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CONSEJERIA DE EDUCACION

DECRETO 233/2009, de 6 de noviembre, por el que se establece el curriculo
del ciclo formativo de Grado Medio de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos
en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2009040258)

El articulo 12.1 del Estatuto de Autonomia de Extremadura, aprobado por Ley Organica
1/1983, de 25 de febrero, atribuye a la Comunidad Auténoma la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucidn de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y
especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y Leyes
Organicas que, conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma, lo desarrollen.

Mediante Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, se traspasan a la Comunidad Auto-
noma de Extremadura funciones y servicios en materia de ensefianza no universitaria.

El articulo 6.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, define el curriculo
como el conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagdgicos y
criterios de evaluacion de cada una de las ensefianzas reguladas en la citada Ley.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion y previa consulta al Consejo
General de la Formacion Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionali-
dad, que constituiran las ofertas de formacion profesional referidas al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, y define, en el articulo 6, la estructura de los
titulos de formacion profesional tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros aspectos de interés social.

Asimismo, el articulo 7 del citado Real Decreto establece que el perfil profesional de los titu-
los incluird la competencia general, las competencias profesionales, personales y sociales, las
cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluida en el titulo, de modo que cada titulo debe incorporar, al menos,
una cualificacion profesional completa, con el fin de lograr que los titulos de formacion profe-
sional respondan a las necesidades demandadas por el sistema productivo y a los valores
personales y sociales para ejercer una ciudadania democratica.

El Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, establece el titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos, v fija sus ensefianzas minimas. La competencia general que se le atribuye a
este titulo consiste en elaborar y envasar aceites de oliva, vinos y otras bebidas de acuerdo
con los planes de produccion y calidad, efectuando el mantenimiento de primer nivel de los
equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccion
ambiental y de prevencién de riesgos laborales.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo del titulo de Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos que se imparta en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de Extre-
madura, determinando los objetivos generales, los mddulos profesionales, sus objetivos
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especificos y criterios de evaluacion expresados en términos de resultados de aprendizajes y
de procedimientos, contenidos y actividades respectivamente.

En virtud de todo lo cual, previo informe del Consejo Escolar de Extremadura y del Consejo
de Formacion Profesional de Extremadura, a propuesta de la Consejera de Educacion, previa
deliberacion del Consejo de Gobierno en su sesion de 6 de noviembre de 2009,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos en la Comunidad Autonoma de Extremadura, dentro de la
Familia Profesional de Industrias Alimentarias, de acuerdo con el Real Decreto 1798/2008, de
3 de noviembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se
fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y envasar aceites de oliva, vinos y
otras bebidas de acuerdo con los planes de produccion y calidad, efectuando el mantenimien-
to de primer nivel de los equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Articulo 3. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan
a continuacion:

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

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los requerimientos del proceso producti-
vo. Extraer el aceite de oliva en las condiciones establecidas en los manuales de procedi-
mientos y calidad.

c) Conducir las operaciones de refinado y acondicionado de aceites de oliva de acuerdo con
los requerimientos del producto que se va a obtener.

d) Controlar las fermentaciones vinicas segin el manual de procedimientos y las instruccio-
nes de trabajo, resolviendo las contingencias que se presenten.

e) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de calidad, seguridad y
proteccion ambiental.

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

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante
su distribucion y comercializacion.
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h) Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su expedicion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando
los resultados.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene,
en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.
I) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing.

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

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.

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

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el dmbito de su competencia, manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su posi-
cion dentro de la jerarquia de la empresa.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimien-
tos establecidos en el ambito de su competencia.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de
aprendizaje.

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

t) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Articulo 4. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo

Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Las cualificaciones profesionales completas que comprende el titulo son las siguientes:

a) Obtencion de aceites de oliva, INA 013_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

— UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.
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— UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

b) Elaboracion de vinos y licores, INA 174_2 (R.D. 1228/2006, de 27 de octubre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

— UC0548_2: Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

— UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.
— UC0550_2: Realizar vinificaciones especiales.
— UC0551_2: Conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes y licores.

— UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

Articulo 5. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

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

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

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

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

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

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

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje relacionandolas con la
conservacion, distribucion y trazabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizando sus requerimientos de conserva-
cion y necesidades de espacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los productos relacionandolos con las
exigencias del producto y del proceso para verificar su calidad.
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I) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones reco-
nociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones justi-
ficando sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos relacionandola con la actividad produc-
tiva y comercial para su cumplimentacion.

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

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretdndola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

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

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las medi-
das de proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo identificando su aportacion al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objeti-
vos de la produccion.

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

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

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

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

Articulo 6. Estructura del ciclo.

1. Los modulos profesionales de este ciclo formativo, que son los que a continuacion se rela-
cionan, quedan desarrollados en el Anexo I del presente Decreto, de conformidad con lo
previsto en el articulo 14 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.

0316 Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0317 Extraccion de aceites de oliva.
0318 Elaboracion de vinos.
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0116 Principios de mantenimiento electromecanico.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

0320 Elaboracion de otras bebidas y derivados.

0321 Anadlisis sensorial.

0146 Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0030 Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0322 Formacion y orientacion laboral.

0323 Empresa e iniciativa emprendedora.

0324 Formacion en centros de trabajo.

2. Los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientacio-
nes pedagodgicas de cada uno de los modulos profesionales, que constituyen el curriculo
del titulo de Formacion Profesional de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, se recoge en el
Anexo I del presente Decreto, y en los términos prevenidos por el articulo 17 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de
la formacidn profesional del sistema educativo.

3. La organizacion de los mddulos profesionales correspondientes a este ciclo formativo se
recoge en el Anexo III de este Decreto.

4. La distribucion y duracion por curso escolar, asi como el horario semanal de cada uno de los
madulos profesionales que componen las ensefianzas del titulo de Formacion Profesional de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, sera el que aparece en el Anexo III de este Decreto.

Articulo 7. Desarrollo curricular.

1. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica, concretaran y desarrolla-
ran las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos mediante la elaboracion de un proyecto curricular del ciclo formativo
que responda a las necesidades del alumnado y a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconomico, cultural y profesional, en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo docente responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos, elaborara las programaciones para los distintos modulos profesionales.

Estas programaciones didacticas deberan contener, al menos, la adecuacion de las compe-
tencias profesionales, personales y sociales al contexto socioecondmico y cultural dentro
del centro educativo y a las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la distribucion y el
desarrollo de los contenidos, la metodologia de caracter general y los criterios sobre el
proceso de evaluacion, asi como los materiales didacticos.

Articulo 8. Acceso a otros estudios.

1. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permite el acceso directo para cursar cualquier
otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de admisidn que se establezcan.
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2. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permitird acceder mediante prueba, con
dieciocho afios cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencion, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la misma familia profesional y a otros ciclos formativos en los
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la conexion con los ciclos solicitados.

3. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permitira el acceso a cualquiera de las
modalidades de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre.

Articulo 9. Evaluacién.

1. El profesorado evaluara los aprendizajes del alumnado, los procesos de ensefianza y su
propia practica docente.

2. La evaluacion en el ciclo formativo de grado medio de Aceites de Oliva y Vinos se realizara
teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion establecidos
en los mddulos profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

3. Dada la estructura modular de los ciclos formativos la evaluacidon de los aprendizajes del
alumnado se realizara por mddulos profesionales.

4. Los alumnos y alumnas que obtengan una evaluacion positiva en todos los moédulos profe-
sionales correspondientes al ciclo formativo obtendran el titulo de formacion profesional
de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Articulo 10. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1. Las convalidaciones de mddulos profesionales de los titulos de Formacion Profesional esta-
blecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
del Sistema Educativo, con los mddulos profesionales de los titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el Anexo VI del
presente Decreto.

2. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales, comunes a varios ciclos formati-
vos, de igual denominacién, duracién, contenidos, objetivos expresados como resultados
de aprendizaje y criterios de evaluacion, establecidos en los Reales Decretos por los que
se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de Formacion Profesional. No obstante lo
anterior, y de acuerdo con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciem-
bre, quienes hubieran superado el modulo profesional de Formacion y orientacion laboral o
el modulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera de los ciclos
formativos correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, tendran convalidados dichos modulos en cualquier
otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma Ley.

3. El modulo profesional de Formacion y orientacion laboral de cualquier titulo de Formacion
Profesional podra ser objeto de convalidacion siempre que se cumplan los requisitos
establecidos en el articulo 45.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se
acredite, al menos, un afo de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en
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Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencion.

. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de

diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del mddulo profesional de
Formacion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siem-
pre que se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos
previstos en dicho articulo.

. La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que

forman las ensefianzas del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos para su convalida-
cion o exencidén queda determinada en el Anexo IV A) de este Decreto.

. La correspondencia de los modulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de

Técnico en Aceites de Oliva y Vinos con las unidades de competencia para su acreditacion,
queda determinada en el Anexo IV B) de este Decreto.

Articulo 11. Metodologia didactica.

1.

La metodologia didactica tiene que adaptarse a las peculiaridades colectivas del grupo, asi
como a las peculiaridades individuales.

. La tutoria, la orientacion profesional y la formacion para la insercién laboral, forman parte

de la funcidn docente. Corresponde a los equipos educativos la programacién de activida-
des encaminadas a conseguir la optimizacion de los procesos de formacion del alumnado.

. La orientacién profesional y la formacion para la insercidn laboral serédn desarrolladas de

modo que al final del ciclo formativo los alumnos y las alumnas alcancen la madurez
académica y profesional.

La funcidon docente incorporara la formacion en prevencion de riesgos laborales dentro de
cada modulo profesional y sera considerada como area prioritaria.

Articulo 12. Profesorado.

1.

La docencia de los mddulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secunda-
ria, del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técni-
cos de Formacion Profesional, segin proceda, de las especialidades establecidas en el
Anexo V A) de este Decreto.

. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con caracter

general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.
Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las anteriores para las distintas
especialidades del profesorado son las recogidas en el Anexo V B) del presente Decreto.

. Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de los mddulos

profesionales que conforman el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad
privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las educativas, son
las incluidas en el Anexo V C) del presente Decreto.
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En todo caso, se exigird que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben
los objetivos de los mddulos profesionales o se acredite, mediante “certificacion”, una expe-
riencia laboral de, al menos, tres afios, en el sector vinculado a la familia profesional, reali-
zando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados
de aprendizaje.

Articulo 13. Requisitos de espacios y equipamientos.

1. Los espacios recomendados para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los establecidos en el Anexo II de este Decreto.

2. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos de alum-
nos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

adicional tinica. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertar-
se a distancia, siempre que se garantice que el alumno puede conseguir los resultados de
aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en el presente Decreto y se fijen sus
ensefianzas minimas.

Disposicion transitoria tinica. Vigencia por el R.D. 2055/1995.

1. Los alumnos que durante el curso 2008/2009 hayan estado matriculados en modulos
profesionales correspondientes al primer curso del anterior titulo y no promocionen, se
podran incorporar al primer curso de las ensefianzas reguladas por el presente Decreto sin
perjuicio de las convalidaciones o reconocimientos de mddulos a los que se pudieran tener
derecho, segun lo previsto en el Anexo VI.

2. Durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias anuales de modulos profesionales de primer curso, a los que podra concurrir, con los
limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos alumnos que puedan promocio-
nar a segundo curso pero tengan pendientes modulos profesionales de primer curso.

3. Durante los cursos 2010/2011 y 2011/2012 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias del modulo profesional de Formacion en centros de trabajo de segundo curso, a las
que podran concurrir, con los limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos
alumnos con este mddulo profesional pendiente.

Disposicion final primera. Calendario de implantacion.

De acuerdo con lo dispuesto en la disposicion final segunda del Real Decreto 1798/2008, de
3 de noviembre, el curriculo establecido por este Decreto se implantara en el curso escolar
2009/2010 para los modulos profesionales de primer curso y en el 2010/2011 para el resto
de médulos.
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Disposicion final segunda. Desarrollo reglamentario.

Se autoriza al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para el desarrollo
y ejecucion del presente Decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

Mérida, a 6 de noviembre de 2009.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ

ANEXO I
MODULOS PROFESIONALES

MODULO PROFESIONAL: MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA
OLEICOLA, VINICOLA Y DE OTRAS BEBIDAS

Cddigo: 0316
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas.
c) Se han relacionado las caracteristicas de las materias primas con su funcion tecnoldgica.
d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de cada materia prima.

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

f) Se han identificado las medidas correctoras cuando la materia prima no cumple con las
especificaciones establecidas.
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2. Caracteriza los aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares describiendo su funcion

tecnoldgica.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han caracterizado las funciones tecnoldgicas de los aditivos, coadyuvantes y produc-
tos auxiliares.

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

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacién de los aditivos,
coadyuvantes y productos auxiliares.

e) Se han identificado las medidas de seguridad durante el manejo de los productos.
f) Se ha valorado la importancia de una correcta dosificacion.

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

. Identifica las técnicas de produccion de la materia prima valorando su influencia en la cali-
dad del producto.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han identificado los criterios de seleccion de la materia prima.
f) Se han realizado los controles de madurez para fijar la fecha de recoleccion.
g) Se han descrito los controles basicos para determinar el estado de la materia prima.

h) Se han reconocido las técnicas de produccion de materias primas respetuosas con el
medio ambiente.



BEIS

D D NUMERO 220 . 31352
Lunes, 16 de noviembre de 2009

4. Caracteriza los productos finales y subproductos relacionandolos con su proceso de elabo-
racion y reconociendo sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se ha reconocido la funcidn de las levaduras y bacterias en el proceso y su influencia
en la calidad.

e) Se han enumerado las desviaciones mas frecuentes del proceso y sus medidas correctoras.
f) Se han relacionado las caracteristicas del producto final con su proceso de elaboracidn.
g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos finales.

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

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

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

5. Describe los controles basicos del producto reconociendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y controles basicos.
b) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo.
¢) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de control.
d) Se han descrito los principales controles basicos.
e) Se han interpretado los resultados de los controles.
f) Se han reconocido los intervalos dptimos de los parametros que se van a controlar.

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

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

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

Duracion: 224 horas.
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Contenidos basicos:
1. Identificacion de las materias primas en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas:

— Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en la industria oleicola, vini-
cola y otras bebidas.

— Identificacion de variedades.
— Especificaciones de la materia prima: Caracteristicas.

— Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas de la industria oleicola, vinicola
y de otras bebidas. Determinacion de parametros basicos.

— Funcidn tecnoldgica de las materias primas.
— Condiciones de manipulacion, almacenamiento y conservacion de las materias primas.
— Defectos higiénico-sanitarios de las materias primas.

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

2. Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares:

— Materias auxiliares. Identificacion.

— Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos coadyuvantes tecnoldgicos y
productos auxiliares.

— Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares. Tipos. Dosis.
Modo de empleo.

— Eliminacion de coadyuvantes y productos auxiliares.
— Almacenamiento y conservacion.

— Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos
auxiliares.

3. Técnicas de produccion de materias primas:

— Identificacién de las variedades de aceitunas, uvas, frutas, cereales y otras materias
primas. Aptitud tecnoldgica y agrondmica.

— Produccion de la materia prima. Principales técnicas de cultivo y su influencia sobre las
caracteristicas de la materia prima.

— Parametros para conocer el grado de madurez de la materia prima.

— Sistemas de recoleccion de la materia prima y su influencia en el proceso de elaboracion.
— Criterios de seleccion de la materia prima.

— Toma de muestras y controles basicos en la materia prima.

— Técnicas de produccion de materias primas respetuosas con el medio ambiente.

4. Caracterizacion de los productos y subproductos oleicolas, vinicolas y de otras bebidas:

— Clasificacion de los principales productos finales.
— Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales.

— Procesos de elaboracion de aceites de oliva, vinos y de otras bebidas: Concepto, tipos,
caracteristicas.
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— Procesos de fermentacion.

— Desviaciones. Medidas preventivas y correctoras.

— Relacidn de las caracteristicas del producto final con su proceso de elaboracion.
— Condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos finales.

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

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

5. Descripcion de los controles basicos del producto:

— Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos. Fundamentos de analisis.
Métodos.

— Equipos e instrumentacion basica. Calibracion y manejo.
— Métodos y procedimientos de muestreo. Establecimiento de protocolos.

— Analisis basicos en el control del proceso de elaboracion de los aceites de oliva: Hume-
dad, contenido graso, grado de acidez, indice de perdxidos y otros.

— Analisis basicos en el control del proceso de elaboracion de vinos y otras bebidas:
Grado alcohdlico, acidez total y volatil, pH, SO2 libre y total, alcoholes superiores,
metanol y otros.

— Registro de resultados. Interpretacion de las desviaciones.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la toma de mues-
tras y en la realizacién de los ensayos.

— Importancia del orden, rigor y limpieza.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de produc-
cion de materias primas y elaboracion/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

La produccion de materias primas incluye aspectos como:

— Conocimiento de las principales variedades.

— Control de la madurez de la materia prima.

— Seleccion de la materia prima.

La elaboracion/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas incluye aspectos como:
— Recepcion y control de las materias primas y auxiliares.

— Caracterizacion de los productos auxiliares.

— Caracterizacion de los productos elaborados y de los subproductos.
— Control del proceso productivo y del producto final.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Aceites de oliva.

— Vinos.
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— Cerveza.
— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacidon del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), j), k), p) y u)
del ciclo formativo, y las competencias a), j) y i) del titulo.

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

— Descripcidon de materias primas y de productos auxiliares.
— Seleccion de las materias primas.

— Caracterizacion de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas relacionandolos con el proce-
so de elaboracién.

— Identificacion de los métodos de control.

MODULO PROFESIONAL: EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA
Cddigo: 0317

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios establecidos en funcion de la calidad del
aceite que se pretende obtener.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las operaciones de recepcion, limpieza y almacenamiento de la aceituna.
b) Se han reconocido los equipos de recepcion, limpieza y almacenamiento de la aceituna.
¢) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el mantenimiento de primer nivel.
d) Se ha efectuado la seleccidn, clasificacion, limpieza, lavado y almacenamiento de la aceituna.
e) Se ha realizado la toma de muestra y los controles basicos.
f) Se han cumplimentado los registros que aseguran la trazabilidad.
g) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento imprescindible en el proceso.
h) Se han adoptado las medidas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

2. Prepara la pasta describiendo las operaciones y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de molienda y batido.
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b) Se han identificado los equipos para el proceso de molienda y batido de la pasta
comprobando su funcionamiento.

¢) Se ha relacionado el grado de molienda con el estado de madurez de la aceituna.
d) Se han reconocido los servicios y materias auxiliares para la preparacion de la pasta.
e) Se han manejado y regulado los equipos realizando el mantenimiento de primer nivel.

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

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

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

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos laborales.
3. Extrae el aceite de oliva relacionando las operaciones con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos de extraccidon del aceite de oliva, justificando sus
fundamentos.

b) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el mantenimiento de primer nivel.
c) Se ha extraido el aceite de oliva virgen segun los criterios establecidos.

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

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

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

g) Se han adoptado medidas de higiene, sequridad y prevencion de riesgos laborales.
h) Se ha comprobado desde los paneles centrales el estado del proceso.

i) Se ha reconocido la evolucidn histérica de los métodos y equipos de extracciéon de acei-
te de oliva.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los equipos e instalaciones para la separacion de la humedad e
impurezas del aceite.
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c) Se han manejado y regulado los equipos realizando el mantenimiento de primer nivel.
d) Se han realizado las operaciones de decantacion y/o centrifugacion de aceites.
e) Se han identificado los parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.

f) Se han realizado los controles basicos registrando y archivando la informacion obtenida
durante el proceso.

g) Se han recuperado las impurezas y justificado sus posibles aprovechamientos.

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

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
5. Trata los subproductos de almazara justificando los procedimientos aplicados.

Criterios de evaluacidn:

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

b) Se han reconocido los tratamientos de los subproductos para su reutilizacion y
aprovechamiento.

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

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

e) Se ha extraido el aceite de orujo seguln los criterios establecidos.
f) Se han realizado los controles basicos y aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

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

h) Se ha justificado la posible aplicacion del alpechin como riego fertilizante.
i) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utilizacion de los orujos como biomasa.

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

Duracion: 192 horas.
Contenidos basicos:
1. Recepcion de la aceituna en almazara:

— Seleccion, manejo, regulacién y mantenimiento de equipos de primer nivel.
— Operaciones de seleccidn, clasificacion, limpieza y lavado de la aceituna.

— Toma de muestra y pesada continua.

— Influencia del almacenamiento de la aceituna en la calidad del aceite.
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— Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento indus-
trial). Registros que aseguran la trazabilidad.

— Medidas de seguridad e higiene en la almazara. Prevencion de riesgos laborales.
2. Preparacion de la pasta:

— Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de molienda.
e Control del grado de molienda.
— Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de batido.
— Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvantes tecnoldgicos.
* Afinidad entre las fases sdlida y liquida de la pasta.
¢ Materias auxiliares: Microtalco natural, enzimas y otros.
— Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.
— Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medidas correctoras.

3. Extraccion del aceite de oliva:

— Sistemas de extraccion.
— Métodos de extraccion. Fundamentos.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de extraccion.
e Evolucidn histérica de los sistemas y métodos de extraccion.
— La extraccion por presion. Sistema de extraccion tradicional.
— Sistemas continuos de extraccion: Caracteristicas y tipos.
— Descripcion de un decanter: Caracteristicas, tipos, manejo, regulacion y mantenimiento.

— Controles basicos de subproductos. Orujos (humedad, grasa sobre himedo y grasa
sobre seco). Medidas correctoras. Registros.

— Agotamiento de los subproductos.
4. Separacion de las fases sdlidas y liquidas en el aceite de oliva:

— Fundamentos. Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de los equipos. Regula-
cion y control en las operaciones.

— Decantacion de aceites.

— Limpieza de aceites.

— Parametros de control y su influencia en la calidad.

— Criterios de calidad. Influencia de la falta de higiene en la calidad del aceite de oliva.
— Impurezas de los aceites.

— Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

5. Tratamiento de los subproductos de almazara:

— Tipos de subproductos en funcion del sistema de extraccion.
— El orujo y alpeorujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.
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— Tratamientos para su reutilizacion.

— Poder contaminante.

— Segunda centrifugacion. Extraccion del aceite de orujo segun criterios establecidos.
— Seleccion, manejo, regulacién y mantenimiento de los equipos de refinado.

— Aplicacion de medidas correctoras.

— El alpechin. Tratamientos para su reutilizacién. Poder contaminante.

— Poder energético de los subproductos.
Orientaciones pedagdgicas:

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

— La extraccion de aceites de oliva incluye aspectos como: Recepcion de la aceituna y mate-
rias auxiliares. Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de la aceituna. Ejecucion del proceso productivo. Control del
proceso productivo. Toma de muestras y control durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo. Operaciones de
acondicionamiento de los subproductos.

— Tratamiento de subproductos y su influencia en la contaminacion. Registro de parametros
de control.

— El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como: Preparacion y mante-
nimiento de equipos e instalaciones. Limpieza de equipos e instalaciones.

— Las actividades profesionales asociadas a esta funcidon se aplican en: Aceites de oliva
virgen. Aceites de orujo de oliva.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), k), I), n),
0), p) Y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), c), j), I), n), ii) y o) del titulo.

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

— Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva. Caracterizacion y acon-
dicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.

— Seleccion, limpieza, preparacion y regulacion de equipos e instalaciones. Identificacion,
secuenciacion y ejecucion de las operaciones de extraccion.

— Caracterizacion y tratamiento de los subproductos de almazara. Control del proceso y del
producto. Toma de muestras y controles basicos. Registro de los parametros de control.
Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso. Adopcion de medidas de
seguridad y proteccion en el manejo de instalaciones y equipos.
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MODULO PROFESIONAL: ELABORACION DE VINOS
Codigo: 0318

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Realiza las operaciones prefermentativas describiendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recepcion, tratamientos mecanicos de
la uva y obtencién del mosto.

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

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

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

f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto y establecido las variables del proceso
en la obtencién de mostos concentrados.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para el desfangado de los mostos.
h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.
i) Se han realizado las correcciones necesarias segun los criterios establecidos.

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

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

2. Conduce los procesos de fermentacidn alcohdlica y maceraciéon describiendo sus funda-
mentos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fermentacién alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceracidn y su influencia en la cali-
dad del vino.

c) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, productos auxiliares y otros, en las
condiciones especificadas en los manuales de procedimiento.

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

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, bazuqueos, remontado y otras.
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f) Se ha determinado la duracidon del encubado en funcion del tipo de vino que se va a
obtener, estado de la materia prima y de las condiciones técnicas de la bodega.

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

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

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

3. Controla la fermentacion malolactica relacionando las variables del proceso con las carac-
teristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacién malolactica y su influencia en la
calidad del vino.

b) Se han identificado los agentes responsables y los factores que influyen en su desarrollo.
c) Se han reconocido otras alternativas tecnoldgicas.

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

e) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacterias lacticas comer-
ciales para el desarrollo de la fermentacién malolactica.

f) Se han realizado los analisis basicos para el seguimiento y control final de la fermenta-
cion malolactica aplicando las medidas correctoras.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

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

4. Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos empleados.
Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han preparado y adicionado los clarificantes elegidos segun el protocolo establecido
para cada producto.
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e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los diferentes sistemas de filtracion.
f) Se han realizado las operaciones de preparacion de los filtros.

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

h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los vinos.
i) Se han identificado los métodos de estabilizacion bioldgica.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos laborales en
las operaciones de estabilizacion de los vinos.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambientales de la nave de crianza.

d) Se han realizado los trasiegos, rellenos, correcciones y otras operaciones durante la crianza.
e) Se han realizado los controles basicos para conducir el proceso de crianza.

f) Se han realizado los “coupages” segun las especificaciones establecidas.

g) Se han reconocido los factores que influyen en el envejecimiento en botella.

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

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

. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros describiendo los procedi-
mientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa que define la elaboracion de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima para la elaboracion de vinos
espumosos, dulces, licorosos y generosos.

c) Se han reconocido los métodos de elaboracidn de vinos dulces y licorosos.

d) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos espumosos.
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e) Se ha identificado la maquinaria especifica para la estabilizacion y envasado de los
Vvinos espumaosos.

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

g) Se han identificado las diferencias entre la crianza oxidativa y la crianza bioldgica y su
influencia en las caracteristicas organolépticas de los vinos generosos.

h) Se han realizado las operaciones especificas para la elaboracion de vinos espumosos,
dulces, licorosos, generosos y otros.

Duracion: 288 horas.
Contenidos basicos:
1. Operaciones prefermentativas:

— Sistemas de elaboracion. Vino blanco, vino tinto, vino rosado y otros.
e Elaboracidn vino tinto. Operaciones mecanicas. Encubado del mosto. Descube.
e Elaboracion vino blanco. Operaciones mecanicas. Trasiego y clarificacion.
e Elaboracidén vino rosado.
e Maceracion carbonica.

— Planificacion y transporte de la vendimia. Recepcidn en bodega. Seleccion. Toma de
muestras, descarga, despalillado, estrujado, encubado.

— Maquinaria.
e Tipos y caracteristicas.
» Mantenimiento y regulacion.

— Preparacion de instalaciones: Depdsitos, equipos de frio. Puesta a punto y manteni-
miento. Operaciones de limpieza y desinfeccion.

— Controles basicos en la recepcion: Peso, grado probable, acidez. Registro de datos iden-
tificativos y analiticos.

e Caracteristicas de la uva. Analisis y controles.
o Indices de madurez.
e Principales variedades de uva.

— Encubado. Modos operativos.

— Anhidrido sulfuroso: Definicion, propiedades e importancia. Formas de adicionarlo.
Dosis.

— El mosto. Concentracion de mostos. Tipos. Sistemas de elaboracion.
e Linea de produccién de mosto de uva.
e Caracteristicas.
e Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracion de mostos y zumos.
e Técnicas de concentracion de mostos. Tipos de evaporadores.
— Conservacion.
— Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos: Dindmico y estatico.
— Determinaciones basicas en el encubado: Densidad, grado probable, acidez total y otros.
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— Interpretacién de resultados y realizacién de correcciones.
— Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.

2. Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

— Fermentacion alcoholica. Factores que influyen. Control. Desviacion.

— Maceracion. Tipos. Composicion del hollejo. Controles. Indices de color y de compues-
tos fendlicos.

— Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA (levaduras comerciales). Técnicas de
siembra del mosto.

— Los compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de los vinos tintos.
— Operaciones que favorecen la maceracion. Remontados y bazuqueos.

— Los problemas fermentativos: Ralentizaciones y paradas de fermentacion. Causas y
soluciones. Prevencidn de paradas.

— Controles basicos en el vino descubado. Grado alcohdlico, acidez total, acidez volatil,
azucares reductores.

— Parametros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

— Prensado. Tipos de prensas. Caracteristicas y mantenimiento. Criterios de utilizacion.
Presiones de trabajo segun el tipo y calidad del producto.

— Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.
3. Control de la fermentacion malolactica (FML):

— Influencia de la FML en la calidad de los vinos. Ventajas e inconvenientes.

— Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML: Factores que influyen (tempera-
tura, nivel de anhidrido sulfuroso, pH).

— Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nutrientes especificos para favorecer
la FML.

— Desviaciones de la FML.

— Control del desarrollo de la FML: Cromatografias de papel, control del acido malico,
acidez total y acidez volatil.

4. Estabilizacion de los vinos:

— Enturbiamientos, precipitados y alteraciones. Alteraciones quimicas. Alteraciones micro-
bianas de los vinos.

— Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

— Clarificacion. Productos clarificantes: Minerales, organicos y sintéticos. Dosificacion. Facto-
res que influyen. Ensayos y protocolo de clarificacion. Control de la estabilidad coloidal.

— Filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion.
— Materias filtrantes. Caracterizacion.

— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento y preparacion.

— Control de los parametros de filtracion y del estado de las materias filtrantes.
— Centrifugacion. Fundamentos. Tipos de centrifugas. Aplicaciones tecnoldgicas.
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— Tratamientos para la estabilizacion tartrica. Efectos de la estabilizacidn por frio.
— Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnoldgicos.
— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

5. Procesos de acabado y crianza:

— Parametros analiticos y caracteristicas organolépticas de los vinos destinados a crianza.
— El roble. Tipos de robles y caracteristicas. Composicion. Fabricacion de barricas.

— Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las caracteristicas organolépti-
cas. Grado de quemado. Sustancias liberadas al vino por el roble durante la crianza.

— Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza. Oxidaciones. Modificaciones del color.
— Operaciones durante la crianza.

— Controles basicos durante el acabado y crianza.

— Riesgos durante la crianza. Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.

— Alternativas a la crianza. Envejecimiento acelerado. Elementos utilizados.

— Envejecimiento en botella. Fendmenos fisico-quimicos.

— Condiciones ambientales.

— Trazabilidad. Documentacion.

— Prevencion de riesgos laborales en operaciones de crianza.

6. Elaboracion de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:

— Normativa de elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros.
— Origen y geografia de vinos espumosos, dulces, licorosos y generosos.

— Caracteristicas de la materia prima. Variedades.

— Vinos dulces vy licorosos. Tipos.

— Vinos generosos. Tipos. Crianza bioldgica y crianza oxidativa. Fundamentos.

— Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Maquinaria para elaboracion de espu-
moso. Denominacidn de Origen Cava.

— Toma de espuma. Segunda fermentacion.
— Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos.

Orientaciones pedagdgicas:

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

La elaboracién de vinos incluye aspectos como:

— Recepcion de materias primas y auxiliares.

— Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de materias primas y auxiliares.

— Ejecucidn del proceso productivo.
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— Control del proceso productivo.

— Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y desviaciones del proceso productivo.
— Operaciones de estabilizacion y acabado.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Registro de parametros del proceso.

— Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como:

— Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.

— Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

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

— Vinos espumosos y generosos.

— Productos derivados de la uva y el vino.

— Concentracion de mostos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), f), h), i), k),
[), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), €), g), h), j), k), 1), n),
i) y o) del titulo.

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

— Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de vinificacion.
— Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.

— Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos y generosos asi como sus especifi-
cidades en cuanto a elaboracion, estabilizacion y envasado.

— Realizacidn de las diferentes vinificaciones, operaciones de limpieza y desinfeccion, mante-
nimiento y regulacion de equipos en el taller-bodega.

— Realizacion de las operaciones de estabilizacion y crianza en el taller-bodega.
— Realizacidn de las operaciones de envasado y embalaje en el taller-bodega.
— Realizacion de los controles de las operaciones.

— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles, elaboracion de
informes.
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Adopcidn de medidas de seguridad y proteccion necesarias en instalaciones, manejo de equi-
pos y productos de estabilizacion y envasado.

MODULO PROFESIONAL: PRINCIPIOS DE MANTENIMIENTO ELECTROMECANICO
Codigo: 0116

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maquinas e instalaciones describiendo la
funcion que realizan y su influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha descrito la funcion que realizan y las caracteristicas técnicas basicas de los
elementos.

c) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores y transformadores del movi-
miento, reconociéndose su presencia en los diferentes equipos de proceso.

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

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

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

h) Se han analizado las medidas de prevencion y seguridad que se deben tener en cuenta
en el funcionamiento de los elementos mecanicos.

2. Reconoce los elementos que intervienen en las instalaciones neumaticas analizando la
funcion que realizan y su influencia en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los usos de la neumatica como técnica de aplicacion del aire comprimido.
b) Se han definido las propiedades del aire comprimido.

c) Se han identificado los circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimido
describiendo la misién de sus elementos principales.

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

e) Se han identificado los elementos neumaticos de regulacion y control y se ha reconoci-
do su presencia en las instalaciones.
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f) Se han descrito los elementos neumaticos de accionamiento o de trabajo y se ha iden-
tificado su presencia en equipos de proceso.

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos neumaticos simples manua-
les, semiautomaticos y automaticos.

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

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

. Reconoce los elementos de las instalaciones hidraulicas describiendo la funcion que realizan.
Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus propiedades.

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

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

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

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del empleo de instalaciones hidraulicas
en la automatizacion de proceso del sector.

i) Se han citado las anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y sus medi-
das correctoras.

. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas describiendo la misiéon que realizan
en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito la estructura basica de las instalaciones eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccién, maniobra y conexion de los circuitos
eléctricos.

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

d) Se han relacionado los elementos de proteccion y maniobra con el correcto funciona-
miento y proteccidn de las instalaciones eléctricas aplicadas a los equipos del sector.
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e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, intensidad, potencia y caida de
tension, entre otros) en instalaciones basicas aplicadas del sector.

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

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

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

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en la
manipulacién de los distintos componentes eléctricos/electrénicos.

. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos constructivos que intervienen en el acopla-
miento de los equipos industriales del sector, describiendo su funcionamiento y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su tipologia y funcién.

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

d) Se ha relacionado la informacion de la placa de caracteristicas con las magnitudes eléc-
tricas y mecanicas de la instalacion.

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arranque e inversion de giro) de las
maquinas eléctricas y sus protecciones mediante su simbologia.

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

g) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones técnicas del REBT en las instalaciones
de alimentacion de las maquinas eléctricas.

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

i) Se han relacionado los sistemas de sujecion de las maquinas eléctricas al equipo (tipo
de movimiento, potencia de transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

j) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en la
manipulacidn de los circuitos y maquinas eléctricas en funcionamiento.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las operaciones de mantenimiento
de primer nivel que deben ser realizadas sobre los equipos.
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b) Se han identificado los elementos sobre los que se deben realizar las operaciones de
mantenimiento preventivo/correctivo de primer nivel.

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

d) Se han identificado los equipos y herramientas necesarias para realizar las labores de
mantenimiento de primer nivel.

e) Se han determinado las condiciones requeridas del area de trabajo para intervenciones
de mantenimiento.

f) Se ha puesto en marcha o invertido el sentido de giro de motores eléctricos midiendo
las magnitudes fundamentales durante el proceso.

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

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operaciones de mantenimiento realizadas.

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

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion y seguridad relativas al mante-
nimiento de equipos e instalaciones.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:
1. Identificacion de elementos mecanicos:

— Materiales. Comportamiento y propiedades de los principales materiales de los equipos
e instalaciones.

— Nomenclatura y siglas de comercializacion.
— Cinematica y dinamica de las maquinas. Conceptos basicos y fundamentos.

— Elementos mecanicos transmisores del movimiento: Descripcidon, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento de primer nivel.

— Elementos mecanicos transformadores del movimiento: Descripcion, funcionamiento,
simbologia.

— Elementos mecanicos de union: Descripcidn, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel. Uniones fijas y desmontables.

— Elementos mecanicos auxiliares: Descripcidn, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel.

— Normas de prevencion y seguridad en el manejo de elementos mecanicos.

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

— Tipos de desgaste: Adhesivo, abrasivo, erosivo, corrosivo y fatiga superficial.
— Técnicas de lubricacion. Tipos de lubricantes.
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2. Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumaticas:

— Neumatica. Conceptos basicos y fundamentos.
— Propiedades del aire comprimido.

— Circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimido: Descripcion, elementos,
funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Redes de distribucién del aire comprimido: Caracteristicas y materiales constructivos.

— Elementos neumaticos de regulacion y control: Descripcion, funcionamiento, simbolo-
gia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Elementos neumaticos de accionamiento o actuadores: Descripcion, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos manuales, semiautomaticos y automaticos.
— Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del sector.
— Aplicaciones del aire comprimido en la automatizacion de los procesos.

3. Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidraulicas:

— Hidraulica. Fundamentos y principios basicos.
— Fluidos hidraulicos. Propiedades.

— Unidad hidraulica: Fundamentos, elementos, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel y medidas de seguridad.

— Elementos hidraulicos de distribucion y regulacion: Descripcion, funcionamiento, simbo-
logia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Elementos hidraulicos de trabajo: Descripcion, funcionamiento, simbologia y mantenimiento.
— Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.

— Anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y medidas correctoras.

— Aplicaciones de la hidraulica en la automatizacién de los procesos.

— Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

4. Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas: Sistema eléctrico. Corriente
trifasica y monofasica.

— Nociones basicas: Circuito eléctrico. Concepto y caracteristicas. Elementos de los circui-
tos eléctricos.

— Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofasica.

— Magnitudes eléctricas fundamentales: Definicion, unidades. Relaciones fundamentales.
Calculo de magnitudes basicas de las instalaciones.

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

— Elementos de proteccion de circuitos eléctricos: Descripcion, simbologia y funcionamiento.
— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencidn de riesgos laborales.

5. Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales:

— Principios bdsicos: Magnetismo y campo magnético. Concepto. Relacion entre magne-
tismo y electricidad. Induccidn electromagnética.
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— Fundamento de las maquinas eléctricas.
— Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.

— Clasificacion de las maquinas eléctricas: Generadores, transformadores y motores.
Medidas de seguridad.

— Partes constructivas. Funcionamiento.

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

— Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equipos industriales.
— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencidn de riesgos laborales.

6. Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

— Principios del mantenimiento: Funciones y objetivos. Tipos.
— Organizacion del mantenimiento de primer nivel. Definicidn y objetivos.
— Mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo. Concepto y diferencias.

— Operaciones de mantenimiento preventivo: Limpieza de filtros, cambio de discos
ciegos, apretado de cierres, acondicionamiento de balsas, limpieza de mecheros,
engrases, purgas, revisiones reglamentarias.

— Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion de elementos).

— Legislacién y normativa vigente sobre el mantenimiento de los equipos. Medidas de
seguridad.

— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencion de riesgos laborales.
Orientaciones pedagdgicas:

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican:
— Aceites de oliva.

— Vinos.

— Cerveza.

— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), g), h),
i), ), m), 0) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), e), f), g), h), k), I), n), fi), 0)
y p) del titulo.

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

— Reconocimiento y manejo de los elementos mecanicos, neumaticos, hidraulicos, eléctricos
y electromagnéticos de los equipos.
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— Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de control.
— Preparacion del area de trabajo para actuaciones externas de mantenimiento.

— Realizacion del mantenimiento de primer nivel en equipos de extraccion de aceites de oliva
y procesos de vinificacién.

— Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalaciones para el acondicionado y estabi-
lizacién de aceites de oliva y de vinos.

— Aplicacion de las normas de seguridad en el manejo de equipos e instalaciones.
— Realizacidén de las operaciones de limpieza, mantenimiento y preparacion de la maquinaria.

— Manejo y regulacién de los equipos e instalaciones.

MODULO PROFESIONAL: ACONDICIONAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
Cédigo: 0319

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Refina aceites de oliva y de orujo justificando los procedimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.

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

c) Se han secuenciado las operaciones de refinacion dependiendo de las caracteristicas de
los aceites.

d) Se han identificado los equipos para la refinacion de aceites de oliva y orujo.
e) Se ha realizado la carga de los equipos y se han dosificado las materias auxiliares.

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

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

h) Se han reconocido los residuos de refineria y los tratamientos para su posterior reutili-
zacion y aprovechamiento.

i) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
2. Almacena aceites de oliva describiendo los procedimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las bodegas para el almacenamiento de los aceites de oliva.
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b) Se han reconocido las normas de funcionamiento de las bodegas.
c) Se han seleccionado los equipos de trasiego y los depositos de almacenamiento.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza de las instalaciones, utilizando los produc-
tos adecuados.

e) Se ha trasegado el aceite y llenado los depdsitos.
f) Se han realizado los controles basicos de calidad.

g) Se han reconocido las desviaciones mas frecuentes, analizando las causas y las medi-
das correctoras.

h) Se han cumplimentado los registros que aseguran la trazabilidad.
i) Se han relacionado las existencias en bodega con los rendimientos del proceso.

j) Se ha almacenado el aceite de oliva virgen en atmdsferas pobres en oxigeno, justifican-
do su utilizacién.

k) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
3. Clasifica los aceites de oliva, realizando los analisis basicos que garantizan la calidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas de los tipos de aceites de oliva.

b) Se han definido los criterios de calidad y los parametros que la determinan.

c) Se han reconocido los fundamentos y metodologia de los controles basicos.

d) Se han identificado los equipos e instrumentos de medida de los controles basicos.

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

f) Se han interpretado los resultados de los controles basicos.
g) Se ha realizado el andlisis sensorial del aceite y asignado la valoracion organoléptica.
h) Se ha valorado la calidad del aceite de oliva virgen y sus beneficios para la salud.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha realizado el “coupage” de los aceites de oliva de acuerdo con las especificaciones.
b) Se han identificado los tipos y sistemas de filtracion.

c) Se han relacionado las caracteristicas del aceite que se va a filtrar con el material
filtrante que se tiene que utilizar.
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d) Se han reconocido las consecuencias de la filtracion en la conservacion del aceite.

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

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

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

h) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

i) Se ha valorado la influencia de la filtracion en la imagen del producto y de la marca.
5. Envasa aceites de oliva justificando el material y el procedimiento seleccionado.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha etiquetado el producto envasado.

f) Se ha aplicado el método de identificacion de la produccion para garantizar la trazabilidad.

g) Se han embalado y paletizado los productos envasados.

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

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

Duracion: 170 horas.
Contenidos basicos:
1. Refinacion de aceites de oliva:

— Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.
— Tipo de refinacion en funcion del tipo de aceite a refinar.

— Lineas de refinacion. Equipos especificos: Decolorador, desodorizador, reactores, desti-
ladores. Equipos genéricos: Tanques de tratamiento, mezclado y decantacion. Dosifica-
dores, centrifugadoras, filtros.

— Proceso de refinacion. Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y
dosificacion.

— Controles basicos en el proceso de refinado.

— Residuos de la refineria y tratamientos para su posterior utilizacion.

— Control de calidad durante la refinacién. Medidas correctoras.

— Anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.
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— Norma de calidad de los aceites refinados.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la refinacion de
aceites.

2. Almacenamiento de los aceites de oliva:

— Caracteristicas de las bodegas para el almacenamiento de aceites. Funcionamiento.
— Trasiegos. Equipos de trasiego.

— Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas fundamentales y factores.
— Almacenamiento en atmdsferas pobres en oxigeno.

— Caracteristicas de una bodega.

— Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega.

— Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas correctivas.

— Operaciones de un sistema APPCC en almazara.

— Trazabilidad.

— Documentacion y registros en bodega.

— Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.

3. Clasificacion de los aceites de oliva:

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

— El consejo oleicola internacional.

— Clasificacion del aceite de oliva.

— Criterios de calidad. Parametros que determinan la calidad.

— Fundamentos y metodologia de los controles basicos (acidez, indice de perdxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas).

— Registros e interpretacidn de los resultados de los controles basicos.
— Analisis sensorial y organoléptico del aceite.

— Beneficios del aceite de oliva para la salud.

— Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

4. Operaciones de filtracion de aceite de oliva:

— Filtracion. Fundamentos y tipos. Influencia en la conservacion.
— Especificaciones para realizar el “coupage”.

— Preparacién y manejo de los filtros. Mantenimiento.

— Control de calidad en la filtracion.

— Parametros y dispositivos a controlar en la filtracion de aceites.
— Influencia de la filtracion en el producto final.

— Documentacion y registros. Medidas correctoras.

5. Operaciones de envasado:

— Métodos de envasado y embalaje.
— Materiales de envasado. Influencia en la conservacion de alimentos.
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— Equipos de envasado, etiquetado y embalaje. Regulacién y manejo.

— Llenado y cierre de los envases: Controles sistematicos.

— Etiquetado. Normativa. Tipos y cddigos. Productos adhesivos y otros auxiliares.

— Trazabilidad: Identificacion de la produccion. El lote.

— Embalado y paletizado de productos envasado.

— Higiene y seguridad durante el envasado.

— Materiales de envasado y embalaje: Recogida selectiva y reutilizacion de materiales.

Orientaciones pedagdgicas:

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

El acondicionamiento de aceites incluye aspectos como:

— Recepcion de materia primas y auxiliares.

— Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionamiento de materias primas y auxiliares.

— Ejecucidn del proceso productivo.

— Control del proceso productivo.

— Toma de muestras y control durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
— Operaciones de almacenamiento.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Registro de parametros de control.

— Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como:

— Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.

— Limpieza de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en el acondicionamiento de:
— Aceites de oliva.

— Aceites de orujo de oliva.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), e), i), j), k), 1), m),
n), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), h), i), j), k), ), n), fi), 0), p), Q)
y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— Fundamentos de la refinacion. Tipos y operaciones.

— Objetivos y factores de las diferentes etapas en la refinacion.
— Almacenamiento y conservacion del aceite de oliva.

— Operaciones de filtracion, envasado y embalaje.

— Criterios de calidad y analisis del aceite de oliva.

— Adopcion de medidas de seguridad y proteccidon en el manejo de instalaciones y equipos.

MODULO PROFESIONAL: ELABORACION DE OTRAS BEBIDAS Y DERIVADOS
Cédigo: 0320

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Recepciona las materias primas y auxiliares relacionandolos con los procesos de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la composicion de los produc-
tos y la utilizacién de las materias primas y auxiliares.

b) Se han determinado las condiciones que deben cumplir los locales de almacenamiento.
c) Se han recepcionado las materias primas y auxiliares.

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

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

f) Se han almacenado las materias primas y auxiliares de acuerdo a sus caracteristicas.
g) Se ha registrado y archivado la informacion generada durante la recepcion.

2. Elabora destilados y licores identificando las operaciones, productos y medios empleados.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos de destileria y licoreria.
b) Se han reconocido los fundamentos del proceso de destilacion.

c) Se ha identificado el funcionamiento y constitucién de los equipos utilizados en los
procesos de destilacion y elaboracion de licores y aguardientes.

d) Se ha realizado la destilacion de vinos y orujos.
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e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacidon que puede producirse en los productos
destilados durante su almacenamiento o envejecimiento.

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

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

h) Se han elaborado licores reconociendo los procesos y formulas de elaboracion.
i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.
j) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de riesgos laborales.
3. Elabora vinagre y sidra describiendo sus fundamentos tecnoldgicos.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos.

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

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

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

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

f) Se ha obtenido sidra identificando las principales etapas de elaboracion.
g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.

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

4. Obtiene bebidas espirituosas relacionando las materias primas con las caracteristicas del
producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa asociada a las bebidas espirituosas.

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

c) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas.
d) Se han caracterizado los procesos de elaboracion y envejecimiento de bebidas espirituosas.

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

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion, destilacion, afiejamiento y mezcla.
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g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.
h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de riesgos laborales.

. Realiza la elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros, describiendo sus funda-
mentos tecnoldgicos.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en funcion de los requeri-
mientos del proceso.

e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros segun los criterios establecidos.
f) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus medidas correctoras.

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

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

. Elabora cerveza describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha conducido la fermentacion inoculando levaduras y controlando la temperatura.
g) Se han aplicado los procesos de almacenamiento, maduracion y guarda de la cerveza.
h) Se ha realizado la clarificacion, filtracion y pasteurizacion de la cerveza.

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

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

. Envasa vinos y otras bebidas, justificando el material y la técnica seleccionada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los locales o zonas destinados al envasado y
embalaje.
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b) Se han caracterizado los diferentes tipos de lineas de envasado y embalaje.

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

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

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

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

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

h) Se han realizado los ensayos basicos necesarios para el control de calidad del producto
envasado.

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

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

Duracion: 200 horas.
Contenidos basicos:
1. Recepcidn de materias primas y auxiliares:

— Normativa de calidad de las materias primas y auxiliares (normas, reglamentaciones
técnico-sanitarias).

— Locales de almacenamiento. Caracteristicas.

— Identificacion y caracterizacion de las materias primas y auxiliares.

— Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

— Transformaciones de la materia prima durante el almacenamiento.

— Registro de la informacion.

2. Destilacion y elaboracion de licores y aguardientes:

— Normativa.

— Fundamentos de la destilacién. Evaporacién y condensacion.

— Tipos de destilados.

— Equipos de destilacion: Componentes, funcionamiento, regulacion.

— Destilacion discontinua. Alambiques. Destilacion continua. Columnas. Rectificacion.
— Subproductos de destileria.

— Materias primas en licores y aguardientes.

— Métodos de elaboracion de licores y aguardientes.
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— Licores sin alcohol.

— Equipos para la elaboracion de licores y aguardientes.

— Operaciones de acabado. Envejecimiento de los destilados.

— Uso eficiente de los recursos energéticos.

— Subproductos de la destilacion, manejo.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

3. Elaboracién de vinagre y sidra:

— Historia y normativa.

— El vinagre. Origen. Fermentacion acética.

— Diferentes sistemas de produccion.

— Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
— Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

— Elaboracién vy tipos de sidra.

— Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

— Composicidn quimica del vinagre y de la sidra. Determinaciones analiticas.
— Alteraciones del vinagre y de la sidra.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

4. Obtencidn de bebidas espirituosas:

— Denominaciones de origen e identificaciones geograficas protegidas de bebidas espiri-
tuosas. Normativa.

— Materias primas y auxiliares.

— Elaboraciones. Tipos.

— Envejecimiento.

— Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, Armagnac, y otros).

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

— Aguardientes de tubérculos y cereales (Akuavits, Snaps, ginebra, Vodka, Whisky, Sake).
— Aguardientes de cafia de azUcar y sus residuos (Ron, Cachaca).
— Aguardientes de agave-maguey (tequila y mezcal).

— Aguardientes de frutas.

— Otras bebidas espirituosas.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

5. Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros:

— Normativa.

— Origen: Vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.

— Elaboracidn: Especies vegetales empleadas. Técnicas: Maceracidn, adicidon de extractos.
— Defectos vy alteraciones.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
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6. Elaboracion de cerveza:

— Normativa.

— Materias primas y auxiliares. Cebada, Adjuntos, Lupulo.

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

— Equipos utilizados en la elaboracion de la cerveza.

— Malteado y maceracion.

— Filtracion, ebullicion y clarificacion del mosto.

— Microorganismos: Levaduras y bacterias.

— Fermentacién del mosto.

— Tratamientos post-fermentativos: Clarificacion, filtracién, maduracion.

— Composicién y calidad de la cerveza. Controles fisico-quimicos, microbioldgicos y
organolépticos.

— Tipos de cervezas.
— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

7. Envasado de vinos y otras bebidas:

— Caracteristicas de los locales y zonas de envasado: Ambientales, higiénicas, seguridad.
— Propiedades de los envases de vidrio, plastico y carton.

— Funciones del envase y embalaje: Fundamentos basicos. Proteccion, estética del
envasado.

— Equipos de envasado: Enjuagadoras, llenadoras y taponadoras.

— Mantenimiento de primer nivel, regulacion y dispositivo de seguridad de los equipos de
envasado.

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

— Controles durante el envasado.

— Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de primer nivel.

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

— Codificacion de la informacion del lote. Legislacidon.

— Registro de la trazabilidad.

— Medidas de higiene y seguridad en los equipos de etiquetado, capsulado y embalaje.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeiar las funciones de
elaboracidn/transformacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracidn de otras bebidas incluye aspectos como:

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

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

— Ejecucidn de los procesos de destilacion, obtencidn de vinagres y otros productos derivados.
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— Ejecucion de los procesos de elaboracion de bebidas espirituosas, vinos aromatizados,
aperitivos y otros.

— Aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.

— Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

— Aplicacion de los productos especificos de limpieza.

— Control de los riesgos laborales en el manejo de los equipos e instalaciones.
— Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

— Aplicacién de las medidas de proteccion ambiental.

— Ahorro y alternativas energéticas. Residuos solidos y envases.

— Emisiones a la atmosfera. Vertidos enoldgicos: Liquidos y sélidos. Otras técnicas de
prevencion o proteccidn.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en la elaboracion de:
— Aguardientes vy licores.

— Vinagres.

— Malta y cervezas.

— Sidra.

— Bebidas espirituosas.

— Aromatizados, aperitivos y otros.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), f), g), h),
i), k), 1), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias a), b), ), f), g), h), i), k),
1), n), i) y o) del titulo.

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

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

— Identificacién de los requerimientos y operaciones de limpieza, preparacién y manteni-
miento de los equipos de destileria y licoreria.

— Realizacion en el taller-bodega de las diferentes operaciones de destilacion, elaboracion de
licores, aperitivos, cervezas y vinos aromatizados.

— Realizacion de los diferentes controles de la materia prima, del proceso y del producto
terminado.
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— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles, elaboracion de informes.

— Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los equipos, instalacio-

nes y productos.

MODULO PROFESIONAL: ANALISIS SENSORIAL
Cédigo: 0321

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Prepara los materiales e instalaciones del analisis sensorial valorando su influencia en la

apreciacion de los atributos organolépticos.
Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han reconocido los materiales auxiliares de la cata (decantadores, calentadores,
escupideras, termdmetros, sacacorchos y otros).

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

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

f) Se han identificado las pruebas sensoriales: Triangulares, pareadas, analiticas, de clasi-
ficacion, de analisis gustativo, descriptivo y otras.

g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe las sensaciones organolépticas.
h) Se han identificado las fichas de cata y las hojas de perfil.

i) Se ha valorado el orden y limpieza en la ejecucion de la cata.

. Realiza el andlisis sensorial describiendo las fases de la degustacion.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han descrito los sentidos que intervienen en la degustacion.

b) Se han identificado los atributos positivos y negativos del aceite de oliva.
¢) Se han caracterizado las principales sustancias del vino y otras bebidas.

d) Se han reconocido los sabores y aromas fundamentales, las zonas de impacto y los
equilibrios y refuerzos entre ellos.

e) Se han reconocido los umbrales de percepcion de los aromas y sabores.

f) Se ha descrito la metodologia para la cata de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.
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g) Se ha realizado el andlisis sensorial de aceites de oliva, vino y otras bebidas.
h) Se ha efectuado una valoracion global del conjunto de sensaciones.

i) Se ha realizado el registro de las sensaciones organolépticas en la ficha de cata y hoja
de perfil.

. Relaciona los atributos sensoriales con la calidad del producto, valorando los factores
implicados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito la evolucion del concepto de calidad en aceites de oliva, vinos y otras bebidas.
b) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad de la materia prima.

c) Se ha identificado la influencia del sistema de elaboracion en los atributos sensoriales
del producto.

d) Se ha reconocido la influencia de las condiciones de conservacion y almacenamiento en
las caracteristicas organolépticas.

e) Se ha valorado la importancia del analisis sensorial en la clasificacion de los aceites de oliva.
f) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el proceso productivo.
g) Se ha valorado la evolucidn de las caracteristicas organolépticas.

h) Se ha comprobado la concordancia de las caracteristicas organolépticas apreciadas con
el producto catado.

. Identifica el origen geografico y varietal de los productos, reconociendo sus atributos
especificos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diferentes regiones productoras (clima, suelo, variedades,
técnicas de cultivo).

b) Se ha valorado la influencia de las técnicas de cultivo.
c) Se ha analizado la influencia de las condiciones climaticas en la calidad de la cosecha.

d) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva virgen, vinos y
otras bebidas.

e) Se han tipificado los productos relacionados con un area geografica determinada y con
una denominacién de origen.

f) Se han identificado los descriptores propios de cada variedad y de cada denominacidn
de origen.

g) Se ha adoptado una actitud abierta e innovadora ante la aparicion de nuevos produc-
tos, nuevas variedades y nuevas regiones productoras.
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Duracion: 90 horas.
Contenidos basicos:
1. Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

— Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones ambientales.

— Identificacion de los Utiles y accesorios de cata. Copas normalizadas para cata de vinos
y de aceites.

— Organizacion de la cata de aceites de oliva y de vinos:
e Temperatura de servicio de aceites y de vinos.
e Orden de presentacion de vinos.

— Fichas de cata. Hojas de perfil.

— Tipos de cata. Vocabulario.

— Paneles de cata. Formacidn.

2. Analisis sensorial:

— Los sentidos. Funcionamiento.
— Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.

— Descripcion de los componentes de los vinos y otras bebidas. Relacion con las caracte-
risticas organolépticas.

— Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Umbrales de percepcion.
— Metodologia de la cata de aceites de oliva. Fases de la degustacion.

— Metodologia de la cata de vinos. Fases de la degustacion.

— Metodologia de la cata de otras bebidas. Fases de la degustacion.

— Descripcion de las sensaciones organolépticas en la cata.

— Registro de las sensaciones organolépticas en fichas de cata y hojas de perfil.

3. Relacion de los atributos sensoriales con la calidad del producto:

— Evolucién del concepto de calidad.

— Relacion entre las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las
materias primas y sistemas de elaboracion.

— Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

— Valoracion del estado de conservacion de los productos.

— Aplicacion de la cata en la conservacion de los aceites de oliva.

— Evolucidn de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas en el tiempo.

— Clasificacion de los aceites segun su valoracion en cata.

— Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el producto catado.
— Valoracion de la relacion calidad/precio.

4. Identificacion del origen geogréfico y varietal:

— Caracterizacion de las regiones productoras y sus paises de origen.
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— Caracterizacion de las comarcas extremefas productoras de vino y aceite.

— Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion.

— Denominaciones de origen extremefias. Normativa de aplicacion.

— Otras indicaciones geograficas de calidad extremenas. Normativa de aplicacion.
— Caracterizacion de los aguardientes y licores propios de Extremadura.

— Técnicas de cultivo. Influencia en las caracteristicas organolépticas.

— Cosecha. Influencia del clima.

— Descriptores organolépticos asociados a las variedades de aceituna y uva.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeiar las funciones de
elaboracién/transformacion y control de calidad y comercio y promocion, en el sector oleico-
la, vinicola y de otras bebidas.

La elaboracidn/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas incluye aspectos como:
— Control organoléptico de la calidad de la materia prima.

— Control organoléptico del proceso de transformacion de la materia prima.

— Control organoléptico de las desviaciones durante el proceso.

El control de calidad incluye aspectos como: Control organoléptico del producto final.
El comercio y la promocion incluye aspectos como:

— Conocimiento de las regiones productoras.

— Conocimiento de las denominaciones de origen.

— Conocimiento de nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Aceites de oliva.

— Vinos.

— Cerveza.

— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), k) y u) del ciclo
formativo, y las competencias j), o) y p) del titulo.

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

— Caracterizacion de los materiales e instalaciones utilizados en el analisis sensorial y su
influencia.
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— La metodologia empleada en el analisis organoléptico.

— Relaciéon de las caracteristicas organolépticas del producto con su calidad.

— Relacion de las caracteristicas sensoriales con la materia prima y el origen geografico.

MODULO PROFESIONAL: VENTA Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS
Cédigo: 0146

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.

Establece los precios de los productos alimentarios elaborados, analizando costes y beneficios.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de costes existentes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio.

¢) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.

d) Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuento y margenes comerciales.
e) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.

f) Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.

g) Se han identificado los condicionantes de los precios de venta de los productos alimentarios.

. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los diferentes canales de comercializacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los productos, la imagen de marca y el posi-
cionamiento de la empresa y de la competencia.

b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la operacion de venta.

c) Se han reconocido los sistemas de comunicacién presencial y no presencial, aplicando
las técnicas que facilitan la empatia con el cliente.

d) Se han reconocido las variables que intervienen en la conducta y motivacion de la
compra por parte del cliente.

e) Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesidades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de comunicacion empleado (presencial,
teléfono, Internet, television interactiva, telefonia movil, correo postal, correo electrdnico).

. Realiza la operacion de venta, justificando las fases y variables que intervienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado las fases de la operacion de venta.
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b) Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta.

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas de pago y el precio de la opera-
cion segun las condiciones del proceso pactado.

d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta total y las ratios comerciales en
funcion de las condiciones de pago e impuestos que gravan la operacion de venta.

e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacidn asociada al cobro y al pago.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones de cobro.

g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta y apoyo.
4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comunicacion empleadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso de atencion al cliente.

b) Se ha descrito la forma y actitud en la atencion y asesoramiento al cliente.

c) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion, y despertar el
interés en funcidn del tipo de cliente.

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el cliente.
e) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccion del cliente.
f) Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo con el cliente.
g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente.
5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.
b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los clientes.
c) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante una reclamacion.
d) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion.
e) Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.
f) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.
g) Se ha valorado la importancia del servicio postventa en los procesos comerciales.

Duracion: 60 horas.
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Contenidos basicos:
1. Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

— Costes y beneficios. Conceptos basicos y tipos.

— Calculo del coste de las materias primas. Registro documental.
— Componentes del precio de venta y sus condicionantes.

— Métodos de fijacidon de precios.

— Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

— Calculo de precios.

2. Aplicacion de las técnicas de venta:

— Posicionamiento e imagen de marca. Denominaciones de Origen.
— Canales de venta. Métodos de busqueda.

— Organizacion de la venta. Agenda comercial.

— Fases de la venta presencial y no presencial.

— Identificacion de las necesidades y gustos del cliente.

— Técnicas de comunicacion oral y escrita.
3. Realizacion de la operacion de venta:

— Fases de la operacion de venta.
— Precio de venta. Conceptos basicos y variables.
— Calculo comercial en las operaciones de venta.

— Medios de pago. Efectivos, transferencias, talones, cheques, Tarjetas electronicas,
letras de cambio y otros.

— Interés simple. Descuento de efectos.
— Documentacidén del cobro y del pago. Albaranes. Facturas. Tipos de IVA aplicables.

— Aplicacion de las nuevas tecnologias en las operaciones de venta. Introduccidn al
comercio electrénico. Terminal punto de venta.

4, Atencion al cliente:

— Variables que intervienen.

— Proceso de comunicacion.

— Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Naturaleza.
— Efectos.

— Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencidn al cliente.
— Estrategias de fidelizacién de clientes.

5. Resolucién de reclamaciones y quejas:

— Técnicas para prever conflictos.
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— Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones. Protocolo de actuacion.

— Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas presenciales y no presenciales.
— Elementos formales que contextualizan la reclamacion.

— Configuracion documental de la reclamacion.

— Resolucidn de quejas y reclamaciones. Repercusiones econdmicas.

— Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
comercio y promocion en pequefas empresas.

El comercio y promocion en pequefias empresas incluye aspectos como:
— Atencidn al cliente.

— Promocion y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Aceites de oliva.

— Vinos.

— Cerveza.

— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales n), fi), t), u) y v) del
ciclo formativo, y las competencias m), p), q), s) y u) del titulo.

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

— Estimacién de precios de productos y bebidas elaborados.
— Calculo de costes de materias primas, de produccion y el margen comercial o beneficio.

— Presentacion y disposicion de los productos en expositores que motiven su compra, apli-
cando las condiciones de conservacion adecuadas.

— Resolucion de conflictos y reclamaciones.

— Atencidn y asesoramiento a posibles clientes.
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MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo: 0030
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identificando las necesidades y existencias.
Criterios de evaluacidn:
a) Se han definido los tipos de stock y las variables que intervienen en su calculo.
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c) Se ha seleccionado el tipo de inventario mas adecuado para controlar el estado y la
caducidad de lo almacenado en cada caso.

d) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las cantida-
des adecuadas a las previsiones de produccion, las existencias y los minimos y maxi-
mos de stocks previamente definidos.

e) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos en funcién de las necesida-
des de los potenciales clientes, la estacionalidad y la disponibilidad del suministro de
determinados productos.

f) Se han caracterizado los medios de transporte interno.
g) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.
h) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

i) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucion y almacenamiento de
productos.

2. Recepciona las materias primas y auxiliares, describiendo la documentacion asociada y los
requerimientos de transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acompania a las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y célculo de cantidades.

c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte.
e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

f) Se ha cotejado que el transporte de las materias primas y auxiliares se ha realizado
conforme a las condiciones técnicas e higiénicas requeridas.

g) Se ha determinado la composicion del lote en la recepcion de las mercancias.
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h) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.

3. Almacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcion de sus
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

b) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion de mercancias (en funcion de la
caducidad, utilidad, tamafo, resistencia, condiciones especificas de conservacion y
otras caracteristicas).

¢) Se ha identificado la documentacion asociada a la gestion de almacén.
d) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

e) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacién interna.

f) Se ha justificado la ubicacion de las mercancias en el almacén.

g) Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura,
humedad y otras) del almacén.

h) Se han valorado los costes de almacenaje.
i) Se han determinado las normas de seguridad del almacén.
4. Expide los productos justificando las condiciones de transporte y conservacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada con la expedicion.
b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando el stock.

¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas (fragilidad, temperatura, humedad rela-
tiva y otras) para los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccion.
e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la
calidad y seguridad alimentaria.

g) Se ha descrito la correcta colocacion de las mercancias en el medio de transporte para
asegurar su proteccion.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utilidad en el control de almacén.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion de almacén.
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b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segln los datos propuestos.
c) Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos
correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de almacén.
f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.

Duracion: 60 horas.

Contenidos basicos:

1. Aprovisionamiento del almacén:

— Tipos de stock (maximo, dptimo, de seguridad y minimo). Variables.
— Control de existencias. Inventario y sus tipos.
e Rotaciones:
Periodo medio de almacenamiento.
Periodo medio de fabricacion.
Periodo medio de venta.
Punto de pedido.
e Valoracion de existencias:
Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.
e Elaboracion de fichas de almacén.
— Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento.
e Pedidos.
¢ Notas de entrega interna.
e Documentacion de suministros (albaranes).
e Documentos de control de almacén.
— Transporte interno. Procedimientos y equipos de carga-descarga.
— Tendencias actuales de almacenamiento.

2. Recepcion de mercancias:

— Documentacién de entrada.

— Organizacion de la recepcidn.

— Operaciones y comprobaciones generales.

— Medicion y pesaje de cantidades.

— Control de calidad (fisico-quimico, organoléptico y otros).

3. Almacenamiento:

— Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.
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— Clasificacion y codificacion de mercancias.

— Documentacién de gestion del almacén.

— Equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna.

— Ubicaciéon de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefalizacion.
— Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias.

— Acondicionamiento y distribucion del almacén.

— Calculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

— Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.
4. Expedicién de mercancias:

— Documentacion de salida.

— Organizacion de la expedicion.

— Operaciones y comprobaciones generales.

— Transporte externo.
e Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
e Criterios de seleccidén del medio de transporte.

e Ubicacion y proteccion de mercancias.
5. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

— Operaciones basicas en el manejo del ordenador y periféricos.

— Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto, bases de datos y
aplicaciones especificas de gestion).

— Transmision de la informacion: Redes de comunicacion y correo electronico.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
logistica en las industrias alimentarias.

La funcion de logistica en industrias alimentarias incluye aspectos como:
— Control de aprovisionamientos.

— Control y manejo de almacenes.

— Control de expediciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Todos los procesos o productos de la industria alimentaria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), i), k), m),
0), p) Y q) del ciclo formativo y las competencias a), h), j), m), n), 0), p) y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo estan relacionadas con:

— Cumplimentar los documentos de control de almacén para su correcta gestion, empleando
aplicaciones informaticas.

— Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recepcion y control de existencias.

MODULO PROFESIONAL: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Codigo: 0031

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de manipulacién de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de
los consumidores de una limpieza/desinfeccion inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos, asegurando
la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desin-
feccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los trata-
mientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos
higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas
de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de
alimentos.
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d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de produ-
cir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la cali-
dad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones de origen alimentario relaciondndolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos
procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del siste-
ma de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
Punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.
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e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.
g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimen-
tario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 vy otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

d) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y
el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

e) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a
su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacion o vertido
de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas para la proteccién
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

Duracion: 64 horas.
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Contenidos basicos:
1. Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

— Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccidn.
— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
e Ubicacidn, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion.
e Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion,
servicios higiénicos.
e Sistemas de desaglie y evacuacion de residuos.
e Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.
e Materiales y construccion higiénica de los equipos.

— Procesos y productos de limpieza y desinfeccion. Sistemas y equipos de limpieza y
desinfeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.

— Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

— Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.
2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
— Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.
— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH):
e Medidas de higiene personal.
e Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.
e Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
e Enfermedades de obligada declaracidon. Medidas de prevencion.

e Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.
3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

— Normativa general de manipulacién de alimentos.
— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.
 Concepto de alteracion y de contaminacion.
e Tipos de contaminacion.
e Principales agentes causantes.
e Mecanismos de transmision.
e Contaminacion cruzada.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas. Infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

— Métodos de conservacion de los alimentos.
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— Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de
los alérgenos. Implicaciones.

— Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
4. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulaciéon de los
alimentos.

— Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras.
Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacién.

— Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Anadlisis e interpretacion.

5. Utilizacion eficiente de los recursos:

— Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la produccién de alimentos.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

— Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

— No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

6. Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

— Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos.

— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

— No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempenfiar la funcién de
seguridad alimentaria y ambiental.

La funcion de seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:
— Aplicacién de normas de higiene.

— Normas de manipulacion de alimentos.

— Control de residuos.

— Minimizacién del impacto ambiental.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j), k), m), 0), p) vy q)
del ciclo formativo y las competencias i), k), m), n), 0), p), r), s) y t) del titulo.

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

— Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.
— Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la misma.
— Aplicacion del APPCC.

— Control de residuos.

MODULO PROFESIONAL: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
Cédigo: 0322

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de inser-
cion, y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del elaborador de aceites de oliva, vinos y otros productos.

c) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

d) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para el
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes, y formacion
propia para la toma de decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real
de trabajo.



“g2ey D D NUMERO 220
1
al Lunes, 16 de noviembre de 2009 31403

b) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

c) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del elaborador de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medi-
das de fomento de la contratacidon para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cién del trabajo.
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4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social.

¢) Se han identificado las obligaciones del empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

d) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador y
las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

e) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practi-
cos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracidn y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y activida-
des de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han determinado las condiciones de trabajo, con significacion para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

d) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.

e) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesio-
nal del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
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6. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el

entorno laboral del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion que deben aplicarse para evitar
los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en
el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios, y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del traba-
jador, y su importancia como medida de prevencion.

. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en la empresa, identifican-

do las responsabilidades de todos los agentes implicados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

b) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

c) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencidon en la empresa, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de ries-
gos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa,
que incluya la secuenciacidn de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion en una pequefia y mediana
empresa (pyme) oleicola y vinicola.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

1. BUsqueda activa de empleo:

— Definicion y analisis del sector profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
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— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.

— Identificacion de itinerarios formativos-profesionales relacionados con el Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

— Valoracion de la importancia de la formaciéon permanente para la trayectoria laboral y
profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— La adaptacion a la evolucidn de las exigencias del mercado de trabajo.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo. La preparacidon para la entrevista de
trabajo.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.

— Nuevos yacimientos de empleo y de insercion laboral del Técnico en Aceites de Oliva y
Vinos. Intraemprendedores y autoempleo.

— Valoracion del acceso al empleo en condiciones de no discriminacion.
— El proceso de toma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— La comunicacion eficaz como instrumento fundamental en la relacion con los miembros
del equipo. Barreras en la comunicacion. Comunicacion asertiva. Comunicacion no verbal.

— Trabajo en equipo. Concepto. Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de
equipo para la eficacia de la organizacion.

— Tipos de equipos de trabajo. Caracteristicas.
— Equipos en el sector de la industria oleicola o vinicola, segun las funciones que desempefian.

— La participacion en el equipo de trabajo. Diversidad de roles. Tipologia de los miembros
de un equipo. Técnicas para dinamizar la participacion en el equipo. Herramientas para
trabajar en equipo.

— Conflictos interpersonales: Caracteristicas, fuentes y etapas.
— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.
— La negociacion: Concepto, elementos, proceso y cualidades del negociador.

3. Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Concepto. Fuentes. Jerarquia Normativa.
— La Administracidn Laboral. La Jurisdiccidén Social.
— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos.

— El tiempo de trabajo y su retribucion. Jornada laboral. Analisis de la jornada determinada
en Convenios Colectivos aplicables en sectores en los que pueden ser contratados. El
salario: Elementos que lo integran. La ndmina: Analisis de ndominas de acuerdo con las
percepciones salariales determinadas en convenios colectivos que les sean de aplicacion.

— Analisis de la relacion laboral individual. Sujetos del contrato de trabajo. Forma, Dura-
cion, periodo de prueba.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. Medidas
establecidas para la conciliaciéon de la vida laboral y familiar. Normativa autondmica.
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— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo. Consecuencias econdmicas
derivadas: El finiquito y la indemnizacion.

— El procedimiento para reclamar contra el despido: Organos competentes, plazos, reso-
luciones y consecuencias econdmicas, indemnizacion y salarios de tramitacion.

— Representacion de los trabajadores. Participacion de los trabajadores en la empresa.

— La Negociacion Colectiva. Sindicatos y Asociaciones Empresariales. Conflictos colectivos.
La huelga y el cierre patronal. Procedimientos legales de solucion de conflictos colectivos.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo. Beneficios para los trabajadores: Flexibili-
dad y beneficios sociales entre otros. Posibilidades de aplicacion en los puestos de
trabajo correspondientes al perfil del titulo.

— Uso de una terminologia adecuada.
4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Accion protectora y regimenes. El Servi-
cio Extremefio de Salud.

— Determinacidn de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia
de Seguridad Social: Afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

— La cotizacion a la Seguridad Social: Bases de cotizacion y cuotas, empresarial y del
trabajador, resultantes segun el tipo de contrato.

— Contingencias cubiertas por la Seguridad Social. Prestaciones asociadas a dichas
contingencias.

— Las prestaciones econdémicas de la Seguridad Social: Requisitos y cuantia.

— Situaciones protegibles en la prestacion por desempleo. Modalidades. Calculo de la
duracion y cuantia.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Importancia de la cultura preventiva en
todas las fases de la actividad. Sensibilizacion de la necesidad de habitos y actuaciones
seguras a través de las estadisticas de siniestralidad laboral nacional y en Extremadura.

— Condiciones de Trabajo y Salud. Riesgo y dafios sobre la salud: Accidente laboral y
enfermedad profesional.

— Analisis de los factores de riesgo laboral y de sus efectos.
— Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas.

— Andlisis de riesgos ligados a la organizacion del trabajo: Carga de trabajo y factores
psico-sociales.

— Riesgos especificos en el sector oleicola o vinicola.

— Principal normativa de aplicaciéon directa en entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— La prevencion: Significado y consecuencias.
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— La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventi-
va. Técnicas de evaluacion de riesgos. Aplicacion en entornos de trabajo relacionados
con el perfil profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas en dichos entornos.

6. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva para los
diferentes tipos de riesgos.

— Sefializacion de Seguridad.

— Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia. Clasificacion de emergencias
y diferentes situaciones que las pueden provocar. Los equipos de emergencias.

— Técnicas de clasificacion de heridos.
— Técnicas basicas de primeros auxilios.
— Composicion y uso del botiquin.

— Vigilancia de la salud del trabajador. Los controles del estado de salud del trabajador:
Obligatoriedad y contenido. La proteccion de la maternidad. Valoracion del respeto a la
intimidad. La vigilancia del estado de salud del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

7. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

— El marco normativo en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Responsabilidades
en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Representacion de los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos
laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. El Centro
Extremefio de Seguridad y Salud Laboral.

— Gestidn de la prevencion en la empresa. Documentacion.
— Planificacion de la prevencion en la empresa. El contenido del Plan de Prevencion.

— Analisis de un Plan de Prevencion de una “pyme” relacionada con el sector profesional
del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

— Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme” relacionada con el ambito profe-
sional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda insertarse
laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector oleicola o vinicola.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales q), r), s) y t) del ciclo
formativo y las competencias 0), p), q) r) s) y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial
en lo referente al sector del elaborador de aceites de oliva, vinos y otros productos.

— La realizacién de pruebas de orientaciéon y dinamicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de trabajo.

— Identificacién de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de
los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos
de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales que le permita la evaluacion de
los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, y colaborar
en la definicion de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medidas necesa-
rias que deban adoptarse para su implementacion.

MODULO PROFESIONAL: EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA
Cédigo: 0323

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requeri-
mientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacion con el progreso de la socie-
dad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracidon como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en
una pyme oleicola o vinicola.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector oleicola o vinicola.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.
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g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito oleicola o vinicola, que
servird de punto de partida para la elaboraciéon de un plan de empresa.

. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el
entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bdsicas que se realizan en una empresa y se ha analizado
el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la
empresa; en especial el entorno econdémico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clien-
tes, con los proveedores y con la competencia como principales integrantes del entor-
no especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en una empresa de sector olei-
cola y vinicola.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una “pyme” oleicola o vinicola.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su rela-
cion con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la elaboracion de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas y se han descrito los principales costes sociales
en que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que producen.

i) Se han identificado en empresas relacionadas con la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas practicas que incorporan valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y financiera de una pyme de
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccio-
nando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa
en funcion de la forma juridica elegida.
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c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas
de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de
una empresa.

e) Se ha realizado una blsqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion de
empresas relacionadas con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas en
la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos exis-
tentes a la hora de poner en marcha una empresa.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una empresa, identifi-
cando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacion contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa oleicola o vinicola.
d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.
e) Se han definido y diferenciado los principales instrumentos de financiacion bancaria.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (factu-
ras, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una empresa del
sector, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.
Duracién: 60 horas.
Contenidos basicos:
1. Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas (materiales, tecnologia, organiza-
cion, etc.). Procesos de innovacion sectorial en marcha en Extremadura.

— La cultura emprendedora.
— Factores claves de los emprendedores: Iniciativa, creatividad, formacién y colaboracion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las actitudes de creativi-
dad, iniciativa, autonomia y responsabilidad.
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— La actuacion de los emprendedores como empleados de una pyme relacionada con la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas. Concepto de intraemprendedor.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una pequefia empresa del
sector.

— El riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

— La empresa como fuente de creacion de empleo y bienestar social.

— El empresario. Requisitos y actitudes para el ejercicio de la actividad empresarial.
— La estrategia empresarial como medio para conseguir los objetivos de la empresa.

— Busqueda de ideas de negocio. Analisis y viabilidad de las oportunidades de negocio en
el sector oleicola y vinicola.

— Plan de empresa: La idea de negocio en el ambito de la elaboracidn de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas. Definicion de una determinada idea de negocio.

2. La empresa y su entorno:

— La empresa. Concepto.
— Funciones basicas de la empresa.
— La empresa como sistema. La estructura organizativa de la empresa.

— Analisis del entorno general de una pyme relacionada con la elaboracién de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas. Entorno econdémico, social, demografico y cultural.

— Analisis del entorno especifico de una pyme relacionada con la elaboracion de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas: Los clientes, los proveedores y la competencia. Varia-
bles del marketing mix: Precio, producto, comunicacién y distribucion.

— Relaciones de una pyme de elaboracidn de aceites de oliva, vinos y otras bebidas con
su entorno.

— Relaciones de una pyme de elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas con el
conjunto de la sociedad.

— Responsabilidad social de la empresa. Elaboracion del balance social de la empresa:
Descripcion de los principales costes y beneficios sociales que produce. Viabilidad
medioambiental.

— La cultura empresarial y la imagen corporativa como instrumentos para alcanzar los
objetivos empresariales.

— La ética empresarial. Identificacion de practicas que incorporan valores éticos y socia-
les. Aplicacién a empresas del sector en Extremadura.

— Estudio y andlisis de la viabilidad econémica y financiera de una “pyme” de elaboracion
de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa. Empresario individual y empresario social. La franquicia.

— Ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de empresa. La responsabilidad de los
propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica.

— La fiscalidad en las empresas. Impuesto de Sociedades e Impuesto sobre la Renta de
las Personas Fisicas.
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— Eleccion de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa. Oficinas virtuales: Seg.
Social, INEM, NNCC en Extremadura, etc.

— Subvenciones y ayudas para la creacién de empresas en Extremadura.
— Asesoramiento y gestion administrativa externos. La ventanilla Unica.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una empresa relacionada con la elabora-
cion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

— Plan de empresa: Eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmica vy finan-
ciera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

4. Funcion administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas. El registro de la informacion contable. Los
libros contables.

— Analisis de la informacion contable. Calculo e interpretacion de las ratios de solvencia,
liquidez y rentabilidad. Umbral de rentabilidad.

— Obligaciones fiscales de las empresas. Tipos de impuestos. Calendario fiscal.

— Principales instrumentos de financiacién bancaria.

— Gestién administrativa de una empresa oleicola o vinicola: Cumplimentacién de la docu-
mentacion basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pedi-
do, letras de cambio, cheques y otros). Descripcion de los circuitos que dicha documen-
tacion recorre en la empresa.

— Plan de empresa: Documentacion basica de las operaciones realizadas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desarrollar la propia iniciativa
en el ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de responsabili-
dades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacion del modulo permite alcanzar los objetivos generales q), r), s) y t) del ciclo
formativo y las competencias 0), p), q) r), s) y t) del titulo.

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

— Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector, incluyendo el analisis de los proce-
sos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las acti-
tudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector industrial rela-
cionado con los procesos de la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

— La utilizacion de programas de gestion administrativa para pymes del sector.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la elaboracion de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas y que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un
negocio: Viabilidad, organizacion de la produccion y los recursos humanos, accion comer-
cial, control administrativo y financiero, asi como justificacion de su responsabilidad social.
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MODULO PROFESIONAL: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
Cddigo: 0324

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandolas con la produccion y
comercializacidn de los productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada
area de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: Provee-
dores, clientes, sistemas de produccién, almacenaje, entre otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarro-
llo 6ptimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo con
las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado.
b) La disponibilidad personal y temporal necesarias en el puesto de trabajo.

c) Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.

d) Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional.
e) Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

f) Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias estableci-
das en la empresa.

g) Las actitudes relacionadas con la documentaciéon de las actividades realizadas en el
ambito laboral.

h) Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifi-
co y técnico del buen hacer del profesional.

i) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos funda-
mentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.
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j) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

k) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas.

I) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

m) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instruccio-
nes recibidas.

n) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada situa-
cién y con los miembros del equipo.

0) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que se
presenten.

p) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion a los
cambios de tareas.

q) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo
de su trabajo.

. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares, segun los procedimientos e instruccio-
nes establecidas, realizando los controles basicos e interpretando los resultados obtenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones, documentacion y registros de
la recepcion, almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxi-
liares establecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de materias primas y auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte externo de las materias primas y auxiliares se ha
realizado segun los procedimientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de las materias primas y auxiliares se
encuentran en correcto estado y son los adecuados segun las instrucciones recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucién de las materias primas y auxiliares en
tolvas y almacenes, empledndose los equipos correspondientes.

f) Se han recogido selectivamente los materiales de envasado y embalaje de las materias
auxiliares de fabricacion, respetando el medio ambiente.

g) Se han realizado los controles basicos de entrada (estado, cantidad y calidad) de las
materias primas y auxiliares recibidas, segun lo establecido en las instrucciones y
procedimientos de la empresa.

h) Se han interpretado los resultados de los controles basicos y se han cumplimentado los
registros.
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i) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones recibidas y se han notificado
las desviaciones.

j) Se ha tramitado la documentacion segun lo especificado en los procedimientos e
instrucciones.

. Prepara equipos y servicios auxiliares, ajustando sus dispositivos y accesorios, segun los
procedimientos establecidos y aplicando la normativa de prevencion de riesgos laborales y
proteccién ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y servicios auxiliares para la elaboracion de los aceites
de oliva, vinos y otras bebidas.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos e instalaciones es la indicada en las
instrucciones y procedimientos establecidos.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos y servicios auxiliares,
segun las instrucciones y procedimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los accesorios, segun las especificaciones del proceso que se va a
desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y servicios auxiliares es el adecuado para
realizar las operaciones indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las especificaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a prevencion de riesgos laborales y
proteccion ambiental en el desarrollo de las fases de preparacion.

. Realiza las operaciones de elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas aplicando la
normativa de seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va a elaborar, el proceso produc-
tivo y la secuencia de operaciones.

b) Se han identificado los sistemas de control de procesos empleados en la industria olei-
cola y vinicola.

c) Se han reconocido las materias primas y auxiliares, caracteristicas y calidades segun la
ficha de fabricacion.

d) Se han asignado y regulado los parametros de control durante todo el proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebi-
das, segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos.

f) Se han conducido las operaciones de acondicionado y estabilizacion segun las instruccio-
nes y procedimientos establecidos.
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g) Se han realizado las comprobaciones de parametros de control del proceso y cumpli-
mentado los registros.

h) Se han detectado desviaciones del proceso comunicando las incidencias.

i) Se han efectuado las pruebas o ensayos basicos al producto en curso y al elaborado,
respetando la técnica de muestreo y aplicando el protocolo analitico.

j) Se han utilizado los equipos de tratamiento de la informacién y de la comunicacidn.

k) Se han adoptado las medidas estipuladas de higiene y seguridad alimentaria, de
prevencion de riesgos y de proteccidn ambiental durante el proceso de elaboracion.

I) Se han realizado las operaciones de limpieza de equipos e instalaciones.

6. Realiza operaciones de almacenamiento, filtracion, envasado, etiquetado, embalaje y
expedicion de productos siguiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instrucciones para el almacenamiento, enva-
sado, etiquetado, embalaje y expedicion.

b) Se ha caracterizado la bodega de almacenamiento y crianza, asi como los depodsitos y
otros equipos auxiliares.

c) Se han seleccionado e identificado los envases y embalajes que se deben emplear
segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos.

d) Se ha envasado y embalado el producto elaborado, aplicando medidas de higiene y
seguridad durante el proceso.

e) Se han asignado, controlado y regulado los parametros de control durante el almacena-
miento, envasado, etiquetado, embalaje y expedicion.

f) Se han corregido las desviaciones del proceso y se han comunicado las incidencias.

g) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de transporte externo son los estable-
cidos en los procedimientos e instrucciones.

h) Se ha efectuado la expedicion y cumplimentado la documentacion y los registros segin
lo establecido.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas y acceso-
rios de envasado y embalaje para dejarlos en estado dptimo de operatividad.

Duracion: 400 horas.

Este mddulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos generales,
propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competen-
cias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.
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ANEXO II
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS RECOMENDADOS

Espacios.
. . Superficie m? Superficie m?
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos
Aula Polivalente. 60 40
Sala de Cata Vinos. 80 60
Taller-Almazara 250 170
Taller Bodega 250 170
Sala de Cata de Aceites. 120 80
Laboratorio 80 60
Almacén 40 30

Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

Equipamientos.

Espacio formativo Equipamientos recomendados

- Equipamiento informatico.
Aula polivalente - Conexion a Internet.
- Mobiliario convencional.

- Puestos individuales de cata y utillaje especifico
- Utillaje y accesorios para catas.

- Equipos de frio.

- Mobiliario convencional.

Salas de cata

- Depésitos.

- Equipos para el estrujado y el prensado de la uva
Taller-Bodega - Equipos de frio

- Equipos para el trasiego y llenado.

- Equipos para el embotellado y la destilacion.

- Equipos para la limpieza y pesado de la aceituna.

- Equipos y sistemas auxiliares para la extraccion de aceite
- Depésitos

- Equipos para el envasado y etiquetado.

Taller-Almazara

- Material y equipo basico de laboratorio para analisis fisico-quimico y
microbiolégico.

Laboratorio - Molino de laboratorio

- Aparatos y equipos de medida.

- Equipos para lavado, refrigeracién y almacenamiento.

- Estanterias

Almacén . -
- Armarios para productos enolégicos
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ANEXO III

DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL, POR CURSOS ACADEMICOS, DE LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE TECNICO EN ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Médulos Profesionales Primer Curso Segundo Curso
Horas Horas Horas Horas
Anuales | Semanales | Anuales | Semanales
0316 Materias primas y productos en la 274 7
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0317 Extraccion de aceites de oliva. 192 6
0318 Elaboracién de vinos. 288 9
0116 Principios de mantenimiento 9% 3
electromecanico.
0319 Acondicionamiento de aceites de oliva. 170 8
0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados. 200 9
0321 Analisis sensorial. 90 4
0146 Venta y comercializacién de productos 60 3
alimentarios.
0030 Operaciones y control de almacén en la 60 3
industria alimentaria
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de 64 )
alimentos.
0322 Formacion y orientaciéon laboral. 96 3
0323 Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3
0324 Formacién en centros de trabajo. 400
TOTAL 960 30 1040 30

ANEXO IV A)

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS DE ACUERDO
A LO ESTABLECIDO EN EL ARTICULO 8 DE LA LEY ORGANICA 5/2002, DE 19 DE JUNIO,
CON LOS MODULOS PROFESIONALES PARA SU CONVALIDACION

Unidades de Competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0029 2: Conducir los procesos de extraccion y
realizar las operaciones de refinado y correccion de
aceites de oliva.

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

UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

UCO0548 2: Controlar la materia prima y preparar
las instalaciones y la maquinaria de bodega.
UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el
acabado de los vinos.

UCO0550 2: Realizar vinificaciones especiales.

0318 Elaboracion de vinos.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

UCO0551 2: Conducir el proceso de destilacién y
elaborar aguardientes y licores.
UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.
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ANEXO IV B)

CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Mddulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

0317 Extraccién de aceites de oliva.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UC0029 2: Conducir los procesos de extraccion
y vrealizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

UC0030 2: Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

0318 Elaboracién de vinos.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

UC0548 2: Controlar la materia prima y
preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el
acabado de los vinos.

UCO0550 2: Realizar vinificaciones especiales.

0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacion y
elaborar aguardientes y licores.
UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

ANEXO V A)

ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Mddulo profesional

Especialidad

Cuerpo

0316 Materias primas y productos
en la industria oleicola, vinicola y

. alimentaria.
de otras bebidas.

Procesos en la industria

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0317 Extraccién de aceites de
oliva.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0318 Elaboraciéon de vinos.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0116 Principios de mantenimiento
electromecanico.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Mecanizado y mantenimiento de

maquinas.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0319 Acondicionamiento de aceites|
de oliva.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0320 Elaboracion de otras bebidas
y derivados.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0321 Analisis sensorial.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0146 Venta y comercializacién de
productos alimentarios.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.
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0030 Operaciones y control de

almacén en la industria alimentaria | . .
alimentarios.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos

Profesores Técnicos de F.P.

0031 Seguridad e higiene en la

manipulacién de alimentos. alimentaria.

Procesos en la industria

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0322 Formacion y orientacién
laboral.

Formacion y orientacién laboral.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0323 Empresa e iniciativa

Formacién y orientacién laboral.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

emprendedora. Profesor de Ensefianza Secundaria.
ANEXO V B)
TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA
Cuerpos Especialidades Titulaciones

Profesores de Ensefianza
Secundaria.

Formacion y orientacién laboral.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Gestion y
Administracion Publica.

Procesos en la industria alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias.

Profesores Técnicos de

Formacion Profesional. maquinas.

Mecanizado y mantenimiento de

Técnico Superior en Producciéon por
Mecanizado u otros titulos
equivalentes.

ANEXO V C)

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE LOS MODULOS PROFESIONALES
QUE CONFORMAN EL TITULO PARA LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA, DE
OTRAS ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA Y ORIENTACIONES PARA
LA ADMINISTRACION EDUCATIVA

Médulos profesionales

Titulaciones

0317 Extraccion de aceites de oliva.

0318 Elaboracién de vinos.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados.
0030 Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

0116 Principios de mantenimiento electromecanico.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Técnico Superior en Produccion por Mecanizado u
otros titulos equivalentes.
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0316 Materias primas y productos en la industria

oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0321 Analisis sensorial.

0146 Venta y comercializacion de productos

alimentarios.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de

alimentos.

0322 Formacion y orientacion laboral.
0323 Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

ANEXO VI

CONVALIDACIONES ENTRE MODULOS PROFESIONALES ESTABLECIDOS EN LOS TITULOS
DE TECNICO EN ELABORACION DE ACEITES Y JUGOS Y TECNICO EN ELABORACION DE
VINOS Y OTRAS BEBIDAS, AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 1/1990 Y LOS
ESTABLECIDOS EN EL TITULO DE TECNICO EN ACEITES DE
OLIVA Y VINOS AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 2/2006

Moédulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990):

Mddulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990):

Médulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOE 2/2006):

Elaboracién de Aceites y Jugos

Elaboracion de Vinos y Otras
Bebidas

Aceites de Oliva y Vinos

Operaciones de vinificacion.

0318 Elaboracién de vinos.

Materias primas, productos y
procesos en la industria oleicola y
extractiva.

Materias primas, productos y
procesos en la industria de bebidas.

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

0321 Andlisis sensorial.

Operaciones de proceso de
extraccion de aceites y jugos.

0317 Extraccion de aceites de
oliva.

Operaciones de proceso de
condicionamiento de aceites y
jugos

0319 Acondicionamiento de aceites|
de oliva.

Destileria-licoreria.

0320 Elaboracién de otras bebidas
y derivados.

Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

0031 Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos.

Operaciones y control de almacén.

Operaciones y control de almacén.

0030 Operaciones y control de
almacén en la industria alimentaria.

Sistemas de control y auxiliares de
los procesos.

Sistemas de control y auxiliares de
los procesos.

0116 Principios de mantenimiento
electromecanico.

Formaciéon en centros de trabajo.

Formacién en centros de trabajo.

0324 Formacion en centros de

trabajo
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