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TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: 28 de mayo de 2024

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el articulo 39.6 que el
Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas, establecera las titulaciones
correspondientes a los estudios de formacion profesional, asi como los aspectos basicos del
curriculo de cada una de ellas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
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 Constituciéon y previa
consulta al Consejo General de la Formacion Profesional, determinard los titulos y los
certificados de profesionalidad, que constituirdn las ofertas de formacién profesional
referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la ordenacién 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 Unién Europea y otros aspectos de interés social.

Por otra parte, del mismo modo, concreta en el articulo 7 el perfil profesional de dichos
titulos, que incluird la competencia general, las competencias profesionales, personales y
sociales, las cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en los titulos, de modo que cada titulo
incorporard, al menos, una cualificacién profesional completa, con el fin de lograr que, en
efecto, los titulos de formacién profesional respondan a las necesidades demandadas por el
sistema productivo y a los valores personales y sociales para ejercer una ciudadania
democrética.

Este marco normativo hace necesario que ahora el Gobierno, previa consulta a las
Comunidades Autbnomas, establezca cada uno de los titulos que formaran el Catalogo de
titulos de la formacion profesional del sistema educativo, sus ensefianzas minimas y
aquellos otros aspectos de la ordenacién académica que, sin perjuicio de las competencias
atribuidas a las Administraciones educativas en esta materia, constituyan los aspectos
basicos del curriculo que aseguren una formacién comdn y garanticen la validez de los
titulos, en cumplimiento con lo dispuesto en el articulo 6.2 de la Ley Orgénica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacién.

A estos efectos, procede determinar para cada titulo su identificacion, su perfil
profesional, el entorno profesional, la prospectiva del titulo en el sector o sectores, las
ensefianzas del ciclo formativo, la correspondencia de los mdédulos profesionales con las
unidades de competencia para su acreditacién, convalidaciéon o exencion y los parametros
basicos de contexto formativo para cada mdédulo profesional (espacios, equipamientos
necesarios, las titulaciones y especialidades del profesorado y sus equivalencias a efectos
de docencia), previa consulta a las Comunidades Auténomas, segun lo previsto en el articulo
95 de la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

Asimismo, en cada titulo también se determinaran los accesos a otros estudios, en su
caso, las modalidades y materias de bachillerato que facilitan la conexiéon con el ciclo
formativo de grado superior, las convalidaciones, exenciones y equivalencias y la
informacion sobre los requisitos necesarios segun la legislacion vigente para el ejercicio
profesional cuando proceda.

Asi, el presente real decreto conforme a lo previsto en el Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre, establece y regula, en los aspectos y elementos basicos antes indicados, el
titulo de formacion profesional del sistema educativo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

En el proceso de elaboraciébn de este real decreto han sido consultadas las
Comunidades Auténomas y han emitido informe el Consejo General de la Formacién
Profesional, el Consejo Escolar del Estado y el Ministerio de Administraciones Publicas.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacion, Politica Social y Deporte y previa
deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia 31 de octubre de 2008,
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DISPONGO:

CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

1. El presente real decreto tiene por objeto el establecimiento del titulo de Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos, con caracter oficial y validez en todo el territorio nacional, asi como
de sus correspondientes ensefianzas minimas.

2. Lo dispuesto en este Real Decreto sustituye a la regulacion del titulo de Técnico en
Elaboracion de Aceites y Jugos, contenido en el Real Decreto 2053/1995, de 22 de
diciembre y a la del titulo de Técnico en Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas, contenida en
el Real Decreto 2055/1995, de 22 de diciembre.

CAPITULO Il

Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva del
titulo en el sector o sectores

Articulo 2. Identificacion.

El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos queda identificado por los siguientes
elementos:

Denominacion: Aceites de Oliva y Vinos.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacién Internacional Normalizada de la Educacion).

El titulo de Técnico se corresponde con un nivel 4A del Marco Espafiol de
Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente.

Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos queda determinado
por su competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por la
relacion de cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas
en el titulo.

Articulo 4. 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
mantenimiento de primer nivel de los equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y
seguridad alimentaria, de protecciéon ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Articulo 5. 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 produccion en funcion de los requerimientos del proceso
productivo.

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

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

Pagina 4



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

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

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

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

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad
durante su distribucién y comercializacion.

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

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

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

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de
calidad.

m) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de
marketing.

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

i) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo
los residuos de manera selectiva.

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

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

g) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos en el ambito de su competencia.

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

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

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

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

Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Obtencion de aceites de oliva. INA 013 2 (RD 295/2004, de 20 de febrero) que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO0029 2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccién de aceites de oliva.

UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

b) Elaboracién de vinos y licores INA 174 2 (RD 1228/2006, de 27 de octubre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO0548_2: Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

UCO0549 2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.

UCO0550 2: Realizar vinificaciones especiales.

UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacidn y elaborar aguardientes y licores.

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.
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Articulo 7. Entorno profesional.

1. Este técnico ejerce su actividad en la industria de elaboracion y envasado de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas, en pequefias, medianas o grandes empresas, con tecnologia
tradicional o avanzada. Se integra en equipos de trabajo con otras personas del mismo o
inferior nivel de cualificacion, dependiendo organicamente de un mando intermedio. En
ciertos casos de pequefias empresas puede tener bajo su responsabilidad a operarios y
depender directamente del responsable de produccién.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

Bodeguero, elaborador de vinos, cavas, sidra y otras bebidas y derivados.
Maestro de almazara, extractora y refinado de aceites de oliva.
Recepcionista de materias primas.

Operador de seccion de embotellado y/o envasado.

Aucxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas.

Auxiliar de control de calidad en almazaras y bodegas.

Comercial de almazaras y bodegas.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, las siguientes consideraciones:

a) Las industrias de elaboracién de aceites de oliva, vinos y otras bebidas constituyen
sectores de gran importancia socioeconémica integrados de forma significativa tanto en la
produccion agraria como en la industria alimentaria.

b) La politica de las empresas incluidas en estos sectores, pertenecientes tanto a
importantes grupos multinacionales como a pequefias y medianas empresas, difiere en
funcion de los mercados a los que se dirigen: las grandes empresas se centran en aumentar
y diversificar su produccién para minimizar posibles riesgos mientras que las pequefas y
medianas empresas fomentan la diferenciacion de sus productos como estrategia de
mercado.

c) Las técnicas actuales abogan por una mejora de la calidad de los productos
elaborados partiendo de la calidad inicial de la materia prima; la elaboraciéon de productos
amparados en denominaciones de origen o productos ecoldgicos; la innovacion en los
procesos productivos: maquinaria, automatismos, sistemas de control, aprovechando las
oportunidades que ofrecen las nuevas tecnologias de la informacion y de la comunicacion; la
implantacion de sistemas automaticos que afectan directamente a la optimizacién de
espacios, tiempos y recursos energéticos y a las tareas de almacenamiento, con el
consiguiente aumento de la productividad, reduccién de costes y eliminacion de tiempos
muertos.

d) Los cambios registrados en este sector afectan tanto a la dimensién empresarial como
a la estructura interna de las distintas empresas. Los nuevos esquemas organizativos hacen
gue se demande personal mas especializado y cualificado, que cuente con preparacion
especifica para cada uno de los distintos niveles jerarquicos con conocimiento exhaustivo de
la normativa técnico-especifica para este sector (relativa a aditivos, seguridad alimentaria,
APPCC, trazabilidad, normas de calidad y denominaciones de origen, entre otras), que es de
obligado cumplimiento.

e) Finalmente, a partir de la implantacién de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales,
se ha producido un cambio importante en cuanto a seguridad laboral dentro del sector.
Ademas, la creciente preocupacion social por el ambiente ha hecho de la industria
alimentaria un sector cada vez mas comprometido, realizando un gran esfuerzo por
adaptarse a la normativa nacional y a la legislacion europea, lo que ha obligado a las
empresas a realizar inversiones para reutilizar, reciclar y depurar los residuos generados.
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CAPITULO IlI

Enseianzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 9. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

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

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

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

e) ldentificar 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
utilizacién 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
caracteristicas del producto para aplicarlas.

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

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

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

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

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

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

f) 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, interpretandola vy
describiendo los factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los
productos elaborados.

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

g) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las
medidas de proteccién 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
objetivos 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
democrético.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econdémica 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.
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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
actualizacion e innovacion.

Articulo 10. Mdédulos profesionales.
1. Los médulos profesionales y el proyecto intermodular de este ciclo formativo:

a) Quedan desarrollados en el anexo | del presente real decreto, cumpliendo lo previsto
en el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del
Sistema de Formacién Profesional.

b) Son los que a continuacion se relacionan:

0316 Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0317 Extraccién de aceites de oliva.

0318 Elaboracion de vinos.

0116 Principios de mantenimiento electromecanico.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

0320 Elaboracidn de otras bebidas y derivados.

0321 Analisis sensorial.

0146 Venta y comercializacién de productos alimentarios.

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

0156. Inglés Profesional (GM).

1709. Itinerario personal para la empleabilidad I.

1710. Itinerario personal para la empleabilidad .

1664. Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GM).
1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo.

1713. Proyecto intermodular y Médulo profesional optativo.

2. Las Administraciones educativas estableceran los curriculos correspondientes,
respetando lo establecido en este real decreto y de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 7
del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

3. Los ciclos formativos de grado medio tendran estructura modular y se organizaran en
los bloques previstos en el articulo 96.1 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio. Asi
mismo, las administraciones educativas incluiran el médulo profesional de caracter optativo
con una duracidn de curriculo basico de 80 horas. Este podra desarrollarse durante un curso
completo, 0 en dos cuatrimestres. En este segundo caso, sera posible su distribuciéon en dos
médulos cuatrimestrales en diferentes cursos.

4. De acuerdo con lo establecido en los articulos 12.3 y 12.4 del Real Decreto 659/2023,
de 18 de julio, y sin perjuicio de lo sefialado en el articulo 6 de la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacion, los contenidos basicos que figuran en los anexos | correspondientes
a los médulos profesionales que conforman los diferentes ciclos formativos de grado medio a
los que se refiere el presente real decreto tendran la consideracién de caracter orientativo.

5. Todos los ciclos formativos a que hace referencia el articulo 1.2 incluiran un periodo de
formacién en empresa u organismo equiparado en los términos regulados en el titulo 1V del
Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los establecidos en el Anexo Il de este real decreto.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para desarrollar las
actividades de ensefianza que se deriven de los resultados de aprendizaje de cada uno de
los moédulos profesionales que se imparten en cada uno de los espacios. Ademas, deberan
cumplir las siguientes condiciones:

a) La superficie se establecerd en funcién del nimero de personas que ocupen el
espacio formativo y debera permitir el desarrollo de las actividades de ensefanza-
aprendizaje con la «ergonomia» y la movilidad requeridas dentro del mismo.
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b) Deberan cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instrumentos
auxiliares de trabajo.

c) Deberan respetar los espacios o superficies de seguridad que exijan las maquinas y
equipos en funcionamiento.

d) Respetaran la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, la normativa sobre
seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas otras normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos de
alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

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

5. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar la adquisicién de los resultados de aprendizaje y la calidad de la
ensefianza a los alumnos. Ademas, deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacién necesaria para
su correcto funcionamiento, cumplira con las normas de seguridad y prevencion de riesgos y
con cuantas otras sean de aplicacion.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en funcion del nimero de
alumnos y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta los
criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los mddulos
profesionales que se impartan en los referidos espacios.

6. Las Administraciones competentes velaran para que los espacios y el equipamiento
sean los adecuados en cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los procesos de
ensefianza y aprendizaje que se derivan de los resultados de aprendizaje de los modulos
correspondientes y garantizar asi la calidad de estas ensefianzas.

Articulo 12. Profesorado.

1. La docencia de los médulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este
ciclo formativo corresponde al profesorado de las especialidades establecidas en el anexo |l
pertenecientes a los cuerpos indicados en dicho anexo, sin perjuicio de lo establecido en la
disposicion transitoria sexta del Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas
especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacién, aprobado por el Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.

2. Las condiciones de acceso a los cuerpos a que se refiere el apartado anterior seran
las recogidas en el Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.

3. Para la imparticion de mdédulos profesionales en centros de titularidad privada o de
titularidad publica de otras administraciones distintas de las educativas, las titulaciones
requeridas y los requisitos necesarios para el profesorado seran los mismos que los exigidos
para el acceso a las especialidades de los cuerpos docentes a que se refiere el apartado
anterior, segun la atribucién docente que se establece para cada modulo en el anexo Ill. En
todo caso, se exigira que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los
resultados de aprendizaje de los modulos profesionales y, si dichos elementos citados no
estuvieran incluidos, ademas de la titulacion, debera acreditarse, mediante certificacion, una
experiencia laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia profesional,
realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los
resultados de aprendizaje.

4. En caso de contar con otros perfiles colaboradores, estos deberan cumplir los
requisitos indicados en el capitulo IV del titulo V del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

5. Correspondera a las administraciones competentes determinar la atribuciéon docente
del médulo o médulos optativos en consonancia con su disefio curricular.
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CAPITULO IV

Accesos y vinculacion a otros estudios, y correspondencia de moddulos
profesionales con las unidades de competencia

Articulo 13. 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 admisiébn que se
establezcan.

2. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permitira acceder mediante prueba,
con dieciocho afios cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencién, 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 conexién 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
Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, y en el articulo 16.3 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre.

Articulo 14. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de modulos profesionales de los titulos de formacion profesional
establecidos al amparo de la Ley Orgéanica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
del Sistema Educativo, con los modulos profesionales de los titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, se establecen en el Anexo IV del
presente real decreto.

2. Seran objeto de convalidacion los mddulos profesionales, comunes a varios ciclos
formativos, de igual denominacion, duracién, contenidos, objetivos expresados como
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacioén, 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
diciembre, quienes hubieran superado el médulo profesional de Formacion y orientacién
laboral o el médulo 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 mddulos en cualquier otro
ciclo formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. El modulo profesional de Formacién y orientacion laboral de cualquier titulo de
formacién 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,
gue se acredite, al menos, un afio de experiencia laboral, y se posea el certificado de
Técnico en 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.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre, podra determinarse la exencién total o parcial del moédulo profesional de
Formacién en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre
gue se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos
previstos en dicho articulo.

Articulo 15. Correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacién, convalidacién o exencion.

1. Las condiciones de convalidacion de médulos profesionales del presente titulo se
atendran a lo establecido en el articulo 126 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

2. La convalidacién de modulos profesionales entre formaciones del Sistema de
Formacién Profesional y formaciones propias de regulaciones previas del mismo se regira
por lo sefialado en el articulo 127 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio.

a) Para aquellos titulos establecidos con anterioridad al 5 de marzo de 2017, sera de
aplicacion lo dispuesto en el Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre, por el que se
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establecen convalidaciones de mddulos profesionales de los titulos de Formacion
Profesional del sistema educativo espafiol y las medidas para su aplicacién, y se modifica el
Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la
formacién profesional del sistema educativo.

b) Para aquellos titulos establecidos con posterioridad al 5 de marzo de 2017, sera de
aplicacién lo dispuesto en el anexo IV de cada uno de los respectivos reales decretos y
complementariamente el Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre.

3. La convalidacion de modulos profesionales mediante la acreditacion de estandares de
competencias profesionales adquiridos a través de la experiencia laboral u otras vias no
formales e informales se atendra, si procede, a lo establecido en el articulo 128 del Real
Decreto 659/2023, de 18 de julio. Para ello, seran de aplicacién las tablas de
«correspondencia entre unidades de competencia acreditadas con los médulos profesionales
para su convalidacién». A estos efectos, si en la misma celda aparecieran dos o0 mas
unidades de competencia acreditadas debera entenderse que para la convalidacién sera
necesario poseer todas ellas de manera simultanea.

4. Para la acreditacion de estandares de competencias profesionales mediante la
superacion de mddulos profesionales, seran de aplicacion las tablas de «correspondencia de
los moddulos profesionales superados con las unidades de competencia para su
acreditacion». A estos efectos, si en la misma celda aparecieran dos o mas modulos
profesionales superados, debera entenderse que para la acreditacion sera necesario poseer
todos ellos de manera simultanea.

5. A los efectos previstos en el punto 4, seran igualmente de aplicacion las unidades de
competencia acreditadas mediante el procedimiento regulado por el derogado Real Decreto
1224/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas
por experiencia laboral.

6. Habida cuenta de las actualizaciones en las denominaciones de las unidades de
competencia y/o de los mdédulos profesionales, en caso de discrepancia, prevalecera la
codificacion frente a la denominacion.

7. La exencion del periodo de formacién en empresa u organismo equiparado podra
efectuarse en los términos recogidos en el articulo 131 del Real Decreto 659/2023, de 18 de
julio.

Disposicién adicional primera. Referencia del titulo en el marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las
recomendaciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta titulacion en el
marco nacional y su equivalente en el europeo.

Disposicién adicional segunda. Oferta a distancia del presente titulo.

Los médulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran
ofertarse 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 real
decreto. Para ello, las Administraciones educativas, en el ambito de sus respectivas
competencias, adoptaran las medidas que estimen necesarias y dictaran las instrucciones
precisas.

Disposicion adicional tercera. Titulaciones equivalentes y vinculacion con capacitaciones
profesionales.

1. El titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos, establecido por el Real
Decreto 2053/1995, de 22 de diciembre y el titulo de Técnico en Elaboracién de Vinos y
Otras Bebidas, establecido por el Real Decreto 2055/1995 de 22 de diciembre, tendran los
mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y
Vinos, establecido en el presente Real Decreto.

2. La formacion establecida en este real decreto en el mddulo profesional de médulo de
Itinerario personal para la empleabilidad | capacita para llevar a cabo responsabilidades
profesionales equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion
de riesgos laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
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aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencidon, siempre que tenga, al menos, 45
horas lectivas.

3. La formacion establecida en el presente Real Decreto en el médulo profesional de
Seguridad e higiene en la manipulaciéon de alimentos garantiza el nivel de conocimiento
necesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos,
de acuerdo con la exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por
el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

Disposicidén adicional cuarta. Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
por el que se establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, los elementos recogidos en el presente real decreto no constituyen una regulacion
del ejercicio de profesion titulada alguna.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas establecidas en el apartado 1
de la disposicion adicional tercera de este real decreto, se entenderan sin perjuicio del
cumplimiento de las disposiciones que habilitan para el ejercicio de las profesiones
reguladas.

Disposicién adicional quinta. Equivalencias a efectos de docencia en los procedimientos
selectivos de ingreso en el Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

El titulo de Técnico Superior o de Técnico Especialista se declara equivalente a los
exigidos para el acceso al Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, cuando
el titulado haya ejercido como profesor interino en centros publicos del ambito territorial de la
Administracién convocante y en la especialidad docente a la que pretenda acceder durante
un periodo minimo de dos afios antes del 31 de agosto de 2007.

Disposicidn adicional sexta. Accesibilidad universal en las ensefianzas de este titulo.

1. Las Administraciones educativas, en el &mbito de sus respectivas competencias,
incluirdn en el curriculo de este ciclo formativo los elementos necesarios para garantizar que
las personas que lo cursen desarrollen las competencias incluidas en el curriculo en disefio
para todos.

2. Asimismo, dichas Administraciones adoptaran las medidas que estimen necesarias
para que este alumnado pueda acceder y cursar dicho ciclo formativo en las condiciones
establecidas en la disposicion final décima de la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad
de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con
discapacidad.

Disposicidn transitoria unica. Aplicabilidad de otras normas.

1. Hasta que sea de aplicacion lo dispuesto en este real decreto, en virtud de lo
establecido en sus disposiciones finales segunda y tercera, sera de aplicacion lo dispuesto
en el Real Decreto 2053/1995, de 22 de diciembre por el que se establece el titulo de
Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos y las correspondientes ensefianzas minimas; y
en el Real Decreto 2055/1995, de 22 de diciembre por el que se establece el titulo de
Técnico en Elaboracion de Vinos y otras bebidas y las correspondientes ensefianzas
minimas.

2. Asimismo, hasta que sea de aplicacién la norma que regule, para el ambito de gestion
del Ministerio de Educacion, Politica Social y Deporte, el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, sera de aplicacion lo establecido en el Real Decreto
1142/1997, de 11 de julio, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado
medio correspondiente al titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos; y en el Real
Decreto 1144/1997, de 11 de julio, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado medio correspondiente al titulo de Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas.

Disposicién derogatoria Gnica. Derogacion de normas.

1. Queda derogado el Real Decreto 2053/1995, de 22 de diciembre por el que se
establece el titulo de Técnico en Elaboracién de Aceites y Jugos y las correspondientes
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ensefianzas minimas; y el Real Decreto 2055/1995, de 22 de diciembre por el que se
establece el titulo de Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas y las
correspondientes ensefianzas minimas y cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo dispuesto en este real decreto.

2. Quedan derogados el Real Decreto 1142/1997, de 11 de julio, por el que se establece
el curriculo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técnico en
Elaboracion de Aceites y Jugos; y el Real Decreto 1144/1997, de 11 de julio, por el que se
establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técnico
en Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas.

Disposicidn final primera. Titulo competencial.

El presente real decreto, tiene caracter de norma basica, al amparo de las competencias
que atribuye al Estado el articulo 149.1.1.2 y 30.2 de la Constitucion. Se exceptia del
caracter de norma basica el articulo 13.2.

Disposicidn final segunda. Implantacion del nuevo curriculo.

Las Administraciones educativas implantaran el nuevo curriculo de estas ensefianzas en
el curso escolar 2009/2010. No obstante, podran anticipar al afio académico 2008/2009 la
implantacién de este ciclo formativo.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrar4 en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 3 de noviembre de 2008.

JUAN CARLOS R.

La Ministra de Educacion, Politica Social y Deporte,
MERCEDES CABRERA CALVO-SOTELO

ANEXO |
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 funcién
tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han caracterizado las funciones tecnolégicas de los aditivos, coadyuvantes y
productos 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 conservacion 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 legislacion especifica relacionada con la indicacién de los aditivos
en el etiquetado.

3. Identifica las técnicas de producciéon de la materia prima valorando su influencia en la
calidad del producto.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han descrito los métodos de control de maduracion para determinar el momento
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 produccién de materias primas respetuosas con el
medio ambiente.

4. Caracteriza los productos finales y subproductos relacionandolos con su proceso de
elaboracién 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 biolégicas que sufre la materia
prima.

d) Se ha reconocido la funcion 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
elaboracion.

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.
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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.

c) 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 6ptimos de los parametros que se van a controlar.

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

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

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

Duracién: 115 horas.

Contenidos basicos
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, vinicola
y otras bebidas

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

Funcidn tecnolégica de las materias primas.

Condiciones de almacenamiento y conservacion de las materias primas. Defectos
higiénico-sanitarios de las materias primas.

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

Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares:

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

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

Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares.

Almacenamiento y conservacion.

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

Técnicas de produccion de materias primas:

Identificacion de las variedades de aceitunas, uvas, frutas, cereales y otras materias
primas. Aptitud tecnoldgica y agronémica.

Produccidn de la materia prima. Principales técnicas de cultivo.

Madurez de la materia prima.

Recoleccion de la materia prima.

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.

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.

Procesos de fermentacion.
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Desviaciones. Medidas correctoras.

Relacién de las caracteristicas del producto final con su proceso de elaboracion.
Condiciones de almacenamiento y conservacién 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. Valorizacién.

Descripcién de los controles basicos del producto:

Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos.

Equipos e instrumentacién basica.

Métodos y procedimientos de muestreo.

Andlisis basicos en el control del proceso de elaboracion de los aceites de oliva.

Andlisis basicos en el control del proceso de elaboracién de vinos y otras bebidas.

Registro de resultados.

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

Importancia del orden, rigor y limpieza.

Orientaciones pedagogicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funciéon de
produccidon de materias primas y elaboracion/transformacioén de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.

La produccién de materias primas incluye aspectos como:

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

La elaboracién/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas incluye aspectos
como:

Recepcién 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 funcién se aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

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

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

Descripciéon de materias primas y de productos auxiliares.

Seleccién de las materias primas.

Caracterizacion de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas relacionandolos con el
proceso de elaboracion.

Identificacion de los métodos de control.
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Moédulo Profesional: Extraccion de aceites de oliva
Cddigo: 0317

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios establecidos en funcién 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.

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

d) Se ha efectuado la seleccion, clasificacién, 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.

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

c) 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 prevencion 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 extraccion 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, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

h) Se ha comprobado desde los paneles centrales el estado del proceso.

i) Se ha reconocido la evolucién histérica de los métodos y equipos de extraccién de
aceite de oliva.

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

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado los métodos de limpieza y decantacién de los aceites, justificando
su fundamento.

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

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

d) Se han realizado las operaciones de decantacion y/o centrifugacién 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 evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de subproductos de almazara y su relacién 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 segun 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 utilizacién de los orujos como
biomasa.

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

Duracion: 110 horas.

Contenidos basicos
Recepcioén de la aceituna en almazara:

Mantenimiento y regulaciéon de equipos.

Operaciones de seleccidn, clasificacion, limpieza y lavado.

Toma de muestra y pesada continua.

Influencia del almacenamiento de la aceituna en la calidad del aceite.

Controles basicos. Andlisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento industrial).
Registros que aseguran la trazabilidad.

Preparacion de la pasta:

Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.

Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.

Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvantes tecnolégicos.
Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.

Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medidas correctoras.

Extraccién del aceite de oliva:

Sistemas de extraccion.
Métodos de extraccién. Fundamentos.
La extraccion por presion.
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Sistemas continuos de extraccion: caracteristicas y tipos. Descripcién de un decanter:
caracteristicas, tipos, manejo y regulacion.

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

Separacion de las fases solidas y liquidas en el aceite de oliva:

Fundamentos. Equipos. Regulacion y control en las operaciones. Parametros de control
y su influencia en la calidad.
Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

Tratamiento de los subproductos de almazara:

El orujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

Segunda centrifugacion. Extracciéon del aceite de orujo.

El alpechin.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

Orientaciones pedagogicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
extraccion de aceites de oliva.
La extraccion de aceites de oliva incluye aspectos como:

Recepcioén de la aceituna y materias auxiliares.

Preparacion y regulacién de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de la aceituna.

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 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:

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

Aceites de oliva virgen.
Aceites de orujo de oliva.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), k), 1), n),
0), p) Y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), ), j), 1), n), i) y o) del titulo.

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

Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva.

Caracterizacion y acondicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.

Seleccién, limpieza, preparacion y regulaciéon 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.

Adopcién de medidas de seguridad y proteccion en el manejo de instalaciones y equipos.
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Moddulo Profesional: Elaboracion de vinos
Cddigo: 0318

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

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

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recepcion, tratamientos mecanicos
de la uva y obtencion 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,
tratamientos 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 obtencion 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 bésicos.

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 prevencién de riesgos laborales en
el manejo de maquinaria, equipos e instalaciones.

2. Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion describiendo sus
fundamentos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fermentacion alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceracion y su influencia en la
calidad 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 pardmetros de fermentacion y maceracién se mantienen
dentro de los limites establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, bazuqueos, remontado y otras.

f) Se ha determinado la duracion 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 trasiegos 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 informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso.

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

3. Controla la fermentacion malolactica relacionando las variables del proceso con las
caracteristicas 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
fermentacion malolactica.
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e) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacterias lacticas
comerciales para el desarrollo de la fermentacién malolactica.

f) Se han realizado los andlisis basicos para el seguimiento y control final de la
fermentacion malolactica aplicando las medidas correctoras.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

h) Se ha registrado y archivado la informacion 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.

e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los diferentes sistemas de filtracion.

f) Se han realizado las operaciones de preparacién 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 estabilizacién tartrica de los vinos.

i) Se han identificado los métodos de estabilizacién bioldgica.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambientales de la have 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 informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso
para garantizar la trazabilidad.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han detallado los métodos de elaboracién de vinos espumosos.

e) Se ha identificado la maquinaria especifica para la estabilizacién y envasado de los
Vvinos espumaosos.

f) Se han reconocido las caracteristicas especificas que se requieren para la elaboracion
de vinos generosos.
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g) Se han identificado las diferencias entre la crianza oxidativa y la crianza biolégica y su
influencia en las caracteristicas organolépticas de los vinos generosos.

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

Duracion: 155 horas.

Contenidos basicos
Operaciones prefermentativas:

Sistemas de elaboracién. Vino blanco, vino tinto, vino rosado y otros.

Recepcioén. Seleccién. Toma de muestras, descarga, despalillado, estrujado, encubado.

Preparacion de instalaciones: depésitos, equipos de frio.

Controles basicos en la recepcién: peso, grado probable, acidez. Registro de datos
identificativos y analiticos.

Encubado. Modos operativos.

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

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

Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos: dinamico y estético.

Determinaciones béasicas en el encubado: densidad, masa volumica, grado probable,
acidez total y otros.

Interpretacion de resultados y realizacion de correcciones.

Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.

Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

Fermentacion alcohdlica. Factores que influyen. Control. Desviacion.

Maceracion. Controles. indices de color y de compuestos fendlicos.

Seleccidn, adicién y empleo de levaduras. LSA. (levaduras comerciales).

Los compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de los vinos tintos.

Operaciones que favorecen la maceracion.

Los problemas fermentativos: ralentizaciones y paradas de fermentacion.

Encubado. Criterios de aplicacion: tipo de vino, estado de la materia prima, tipo y nimero
de depositos. Duracion.

Controles bésicos en el vino descubado. Grado alcohdlico, acidez total, acidez volatil,
azucares reductores, parametros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

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

Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.

Control de la fermentacién malolactica (FML):

Influencia de la FML en la calidad de los vinos.

Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML: factores que influyen
(temperatura, 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.

Estabilizacién de los vinos:

Enturbiamientos, precipitados y alteraciones.

Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

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

Filtracién. Fundamentos. Tipos de filtracion.

Materias filtrantes. Caracterizacion.

Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento y preparacion.
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Control de los parametros de filtracion y del estado de las materias filtrantes.
Centrifugacion. Aplicaciones tecnolégicas.

Tratamientos para la estabilizacién tartrica.

Estabilizacion biolégica. Métodos tecnoldgicos.

Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

Procesos de acabado y crianza:

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

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

Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza.

Operaciones durante la crianza.

Controles basicos durante el acabado y crianza.

Riesgos durante la crianza.

Alternativas a la crianza.

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

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:

Normativa de elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros.
Caracteristicas de la materia prima. Variedades.

Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracién.

Toma de espuma. Segunda fermentacion.

Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos.

Vinos dulces y licorosos. Tipos.

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

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funciéon de
elaboracidn/transformacion de vinos y mantenimiento de equipos e instalaciones.
La elaboracién de vinos incluye aspectos como:

Recepcién de materias primas y auxiliares.

Preparacion y regulacién de equipos e instalaciones.
Preparacion y acondicionado de materias primas y auxiliares.
Ejecucidn del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.
Respuesta ante contingencias y desviaciones del proceso productivo.
Operaciones de estabilizacién y acabado.

Operaciones de envasado y embalaje.

Registro de parametros del proceso.

Prevencidn de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como:

Preparacién 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 médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), f), h), i),
k), I), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), e), g), h), j), k), I), n), i)
y 0) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-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
especificidades en cuanto a elaboracién, estabilizacién y envasado.

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

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

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

Realizacion de los controles de las operaciones.

Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles, elaboracion de
informes.

Adopcién de medidas de seguridad y proteccion necesarias en instalaciones, manejo de
equipos y productos de estabilizacion y envasado.

Modulo Profesional: Principios de mantenimiento electromecanico
Cddigo: 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
movimiento, reconociéndose su presencia en los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecéanicos en funcion 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 prevenciéon y seguridad que se deben tener en
cuenta en el funcionamiento de los elementos mecénicos.

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 neuméatica 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 neuméaticos de regulacién y control y se ha
reconocido su presencia en las instalaciones.

f) Se han descrito los elementos neumaticos de accionamiento o de trabajo y se ha
identificado su presencia en equipos de proceso.
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g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos neumaticos simples
manuales, 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.

3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidraulicas describiendo la funcién que
realizan.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de 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
medidas correctoras.

4. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas describiendo la misién 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 proteccion, maniobra y conexion de los circuitos
eléctricos.

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

d) Se han relacionado los elementos de protecciébn y maniobra con el correcto
funcionamiento y proteccion de las instalaciones eléctricas aplicadas a los equipos del
sector.

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 proteccién 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
manipulacion de los distintos componentes eléctricos/electrénicos.

5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos constructivos que intervienen en el
acoplamiento 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 informacién de la placa de caracteristicas con las magnitudes
eléctricas y mecanicas de la instalacion.
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e) Se ha representado el esquema de conexionado (arranque e inversion de giro) de las
magquinas 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
equipos industriales del sector.

i) Se han relacionado los sistemas de sujecién 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
manipulacion de los circuitos y maquinas eléctricas en funcionamiento.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) 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 han 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 sustitucién 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 prevencién y seguridad relativas al
mantenimiento de equipos e instalaciones.

Duracioén: 55 horas.

Contenidos basicos
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.

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

Elementos mecanicos transformadores del movimiento: descripcion, funcionamiento,
simbologia.

Elementos mecanicos de union: descripcion, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel.

Elementos mecanicos auxiliares: descripcion, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel.

Normas de prevencion y seguridad en el manejo de elementos mecéanicos.

Valoracién del desgaste de los elementos mecdnicos: lubricacién y mantenimiento
preventivo.
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Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumaticas:

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, simbologia,
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.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidraulicas:

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

Elementos hidraulicos de distribucion y regulacién: descripcion, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

Elementos hidraulicos de trabajo: descripcion, funcionamiento, simbologia vy
mantenimiento.

Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.

Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas:

Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofasica.

Magnitudes eléctricas fundamentales: definicién, unidades.

Relaciones fundamentales. Calculo de magnitudes basicas de las instalaciones.

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

Elementos de proteccion de circuitos eléctricos: descripcion, simbologia vy
funcionamiento.

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

Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales:

Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.

Clasificacion de las maquinas eléctricas: generadores, transformadores y motores.

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 prevencion de riesgos laborales.

Aplicacién de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

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

Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion de elementos).

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

Orientaciones pedagogicas

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican:

Aceites de Oliva.
Vinos.
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Cerveza.
Sidra.
Licores.
Destilados.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), g), h),
i), 1), m), 0) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), e), ), 9), h), k), I), n), i), 0) y p)
del titulo.

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

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

Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de control.

Preparacién del area de trabajo para actuaciones externas de mantenimiento.

Realizacion del mantenimiento de primer nivel en equipos de extraccién de aceites de
oliva y procesos de vinificacion.

Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalaciones para el acondicionado y
estabilizacion de aceites de oliva y de vinos.

Aplicacién de las normas de seguridad en el manejo de equipos e instalaciones.

Realizacion de las operaciones de limpieza, mantenimiento y preparacién de la
maquinaria.

Manejo y regulacion de los equipos e instalaciones

Moédulo Profesional: Acondicionamiento de aceites de oliva
Cdbdigo: 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
aceite 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 refinacién 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
establecidos, realizando los controles basicos.

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

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

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

2. Almacena aceites de oliva describiendo los procedimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las bodegas para el almacenamiento de los aceites de oliva.

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

c¢) Se han seleccionado los equipos de trasiego y los depdsitos de almacenamiento.

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

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

f) Se han realizado los controles basicos de calidad.
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g) Se han reconocido las desviaciones mas frecuentes, analizando las causas y las
medidas correctoras.

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

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

i) Se ha almacenado el aceite de oliva virgen en atmésferas pobres en oxigeno,
justificando su utilizacion.

k) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y prevencién 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 analisis sensorial del aceite y asignado la valoracién 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 filtracién.

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

d) Se han reconocido las consecuencias de la filtracion en la conservacién del aceite.

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

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

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 filtracién 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 produccién 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 reutilizacién de los materiales de envasado y
embalaje.

Duracion: 90 horas.

Contenidos basicos
Refinacion de aceites de oliva:

Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.
Lineas de refinacion. Equipos especificos. Equipos genéricos.
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Proceso de refinacion. Obijetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y
dosificacion.
Control de calidad durante la refinacion. Medidas correctoras.

Almacenamiento de los aceites de oliva:

Oxidacién de aceites de oliva. Caracteristicas fundamentales y factores.
Caracteristicas de una bodega.

Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega.

Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas correctivas.
Documentacion y registros en bodega.

Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.

Clasificacion de los aceites de oliva:

Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

Criterios de calidad.

Fundamentos y metodologia de los controles basicos. (Acidez, indice de perdéxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas).

Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

Operaciones de filtracion de aceite de oliva:

Filtracion. Fundamentos y tipos. Influencia en la conservacion.
Preparacién y manejo de los filtros.

Control de calidad en la filtracion.

Documentacion y registros. Medidas correctoras.

Operaciones de envasado:

Caracteristicas del envase y embalaje. Funcion. Materiales.

Etiquetado. Normativa. Tipos y cddigos. Productos adhesivos y otros auxiliares.
Procedimientos de llenado y cierre de envases. Controles basicos.

Control de calidad en envasado y embalaje.

Documentacion y registros. Medidas correctoras.

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
acondicionamiento de aceites de oliva y de orujo.
El acondicionamiento de aceites incluye aspectos como:

Recepcién de materia primas y auxiliares.

Preparacion y regulacién de equipos e instalaciones.

Preparacién 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.

Prevencidn de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como:

Preparacién 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.
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La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), €), i), j), k), 1),
m), n), 0), p), q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), h), i), j), k), 1), n), i), 0), p), Q),
t) del titulo.

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

Fundamentos de la refinacion. Tipos y operaciones.

Obijetivos 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.

Adopcioén de medidas de seguridad y proteccion en el manejo de instalaciones y equipos.

Mdédulo Profesional: Elaboracion de otras bebidas y derivados
Cddigo: 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
productos y la utilizacion 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 evolucién 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 constitucion 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.

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

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

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

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

d) Se han identificado los métodos de obtencidn 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 prevencién 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
bebidas espirituosas.

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion, destilacion, afiejamiento y mezcla.

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

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

5. Realiza la elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos y otros, describiendo sus
fundamentos tecnolégicos.

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 elaboracién en funcién de los
requerimientos del proceso.

e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros segln 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 prevencién de riesgos laborales.

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

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

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

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

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

e) Se han realizado los procesos de filtracién, ebullicion y clarificacién 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, filtracién y pasteurizacién de la cerveza.

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

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

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

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

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

e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento, limpieza y desinfeccion de los
equipos e instalaciones de 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,
supervisando 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 informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso
para garantizar la trazabilidad.

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

Duracion: 110 horas.

Contenidos basicos
Recepcién 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.

Destilacion y elaboracion de licores y aguardientes:

Normativa.

Fundamentos de la destilacion.

Tipos de destilados.

Equipos de destilacién: componentes, funcionamiento, regulacion.
Destilacion discontinua. Destilacion continua. Rectificacion.
Subproductos de destileria.

Materias primas en licores y aguardientes.

Métodos de elaboracidn de licores y aguardientes.

Licores sin alcohol.

Equipos para la elaboracidn de licores y aguardientes.
Operaciones de acabado.

Uso eficiente de los recursos energeéticos.

Elaboracion de vinagre y sidra:

Historia y normativa.

El vinagre. Origen. Fermentacion acética.

Diferentes sistemas de produccion.

Controles y condiciones éptimas para favorecer la fermentacion acética.
Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

Elaboracion y tipos de sidra.

Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.
Composicién quimica del vinagre y de la sidra. Determinaciones analiticas.
Alteraciones del vinagre y de la sidra.

Obtencion de bebidas espirituosas:

Denominaciones de origen e identificaciones geograficas protegidas de bebidas
espirituosas. Normativa.
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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).
Otras bebidas espirituosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros:

Normativa.

Origen: vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.

Elaboracion: especies vegetales empleadas. Técnicas: maceracion, adicién de extractos.
Defectos y alteraciones.

Elaboracion de cerveza:

Normativa.

Materias primas y auxiliares.

Repercusion de la calidad del agua en la elaboracion de la cerveza.
Malteado y maceracion.

Filtracion, ebullicién y clarificacion del mosto.

Microorganismos: levaduras y bacterias.

Fermentacion del mosto.

Tratamientos post-fermentativos.

Composicion y calidad de la cerveza.

Tipos de cervezas.

Envasado de vinos y otras bebidas:

Caracteristicas de los locales y zonas de envasado.

Funciones del envase y embalaje: fundamentos basicos.

Equipos de envasado. Enjuagadoras, llenadoras, taponadoras.

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

Limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones de envasado.

Controles basicos durante el envasado.

Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de primer nivel, regulacion, dispositivos
de seguridad y limpieza.

Equipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y regulacion.

Codificacion de la informacion del lote. Legislacién. Equipos y técnicas empleadas.

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

Orientaciones pedagdgicas

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeniar las funciones
de elaboracion/transformacién y mantenimiento de equipos e instalaciones.
La elaboracién de otras bebidas incluye aspectos como:

Recepcidén, conservacién, almacenamiento y preparacion de la materia prima, auxiliares
y productos.

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

Ejecucion de los procesos de destilacion, obtencion de vinagres y otros productos
derivados.

Ejecucion de los procesos de elaboracién 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.

Aplicacién 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.
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Aplicaciéon de las medidas de proteccibn ambiental: ahorro y alternativas energéticas.
Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmodsfera. Vertidos enoldgicos: liquidos y
sélidos. Otras técnicas de prevencién o proteccion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en la elaboracién de:

Aguardientes y licores.
Vinagres.

Malta y cervezas.

Sidra.

Bebidas espirituosas.
Aromatizados, aperitivos y otros.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales: a), b), ¢), ), g),
h), i), k), 1), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias a), b), e), ), g), h), j), k),
), n), fi) y o) del titulo.

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

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

Identificacion de los requerimientos y operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento 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.

Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles, elaboracion de
informes.

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

Moédulo Profesional: Analisis sensorial
Cddigo: 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
analisis 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
percepciones 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
clasificacion, 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.

2. Realiza el andlisis sensorial describiendo las fases de la degustacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos que intervienen en la degustacion.
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b) Se han identificado los atributos positivos y negativos del aceite de oliva.

c) 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 percepcién de los aromas y sabores.

f) Se ha descrito la metodologia para la cata de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

g) Se ha realizado el andlisis sensorial de aceites de oliva, vino y otras bebidas.

h) Se ha efectuado una valoracion global del conjunto de sensaciones.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la evolucién del concepto de calidad en aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

b) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad de la materia prima.

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 clasificacién de los aceites
de oliva.

f) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el proceso
productivo.

g) Se ha valorado la evolucién de las caracteristicas organolépticas.

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

4. ldentifica 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 denominacion
de origen.

g) Se ha adoptado una actitud abierta e innovadora ante la aparicion de nuevos
productos, nuevas variedades y nuevas regiones productoras.

Duracioén: 50 horas.

Contenidos basicos
Preparacién de materiales e instalaciones de cata:

Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones ambientales.
Identificacion de los Utiles y accesorios de cata.

Organizacion de la cata de aceites de oliva 'y de vinos.

Fichas de cata. Hojas de perfil.

Tipos de cata. Vocabulario.

Paneles de cata. Formacion.

Anadlisis sensorial:
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Los sentidos. Funcionamiento.

Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.

Descripcién de los componentes de los vinos y otras bebidas. Relacion con las
caracteristicas 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.

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

Relacién de los atributos sensoriales con la calidad del producto:

Evolucion del concepto de calidad.

Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las
materias primas y sistema de elaboracion.

Influencia del almacenamiento y conservacién en bodega.

Valoracion del estado de conservacién de los productos.

Aplicacién de la cata en la clasificacion de los aceites de oliva.

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

Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el producto catado.

Valoracién de la relacién calidad/precio.

Identificacion del origen geogréfico y varietal:

Caracterizacion de las regiones productoras y sus paises de origen.
Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion.

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 médulo profesional contiene la formacién necesaria para desempeniar las funciones
de elaboracion/transformacion y control de calidad y comercio y promocién, en el sector
oleicola, vinicola y de otras bebidas.

La elaboracién/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas incluye aspectos
como:

Control organoléptico de la calidad de la materia prima.
Control organoléptico del proceso de transformacién 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 promocidn incluye aspectos como:

Conocimiento de las regiones productoras.
Conocimiento de las denominaciones de origen.
Conocimiento de nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), k) y u) del ciclo
formativo, y las competencias j), 0) y p) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:
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Caracterizacion de los materiales e instalaciones utilizados en el andlisis sensorial y su
influencia.

La metodologia empleada en el andlisis organoléptico.

Relacién de las caracteristicas organolépticas del producto con su calidad.

Relacién de las caracteristicas sensoriales con la materia prima y el origen geogréafico.

Moédulo Profesional: Venta y comercializacion de productos alimentarios
Cddigo: 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.

c) 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.

2. 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
posicionamiento 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 comunicacidon 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).

3. Realiza la operacioén de venta, justificando las fases y variables que intervienen.
Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado las fases de la operacion de venta.

b) Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta.

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

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

e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacién 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:
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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 atencién y asesoramiento al cliente.

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

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el
cliente.

e) Se han analizado las estrategias para identificar la 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 atencién 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 documentacién asociada a las reclamaciones.

f) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.

g) Se ha valorado la importancia del servicio post-venta en los procesos comerciales.

Duracion: 40 horas.

Contenidos basicos
Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

Costes y beneficios. Conceptos bésicos y tipos.

Célculo del coste de las materias primas. Registro documental.
Componentes del precio de venta y sus condicionantes.
Métodos de fijacion de precios.

Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

Célculo de precios.

Aplicacién de las técnicas de venta:

Posicionamiento e imagen de marca.
Canales de venta. Métodos de busqueda.
Organizacion de la venta. Agenda comercial.
Fases de la venta presencial y no presencial.
Necesidades y gustos del cliente.
Habilidades de comunicacion.

Realizacion de la operacion de venta:

Fases de la operacion de venta.

Precio de venta. Conceptos basicos y variables.

Célculo comercial en las operaciones de venta.

Medios de pago.

Documentacién del cobro y del pago.

Aplicacién de las nuevas tecnologias en las operaciones de venta.

Atencion al cliente:

Variables que intervienen.

Proceso de comunicacion.

Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Naturaleza. Efectos.
Aplicacién de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente.
Estrategias de fidelizacion de clientes.

Resolucion de reclamaciones y quejas:
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Técnicas para prever conflictos.

Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

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

Configuracion documental de la reclamacion.

Resolucion de quejas y reclamaciones. Repercusiones econémicas.

Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.

Orientaciones pedagogicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
comercio y promocién en pequefias empresas.
El comercio y promocidn en pequefias empresas incluye aspectos como:

Atencion al cliente.
Promocion y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién 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 ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

Estimacion de precios de productos y bebidas elaborados.

Célculo de costes de materias primas, de produccion y el margen comercial o beneficio.

Presentacion y disposicion de los productos en expositores que motiven su compra,
aplicando las condiciones de conservacion adecuadas.

Resolucion de conflictos y reclamaciones.

Atencién y asesoramiento a posibles clientes.

Moédulo Profesional: Operaciones y control de almacén 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 evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c¢) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

e) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las
cantidades.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

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

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

a) Se ha identificado la documentacién que acomparfa a las mercancias.

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

c) Se han descrito los sistemas de proteccién 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 determinado la composicién del lote en la recepcion de las mercancias.

g) 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 descrito y aplicado los criterios de clasificacién de mercancias.

b) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

¢) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

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

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

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

g) 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.

c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos productos que se
van a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccién.

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.

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

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segun los datos
propuestos.

¢) Se han madificado 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 ha elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.

Duracioén: 35 horas.

Contenidos basicos
Aprovisionamiento del almacén:

Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento.
Tipos de stock.

Control de existencias. Inventario y sus tipos.

Transporte interno.

Recepcién de mercancias:
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Operaciones y comprobaciones generales.
Organizacion de la recepcion.

Medicién y pesaje de cantidades.
Documentacién de entrada.

Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.
Clasificacion y codificacion de mercancias.
Ubicacion de mercancias y sefalizacion.
Condiciones generales de conservacion.
Documentacion de gestion del almacén.

Expedicion de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales.
Organizacion de la expedicion.
Documentacioén de salida.

Transporte externo.

Aplicacién de las TIC en la gestion de almacén:

Operaciones basicas en el manejo del ordenador.

Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto y aplicaciones
especificas).

Transmision de la informacion: redes de comunicacién y correo electrénico.

Orientaciones pedagdgicas

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
logistica en la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

La logistica en la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas incluye aspectos
como:

Control de aprovisionamientos.
Control y manejo de almacenes.
Control de expediciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

Todos los procesos o productos de la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), j), p), Q) y r)
del ciclo formativo, y las competencias a), i), ), ii) 0), p) y q) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo estan relacionadas con:

Cumplimentar los documentos de control de almacén para su correcta gestion,
empleando aplicaciones informéaticas.
Realizar supuestos préacticos de almacenamiento, recepcion y control de existencias.

Modulo Profesional: Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos
Cddigo: 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:
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a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.

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

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

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfecciébn 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
desinfeccién requeridos.

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

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una
unidad de manipulacién de alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccién y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulaciéon de productos de limpieza,
desinfeccién y tratamientos DDD.

2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos
habitos higiénicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las 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.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o0 actitudes susceptibles de
producir 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 protecciéon de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacién de los Alimentos relacionando éstas con la
calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Préacticas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen
alimentario relacionandolas con los agentes causantes.

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

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de 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 actuacién frente a alertas alimentarias.

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

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Andlisis 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.

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
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN I1SO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y 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 reduccién de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

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

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya utilizacibn sea menos
perjudicial para el ambiente.

e) 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.

f) 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 en el proceso productivo.

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 gestién de los residuos.

Duracioén: 35 horas.

Contenidos basicos
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislacidn y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.

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

Procesos y productos de limpieza.

Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
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Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.
Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Aplicacién 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.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

Métodos de conservacion de los alimentos.

Aplicacién de sistemas de autocontrol:

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

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

Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

Trazabilidad.

Utilizacion de eficiente de recursos:

Impacto ambiental provocado por el uso.
Concepto de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacion y Reciclado.
Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos.

Recogida selectiva de residuos:

Legislacion ambiental.

Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

Parametros para el control ambiental en los procesos de produccién de los alimentos.

Orientaciones pedagogicas

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcién de
seguridad alimentaria y ambiental.
La seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:

Aplicacién de normas de higiene.
Normas de manipulacién de alimentos.
Control de residuos.

Minimizacién del impacto ambiental.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales 1), 0), p), 1), S) y V)
del ciclo formativo, y las competencias k), n), fi), p), q), r), s) y t) del titulo.

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

Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la
trazabilidad.

Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacién de la eficacia de la
misma.

Aplicacién del APPCC.

Control de residuos.
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0156. Inglés Profesional (GM)
1709. Itinerario personal para la empleabilidad |
1710. Itinerario personal para la empleabilidad Il
1664. Digitalizacion aplicada a los sectores productivos (GM)

1708. Sostenibilidad aplicada al sistema productivo

Téngase en cuenta que el codigo, duracién del curriculo basico, resultados de aprendizaje y
criterios de evaluacion de los médulos profesionales 0156, 1709, 1710,1664 y 1708, figuran
como anexos IX, V, VI y VIl del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, segun establece el art. 7
del Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo. Ref. BOE-A-2024-10684

1713. Proyecto intermodular
Curriculo basico médulo de Proyecto intermodular de grado medio

Maodulo Profesional: Proyecto intermodular.
Duracion: 50 horas.
Cadigo: 1713.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Caracteriza las empresas del sector atendiendo a su organizacion y al tipo de
producto o servicio que ofrecen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las empresas tipo mas representativas del sector.

b) Se ha descrito la estructura organizativa de las empresas.

¢) Se han caracterizado los principales departamentos.

d) Se han determinado las funciones de cada departamento.

e) Se ha evaluado el volumen de negocio de acuerdo a las necesidades de los clientes.

f) Se ha definido la estrategia para dar respuesta a las demandas.

g) Se han valorado los recursos humanos y materiales necesarios.

h) Se ha realizado el seguimiento de los resultados de acuerdo a la estrategia aplicada.

i) Se han relacionado los productos o servicios con su posible contribucion a los ODS
(Objetivos de Desarrollo Sostenible).

2. Plantea soluciones a las necesidades del sector teniendo en cuenta la viabilidad de las
mismas, los costes asociados y elaborando un pequefio proyecto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades.

b) Se han planteado en grupo posibles soluciones.

c¢) Se ha obtenido la informacion relativa a las soluciones planteadas.

d) Se han identificado aspectos innovadores que puedan ser de aplicacion.
e) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica.

f) Se han identificado las partes que componen el proyecto.

g) Se han previsto los recursos materiales y humanos para realizarlo.

h) Se ha realizado el presupuesto econdmico correspondiente.

i) Se ha definido y elaborado la documentacién para su disefio.

j) Se han identificado los aspectos relacionados con la calidad del proyecto.
k) Se han presentado en publico las ideas mas relevantes de los proyectos propuestos.

3. Planifica la ejecucién de las actividades propuestas a la solucién planteada,
determinando el plan de intervencidén y elaborando la documentacion correspondiente.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han temporizado las secuencias de las actividades.

b) Se han determinado los recursos y la logistica de cada actividad.

c) Se han identificado permisos y autorizaciones en caso de ser necesarios.

d) Se han identificado las actividades que implican riesgos en su ejecucion.

e) Se ha tenido en cuenta el plan de prevencion de riesgos y los medios y equipos
necesarios.

f) Se han asignhado recursos materiales y humanos a cada actividad.

g) Se han tenido en cuenta posibles imprevistos.

h) Se han propuesto soluciones a los posibles imprevistos.

i) Se ha elaborado la documentacién necesaria.

4. Realiza el seguimiento de la ejecucion de las actividades planteadas, verificando que
se cumple con la planificacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las actividades.

b) Se ha verificado la calidad de los resultados de las actividades.

c) Se han identificado posibles desviaciones de la planificacion y/o los resultados
esperados.

d) Se ha informado de las desviaciones en caso de ser necesario.

e) Se han solucionado las desviaciones y se han documentado las intervenciones.

f) Se ha definido y elaborado la documentacidén necesaria para la evaluacion de las
actividades y del proyecto en su conjunto.

5. Transmite informacion con claridad, de manera ordenada y estructurada.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha mantenido una actitud ordenada y metddica en la transmision de la informacion.

a) Se ha transmitido informacién verbal tanto horizontal como verticalmente.

b) Se ha transmitido informacion entre los miembros del grupo utilizando medios
informéaticos.

c) Se han conocido los términos técnicos en otras lenguas que sean estandares del
sector.

ANEXO Il

Espacios

Espacio formativo

Aula polivalente.

Sala de cata.

Taller — almazara — bodega.
Laboratorio.

Almacén.

ANEXO Il

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos
profesionales del ciclo formativo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos

\ Médulo profesional \ Especialidad del profesorado \ Cuerpo
9316' Maten/as primas y productos en la . - . - Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.
industria oleicola, vinicola y de otras — Procesos en la industria alimentaria.

. — Profesores de Ensefianza Secundaria.
bebidas.

— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.
— Profesores de Ensefianza Secundaria.
— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— Operaciones y equipos de elaboracion de

0317. Extraccion de aceites de oliva. " .
productos alimentarios.
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Médulo profesional

[ Especialidad del profesorado \ Cuerpo

0318. Elaboracion de vinos.

0116. Principios de mantenimiento
electromecanico.

0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.

0320. Elaboracion de otras bebidas y
derivados.
0321. Anélisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de productos
alimentarios.

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

0031. Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos.

0156. Inglés profesional (GM).

1713. Proyecto intermodular.

1709. ltinerario personal para la
empleabilidad I.
1710. ltinerario personal para la
empleabilidad II.

1708. Sostenibilidad aplicada al sistema

productivo.

1664. Digitalizacion aplicada a los sectores
productivos (GM).

— Catedraticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

— Catedréticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— cuerpo de profesores especialistas en sectores singulares de la Formacion Profesional.
— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

- Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

- Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— Catedraticos de Ensefianza Secundaria.

- Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Catedréaticos de ensefianza secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

- Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

— cuerpo de profesores especialistas en sectores singulares de la Formacion Profesional.
— Catedréticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

- Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

- Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.

- Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacion Profesional.

— Cuerpo de Profesores Especialistas en Sectores Singulares de la Formacion Profesional.
— Catedréticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Catedréticos de Ensefianza Secundaria.

— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.
— Cuerpo a extinguir de Profesores Técnicos de Formacién Profesional.
— Cuerpo de Profesores Especialistas en Sectores Singulares de la Formacién Profesional.
- Catedréaticos de Ensefianza Secundaria.
— Profesores de Ensefianza Secundaria.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

- Mecanizado y mantenimiento de
maquinas.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

— Procesos en la industria alimentaria.
— Procesos en la industria alimentaria.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

— Procesos en la industria alimentaria.
- Inglés.
— Operaciones y equipos de elaboracion de

productos alimentarios.

— Mecanizado y mantenimiento de
maquinas.

Procesos en la industria alimentaria.

Formacién y Orientacién Laboral.

Formacion y Orientacion Laboral.
— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

- Mecanizado y mantenimiento de
maquinas.

— Procesos en la industria alimentaria.
— Formacion y Orientacion Laboral.

— Operaciones y equipos de elaboracion de
productos alimentarios.

- Mecanizado y mantenimiento de
méaquinas.

— Procesos en la industria alimentaria.
— Formacién y Orientacién Laboral.

ANEXO IV

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en los titulos de
Técnico en Elaboracién de Aceites y Jugos y Técnico en Elaboraciéon de Vinos
y Otras Bebidas, al amparo de la Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el
titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos al amparo de la Ley Orgéanica

(Derogado).

212006

ANEXO V 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

madulos 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 Extraccién de aceites de oliva.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.
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Unidades de competencia acreditadas | Médulos profesionales convalidables |

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 maguinaria de bodega.

0318 Elaboracion de vinos.

UCO0549_2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los 0031 Seguridad e higiene en la manipulacién

vinos. de alimentos.

UCO0550_2: Realizar vinificaciones especiales.

UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacién y elaborar 0320 Elaboracion de otras bebidas y
aguardientes y licores. derivados.

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y 0031 Seguridad e higiene en la manipulacion
acondicionamiento de bebidas. de alimentos.

ANEXO V B)

Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion

Médulos profesionales superados \

Unidades de competencia acreditables |

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

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

0318 Elaboracion de vinos.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.

0320 Elaboracion de otras bebidas y
derivados.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.

UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las
operaciones de refinado y correccion de aceites de oliva.

UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.
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.
UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacion y elaborar
aguardientes y licores.

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

Informacion relacionada

» Téngase en cuenta que las referenci

as contenidas en el articulado a las «competencias

profesionales, personales y sociales» deben entenderse hechas a «competencias
profesionales y para la empleabilidad», y que se deja sin efecto cualquier referencia a

titulaciones habilitantes a efectos de

docencia que remita al extinto anexo lll B), segun

establecen las disposiciones adicionales 3 y 4 del Real Decreto 499/2024, de 21 de mayo.

Ref. BOE-A-2024-10684

Este documento es de caracter informativo y no tiene valor juridico.
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