorosos, etc.

-CA7.4. Detalldronse os métodos de elaboracién
de vifios espumosos e outros.

-CA7.5. Identificouse a maquinaria especifica
para a estabilizacién e o envasamento dos vifios
€spumosos.

-CA7.6. Reconecéronse as caracteristicas especi-
ficas que se requiren para a elaboracién de vifios
Xenerosos e outros.

-CA7.7. ldentificdronse as diferenzas entre a
crianza oxidativa e a bioléxica, asi como a sda
influencia nas caracteristicas organolépticas dos
Vifios Xenerosos.

-CA7.8. Realizdronse as operaciéns especificas
para a elaboracién de vifios espumosos, doces, lico-
rosos, Xenerosos, etc.

1.7.2. Contidos bésicos.
BC1. Operaciéns de vendima e recepcion.

*Métodos de control de madureza das uvas. Para-
metros indicadores.

*Estado sanitario e incidencia nos procesos de
elaboracién.

*Vendima: métodos manuais e mecdnicos; mate-
riais e equipamentos. Planificacién dunha vendima.

*Rexistros de entrada de materias primas. Rastre-

xabilidade.

*Riscos especificos nas operaciéons de colleita,
transporte e recepcién das uvas.

BC2. Operaciéns prefermentativas.

*Vendima e recepcién de materias primas. Estado
sanitario e de maduracién. Equipamentos e instala-
ciéns (funcionamento, tipos, ete.). Rexistro de datos.

*Sistemas de elaboracién: vifio branco, tinto, rosa-
do, etc.

*Recepcidn, escolla, toma de mostras, descarga,
separacion do cangallo, pisa e encuba.

*Preparacion de instalaciéns: depésitos e equipa-
mentos de frio.

*Controis bésicos na recepcién: peso, grao proba-

ble e acidez. Rexistro de datos identificativos e ana-
liticos.

*Maceracion prefermentativa.
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*Encuba: modos operativos.

*Anhidrido sulfuroso: definicién, propiedades e
importancia, doses e xeitos de sumalo.

*(O mosto: concentracién de mostos, tipos e siste-
mas de elaboracién.

*Decantaciéon de materias sélidas en suspensién
en vinos brancos e rosados. Tipos: dindmica e esti-
tica.

*Determinaciéns bdsicas na encuba: densidade,
masa volimica, grao probable, acidez total, etc.

*Interpretacién de resultados e realizacién de
correcciéns.

*Rexistro de operaciéns, produtos, dose e controis
realizados.

BC3. Procesos de fermentacién alcohélica e mace-
racion.

*Fermentacion alcohélica: factores que inflden,
control e desviacion.

*Maceracién: controis e indices de cor e de com-
postos fenélicos.

*Escolla, adicién e emprego de fermentos. LSA
(fermentos comerciais).

*Compostos polifendlicos e a sda influencia na
calidade dos vifios tintos.

*Microoxixenacion.
*QOperaciéns que favorecen a maceracién.

*Problemas fermentativos: ralentizaciéns e para-
das de fermentacion.

*Encuba: duracién e criterios de aplicacién (tipo
de vifio, estado da materia prima, e tipo e nimero de
depésitos.

*Controis bdsicos no vifio descubado: grao alcohé-
lico, acidez total, acidez volatil, azucres redutores,
pardmetros de cor, anhidrido sulfuroso, etc.

*Prensaxe: criterios de utilizacién. Presiéns de
traballo segundo o tipo e a calidade do produto.

*Pardmetros analiticos e organolépticos no vifio

descubado.
BC4. Control da fermentacién malolédctica (FML).
*Influencia da FML na calidade dos vifios.

*Bacterias ldcticas. Condiciéns de desenvolve-
mento da FML: factores que inflden (temperatura,
nivel de anhidrido sulfuroso e pH).

*Utilizacién de bacterias ldcticas comerciais e de
nutrientes especificos para favorecer a FML.

*Desviaciéns da FML.

*Control do desenvolvemento da FML: cromato-
graffas de papel, control do dcido madlico, acidez
total e acidez volatil.

BC5. Estabilizacién dos vifios.
*Embazamentos, precipitados e alteraciéns.
*Fundamentos da estabilizacién coloidal.

*Clarificacién: produtos clarificantes e factores
que inflden. Ensaios e protocolo de clarificacién.

*Control da estabilidade coloidal.
*Filtracién: fundamentos e tipos.
*Materias filtrantes: caracterizacién.

*Manexo dos filtros. Sistemas de seguranza. Ope-
racions de limpeza e desinfeccién. Mantemento e
preparacion.

*Control dos pardmetros de filtracién e do estado
das materias filtrantes.

*Centrifugacién: aplicaciéns tecnoléxicas.
*Tratamentos para a estabilizacién tartdrica.
*Estabilizacion bioléxica: métodos tecnoléxicos.

*Correccions e acondicionamento fisicoquimico
dos vifios.

BC6. Procesos de acabamento e crianza.

*Pardmetros analiticos e caracteristicas organo-
lépticas dos vinos destinados a crianza.

*Q carballo: orixes e composicién. Fabricacién de
barricas. Tratamentos térmicos da madeira e a sda
influencia nas caracteristicas organolépticas.

*Fenémenos fisicoquimicos durante a crianza.
*QOperaciéns durante a crianza.

*Controis basicos durante o acabamento e a crian-
za.

*Riscos durante a crianza.
*Alternativas 4 crianza.

*Envellecemento en botella: fenémenos fisicoqui-
micos e condiciéns ambientais.

BC7. Elaboracién de vifios espumosos, doces,
xenerosos e licorosos.

*Normativa de elaboracién de vifios espumosos,
doces, licorosos, xenerosos, etc.

*Caracteristicas da materia prima: variedades.

*Vifios espumosos: tipos e métodos de elabora-
cién.

*Toma de espuma: segunda fermentacién.

*Estabilizacién e embotellamento dos vifios espu-
mMosos.

*Vifios doces e licorosos: tipos.

*Vifios xenerosos: tipos. Crianza bioléxica e oxida-
tiva: fundamentos.

1.7.3. Orientaciéns pedagéxicas.
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Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefar a funcién de elaboracién e
transformacién de vifios, e mantemento de equipa-
mentos e instalaciéns.

A elaboracién de vifios abrangue aspectos como:
-Recepcion de materias primas e auxiliares.

-Preparacién e regulacién de equipamentos e ins-
talaci6ns.

-Preparacion e acondicionamento de materias pri-
mas e auxiliares.

-Execucién e control do proceso produtivo.

-Toma de mostras e control do produto durante o
proceso.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.

-Operaciéns de estabilizacién e acabamento.
-Operaciéns de envasamento e embalaxe.
-Rexistro de pardmetros do proceso.
-Prevencién de riscos laborais.

O mantemento de equipamentos e instalaciéns
abrangue aspectos como:

-Preparacién e mantemento de equipamentos e
instalaciéns.

-Limpeza e desinfeccién de equipamentos e insta-
laciéns.

As actividades profesionais asociadas a estas fun-
ciéns aplicanse na elaboracién de:

-Vifios.

-Viflos espumosos e xenerosos.

-Produtos derivados da uva e o vifo.

-Concentracién de mostos.

A formacién do médulo contribide a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), c), ), h), 1), k), ), m), n), p),

q) e 1) do ciclo formativo, e as competencias a), b),
€), g), h), j), k), 1), n), o) e p).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Cofiecemento dos fundamentos das operaciéns de
vinificacién.

-Cofiecemento dos fundamentos da estabilizacién.

-Cofiecemento dos vifios espumosos, doces, licorosos

e xenerosos, asf como das sidas especificidades canto 4
elaboracién, a estabilizacién e o envasamento.

-Realizacién de vinificaciéns e das operaciéns de
limpeza e desinfeccién, mantemento e regulacién de
equipamentos no obradoiro-adega.

-Realizacién das operaciéns de estabilizacién e
crianza no obradoiro-adega.

-Realizacién das operaciéns de envasamento e
embalaxe no obradoiro-adega.

-Realizacién dos controis das operaciéns.

-Manexo da informacién asociada ao proceso: ins-
truciéns, controis e informes.

-Adopcién de medidas de seguranza e proteccién
necesarias nas instalaciéns e no manexo de equipa-
mentos e de produtos de estabilizacién e envasa-
mento.

1.8. Médulo profesional: acondicionamento de
aceites de oliva.

*Codigo: MP0O319.
*Duracién: 105 horas.

1.8.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RAL. Refina aceites de oliva e de bagazo e xusti-
fica os procedementos e os pardmetros de control.

-CA1l.1. Describironse os fundamentos da refina-
cion fisica, quimica e fisicoquimica.

-CA1.2. Seleccionouse o tipo de refinaciéon en
relacion coas caracterfsticas do aceite que se vaia
refinar.

-CA1.3. Estableceuse a secuencia das operaciéns
de refinacién dependendo das caracteristicas dos
aceiltes.

-CA1.4. Identificdronse os equipamentos para a
refinacién de aceites de oliva e de bagazo.

-CA1.5. Realizouse a carga dos equipamentos e
dosificdronse as materias auxiliares.

-CA1.6. Refindronse os aceites de oliva e de baga-
zo de acordo cos procedementos establecidos e rea-
lizdronse os controis bésicos.

-CA1l.7. Enumerdronse as anomalias mdis frecuen-
tes e as stas medidas correctoras.

-CA1.8. Recofiecéronse os refugallos de refinarfa e
os tratamentos para a stia posterior reutilizacién e o
seu aproveitamento.

-CA1.9. Adoptéronse as medidas de hixiene, de
seguranza e de prevencién de riscos laborais.

*RA2. Almacena aceites de oliva e describe os
procedementos e o pardmetros de control.

-CA2.1. Caracterizdronse as adegas para a almace-
naxe dos aceites de oliva.

-CA2.2. Recofiecéronse as normas de funciona-
mento das adegas.

-CA2.3. Selecciondronse os equipamentos de tras-
fega e os depésitos de almacenaxe.
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-CA2.4. Realizdronse as operaciéns de limpeza
das instalaciéns, utilizando os produtos axeitados.

-CA2.5. Trasfegouse o aceite e enchéronse os
depésitos.

-CA2.6. Realizaronse os controis basicos de cali-

dade.

-CA2.7. Recofiecéronse as desviaciéns mais fre-
cuentes, e analizdronse as causas e as medidas
correctoras.

-CA2.8. Formalizdronse os rexistros que aseguren
a rastrexabilidade.

-CA2.9. Relaciondronse as existencias na adega
cos rendementos do proceso.

-CA2.10. Almacenouse o aceite de oliva virxe en
atmosferas pobres en oxixeno e xustificouse a sda
utilizacién.

-CA2.11. Adoptdronse as medidas de hixiene,
seguranza e prevencién de riscos laborais.

*RA3. Clasifica os aceites de oliva e realiza as
andlises bdsicas que garantan a calidade.

-CA3.1. Describironse as caracteristicas dos tipos
de aceites de oliva.

-CA3.2. Definfronse os criterios de calidade e os
pardmetros que a determinan.

-CA3.3. Recofiecéronse os fundamentos e a meto-
doloxia dos controis bésicos.

-CA3.4. Identificdronse os equipamentos e 0s ins-
trumentos de medida dos controis bésicos.

-CA3.5. Determinouse a acidez, o indice de peré-
xidos, 0 K270, a humidade, as materias vol4tiles e as
impurezas.

-CA3.6. Interpretdronse os resultados dos controis
bésicos.

-CA3.7. Realizouse a andlise sensorial do aceite e
asignouse a valoracién organoléptica.

-CA3.8. Valorouse a calidade do aceite de oliva
virxe e os seus beneficios para a saide.

*RA4. Conduce as operaciéns de filtracién e des-
cribe os seus fundamentos e a sda influencia na con-
servacion.

-CA4.1. Realizouse a «coupage» dos aceites de
oliva consonte as especificaciéns.

-CA4.2. Identificdronse os tipos e os sistemas de
filtracién.

-CA4.3. Relaciondronse as caracteristicas do acei-
te que se vai filtrar co material filtrante que se tefia
que utilizar.

-CA4.4. Recofiecéronse as consecuencias da fil-
tracién na conservacién do aceite.

-CA4.5. Identificdronse as operaciéns de prepara-
cién dos filtros.

-CA4.6. Prepardronse os filtros e realizdronse as
operaciéns de filtracién.

-CA4.7. Recofiecéronse os pardmetros e os dispo-
sitivos de control.

-CA4.8. Identificdaronse as desviaciéns e as sdas
medidas correctoras.

-CA4.9. Valorouse a influencia da filtracién na
imaxe do produto e da marca.

*RA5. Envasa aceites de oliva e xustifica o mate-
rial e o procedemento seleccionado.

-CA5.1. Recoiiecéronse os métodos de envasa-
mento e embalaxe.

-CA5.2. Identificdronse os materiais de envasa-
mento e a sta influencia na conservacién.

-CA5.3. Reguldronse e manexdronse os equipa-
mentos de envasamento, etiquetaxe e embalaxe.

-CA5.4. Realizaronse os controis sisteméticos de
enchedura e pechamento.

-CAS5.5. Etiquetouse o produto envasado.

-CA5.6. Aplicouse o método de identificacién da
producién para garantir a rastrexabilidade.

-CA5.7. Embaldronse e paletizdronse os produtos
envasados.

-CA5.8. Aplicdronse as medidas de hixiene e
seguranza durante o envasamento.

-CA5.9. Realizouse a recolla selectiva e a reutili-
zacién dos materiais de envasamento e embalaxe.

1.8.2. Contidos bdésicos.
BCI1. Refinacién de aceites de oliva.

*Fundamentos da refinacion fisica, quimica e fisi-
coquimica.

*Lifias de refinacién. Equipamentos especificos e
equipamentos xenéricos.

*Proceso de refinacién: obxectivos, secuencia de
operaciéns, materiais auxiliares e dosificacién.

*Control de calidade durante a refinacién: medi-
das correctoras.

BC2. Almacenaxe dos aceites de oliva.

*(Oxidaciéon de aceites de oliva: caracteristicas
fundamentais e factores.

*Caracterfsticas dunha adega.

*Manexo dos equipamentos e das instalaciéns da
adega.

*Control de calidade na adega: desviaciéns e
medidas correctivas.

*Documentacién e rexistros na adega.
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*Qperaciéns de limpeza das instalaciéns e dos
equipamentos.

BC3. Clasificacién dos aceites de oliva.

*Normativa que regula a calidade dos aceites de
oliva.

*Criterios de calidade.

*KFundamentos e metodoloxia dos controis bdsicos:
acidez, indice de peréxidos, K270, humidade, mate-
rias voldtiles e impurezas.

*Equipamentos e instrumentos de medida para os
controis bdsicos.

BC4. Operaciéns de filtracién de aceite de oliva.

*Filtracién: fundamentos, tipos e influencia na
conservacion.

*Preparacion e manexo dos filtros.
*Control de calidade na filtracién.
*Documentacién e rexistros: medidas correctoras.
BC5. Operaciéns de envasamento.

*Caracteristicas, funciéns e materiais do envasa-
mento e da embalaxe.

*Etiquetaxe: normativa, tipos e cédigos. Produtos
adhesivos e outros auxiliares.

*Procedementos de enchedura e pechamento de
envases. Controis bésicos.

*Control de calidade no envasamento e na embalaxe.
*Documentacién e rexistros: medidas correctoras.
1.8.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar a funcién de acondiciona-
mento de aceites de oliva e de bagazo.

0 acondicionamento de aceites abrangue aspectos
como:

-Recepcion de materias primas e auxiliares.

-Preparacién e regulacién de equipamentos e ins-
talacions.

-Preparacién e acondicionamento de materias pri-
mas e auxiliares.

-Execucién do proceso produtivo.
-Control do proceso produtivo.
-Toma de mostras e control durante o proceso.

-Resposta ante continxencias e desviaciéns do
proceso produtivo.

-Operaciéns de almacenaxe.
-Operaciéns de envasamento e embalaxe.
-Rexistro de pardmetros de control.

-Prevencién de riscos laborais.

O mantemento de equipamentos e instalaciéns
abrangue aspectos como:

-Preparacién e mantemento de equipamentos e das
instalaciéns.

-Limpeza de equipamentos e instalaciéns.

As actividades profesionais asociadas a estas fun-
ciéns aplicanse no acondicionamento de aceites de
oliva e de aceites de bagazo de oliva.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais c), e), 1), ]), k), 1), m), n), p), q) e )
do ciclo formativo, e as competencias b), d), h), 1), j),

k), 1), ), 0), p), q), r) e u).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Fundamentos da refinacién.

-Obxectivos e factores das etapas da refinacién.
-Almacenaxe e conservacién do aceite de oliva.
-Operaciéns de filtracién, envasamento e embalaxe.
-Criterios de calidade e andlise do aceite de oliva.

-Adopcién de medidas de seguranza e proteccién
no manexo de instalaciéns e equipamentos.

1.9. Médulo profesional: elaboracién doutras bebi-
das e derivados.

*Codigo: MP0320.
*Duracién: 192 horas.

1.9.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RA1. Recibe as materias primas e auxiliares ten-
do en conta os procesos de elaboracién.

-CA1.1. Identificouse e interpretouse a normativa
que define a composicién dos produtos e a utiliza-
ci6n das materias primas e auxiliares.

-CA1.2. Determindronse as condiciéns que deben
cumprir os locais de almacenaxe.

-CA1.3. Recibironse as materias primas e auxiliares.

-CA1.4. Recofiecéronse os procedementos utiliza-
dos na identificacién, na clasificacién e na almace-
naxe de materias primas e auxiliares.

-CA1.5. Caracterizouse a evolucién e a transforma-
ci6n das materias primas durante a sia almacenaxe.

-CA1.6. Almacendronse as materias primas e auxi-
liares consonte as sdas caracteristicas.

-CA1.7. Rexistrouse e arquivouse a informacién
xerada durante a recepcion.

*RA2. Elabora produtos destilados e licores, con
identificacién das operaciéns, os produtos e os
medios empregados.
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-CA2.1. Recoiieceuse a normativa asociada aos
produtos de destilarfa e licorarfa.

-CA2.2. Recofiecéronse os fundamentos do proce-
so de destilacion.

-CA2.3. Distinguiuse entre destilacién continua e
descontinua.

-CA2.4. Diferencidronse tipos de destilacién.
-CA2.5. Describiuse a evolucién das destilaciéns.

-CA2.6. Identificouse o funcionamento e a consti-
tucién dos equipamentos utilizados nos procesos de
destilacién e elaboracién de licores e augardentes.

-CA2.7 Realizouse a destilacién de vifios e bagazos.

-CA2.8. Caracterizouse a evolucién e a transfor-
macién que se pode producir nos produtos destila-
dos durante a sta almacenaxe ou o seu envellece-
mento.

-CA2.9. Identificdronse e caracterizdronse os sub-
produtos da destilacién o seu aproveitamento (ferti-
lizante, biomasa, extraccién de aceite a partir de
graffias de uva, etc.).

-CA2.10. Identificdronse os refugallos e as verte-
duras obtidas e estableceuse o seu destino e os tra-
tamentos que se vaian empregar.

-CA2.11. Elaboraronse licores e recofiecéronse os
procesos e as férmulas de elaboracién.

-CA2.12. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bésicos.

-CA2.13. Aplicdronse as medidas de hixiene e
prevencién de riscos laborais.

*RA3. Elabora vinagre e sidra e describe os seus
fundamentos tecnoléxicos.

-CA3.1. Recofieceuse a normativa asociada aos
produtos.

-CA3.2. Relaciondronse os produtos que se dese-
xen obter coas materias primas e auxiliares.

-CA3.3. Reconecéronse os fundamentos da elabo-
racion de vinagre, as stas alteraciéns e as stas apli-
cacidns.

-CA3.4. Identificdronse os métodos de obtencién
de vinagre (Orledns, luxemburgués, frings, Médena,
etc).

-CA3.5. Obtivose vinagre a partir de diversos
substratos.

-CA3.6. Describironse as principais alteraciéns do
vinagre.

-CA3.7. Recofieceuse o valor da maduracién na
obtencién do vinagre.

-CA3.8. Obtivose sidra e identificdronse as princi-
pais etapas de elaboracién.

-CA3.9. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bdsicos.

-CA3.10. Aplicdronse as medidas de hixiene e de
prevencién de riscos laborais.

*RA4. Obtén bebidas espirituosas tendo en conta
a relacion entre as materias primas e as caracterfsti-
cas do produto final.

-CA4.1. Recofieceuse a normativa asociada 4s
bebidas espirituosas.

-CA4.2. Relaciondronse as materias primas e auxi-
liares cos produtos que se desexe obter.

-CA4.3. Recofecéronse as principais bebidas
espirituosas.

-CA4.4. Caracterizdronse os procesos de elabora-
cién e envellecemento de bebidas espirituosas.

-CAA4.5. Valorouse a influencia do envellecemento
nas caracterfsticas finais das bebidas espirituosas.

-CA4.6. Realizdronse as operaciéns de fermenta-
cién, destilacién, envellecemento e mestura.

-CA4.7. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bdsicos.

-CA4.8. Aplicdronse as medidas de hixiene e pre-
vencién de riscos laborais.

*RAD5. Realiza a elaboracién de vifios aromatiza-
dos, aperitivos, etc., e describironse os seus funda-
mentos tecnoléxicos.

-CA5.1. Recofieceuse a normativa de vifios aroma-
tizados, aperitivos, etc.

-CA5.2. Relaciondronse as materias primas e auxi-
liares cos produtos que se quere obter.

-CAS5.3. Caracterizdronse os procesos de elabora-
cién de vifios aromatizados, aperitivos, etc.

-CAS5.4. Regulédronse e/ou programédronse os equi-
pamentos de elaboracién en funcién dos requisitos
do proceso.

-CA5.6. Obtivéronse vifios aromatizados, aperiti-
vos, etc., segundo os criterios establecidos.

-CAS5.7. Identificaronse os defectos, as alteraciéns
e as stas medidas correctoras.

-CA5.8. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bdsicos.

-CA5.9. Aplicdronse as medidas de hixiene e pre-
vencién de riscos laborais.

*RA6. Elabora cervexa e describe os procedemen-
tos e as técnicas asociadas.

-CA6.1. Identificaronse e recibironse as materias
primas e auxiliares.

-CA6.2. Identificouse o funcionamento e a consti-
tucién dos equipamentos utilizados.
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-CA6.3. Aplicdaronse os procesos de elaboracién
do malte.

-CA6.4. Realizouse a maceracién e obtencién do
mosto.

-CA6.5. Realizdronse os procesos de filtracion,
ebulicién e clarificacién do mosto.

-CA6.6. Conduciuse a fermentacién inoculando
fermentos e controlando a temperatura.

-CA6.7. Aplicédronse os procesos de almacenaxe,
maduracién e garda da cervexa.

-CA6.8. Realizouse a clarificacién, filtracién e
pasteurizacién da cervexa.

-CA6.9. Realizouse a toma de mostras e os con-
trois bdsicos.

-CA6.10. Aplicdronse as medidas de hixiene e de
prevencién de riscos laborais.

*RA7. Envasa vifios e outras bebidas e xustifica o
material e a técnica seleccionada.

-CA7.1. ldentificdronse as caracteristicas das
zonas e dos locais destinados ao envasamento e a
embalaxe.

-CA7.2. Caracterizdronse os tipos de linas de
envasamento e embalaxe.

-CA7.3. Recofiecéronse as caracteristicas dos
materiais auxiliares de envasamento e embalaxe e a
stia adecuacién ao produto.

-CA7.4. Selecciondronse e reguldronse as maqui-
nas, os equipamentos e as instalaciéns e recofiecé-
ronse os dispositivos de seguranza.

-CA7.5. Realizdronse as operaciéns de mantemen-
to, limpeza e desinfeccién dos equipamentos e das
instalaciéns de envasamento e embalaxe.

-CA7.6. Realizouse o control de calidade dos
materiais auxiliares de envasamento.

-CA7.7. Realizouse o envasamento, a etiquetaxe, a
embalaxe e a codificacién do produto e supervisou-
se a sta colocacién.

-CA7.8. Realizdronse os ensaios bdsicos necesa-
rios para o control de calidade do produto envasado.

-CA7.9. Rexistrouse e arquivouse a informacién
obtida sobre o desenvolvemento do proceso para
garantir a rastrexabilidade.

-CA7.10. Adoptéaronse medidas de hixiene, segu-
ranza e prevencién de riscos laborais durante o
envasamento.

1.9.2. Contidos bésicos.
BC1. Recepcién de materias primas e auxiliares.

*Normativa de calidade das materias primas e
auxiliares (normas e regulamentaciéns técnico-sani-
tarias).

*Locais de almacenaxe: caracteristicas.

*1dentificacién e caracterizaciéon das materias pri-
mas e auxiliares.

*Condicions de almacenaxe: clasificacién.

*Transformaciéns da materia prima durante a
almacenaxe.

*Rexistro da informacién.

BC2. Destilacién e elaboracién de licores e augar-
dentes.

*Normativa.
*Fundamentos da destilacién.
*Tipos de produtos destilados.

*Equipamentos de destilacién: compofientes, fun-
cionamento e regulacién.

*Destilacién descontinua e continua: rectifica-
cién.

*Subprodutos de destilarfa: fertilizante, biomasa,
extraccion de aceite a partir das graffias da uva, etc.

*Materias primas en licores e augardentes.
*Métodos de elaboracion de licores e augardentes.
*Licores sen alcohol.

*Equipamentos para a elaboracién de licores e
augardentes.

*QOperaciéns de acabamento.

*Uso eficiente dos recursos enerxéticos.
BC3. Elaboracién de vinagre e sidra.
*Historia e normativa.

*0 vinagre: orixe. Fermentacién acética. Sistemas
de producién: Orledns, luxemburgués, frings, Méde-
na, etc.

*Controis e condiciéns 6ptimas para favorecer a
fermentacién acética.

*Caracterfsticas dos tipos de vinagre.
*Elaboracion e tipos de sidra.

*Practicas e tratamentos permitidos. Operaciéns
de acabamento.

*Composiciéon quimica do vinagre e da sidra.
Determinaciéns analiticas.

*Alteracions do vinagre e da sidra.
BC4. Obtencién de bebidas espirituosas.

*Denominaciéns de orixe e identificaciéns xeogra-
ficas protexidas de bebidas espirituosas: normativa.

*Materias primas e auxiliares.
*Elaboraciéns: tipos.

*Envellecemento.
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*Augardentes de vifio: brandy, cognac, armagnac,
etc.

*Augardentes de bagazo de uva: augardente gale-
ga, mare, etc.

*Qutras bebidas espirituosas.

BC5. Elaboracién de vifios aromatizados, aperiti-
vos, etc.

*Normativa.

*Qrixe: vifios aromatizados, aperitivos vinicos e
vifios quinados.

*Elaboracién: especies vexetais empregadas. Téc-
nicas: maceracion e adicién de extractos.

*Defectos e alteraciéns.

BC6. Elaboracién de cervexa.
*Normativa.

*Materias primas e auxiliares.

*Repercusién da calidade da auga na elaboracién
da cervexa.

*Malteamento e maceracion.

*Filtracién, ebulicién e clarificacién do mosto.
*Microorganismos: fermentos e bacterias.
*Fermentacion do mosto.

*Tratamentos posfermentativos.

*Composicién e calidade da cervexa.

*Tipos de cervexas.

BC7. Envasamento de vifios e outras bebidas.

*Caracteristicas dos locais e das zonas de envasa-
mento.

*Funciéns do envasamento e da embalaxe: funda-
mentos bdsicos.

*Equipamentos de envasamento: enxaugadoras,
enchedoras e taponadoras.

*Mantemento de primeiro nivel, regulacién e dis-
positivos de seguranza dos equipamentos de envasa-
mento.

*Limpeza e desinfeccién dos equipamentos e das
instalaciéns de envasamento.

*Controis badsicos durante o envasamento.

*Equipamentos de etiquetaxe e capsulaxe: mante-
mento de primeiro nivel, regulacién, e dispositivos
de seguranza e limpeza.

*Equipamentos de embalaxe, mantemento de pri-
meiro nivel e regulacién.

*Codificacién da informacién do lote: lexislacién.
Técnicas e equipamentos empregados.

*Medidas de hixiene e seguranza dos equipamen-
tos de etiquetaxe, capsulaxe e embalaxe.

1.9.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar as funciéns de elaboracién,
transformacién e mantemento de equipamentos e
instalaciéns.

A elaboracién doutras bebidas abrangue aspectos
como:

-Recepcion, conservacion, almacenaxe e prepara-
cién de produtos e de materias prima e auxiliares.

-Preparacion e regulacién dos equipamentos e das
instalaciéns dos procesos.

-Execucién dos procesos de destilacién, obtencién
de vinagres e outros produtos derivados.

-Execucién dos procesos de elaboracién de bebi-
das espirituosas, vifios aromatizados, aperitivos, etc.

-Aproveitamento dos subprodutos da vinificacién.

-Toma de mostras e control do produto durante o
proceso.

-Aplicacién dos produtos especificos de limpeza.

-Control dos riscos laborais no manexo dos equipa-
mentos e as instalaciéns.

-Actuacién consonte os protocolos do plan de calidade.

-Aplicacién das medidas de proteccién ambiental:
aforro e alternativas enerxéticas. Residuos sélidos e
envases. Emisiéns 4 atmosfera. Verteduras enoléxi-
cas: liquidas e sélidas. Outras técnicas de preven-
cién ou proteccion.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse na elaboracién de augardentes e lico-
res, vinagres, malte e cervexas, sidra, bebidas espi-
rituosas, produtos aromatizados, aperitivos, etc.

A formacién do médulo contribtie a alcanzar os
obxectivos xerais a), b), ¢), ), g), h), 1), k), 1), m), n),

p), q) e r) do ciclo formativo, e as competencias a),

b). e). 1), g). h). j). k), 1), n), o) e p).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Procedementos de elaboracién de cervexas,
sidras, mostos, produtos destilados, vinagres e
outros produtos derivados da uva e o vifio.

-ldentificacién dos requisitos e as operaciéns de
limpeza, preparacién e mantemento dos equipamen-
tos de destilarfa e licorarfa.

-Realizacién no obradoiro-adega das operaciéns
de destilacién e elaboracién de licores, aperitivos,
cervexas e vifios aromatizados.

-Realizacién dos controis da materia prima, do
proceso e do produto rematado.
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-Manexo da informacién asociada ao proceso: ins-
truciéns, controis e informes.

-Adopcién das medidas de seguranza necesarias
no manexo dos equipamentos, as instalaciéns e os
produtos.

1.10. Médulo profesional: andlise sensorial.
*Codigo: MP0O321.
*Duracién: 105 horas.

1.10.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RAL. Prepara os materiais e as instalaciéns de
andlise sensorial e valora a sda influencia na apre-
ciacién dos atributos organolépticos.

-CA1l.1. Describironse as condiciéns ambientais da
sala de cata e a sta influencia na anélise sensorial.

-CA1.2. Identificdronse as instalaciéns e os equi-
pamentos da sala de cata.

-CA1.3. Recofiecéronse os materiais auxiliares da
cata (decantadores, quentadores, cuspideiras, ter-
moémetros, sacarrollas, etc.).

-CA1.4. Xustificouse a importancia da forma e do
tamafio da copa de cata nas percepciéns sensoriais.

-CA1.5. Valorouse a temperatura na apreciacién
das caracteristicas organolépticas.

-CA1.6. Identificdronse as probas sensoriais:
triangulares, sobre diuas mostras, analiticas, de cla-
sificacién, de andlise gustativa, descritiva, etc.

-CA1.7. Recofieceuse o vocabulario técnico que
describe as sensaciéns organolépticas.

-CA1.8. Identificdronse as fichas de cata e as

follas de perfil.

-CA1.9. Valorouse a orde e limpeza na execucién
da cata.

*RA2. Realiza a andlise sensorial e describe as
fases da degustacion.

-CA2.1. Describironse os sentidos que intervefien
na degustacion.

-CA2.2. Identificdronse os atributos positivos e
negativos do aceite de oliva.

-CA2.3. Caracterizdronse as principais substan-
cias do vifio e doutras bebidas.

-CA2.4. Recofiecéronse os sabores e os aromas
fundamentais, as zonas de impacto e os equilibrios e
reforzos entre eles.

-CA2.5. Recofiecéronse os limiares de percepcion
dos aromas e dos sabores.

-CA2.6. Describiuse a metodoloxia para a cata de
aceites de oliva, vifios e outras bebidas.

-CA2.7. Realizouse a andlise sensorial de vifio,
aceites de oliva e outras bebidas.

-CA2.8. Efectuouse unha valoracién global do
conxunto de sensaciéns.

-CA2.9. Realizouse o rexistro das sensaciéns orga-
nolépticas na ficha de cata e na folla de perfil.

*RA3. Relaciona os atributos sensoriais coa cali-
dade do produto e valora os factores implicados.

-CA3.1. Describiuse a evolucién do concepto de
calidade en vifios, aceites de oliva e outras bebidas.

-CA3.2. Relacionédronse as sensaciéns organolép-
ticas coa calidade da materia prima.

-CA3.3. Identificouse a influencia do sistema de
elaboracién nos atributos sensoriais do produto.

-CA3.4. Recofieceuse a influencia das condiciéns
de conservacién e almacenaxe nas caracteristicas
organolépticas.

-CA3.5. Valorouse a importancia da andlise senso-
rial na clasificacién dos aceites de oliva e na carac-
terizacién dos vifios.

-CA3.6. Recofiecéronse os defectos organolépticos
orixinados durante o proceso produtivo.

-CA3.7. Valorouse a evolucién das caracteristicas
organolépticas.

-CA3.8. Comprobouse a concordancia das caracte-
risticas organolépticas apreciadas co produto catado.

*RA4. ldentifica a orixe xeografica e varietal dos
produtos e recofiece os seus atributos especificos.

-CA4.1. Caracterizdronse as rexiéns produtoras
(clima, solo, variedades e técnicas de cultivo).

-CA4.2. Valorouse a influencia das técnicas de
cultivo.

-CA4.3. Analizouse a influencia das condiciéns
climéticas na calidade da colleita.

-CA4.4. Describironse as caracteristicas organo-
lépticas dos vifios, dos aceites de oliva virxe e dou-
tras bebidas.

-CA4.5. Tipificdronse os produtos relacionados
cunha 4rea xeografica determinada e cunha denomi-
nacioén de orixe.

-CAA4.6. Identificdronse os descritores propios de
cada variedade e de cada denominacién de orixe.

-CA4.7. Adoptouse unha actitude aberta e innova-
dora ante a aparicién de novos produtos, novas
variedades e novas rexiéns produtoras.

1.10.2. Contidos bésicos.

BC1. Preparacién de materiais e instalaciéns de
cata.

*Sala de cata: instalaciéns, equipamentos e condi-
ciéns ambientais.

*]dentificacién dos utensilios e os accesorios de cata.

*Qrganizacién da cata de vifios e de aceites de oliva.
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*Fichas de cata e follas de perfil.
*Tipos de cata. Vocabulario.
*Paneis de cata: formacién.

BC2. Anilise sensorial.
*Sentidos: funcionamento.

*Atributos positivos e negativos dos aceites de oli-
va.

*Descricién dos compofientes dos vifios e doutras
bebidas, e a sta relacién coas caracterfisticas orga-
nolépticas.

*Equilibrios e reforzos entre os sabores e aromas:
limiares de percepcién.

*Metodoloxia da cata de aceites de oliva: fases da
degustacion.

*Metodoloxia da cata de vifios: fases da degusta-
cién.

*Rexistro das sensaciéns organolépticas en fichas
de cata e follas de perfil.

BC3. Relacién dos atributos sensoriais coa calida-
de do produto.

*Evolucién do concepto de calidade.

*Relacién das sensaciéns organolépticas cos com-
pofientes, calidade das materias primas e os sistema
de elaboracién.

*Influencia da almacenaxe e a conservacién na
adega.

*Valoracién do estado de conservacién dos produtos.

*Aplicacién da cata na clasificacién dos vifios e
aceites de oliva.

*Evolucién no tempo dos vifios, os aceites de oli-
va e outras bebidas.

*Concordancia das caracteristicas organolépticas
co produto catado.

*Valoracién da relacién entre calidade e prezo.
BC4. Identificacién da orixe xeogréfica e varietal.

*Caracterizacién das rexiéns produtoras e os seus
paises de orixe.

*Denominaciéns de orixe: normativa de aplicacién.

*Técnicas de cultivo: influencia nas caracteristi-
cas organolépticas.

*Colleita: influencia do clima.

*Descritores organolépticos asociados 4s varieda-
des de uva e oliva.

1.10.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desempefiar as funciéns de elaboracién,
transformacién e control de calidade, comercio e

promocién, no sector oleicola, vinicola e doutras

bebidas.

A elaboracién e transformacién de aceites de oli-
va, vifios e outras bebidas abrangue aspectos como:

-Control organoléptico da calidade da materia prima.

-Control organoléptico do proceso de transforma-
cién da materia prima.

-Control organoléptico das desviaciéns durante o
proceso.

O control de calidade abrangue aspectos como o
control organoléptico do produto final.

O comercio e a promocién abranguen aspectos como:
-Cofecemento das rexiéns produtoras.
-Cofiecemento das denominaciéns de orixe.
-Cofiecemento de novos produtos.

As actividades profesionais asociadas a esta fun-
cién aplicanse en aceites de oliva, vifios, cervexa,
sidra, licores e produtos destilados.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais a), k) e v) do ciclo formativo e as
competencias j), p) € q).

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versarédn sobre:

-Caracterizacién dos materiais e das instalaciéns
que se utilizan na andlise sensorial.

-Metodoloxia empregada na andlise organoléptica.

-Relacién das caracterfsticas organolépticas do
produto coa sida calidade.

-Relacién das caracteristicas sensoriais coa mate-
ria prima e a orixe xeografica.

1.11. Médulo profesional: formacién e orientacién

laboral.
*Codigo: MP0322.
*Duracién: 107 horas.

1.11.1. Unidade formativa 1: prevencién de riscos
laborais.

*Codigo: MP0322_12.
*Duracién: 45 horas.

1.11.1.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RAL. Recofiece os dereitos e as obrigas das per-
soas traballadoras e empresarias relacionados coa
seguranza e a satde laboral.

-CA1l.1. Relaciondronse as condiciéns laborais coa
sadde da persoa traballadora.
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-CA1.2. Distingufronse os principios da accién

preventiva que garanten o dereito 4 seguranza e 4
satde das persoas traballadoras.

-CA1.3. Apreciouse a importancia da informacién
e da formacién como medio para a eliminacién ou a
reducién dos riscos laborais.

-CA1.4. Comprendéronse as actuaciéns axeitadas
ante situaciéns de emerxencia e risco laboral grave
e inminente.

-CA1.5. Valordronse as medidas de proteccién
especificas de persoas traballadoras sensibles a
determinados riscos, asf como as de proteccién da
maternidade e a lactacién, e de menores.

-CA1.6. Analizdronse os dereitos 4 vixilancia e
proteccién da satdde no sector vinculado 4 familia
profesional.

-CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as
obrigas das persoas traballadoras en materia de pre-
vencién de riscos laborais.

*RA2. Avalia as situaciéns de risco derivadas da
sia actividade profesional analizando as condiciéns
de traballo e os factores de risco mdis habituais do
sector vinculado 4 familia profesional.

-CA2.1. Determindronse as condiciéns de traballo
con significacién para a prevencién nos ambientes
de traballo relacionados co perfil profesional de téc-
nico en aceites de oliva e vifios.

-CA2.2. Clasificaronse os factores de risco na acti-
vidade e os danos derivados deles.

-CA2.3. Clasificaronse e describfronse os tipos de
danos profesionais, con especial referencia a acci-
dentes de traballo e doenzas profesionais, relaciona-
dos co perfil profesional de técnico en aceites de oli-
va e vifios.

-CA2.4. Identific4aronse as situaciéns de risco mas
habituais nos ambientes de traballo das persoas coa
titulacién de técnico en aceites de oliva e vifios.

-CA2.5. Levouse a cabo a avaliacién de riscos nun
ambiente de traballo, real ou simulado, relacionado
co sector de actividade do titulo.

*RA3. Participa na elaboracién dun plan de pre-
vencion de riscos e identifica as responsabilidades
de todos os axentes implicados.

-CA3.1. Valorouse a importancia dos hébitos pre-
ventivos en todos os 4mbitos e en todas as activida-
des da empresa.

-CA3.2. Clasificdronse os xeitos de organizacién
da prevencién na empresa en funcién dos criterios
establecidos na normativa sobre prevencién de ris-
cos laborais.

-CA3.3. Determinédronse os xeitos de representa-
cién das persoas traballadoras na empresa en mate-
ria de prevencién de riscos.

-CA3.4. Identificdronse os organismos publicos
relacionados coa prevencién de riscos laborais.

-CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun
plan preventivo na empresa que inclda a secuencia
de actuaciéns para realizar en caso de emerxencia.

-CA3.6. Estableceuse o dmbito dunha prevencién
integrada nas actividades da empresa e determi-
nédronse as responsabilidades e as funciéns de cada-
quén.

-CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencién
nun centro de traballo relacionado co sector profe-
sional da titulacién de técnico en aceites de oliva e
vifios.

-CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e eva-
cuacién para nunha pequena ou mediana empresa
do sector de actividade do titulo.

*RA4. Determina as medidas de prevencién e pro-
teccién no ambiente laboral da titulacién de técnico
en aceites de oliva e vifios.

-CA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de
prevencién e de proteccion que se deben aplicar
para evitar ou diminufr os factores de risco ou para
reducir as stas consecuencias no caso de materiali-
zarse.

-CA4.2. Analizouse o significado e o alcance da
sinalizacién de seguranza de diversos tipos.

-CA4.3. Selecciondronse os equipamentos de pro-
teccién individual (EPI) axeitados 4s situaciéns de
risco atopadas.

-CA4.4. Analizdronse os protocolos de actuacién
en caso de emerxencia.

-CA4.5. ldentificaronse as técnicas de clasifica-
cién de persoas feridas en caso de emerxencia, onde
existan vitimas de diversa gravidade.

-CA4.6. Identificdronse as técnicas bdsicas de pri-
meiros auxilios que se deben aplicar no lugar do
accidente ante danos de diversos tipos, asi como a
composicién e o uso da caixa de urxencias.

1.11.1.2. Contidos bésicos.

BC1. Dereitos e obrigas en seguranza e satde
laboral.

*Relacién entre traballo e sadde. Influencia das
condiciéns de traballo sobre a satde.

*Conceptos bésicos de seguranza e satde laboral.

*Andlise dos dereitos e das obrigas das persoas
traballadoras e empresarias en prevencién de riscos
laborais.

*Actuacién responsable no desenvolvemento do
traballo para evitar as situaciéns de risco no seu
ambiente laboral.

*Proteccion de persoas traballadoras especial-
mente sensibles a determinados riscos.
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BC2. Avaliacién de riscos profesionais.

*Andlise de factores de risco ligados a condiciéns
de seguranza, ambientais, ergonémicas e psicoso-
ciais.

*Determinacién dos danos 4 satde da persoa tra-

balladora que se poden derivar das condiciéns de
traballo e dos factores de risco detectados.

*Riscos especificos no sector vinculado 4 familia
profesional en funcién das probables consecuencias,
do tempo de exposicién e dos factores de risco impli-
cados.

*Avaliaciéon dos riscos atopados en situaciéns
potenciais de traballo no sector vinculado 4 familia
profesional.

BC3. Planificacién da prevencién de riscos na
empresa.

*Xestiéon da prevencién na empresa: funciéns e
responsabilidades.

*Organos de representacién e participacién das
persoas traballadoras en prevencién de riscos labo-
rais.

*Organismos estatais e autonémicos relacionados
coa prevencion de riscos.

*Planificacién da prevencién na empresa.

*Plans de emerxencia e de evacuacién en ambien-
tes de traballo.

*Elaboracién dun plan de emerxencia nunha
empresa do sector.

*Participacién na planificacién e na posta en préc-
tica dos plans de prevencién.

BC4. Aplicacién de medidas de prevencién e pro-
teccién na empresa.

*Medidas de prevencién e proteccién individual e
colectiva.

*Protocolo de actuacién ante unha situacién de
emerxencia.

*Aplicacién das técnicas de primeiros auxilios.

*Actuacién responsable en situaciéns de emerxen-
cias e primeiros auxilios.

1.11.2. Unidade formativa 2: equipos de traballo,
dereito do traballo e da seguranza social, e procura
de emprego.

*Codigo: MP0322_22.
*Duracién: 62 horas.

1.11.2.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RAL. Participa responsablemente en equipos de
traballo eficientes que contribtian 4 consecucién dos
obxectivos da organizacion.

-CA1.1. Identificdronse os equipos de traballo en
situaciéns de traballo relacionadas co perfil de téc-
nico en aceites de oliva e vifios e valordronse as sdas
vantaxes sobre o traballo individual.

-CA1.2. Determindronse as caracteristicas do
equipo de traballo eficaz fronte 4s dos equipos ine-
ficaces.

-CA1.3. Adoptéronse responsablemente os papeis
asignados para a eficiencia e a eficacia do equipo de
traballo.

-CA1.4. Empregéronse axeitadamente as técnicas
de comunicacién no equipo de traballo para recibir
e transmitir instruciéns e coordinar as tarefas.

-CA1.5. Determindronse procedementos para a
resolucién dos conflitos identificados no seo do
equipo de traballo.

-CA1.6. Aceptdronse de forma responsable as
decisiéns adoptadas no seo do equipo de traballo.

-CA1.7. Analizdronse os obxectivos alcanzados
polo equipo de traballo en relacién cos obxectivos
establecidos e coa participacién responsable e acti-
va dos seus membros.

*RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que se
derivan das relaciéns laborais e recofiéceos en dife-
rentes situaciéns de traballo.

-CA2.1. Identificdronse o 4mbito de aplicacién, as
fontes e os principios de aplicacién do dereito do
traballo.

-CA2.2. Distinguironse os principais organismos
que interveiien nas relaciéns laborais.

-CA2.3. Identificdronse os elementos esenciais
dun contrato de traballo.

-CA2.4. Analizdronse as principais modalidades de
contratacién e identificdronse as medidas de fomen-
to da contratacién para determinados colectivos.

-CA2.5. Valordronse os dereitos e as obrigas que
se recollen na normativa laboral.

CA2.6. Determindronse as condiciéns de traballo
pactadas no convenio colectivo aplicable ou, en
ausencia deste, as condiciéns habituais no sector
profesional relacionado co titulo de técnico en acei-
tes de oliva e vifios.

-CA2.7. Valordronse as medidas establecidas pola
lexislacién para a conciliacién da vida laboral e
familiar e para a igualdade efectiva entre homes e
mulleres.

-CA2.8. Analizouse o recibo de salarios e identifi-
cdronse os principais elementos que o integran.

-CA2.9. Identificdronse as causas e os efectos da
modificacién, a suspensién e a extincién da relacién

laboral.

-CA2.10. Identificdronse os 6rganos de represen-
tacién das persoas traballadoras na empresa.
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-CA2.11. Analizdronse os conflitos colectivos na
empresa e os procedementos de solucion.

-CA2.12. Identificdronse as caracteristicas defini-
torias dos novos ambientes de organizacién do traba-

llo.

*RA3. Determina a accién protectora do sistema
de Seguridade Social ante as continxencias cuber-
tas, e identifica as clases de prestaciéns.

-CA3.1. Valorouse o papel da Seguridade Social
como esteo do estado social e para a mellora da cali-

dade de vida da cidadania.

-CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutu-
ra do sistema da Seguridade Social.

-CA3.3. Identificdronse, nun suposto sinxelo, as
bases de cotizacién dunha persoa traballadora e as
cotas correspondentes a ela e 4 empresa.

-CA3.4. Determindronse as principais prestacions
contributivas de Seguridade Social, os seus requisi-
tos e a stda duracién, e realizouse o cdlculo da sia
contia nalgtins supostos pricticos.

-CA3.5. Determindronse as posibles situaciéns
legais de desemprego en supostos practicos sinxelos,
e realizouse o cdlculo da duracién e da contia dunha
prestacién por desemprego de nivel contributivo
bésico.

*RA4. Planifica o seu itinerario profesional selec-
cionando alternativas de formacién e oportunidades
de emprego ao longo da vida.

-CA4.1. Valordronse as propias aspiraciéns, moti-
vacions, actitudes e capacidades que permitan a
toma de decisiéns profesionais.

-CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da
formacién permanente como factor clave para a
empregabilidade e a adaptacién ds exixencias do
proceso produtivo.

-CA4.3. Valordronse as oportunidades de forma-
cién e emprego noutros estados da Unién Europea.

-CA4.4. Valorouse o principio de non-discrimina-
cién e de igualdade de oportunidades no acceso ao
emprego e nas condiciéns de traballo.

-CA4.5. Desefidronse os itinerarios formativos pro-
fesionais relacionados co perfil profesional de técni-
co en aceites de oliva e vifios.

-CA4.6. Determindronse as competencias e as
capacidades requiridas para a actividade profesio-
nal relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a
formacién precisa para as mellorar e permitir unha
axeitada insercién laboral.

-CA4.7. Identificdronse as principais fontes de
emprego e de insercién laboral para as persoas coa
titulacién de técnico en aceites de oliva e viiios.

-CA4.8. Empregéronse adecuadamente as técnicas
e os instrumentos de procura de emprego.

-CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego
nos sectores profesionais relacionados co titulo.

1.11.2.2. Contidos bésicos.
BC1. Xestién do conflito e equipos de traballo.
*Diferenciacién entre grupo e equipo de traballo.

*Valoracién das vantaxes e os inconvenientes do
traballo de equipo para a eficacia da organizacién.

*Equipos no sector vinculado 4 familia profesional
segundo as funciéns que desempefien.

*Dindmicas de grupo.
*Equipos de traballo eficaces e eficientes.

*Participacién no equipo de traballo: desempefio
de papeis, comunicacién e responsabilidade.

*Conlflito: caracterfsticas, tipos, causas e etapas.

*Técnicas para a resolucién ou a superacién do
conflito.

BC2. Contrato de traballo.
*Dereito do traballo.

*QOrganismos publicos (administrativos e xudi-
ciais) que intervefien nas relaciéns laborais.

*Anélise da relacién laboral individual.
*Dereitos e deberes derivados da relacién laboral.

*Andlise dun convenio colectivo aplicable ao
ambito profesional da titulacién de técnico en acei-
tes de oliva e vifos.

*Modalidades de contrato de traballo e medidas de
fomento da contratacién.

*Andlise das principais condiciéns de traballo:
clasificacién e promocién profesional, tempo de tra-
ballo, retribucién, etc.

*Modificacién, suspension e extincién do contrato
de traballo.

*Sindicatos de traballadores e asociaciéns empre-
sariais.

*Representaciéon das persoas traballadoras na
empresa.

*Conlflitos colectivos.

*Novos ambientes de organizacién do traballo.
BC3. Seguridade Social, emprego e desemprego.
*A Seguridade Social como esteo do estado social.
*Estrutura do sistema da Seguridade Social.

*Determinacién das principais obrigas das persoas
empresarias e das traballadoras en materia de segu-
ranza social.

*Proteccién por desemprego.

*Prestaciéns contributivas de seguranza social.
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BC4. Procura activa de emprego.

*Cofiecemento dos propios intereses e das propias
capacidades formativo-profesionais.

*Importancia da formacién permanente para a tra-
xectoria laboral e profesional das persoas coa titula-
cién de técnico en aceites de oliva e vifios.

*QOportunidades de aprendizaxe e emprego en
Europa.

*[tinerarios formativos relacionados coa titulacién
de técnico en aceites de oliva e vifios.

*Definicién e andlise do sector profesional do titu-
lo de técnico en aceites de oliva e vifios.

*Proceso de toma de decisiéns.

*Proceso de procura de emprego no sector de acti-

vidade.
*Técnicas e instrumentos de procura de emprego.
1.11.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para que o alumno ou a alumna se poidan inse-
rir laboralmente e poidan desenvolver a sta carreira
profesional no sector vinculado 4 familia profesional.

A formacién do médulo contribie a alcanzar os
obxectivos xerais r), s), t) e u) do ciclo formativo e as
competencias p), q), ), 8), t) e u).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
moédulo versardn sobre:

-Manexo das fontes de informacién para a elabora-
cién de itinerarios formativo-profesionalizadores, en
especial no referente ao sector vinculado 4 familia
profesional.

-Posta en practica de técnicas activas de procura
de emprego:

-Realizacién de probas de orientacién e dindmi-
cas sobre as propias aspiraciéns, competencias e
capacidades.

-Manexo de fontes de informacién, incluidos os
recursos da internet para a procura de emprego.

-Preparacion e realizacion de cartas de presenta-
cién e curriculos (potenciarase o emprego doutros
idiomas oficiais na Unién Europea no manexo de
informacién e elaboracién do curriculo Europass).

-Familiarizacién coas probas de escolla de per-
soal, en particular a entrevista de traballo.

-ldentificacién de ofertas de emprego publico a
que se pode acceder en funcién da titulacién e res-
posta d stia convocatoria.

-Formacién de equipos na aula para a realizacién
de actividades mediante o emprego de técnicas de
traballo en equipo.

-Estudo das condiciéns de traballo do sector vin-
culado 4 familia profesional a través do manexo da
normativa laboral, dos contratos mais comunmente
utilizados e do convenio colectivo de aplicacién no
sector vinculado 4 familia profesional.

-Superacién de calquera forma de discriminacién
no acceso ao emprego e no desenvolvemento profe-
sional.

-Andlise da normativa de prevencién de riscos
laborais que lle permita a avaliacién dos riscos deri-
vados das actividades desenvolvidas no sector pro-
dutivo, asi como a colaboracién na definicién dun
plan de prevencién para a empresa e das medidas
necesarias para a sia posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién 4
internet e que polo menos dias sesiéns de traballo
semanais sexan consecutivas.

1.12. Médulo profesional: empresa e iniciativa
emprendedora.

*Codigo: MP0323.
*Duracién: 53 horas.

1.12.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacién.

*RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor
identificando as capacidades asociadas a el e defi-
nindo ideas emprendedoras caracterizadas pola
innovacion e a creatividade.

-CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e
a stia relacién co progreso da sociedade e o aumen-
to no benestar dos individuos.

-CA1.2. Analizouse o concepto de cultura empren-
dedora e a stia importancia como dinamizador do
mercado laboral e fonte de benestar social.

-CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa
individual, a creatividade, a formacién, a responsa-
bilidade e a colaboracién como requisitos indispen-
sables para ter éxito na actividade emprendedora.

-CA1.4. Analizdronse as caracterfisticas das activi-
dades emprendedoras no sector oleicola ou vinicola.

-CA1.5. Valorouse o concepto de risco como ele-
mento inevitable de toda actividade emprendedora.

-CA1.6. Valordronse ideas emprendedoras carac-
terizadas pola innovacién, pola creatividade e pola
sta factibilidade.

-CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedo-
ras unha determinada idea de negocio do dmbito
oleicola ou vinicola, que servird de punto de partida
para a elaboracién do proxecto empresarial.

-CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto
empresarial e valorouse a sda importancia como
paso previo 4 creacién dunha pequena empresa.
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*RA2. Decide a oportunidade de creacién dunha
pequena empresa para o desenvolvemento da idea
emprendedora, tras a andlise da relacién entre a
empresa e o medio, do proceso produtivo, da organi-
zacién dos recursos humanos e dos valores culturais
e éticos.

-CA2.1. Valorouse a importancia das pequenas e
medianas empresas no tecido empresarial galego.

-CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da activi-
dade empresarial e a necesidade de introducir crite-
rios de sustentabilidade nos principios de actuacién
das empresas.

-CA2.3. ldentificdronse os principais compoiien-
tes do ambiente xeral que rodea a empresa e, en
especial, nos aspectos tecnoléxico, econémico,
social, ambiental, demografico e cultural.

-CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade
empresarial das relaciéns coa clientela, con prove-
dores, coas administraciéns publicas, coas entida-
des financeiras e coa competencia como principais
integrantes do ambiente especifico.

-CA2.5. Determindronse os elementos do ambien-
te xeral e especifico dunha pequena ou mediana
empresa oleicola ou vinicola en funcién da sia posi-
ble localizacién.

-CA2.6. Analizouse o fenémeno da responsabilida-
de social das empresas e a stia importancia como un
elemento da estratexia empresarial.

-CA2.7. Valorouse a importancia do balance social
dunha empresa relacionada coa elaboracién de acei-
tes ou vifios e describfronse os principais custos
sociais en que incorren estas empresas, asi como os
beneficios sociais que producen.

-CA2.8. Identificdronse en empresas oleicolas ou
vinicolas précticas que incorporen valores éticos e
sociais.

-CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais
incorporando valores éticos e sociais.

-CA2.10. Analizdronse os conceptos de cultura
empresarial e de comunicacién e imaxe corporati-
vas, asf como a sua relacién cos obxectivos empresa-
riais.

-CA2.11. Describironse as actividades e os proce-
sos bdsicos que se realizan nunha empresa oleicola
ou vinicola, e delimitdronse as relaciéns de coordi-

naciéon e dependencia dentro do sistema empresa-
rial.

-CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que
inclda a idea de negocio, a localizacién, a organiza-
cién do proceso produtivo e dos recursos necesarios,
a responsabilidade social e o plan de mérketing.

*RA3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta
as implicaciéns legais asociadas e o proceso para a
sda constitucién e posta en marcha.

-CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empre-
saria, as{ como os requisitos que cémpren para
desenvolver a actividade empresarial.

-CA3.2. Analizdronse as formas xuridicas da
empresa e determindndose as vantaxes e as desvanta-
xes de cada unha en relacién coa siia idea de negocio.

-CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de
economia social no sector oleicola ou vinicola.

-CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade
legal das persoas propietarias da empresa en fun-
cién da forma xuridica elixida.

-CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal estable-
cido para cada forma xuridica de empresa.

-CA3.6. Identificdronse os tramites exixidos pola
lexislacién para a constitucién dunha pequena ou
mediana empresa en funcién da sda forma xuridica.

-CA3.7. Identificdronse as vias de asesoramento e
xestién administrativa externas 4 hora de pér en
marcha unha pequena ou mediana empresa.

-CA3.8. Analizdronse as axudas e subvenciéns
para a creacién e posta en marcha de empresas de
elaboracién de aceites ou vifios, tendo en conta a sta
localizacién.

-CA3.9. Inclufuse no plan de empresa informacién

relativa 4 escolla da forma xuridica, os trdmites
administrativos, as axudas e as subvenciéns.

*RA4. Realiza actividades de xestién administra-
tiva e financeira bésica dunha pequena ou mediana
empresa, identifica as principais obrigas contables e
fiscais e formaliza a documentacién.

-CA4.1. Analizdronse os conceptos bdsicos de
contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da
informacién contable: activo, pasivo, patrimonio
neto, ingresos, gastos e contas anuais.

-CA4.2. Describironse as técnicas bésicas de an4-
lise da informacién contable, en especial no referen-
te ao equilibrio da estrutura financeira e 4 solvencia,
4 liquidez e 4 rendibilidade da empresa.

-CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declara-
cién censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumos
anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana
empresa relacionadas coa elaboracién de aceites de
oliva e vifios e diferencidronse os tipos de impostos
no calendario fiscal (liquidaciéns trimestrais e liqui-
daciéns anuais).

-CA4.4. Formalizouse con correccién, mediante
procesos informdticos, a documentacién bésica de
cardcter comercial e contable (notas de pedido,
albaras, facturas, recibos, cheques, obrigas de paga-
mento e letras de cambio) para unha pequena e unha
mediana empresa de elaboracién de aceites ou
vifios, e describironse os circuitos que percorre esa
documentacién na empresa.

-CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse
a viabilidade econémica e financeira do proxecto
empresarial.
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1.12.2. Contidos bésicos.
BC1. Iniciativa emprendedora.

*Innovacién e desenvolvemento econémico. Prin-
cipais caracteristicas da innovacién na actividade
de elaboracién de aceites de oliva, vifios e outras
bebidas (materiais, tecnoloxfa, organizacién da pro-
ducién, etc.).

*A cultura emprendedora na Unién Europea, en
Espafia e en Galicia.

*Factores clave das persoas emprendedoras: ini-
ciativa, creatividade, formacién, responsabilidade e
colaboracién.

*A actuacién das persoas emprendedoras no sec-
tor da elaboracién de aceites de oliva, vifios e outras

bebidas.

*( risco como factor inherente 4 actividade
emprendedora.

*Valoracién do traballo por conta propia como fon-
te de realizacién persoal e social.

*Ideas emprendedoras: fontes de ideas, madura-
cién e avaliacién destas.

*Proxecto empresarial: importancia e utilidade,
estrutura e aplicacién no dmbito da elaboracién de
aceites de oliva, vifios e outras bebidas.

BC2. A empresa e o seu contorno.

*A empresa como sistema: concepto, funciéns e
clasificaciéns.

*Anédlise do contorno xeral dunha pequena ou
mediana empresa de elaboracién de aceites de oliva,
vifios e outras bebidas: aspectos tecnoléxico, econé-
mico, social, ambiental, demogréafico e cultural.

*Andlise do contorno especifico dunha pequena
ou mediana empresa de elaboracién de aceites de
oliva, vifios e outras bebidas: clientes, provedores,
administraciéns publicas, entidades financeiras e
competencia.

*Localizacién da empresa.

*A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio
da actividade empresarial.

*Responsabilidade social da empresa e compromi-
so co desenvolvemento sustentable.

*Cultura empresarial e comunicacién e imaxe cor-
porativas.

*Actividades e procesos bédsicos na empresa.
Organizacién dos recursos dispofiibles. Externaliza-
cién de actividades da empresa.

*Descricién dos elementos e estratexias do plan de
producién e do plan de marketing.

BC3. Creacién e posta en marcha dunha empresa.
*Formas xuridicas das empresas.
*Responsabilidade legal do empresario.

*A fiscalidade da empresa como variable para a
escolla da forma xuridica.

*Proceso administrativo de constitucién e posta en
marcha dunha empresa.

*Vias de asesoramento para a elaboracién dun
proxecto empresarial e para a posta en marcha da
empresa.

*Axudas e subvenciéns para a creacién dunha
empresa de elaboracién de aceites de oliva, vifios e
outras bebidas.

*Plan de empresa: escolla da forma xuridica, tra-
mites administrativos e xestién de axudas e subven-
ciéns.

BC4. Funcién administrativa.

*Andlise das necesidades de investimento e das
fontes de financiamento dunha pequena e dunha
mediana empresa no sector oleicola ou vinicola.

*Concepto e nociéns bdsicas de contabilidade:
activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.

*Anélise da informacién contable: equilibrio da
estrutura financeira e ratios financeiras de solven-
cia, liquidez e rendibilidade da empresa.

*Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica
e financeira.

*QObrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana
empresa.

*Ciclo de xestién administrativa nunha empresa
de elaboracién de aceites de oliva, vifios e outras
bebidas: documentos administrativos e documentos
de pagamento.

*Coidado na elaboracién da documentacién admi-
nistrativo-financeira.

1.12.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo profesional contén a formacién nece-
saria para desenvolver a propia iniciativa no dmbito
empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara 4
asuncioén de responsabilidades e funciéns no empre-
go por conta allea.

A formacién do médulo permite alcanzar os obxec-
tivos xerais 1), s), t) e u) do ciclo formativo e as com-

petencias p), q), 1), ), t) € u).

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo versardn sobre:

-Manexo das fontes de informacién sobre o sector
das empresas de elaboracién de aceites de oliva,
vifios e outras bebidas, incluindo a anélise dos pro-
cesos de innovacién sectorial en marcha.

-Realizacién de casos e dindmicas de grupo que
permitan comprender e valorar as actitudes das per-
soas emprendedoras e axustar a sia necesidade ao
sector olefcola ou vinicola.

-Utilizacién de programas de xestién administrati-
va e financeira para pequenas e medianas empresas
do sector.
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-A realizacién dun proxecto empresarial relacio-
nado coa actividade de elaboracién de aceites de oli-
va, vifios e outras bebidas, composto por un plan de
empresa e un plan financeiro, e que inclia todas as
facetas de posta en marcha dun negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos:
maduracién da idea de negocio, localizacién, organi-
zacién da producién e dos recursos, xustificacién da
stia responsabilidade social, plan de maérketing,
escolla da forma xuridica, trdmites administrativos e
axudas e subvenciéns.

O plan financeiro debe incluir o plan de tesoura-
rfa, a conta de resultados previsoria e o balance pre-
visorio, asi como a andlise da sta viabilidade econé-
mica e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia
realizando conforme se desenvolvan os contidos
relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste médulo exixe a
disposicién de medios informdticos con conexién 4
internet e que polo menos dudas sesiéns de traballo
sexan consecutivas.

1.13. Formacién en centros de traballo.
*Codigo: MP0O324.

*Duracién: 410 horas.

1.13.1. Resultados de aprendizaxe e criterios de
avaliacion.

*RA1. ldentifica a estrutura e organizacién da
empresa en relacién coa producién e a comercializa-
cién dos produtos que obtén.

-CA1.1. Identificdronse a estrutura organizativa da
empresa e as funciéns de cada drea.

-CA1.2. Comparouse a estrutura da empresa coas
organizaciéns empresariais tipo existentes no sector.

-CA1.3. Identificdronse os elementos que consti-
tien a rede loxistica da empresa: provedores, clien-
tes, sistemas de produci(’)n, almacenaxe, etc.

-CA1.4. Identificdronse os procedementos de tra-
ballo no desenvolvemento da prestacién de servizo.

-CA1.5. Valordronse as competencias necesarias
dos recursos humanos para o desenvolvemento 6pti-
mo da actividade.

-CA1.6. Valorouse a idoneidade das canles de
difusién mdis frecuentes nesta actividade.

*RA2. Aplica hébitos éticos e laborais no desen-
volvemento da propia actividade profesional de
acordo coas caracterfsticas do posto de traballo e cos
procedementos establecidos na empresa.

-CA2.1. Recoiiecéronse e xustificdronse:

-Dispofiibilidade persoal e temporal necesaria
no posto de traballo.

-Actitudes persoais (puntualidade, empatia, etc.)
e profesionais (orde, limpeza e responsabilidade)
necesarias para o posto de traballo.

-Requisitos actitudinais ante a prevencién de
riscos na actividade profesional.

-Requisitos actitudinais referidos 4 calidade na
actividade profesional.

-Actitudes relacionais co propio equipo de tra-
ballo e coa xerarquia establecida na empresa.

-Actitudes relacionadas coa documentacién das
actividades realizadas no ambito laboral.

-Necesidades formativas para a insercién e a
reinsercién laboral no dmbito cientifico e técnico do
bo facer do profesional.

-CA2.2. Identificdronse as normas de prevencién
de riscos laborais e os aspectos fundamentais da lei
de prevencién de riscos laborais de aplicacién na
actividade profesional.

-CA2.3. Aplicédronse os equipamentos de protec-
cién individual segundo os riscos da actividade pro-
fesional e as normas da empresa.

-CA2.4. Mantivose unha actitude de respecto polo
medio nas actividades desenvolvidas.

-CA2.5. Mantivéronse organizados, limpos e libres
de obst4culos o posto de traballo e a drea correspon-
dente ao desenvolvemento da actividade.

-CA2.6. Responsabilizouse do traballo asignado
interpretando e cumprindo as instruciéns recibidas.

-CA2.7. Estableceuse unha comunicacién eficaz
coa persoa responsable en cada situacién e cos
membros do equipo.

-CA2.8. Coordinouse co resto do equipo e comuni-
cou as incidencias salientables que se presentaron.

-CA2.9. Valorouse a importancia da sta actividade
e a necesidade de adaptacién aos cambios de tarefas.

-CA2.10. Responsabilizouse da aplicacién das
normas e procedementos no desenvolvemento do seu
traballo.

*RA3. Recibe e almacena materias primas e auxi-
liares, segundo os procedementos e as instruciéns
establecidas, realiza os controis bdsicos e interpreta
os resultados obtidos.

-CA3.1. Interpretaronse os procedementos, as ins-
truciéns, a documentacién e os rexistros da recep-
cién, a almacenaxe e o control de existencias das
materias primas e auxiliares.

-CA3.2. Identificdronse os equipamentos de tras-
lado interno de materias primas e auxiliares.

-CA3.3. Comprobouse que o transporte externo
das materias primas e auxiliares se realiza segundo
os procedementos e as instruciéns recibidas.

-CA3.4. Verificouse que os envases e as embalaxes
das materias primas e auxiliares se achen en correc-
to estado e sexan os acaidos segundo as instruciéns
recibidas.

-CA3.5. Controlouse a descarga e a distribucién das
materias primas e auxiliares en moegas e almacéns,
con emprego dos equipamentos correspondentes.
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-CA3.6. Recolléronse selectivamente os materiais
de envasamento e embalaxe das materias auxiliares
de fabricacién, respectando o ambiente.

-CA3.7. Realizdronse os controis bdsicos de entra-
da (estado, cantidade e calidade) das materias pri-
mas e auxiliares recibidas, segundo o establecido
nas instruciéns e nos procedementos da empresa.

-CA3.8. Interpretdronse os resultados dos controis
bdsicos e cumprironse os rexistros.

-CA3.9. Realizdronse os inventarios segundo as
instruciéns recibidas e notificdronse as desviaciéns.

-CA3.10. Tramitouse a documentacién segundo o
especificado nos procedementos e nas instrucions.

*RA4. Prepara equipamentos e servizos auxilia-
res, axustando os seus dispositivos e accesorios
segundo os procedementos establecidos, consonte a
normativa de prevencién de riscos laborais e de pro-
teccién ambiental.

-CA4.1. Identificdronse os equipamentos e os ser-
vizos auxiliares para a elaboracién dos aceites de
oliva, vifios e outras bebidas.

-CA4.2. Comprobouse que a limpeza dos equipa-
mentos e das instalaciéns sexa a indicada nas ins-
truciéns e nos procedementos establecidos.

-CA4.3. Realizouse o mantemento de primeiro
nivel dos equipamentos e dos servizos auxiliares,
segundo as instruciéns e os procedementos estable-
cidos.

-CA4.4. Selecciondronse os accesorios segundo as
especificaciéns do proceso que se vaia desenvolver.

-CAA4.5. Verificouse que o estado dos equipamen-
tos e dos servizos auxiliares sexa o adecuado para
realizar as operaciéns indicadas no procedemento.

-CA4.6. Adaptaronse os pardmetros de control ds
especificaciéns do proceso.

-CA4.7. Adoptéronse as medidas estipuladas rela-
tivas & prevencion de riscos laborais e 4 proteccién
ambiental no desenvolvemento das fases de prepara-
cion.

*RA5. Realiza as operaciéns de elaboracién de
aceites de oliva, vifios e outras bebidas consonte a
normativa de seguranza alimentaria, de prevencién
de riscos laborais e de proteccién ambiental.

-CAS5.1. Describironse as caracteristicas do produ-
to que se vai elaborar, o proceso produtivo e a
secuencia de operacions.

-CA5.2. Identificdronse os sistemas de control de
procesos empregados na industria oleicola e vinicola.

-CA5.3. Recofiecéronse as materias primas e auxi-
liares, as caracteristicas e as calidades segundo a
ficha de fabricacion.

-CAS5.4. Asigndronse e reguldronse os pardmetros
de control durante todo o proceso produtivo.

-CAS5.5. Realizdronse as operaciéns de elaboracién
de aceites de oliva, vifios e outras bebidas, segundo o
establecido nas instruciéns e nos procedementos.

-CA5.6. Conducironse as operaciéns de acondicio-
namento e estabilizacién segundo as instruciéns e os
procedementos establecidos.

-CA5.7. Realizdronse as comprobaciéns de pardme-
tros de control do proceso e cubrironse os rexistros.

-CAS5.8. Detectdronse desviaciéns do proceso e
comunicéronse as incidencias.

-CA5.9. Efectudronse as probas ou os ensaios
bésicos ao produto en curso ao elaborado, respectan-
do a técnica de mostraxe e aplicando o protocolo
analitico.

-CA5.10. Utilizdronse os equipamentos de trata-
mento da informacién e da comunicacién.

-CAS5.11. Adoptéronse as medidas estipuladas de
hixiene e seguranza alimentaria, de prevencién de
riscos e de protecciéon ambiental durante o proceso
de elaboracién.

-CA5.12. Realizdronse as operaciéns de limpeza
dos equipamentos e das instalaciéns.

*RA6. Realiza operaciéns de almacenaxe, filtra-
cién, envasamento, etiquetaxe, embalaxe e expedi-
cién de produtos seguindo as instruciéns estableci-
das pola empresa.

-CAG6.1. Interpretdronse os procedementos e ins-
truciéns para a almacenaxe, o envasamento, a eti-
quetaxe, a embalaxe e a expedicién.

-CA6.2. Caracterizouse a adega de almacenaxe e crian-
za, asf como os depdsitos e outros equipos auxiliares.

-CA6.3. Selecciondronse e identificdronse os enva-
ses e as embalaxes que se deban empregar segundo o
establecido nas instruciéns e nos procedementos.

-CA6.4. Envasouse e embalouse o produto elabo-
rado e aplicdronse medidas de hixiene e seguranza
durante o proceso.

-CA6.5. Asigndronse, controldronse e reguldronse
os pardmetros de control durante a almacenaxe, o
envasamento, a etiquetaxe, a embalaxe e a expedi-
cién.

-CA6.6. Corrixironse as desviaciéns do proceso e
comunicdronse as incidencias.

-CA6.7. Comprobouse que as caracterfsticas e tipo
de transporte externo sexan as establecidas nos pro-
cedementos e nas instruciéns.

-CA6.8. Efectuouse a expedicién e formalizouse a
documentacién e os rexistros, segundo o establecido.

-CA6.9. Realizaronse as operaciéns de limpeza e
mantemento de mdquinas e accesorios de envasa-
mento e embalaxe para os deixar en estado 6ptimo
de operatividade.

Este médulo profesional contribie a completar as
competencias e os obxectivos xerais propios deste
titulo que se alcanzaran no centro educativo, ou a
desenvolver competencias caracteristicas de dificil
consecucion nel.
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2. ANEXO 11

A) Espazos minimos.
Superficie en m* Superficie en m’  Grao de

Espazo formativo (30 alumnos/as) (20 alumnos/as) utilizacién
Aula polivalente 60 40 30
Sala de cata 30 60 15
Obradorio-lagar-adega 100 90 25
Laboratorio 90 60 30
Almacén 30 60

* A Conselleria de Educacién e Ordenacién Uni-
versitaria poderd autorizar unidades para menos de
trinta postos escolares, polo que serd posible reducir
os espazos formativos proporcionalmente ao niimero
de alumnos e alumnas, tomando como referencia
para a determinacién das superficies necesarias as
cifras indicadas nas columnas segunda e terceira da
téboa.

* O grao de utilizacién expresa en tanto por cento
a ocupacién en horas do espazo prevista para a
imparticién das ensinanzas no centro educativo, por
un grupo de alumnado, respecto da duracién total
destas.

* Na marxe permitida polo grao de utilizacién, os
espazos formativos establecidos poden ser ocupados
por outros grupos de alumnado que curse o mesmo
ou outros ciclos formativos, ou outras etapas educa-
tivas.

* En todo caso, as actividades de aprendizaxe aso-
ciadas aos espazos formativos (coa ocupacién expre-
sada polo grao de utilizacién) poderdn realizarse en
superficies utilizadas tamén para outras actividades
formativas afins.

B) Equipamentos minimos.
Equipamento.

-Equipamentos informdticos e audiovisuais. Soft-
ware.

-Bascula.

-Descangalladora pisadora.

-Bomba de pasta con mangueira alimentaria.
-Prensa pneumitica 2.000 kg.
-Intercambiador tubular para pasta.

-Equipamento de frio con bomba de calor e cadro
de control.

-Equipamento dosificador de SO,.

-Depésitos de pléstico alimentario, inox, isoter-
mos, con ducha e sempre-cheos.

-Bomba de trasfega de liquidos (de impeler e heli-
coidal).

-Sistemas de filtracién de terras, amicrébica, de
baleiro rotativo, de placas ou cartuchos e aluvionaxe
continua.

-Circuito de auga fria e quente para control de
temperatura dos depésitos.

-Tren de embotellamento completo.

-Sistema completo de destilacién e rectificacion.
-Encapsuladora-retractiladora.

-Placas calefactoras vitrocerdmicas.

-Balanzas analitica dixital e granataria electrénica.
-Ducha de emerxencia con lavaollos.

-Vitrina e camp4 de gases.
-Frigorifico-conxelador.

-Desecador.

-Equipamento de auga destilada.

-Centrifuga.

-pH-metro.

-Bafio termostdtico con calefaccién e axitador
magnético con calefaccion.

-Equipamento de determinacién de acidez total,
de acidez volatil, de SO,, de grao alcohdlico y de
indice de colmatacion.

-Turbidimetro nefelémetro.
-Refractémetros.

-Xogo de densimetros.

-Autoclave de 50 litros.

-Incubador con conexién eléctrica interna.
-Estufa de incubacién.

-Microscopio bioléxico con catro obxectivos (un de
inmersién) equipado con cdmara, conexién a compu-
tador e software.

-Lupas binoculares.
-Contador de colonias.

-Axitador magnético con calefaccién, orbital de
velocidade regulable para tubos de ensaio.

-Pipetas autométicas de volume variable e seria-

das.

-Muifio de olivas con moega.

-Batedor en aceiro inoxidable con dous comparti-
mentos.

-Decédnter horizontal regulable a 2,3 fases, tipo

baby.

-Depésito de recolla de aceite con bomba de tras-
fega.

-Equipamento de refinacién de aceites.
-Sistema de filtracién para aceites.

-Maquinaria e apeiros para o cultivo.
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3. ANEXO 111

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos profesionais do ciclo formativo de técnico

en aceites de oliva e vifios.

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

-MP0316. Materias primas e produtos na industria
olefcola, vinicola e doutras bebidas.

Procesos na industria alimentaria.

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

-MP0317. Extraccién de aceites de oliva.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0318. Elaboracién de vifios.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0321. Anélise sensorial.

Procesos na industria alimentaria.

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

-MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria
alimentaria.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de
alimentos.

Procesos na industria alimentaria.

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

-MPO0116. Principios de mantemento electromecénico.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Mecanizado e mantemento de mdquinas.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MPO0146. Venda e comercializacién de produtos
alimentarios.

Procesos na industria alimentaria.

Catedratico/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

-MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados.

Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0322. Formacién e orientacién laboral.

Formaci6n e orientacién laboral

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

-MP0323. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién e orientacién laboral

Catedrético/a de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

B) Titulaciéns equivalentes para efectos de docencia.

Corpos

Especialidades

Titulaciéns

-Profesorado de ensino secundario.

Formacién e orientacién laboral.

-Diplomado/a en ciencias empresariais.
-Diplomado/a en relaciéns laborais.
-Diplomado/a en traballo social.
-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en xestién e administracién piblica.

Procesos na industria alimentaria.

-Enxefieiro técnico agricola, especialidade en industrias agrarias e alimentarias.

-Profesorado técnico de formacién
profesional.

Mecanizado e mantemento de maquinas

de docencia.

-Técnico superior en producién por mecanizado ou outros titulos equivalentes para efectos

C) Titulaciéns requiridas para a imparticién dos médulos profesionais que conforman o titulo para os centros de
titularidade privada e doutras administraciéns distintas da educativa e orientaciéns para a Administracién

educativa.

Médulos profesionais

Titulaciéns

-MP0317. Extraccién de aceites de oliva.

-MP0318. Elaboracién de vifios.

-MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva.
-MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados.

efectos de docencia.

titulos equivalentes para efectos de docencia.

-Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao correspondente ou outros titulos equivalentes para

-Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a, arquitecto/a técnico/a, ou o titulo de grao correspondente ou outros
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-MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

-MPO0116. Principios de mantemento electromecénico.

-Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao correspondente ou outros titulos equivalentes para
efectos de docencia.

-Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a, arquitecto/a técnico/a, ou o titulo de grao correspondente ou outros
titulos equivalentes para efectos de docencia.

-Técnico superior en producién por mecanizado ou outros titulos equivalentes para efectos de docencia.

-MP0316. Materias primas e produtos na industria olefcola, vinicola
e doutras bebidas.

-MP0321. Andlise sensorial.

-MP0146. Venda e comercializacién de produtos alimentarios.
-MPO0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.
-MP0322. Formacién e orientacién laboral.

-MP0323. Empresa e iniciativa emprendedora.

-Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao correspondente ou outros titulos equivalentes para
efectos de docencia.

orgdnica 2/2006.

4. ANEXO IV

A) Validaciéns entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en elaboracién de aceites e zumes ao
abeiro da Lei orgdnica 1/1990, e os establecidos no titulo de técnico en aceites de oliva e vifios ao abeiro da Lei

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE): Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
técnico en elaboracién de aceites e zumes técnico en aceites de oliva e vifios
-Materias primas, produtos e procesos na industria oleicola e extractiva. -MP0316. Materias primas e produtos na industria oleicola, vinicola e doutras bebidas.
-MP0321. Anélise sensorial.

-Operaciéns de proceso de extraccién de aceites e zumes. -MP0317. Extraccion de aceites de oliva.
-Operaciéns de proceso de acondicionamento de aceites e zumes. -MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva.
-Hixiene e seguranza na industria alimentaria. -MPO0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.
-Operaciéns e control de almacén. -MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.
-Sistemas de control e auxiliares dos procesos. -MPO0116. Principios de mantemento electromecanico.
Formacion en centros de traballo. -MP0324. Formacion en centros de traballo.
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B) Validaciéns entre médulos profesionais establecidos no titulo de técnico en elaboracién de vifios e outras
bebidas ao abeiro da Lei orgdnica 1/1990, e os establecidos no titulo de técnico en aceites de oliva e vifios ao

abeiro da Lei orgdnica 2/2006.

Médulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE): Médulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
técnico en elaboracion de vifios e outras bebidas técnico en aceites de oliva e vifios
-Operaciéns de vinificacién. -MP0318. Elaboracién de vifios.
-Materias primas, produtos e procesos na industria de bebidas. -MP0316. Materias primas e produtos na industria olefcola, vinicola e doutras bebidas.
-MP0321. Anélise sensorial.
-Destilarfa-licorarfa. -MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados.
-Hixiene e seguranza na industria alimentaria. -MPO0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.
-Operaciéns e control de almacén. -MP0030. Operacions e control de almacén na industria alimentaria.
-Sistemas de control e auxiliares dos procesos. -MPO0116. Principios de mantemento electromecénico.
-Formacion en centros de traballo. -MP0324. Formacién en centros de traballo.

5. ANEXOV

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o establecido no artigo 8 da Lei
organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesionais para a sta validacién.

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionais validables

-UC0029_2: conducir os procesos de extraccion e realizar as operaciéns de refinacion e  [-MP0317. Extraccién de aceites de oliva.
correccion de aceites de oliva. -MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.

-UC0030_2: controlar o proceso de trasfega e almacenaxe de aceite de oliva na adega. -MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva.

-UC0548_2: controlar a materia prima e preparar as instalaciéns e a maquinaria da|-MP0318. Elaboracién de vifios.

adega. -MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.
-UC0549_2: controlar as fermentaciéns e o acabamento dos vifios.
-UC0550_2: realizar vinificaciéns especiais.

-UC0551_2: conducir o proceso de destilacién, e elaborar augardentes e licores. -MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados.
-UC0314_2: controlar o proceso de envasamento e acondicionamento de bebidas. -MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia para a sia acreditacion.

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

-MP0317. Extraccién de aceites de oliva. -UC0029_2: conducir os procesos de extraccion e realizar as operaciéns de refinacién e

-MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos. correccién de aceites de oliva.

-MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva. -UC0030_2: controlar o proceso de trasfega e almacenaxe de aceite de oliva na adega.
-MP0318. Elaboracién de vifios. -UC0548_2: controlar a materia prima e preparar as instalaciéns e a maquinaria da
-MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos. adega.

-UC0549_2: controlar as fermentaciéns e o acabamento dos vifios.
-UC0550_2: realizar vinificaciéns especiais.

-MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados. -UC0551_2: conducir o proceso de destilacion, e elaborar augardentes e licores.
-MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos. -UC0314_2: controlar o proceso de envasamento e acondicionamento de bebidas.

6. ANEXO VI

Organizacién dos médulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario.

Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
1° -MP0316. Materias primas e produtos na industria olefcola, vinicola e doutras| 346 |Procesos na industria alimentaria.
bebidas.
1° -MP0317. Extraccién de aceites de oliva. 107 |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
1° -MP0318. Elaboracién de vifios. 267  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
1° -MP0030. Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria. 30 Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
1 -MP0031. Seguranza e hixiene na manipulacién de alimentos. 53 Procesos na industria alimentaria.
1° -MP0322. Formacién e orientacién laboral. 107 |Formacién e orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960
2° -MPO0116. Principios de mantemento electromecénico. 105  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
Mecanizado e mantemento de médquinas.
2° -MP0319. Acondicionamento de aceites de oliva. 105  |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
P -MP0146. Venda e comercializacién de produtos alimentarios. 70 Procesos na industria alimentaria.
2° -MP0320. Elaboracién doutras bebidas e derivados. 192 |Operaciéns e equipamentos de elaboracién de produtos alimentarios.
2° -MP0323. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién e orientacién laboral.
2° -MP0321. Anélise sensorial. 105  |Procesos na industria alimentaria.
Total 2° (FCE) 630

2 -MP0324. Formacién en centros de traballo. 410
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7. ANEXO VIl

Organizacién dos médulos profesionais en unidades formativas de menor duracién.

Médulo profesional Unidades formativas Duracién
-MP0322. Formacién e orientacién laboral. -MP0322_12. Prevencién de riscos laborais. 45
-MP0322_22. Equipos de traballo, dereito do traballo e da Seguridade Social, e procura de emprego 62
MP0316. Materias primas e produtos na industria -MP0316_12. Técnicas de producién da materia prima. 100
olefcola, vinfeola e doutras bebidas. -MP0316_22. Procesos de elaboracién na industria vinicola, oleicola e doutras bebidas. 246

III. OUTRAS DISPOSICIONS

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Orde do 15 de abril de 2010 pola que se
establece o procedemento de concesion,
baixo o réxime de concorrencia non com-
petitiva, de axudas destinadas ao alum-
nado que curse estudos universitarios nas
universidades do sistema universitario de
Galicia, que por causa sobrevida ou
imprevista, tefia dificultades econdmicas
para continuar estudos.

O Estatuto de Autonomia de Galicia, no seu artigo
31, establece como competencia plena da Comuni-
dade Auténoma de Galicia a regulacién e adminis-
tracién do ensino en toda a stda extensién, niveis e
graos, modalidades e especialidades, no dmbito das
stias competencias.

O Real decreto 1754/1987, do 18 de decembro,
transferiulle 4 Comunidade Auténoma de Galicia
competencias en materia de universidades. Estas
competencias foron asumidas pola comunidade
auténoma e asignadas 4 Conselleria de Educacién e
Ordenacién Universitaria no Decreto 62/1988, do 17
de marzo. A Lei 11/1989, do 20 de xullo, de ordena-
cién do sistema universitario de Galicia, determina
a constitucién do sistema universitario de Galicia
con tres universidades: a Universidade da Coruifia, a
de Santiago de Compostela e a de Vigo.

A Conselleria de Educacién e Ordenacién Univer-
sitaria, a través da Secretaria Xeral de Universida-
des, estd a levar a cabo diversas acciéns de apoio
econémico ao alumnado de ensino universitario coas
que se pretende favorecer a calidade, a competen-
cia, a igualdade de oportunidades e a excelencia no
rendemento académico. De acordo con isto, ini-
cidronse diferentes lifias estratéxicas, entre as que
cabe destacar o desenvolvemento da funcién social
das universidades galegas, de maneira que ademais
da stia implicacién na mellora dos sistemas de cien-
cia e tecnoloxia, de calidade do ensino, do uso sos-
tido de recursos, desenvolva a sta capacidade para
dar resposta d4s demandas sociais e a stda implica-
cién no traballo social e na cooperacién para o
desenvolvemento.

As axudas e acciéns de apoio econémico ao alum-
nado universitario convocadas pola Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria vefien sendo
destinadas a aqueles alumnos e alumnas que acredi-
tan os mellores expedientes académicos como reco-
fiecemento ao seu esforzo. Non obslanle, convoca
anualmente unha lifia de axudas destinada a alum-
nos cunha necesidade urxente de recursos econémi-
cos, motivada por causas sobrevidas e imprevistas.

Neste sentido, a Consellerfa de Educacién e Orde-
nacién Universitaria pretende continuar a politica
de axudas de cardcter especial, cunha finalidade
simplemente paliativa, destinadas a facer fronte a
causas sobrevidas que polas sdas circunstancias
requiren dunha atencién perentoria na obtencién de
recursos econémicos que permitan a continuidade
dos estudos universitarios dos alumnos afectados,
sen pretender soluciéns plenas 4 problemética que
poidan presentar.

De conformidade co establecido no artigo 2° b) da
Orde do 3 de agosto de 2009, (DOG do 7 de agosto),
de delegacién de competencias, a Secretaria Xeral
de Universidades

DISPON:
Artigo 1°.-Obxecto e beneficiarios.

O obxecto desta orde é regular o procedemento de
concesién, baixo o réxime de concorrencia non com-
petitiva, de axudas destinadas ao alumnado que cur-
se estudos universitarios conducentes ao titulo de
grao, licenciado, enxefieiro, arquitecto, diplomado,
mestre, enxefieiro técnico e arquitecto técnico,
cunha necesidade urxente de recursos econémicos
motivada por causas sobrevidas e imprevistas que
lles impidan ou dificulten a continuidade dos seus
estudos.

Artigo 2°.-Orzamento.

A Consellerfa de Educacién e Ordenacién Univer-
sitaria financiard estas axudas con cargo 4 aplica-
cién orzamentaria 09.02.422C.480.0 dos orzamentos
xerais da Comunidade Auténoma de Galicia para o
ano 2010, cunha contia global médxima de 70.000
euros.



