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1. Disposiciones generales 

3445 

MINISTERIO 1'._ 

DE ASUNTOS EXTERIORES 

.ENTRADA en vigor der Convenio de Coope­
raci6n Cientffica y Tecnol6gica entre el Reino 
de Espana y los Estados Unidos de America 
y anexo, firmado «ad referendum» en Madrid 
el 10 de junio de 1994, cuya aplicaci6n pro­
visional fue publicada en el «Boletfn Oficial 
del Estado» nıJmero 226, de fecha 21 de sep­
tiembre de 1995. 

EI Convenio de Cooperaci6n Cientifica y Tecnol6gica 
entre el Reino de Espaiia y los Estados Unidos de Am&­
rica y anexo. firmado «ad referendum» en Madrid el 10 
de junio de 1994, entr6 en vigor el 18 de enero de 
1996, fecha de la ultima caınunicaci6n cruzada entre 
las Partes notificando la conclusi6n de los tramites inter­
nos necesarios, segun se establece en su articulo XII. 

Lo que se hace publico para conocimiento general, 
completando asi la publicaci6n efectuada en el «80letin 
Oficial del Estado» numero 226, de 21 de septiembre 
de 1995. 
• Madrid, 26 de enero de Hl96.-EI Secretario general 
tecnico, Antonio Bellver Manrique. 

. 3446 CORRECCION de erratas de la aplicaci6n pro­
visional del Acuerdo entre el Reino de Espana 
y la RepıJblica de Bulgaria sobre el regimen 

. jurfdico y las condiciones para la actividad de 
los centros culturales, hecho en Sof(a el 5 
de septiembrede 1995. 

Advertida errata en la inserci6n de la aplicaci6n pro­
visional del Acuerdo entre el Reino de Espana y la Repu­
blica de Bulgaria sobre el regimen juridico y las con­

I diciones para la actividad de los centros culturales, hecho 

I en SoHa el 5 de septiembre de 1995, publicada en el 
«Boletin Oticial del Estado» numero 303, de fecha 20 I de diciembre de 1995 (paginas 36363 a 36365), se 

i transcribe a continuaci6n la oportuna rectificaci6n: 
I 
i Pagina 36364, primera columna, articulo 10, primer 
i parrafo, donde dice: <c ... ambəs partes examinaran de i 105 derechos ... », debe decir: <c ••• ambas partes eximiran 
de los derechos ... ». 

MINISTERIO 
DE EDUCACION Y CIENCIA 

3447 REAL DECRETO ?055/1995, de 22 de 
diciembre, por el que se establece el tftulo 

. de Tecnico en Elaboraci6n de Vinos y Otras 
Bebidas y las correspondientes ensenanzas 
mfnimas. 

EI articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
dispone que el Gobierno, previa consulta a las Comu­
nidades Aut6nomas, establecera los titulos correspon­
dientes a les estudios de formaci6n profesional, asi como 
las enseiianzas minimas de cada uno de ellos. 

Una vez que por Real Decreto 676/1993, de 7 de 
mayo, se han fijado las directrices generales para el esta­
blecimiento de los titulos de formaci6n profesional y sus 
correspondientes enseiianzas minimas, procede que el 
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades 
Aut6nomas, segun preven las normas antes citadas, esta- . 
blezca cada uno de 105 titulos de formaci6n profesional, 
fije sus respectivas enseiianzas minimas y determine los 
dıversos aspectos de la ordenaci6n academica relativos 
a las enseiianzas profesionales que, sin perjuicio de las 
competencias atribuidas a las Administraciones ed uca­
tivas competentes en el establecimiento del curriculo 
de estas enseiianzas, garanticen una formaci6n basica 
comun a todos 105 alumnos. 

A estos efectos haÖ'ran de deJerminarse en cada caso 
la duraci6n y el nivel del ciclo formativo correspondiente; 
las convalid.acio~ !lustas enseiianzas; 105 accesos 
a otros estudios y 105 requisitos minimos de 105 centros 
que las impartan. 

Tambien habran de determinarse las especialidades 
del profesorado que debera impartir dichas enseiianzas 
y, de acuerdo con las Comunidades Aut6nomas, las equi­
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun 
10 previsto en la disposici6n adicional undecima de la 
Ley Organica, del 3 de octubre de 1990, de Ordenaci6n 
General del Sistema Educativo. Normas posteriores debə­
ran, en su caso. completar la atribuci6n docente de las 
especialidades del profesorado definidas en el presente 
Real Decreto con los m6dulos profesionales que pro­
cedan pertenecientes a otros ciclos formativos. 

. Por otro lado, y en cumplimiento del articulo' 7 del 
citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se inclu'fe 
en el presente Real Decreto, en terminos de perlil pro­
fesional. .Ia expresi6n de la competencia profesiQnal 
caracteristica del titulo. 
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EI presente Real Decreto establece y regula en los 
aspectos y elementos basicos antes indicados el tftulo 
de formaci6n profesional de Təcnico en Elaboraci6n de , 
Vinos y Otras Bebidas, 

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educaci6n 
y Ciencia, consultadas las Comunidades Aut6nomas y, 
en su caso, de acuerdo con əstas, con 105 informes del 
Consejo General de Formaci6n Profesional y del Consejo 
Escolar del Estado, y previa deliberaci6n del Consejo 
de Ministros en su reuni6n del dfa' 22 de diciembre de 
1995, 

DISPONGO: 

Artfculo 1. 

Se establece el tftulo de formaci6n profesional de 
Təcnico en Elaboraci6n de Vinos y Otras Bebidas, que 
tendra caracter oficial yvalidez en todo el territorio nacio­
nal, y se aprueban las correspondientes ensenanzas mfni­
mas que se contienen en el anexo al presente Real 
Decreto. 

Artfculo 2. 

1. La duraci6n y el nivel del ciclo formativo son los 
que se establecen en el aıııartado 1 del anexo. 

2. Las especialidades exigidas al profesorado que 
imparta docencia en los m6dulos que componen este 
tftulo, ası como los requisitos mınimos que habran de 
reunir los centros educativos son los que se expresan, 
respectivamente, en los apartados 4.1 y 5 del anexo. 

3. Las materias del bachillerato que pueden ser 
impartidas por el profesorado de las especialidades defi­
nidas en el presente Real Decreto, se establecen en el 
apartado 4.2. del anexo. 

4. En relaci6n con 10 establecido en la disposici6n 
adicional undəcima de la Ley Orgənica 1/1990, de 3 
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen­
cia las titulaciones que se expresan en el apartado 4.3. 
del anexo. 

5. Las modalidades del bachillerato a las que da 
acceso el presente tftulo son las indicadas en el apartado 
6.1 del anexo. 

6. Los m6dulos susceptibles de convalidaci6n por 
estudios de formaci6n profesional ocupacional 0 corres­
pondencia con la prəctica laboral son los que se espa­
cifican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3 del 
anexo .. 

. Sin perjuicio de 10 anterior, a propuestə de los Minis­
terios de Educaci6n y Ciencia y de Trabajo y Seguridad 
Social, podran incluirse, en su caso, otros' m6dulos $US­
ceptibles de convalidaCi6n y correspondencia con lə for' 
maci6n profesional ocupəcional y la practica laboral. 

Serən efectivamente convalidables la!!' rti6Cfulos que, 
cumpliendo las condici,ones que reglamentariamente se 
establezcan, se determinen por acuerdo entre el Minis­
terio de Educaci6n y Ciencia y el Ministerio de Trabajo 
y Seguridad Sodal. 

Disposici6n adicional primera. 

De conformidad con 10 establecido en el Real Decreto 
676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen 
directrices generales sobre los tıtulos y las correspon­
dientes ensenanzas mınimas de formaci6n profesional, 
105 elementos que se enundan bajo el epıgrafe «Refa­
rencia del sistema pnnductlvoıı en el apartado 2 del anexo 
del presente Real Decreto no constituyen una regulaci6n 
del ejercicio de profesi6n titulada alguna y, en todo caso, 
se e'ntenderən en el contexto del presente Real Decreto 
con rəspeto al ambito del ejercicio profesional vinculado 
para la legislaci6n vigente a las p~ofəsiones tituladas. 

Disposici6n adicional segunda. 

De conformidad con la disposici6n transitoria tercera 
del Real Decreto 1004/1991, de 14 de junio, estan 
autorizados para impartir el presente ciclo formativo los 
centros privados de formaci6n p[ofesional: 

a) Que tengan autorizaci6n 0 clasificaci6n definitiva 
para impartir la rama Agraria de primer grado. 

b) Que estən clasificados como homologados para 
impartir las especialidades ae la rama Agraria de segun­
do grədo. 

Disposici6n final primera. 

EI presente Real Decreto, que tiene caracter basico, 
se dicta en uso de'las competencias atribuidas al Estado 
en el Artfculo 149.1.30." de la Constituci6n, asf como 
en la disposici6n adicional primera, apartado 2 de la 
Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, del Derecho a la 
Educaci6n; y eri virtud de la habilitaci6n que confiere 
al Gobierno el artfculo 4.2 de la Ley Organica 1/1990, 
de 3 de Jctubre, de Ordenaci6n General del Sistema 
Educativo, . 

Dispo~ici6n final segunda. 

Corresponde a las administraciones educativas com­
petentes dictər cuantas disposiciones sean precisas, en 
el ambito de sus competencias, para la ejecuci6n y 
desarrollo de 10 dispuesto en el presente Real Decreto. 

Disposici6n final tercera. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dfa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletın Olicial del 
Estadoıı. 

Dado en Madrid a 22 de diciembre de 1995. 

JUAN CARLOS R. 

EI Mini~tro de Educaci6n V Ciencia. 
JERONIMO SAAVEDRA ACEVEDO 

ANEXO 

INDICE 

1. Identificaci6n del tftulo: 

1.1 Denominaci6n. 
1.2 Nival. 
1.3 DLraci6n del ciclo formativo. 

. 2. Referencia del sistema productivo. 

2.1 

2.2 

Perfil profesional: 

2.1.1 Competencia general. 
2.1.2 Capacidades profesionales. 
2.1.3 ' Unidades de competencia. 
2.1.4 Realizaciones y dominios profesionales, 

Evoluci6n de la competencia profesional: 

2.2.1 Cambios en los factores tecnol6gicos, 
organızativos y econ6micos. 

2.2.2 Cambios en las actividades profəsiona­
Iəs. 

2.2.3 Cambıos en la formaci6n. 



BOE num. 41 Viernes 16 febrero 1996 5637 

2.3 Posici6n en el proceso productivo: 

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo. 

2.3.2 Entorno funcional y tecnol6gico. 

3. Ensefianzas mfnimas: 

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo. 
3.2 M6dulos profesionales ;ısociados a una unidad 

de competencia: 

Operaciones y control de almacen. 
Operaciones de vinificaci6n. 
Destilerfa-licorerfa. 
Envasado y embalaje. 
Higiene y seguridad en la industria alimentaria. 

3.3 M6dulos profesionales de base 0 transversales. 

Materias primas. productos y proceso'S en la 
industria de bebidas. . 
Sistemas de control y auxiliares de 105 proce-
505. 

3.4 M6dulo profesional de formaci6n en centro de 
trabajo. 

3.5 . M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n. 
laboral. 

4. Profesorado: 

4.1 Especialidades del profesorado con atribucj6n 
docente en 105 m6dulos profesionales del ciclo 
formativo de elaboraci6n de vinos y otras bebi­
das. 

4.2 Materias del bachillerato que pueden ser impar­
tidas por el profesorado de las especialidades 
definidas en el presente Real Decreto. 

4.3 Equivalencias de titulaciones a efectos de 
docencia. 

5. Requisitos mfnimos de espacios e instalaciones para 
impartir estas ensefianzas. 

6. Acceso al bachi,llerato. convalidaciones y correspon­
dencias: 

6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce­
so. 

6.2 M6dulos profesionales que pueden ser objeto 
de convalidaci6n con la formaci6n profesional 
ocupacional. 

6.3 M6dulos profesionales que pueden ser objeto 
de correspondencia con la practica laboral. 

1. Identificaci6n 

1.1 Denominaci6n: Flaboraci6n de Vinos y Otras 
Bebidas. 

1.2 Nivel: grado medio. 
1.3 Duraci6n ciclo formativo: 1.400 horas. 

2. Referencia sistema productivo 

2.1 Perfil profesional. 
2.1.1 Competencia general. 

Los requerimientos generales de cualificaci6n profe­
sional del sistema productivo para əste tecnico son: 

Realizar las operaciones də elal:ıoraci6n, crianza y 
ənvasado de vinos y otras bəbidas ən las condiciones 
establecidas en 108 manuales de proçedimiento y cəlidad. 

Manejar la maquinaria y əquipos corrəspondiəntes y 
efectuar -su mantənimiento de primer nivel. 

2.1.2 Capacidadəs profəsionaləs: • 

- Interprətar corret:tamente el Iənguajə y 105 s,m­
bolos utilizados y comprender la informaci6n manejada 
en 105 procesos de elaboraci6n de b~bidas. 

- Conducir/supervisar las maquinas y equipos de 
elaboraci6n de bebidas resporidiendo de su correcta pre­
paraci6n. programaci6n y buen funcionamiento en con­
diciones de seguridad. 

- Almacenar materias primas' y productos termina­
dos en la industria de elaboraci6n de bebidas. lIevando 
a cabo la recepci6n. clasificaci6n y control de existencias. 

- Realizar las operaciones del proceso de vinificaci6n 
y otros similares manteniendo las variables en 105 Ifmites 
sefialados. lIevando a cabo las comprobaciones de cali· 
dad establecidas.y registrando los datos. 

- Conducir la destilaci6n y obtenci6n de bebidas 
espirituosas. manteniendo 105 parametros del proceso 
en 105 limites sefialados. realizando las comprobaciones 
de calidad establecidas y registrando los datos. 

- Efectuar las operaciones de elaboraci6n de bebi­
das no alcoh61icas consiguiendo los rendimientos y ca ii­
dades requeridas. 

- Realizar las operaciones de envasado y embalaje 
de las bebidas para obtener artfculos que reunan 105 
requerimientos establecidos en su expedici6n. distribu­
ci6n y comercializaci6n. 

'- Realizar las actividades laborales aplicando las 
medidas de higiene requeridas en general.por la industria 
alimentaria y en particular .por las situaciones de trabajo 
de su competencia. 

- Poseer una visi.6n de conjunto y coordinada de 
los procesos incluidos en las industrias de elaboraci6n 
de bebidas. 

- Adaptarse a los diversos puestos. de trabƏjo exis­
tentəs ən las areas de producci6n de las industriəs de 
elaboraci6n de bebictas y a las nuevas situaciones de 
trabajo generadas como consecuencia de los cambios 
producidos en las tecnicas relacionadas con su profesi6n. 

- Mantener relaciones fluidas con 105 miembros del 
grupo funcional en. el quə esta integrado colaborando 
en la consecuci6n de los objetivos asignados al grupo, 
respetando el trabajo de 105 demas. participando acti­
vamente en la coordinaci6n y dəsarroııo de las tareas 
colecti'las. y cooperando en la superaci6n de las difi­
cultades que se presenten con una actitud toleran;e 
hacia las ideas de 105 compafieros de igual 0 diferente 
nivel de cualificaci6n. 

- Ejecutar un corijunto de acciones de contenido 
politecniı:o, de forma aut6noma en el marco de las tec­
nicas piöpias de. su profesi6n. bajo metodos estableci­
dos. 

- Resolver problemas y tomar deci5Jones individua· 
les siguiendo normas establecidas 0 precedentes defi­
nidos dentro del ambito de su competencia. consuJtando 
dichas decisiones cuando sus repercusiones tecnico-
econ6micas sean importantes. .' 

Requerimientos de autonomfa en las situaciones de t,a· 
bajo: 

A este tecnico. en el marco de las funciones y obje 
tivos asignados por tecnicos de nivel superioral suyo. 
se le requerin'ın ən 105 carnpos ocupacionales concer­
nidos. por 10 general. las capacidades de autonomfa en: 

- Realizaci6n y control del afmacenamiento y pre­
paraci6rı de sumirnstros intemos y expediciones. 
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- Limpieza y mantenimiento de primer niııel de las 
maquinas y equipos. 

2.1.3 Unidades de competencia. 

1. Organizar y controlar la recepci6n, almacena­
miento y. expedici6n de materias primas, auxiliares y pro­
ductosterminados en la industria de elaboraci6n de 
bebidas. 

- Preparaci6n, ııerificaci6n y manejo de las maquinas 
y equipos en las distintas .situaciones de producci6n. 

- Control (manual, automatico, informatico) de ope- . 
raciones en Ifnea 0 centro de control, incluido el arranque 
y parada. 2. Realizar las operaciones de vinificaci6n y elabo-

raci6n de otros caldos fermentados. / 
- Toma de muestras, ejecuci6n de pruebas de cali­

dad (ffsicOiluimicas, microbiol6gicas y organolepticas) 
durante el proceso e interpretaci6n de resultados, todo 
eno dentro de sus margenes de actuaci6n. 

,3. Conducir el proceso de destilaci6n y elaborar 
aguardientes, licores y otrasbebidas. 

4. Realizar y controlar laS operaciones de envasado 
y embalaje de productos alimentarios. 

- Registro e informe de los resultados de su trabajo 5. Aplicar nornias de higiene y seguridad y controlar 
su cumplimiento en la industria alimentaria. e incidencias. . 

2.1.4 . Realizaciones y dominios profesionales. 

Unidad de eompetencia 1: organizar y controlar la recepei6n, almaçenamiento y expediei6n. de materias primas, 
. auxiliares y productos terminados en la industrliı de elaboraci6n de bebidas . 

1.1 

1.2 

1.3 

REALI:zACIONES 

Recepcionar las materias primas, 
materiales y productps suministra-' 
dos por los proveedores 0 produc­
ci6n asegurando su correspondencia 
con 10 solicitado. 

Verificar los tipos y calidades de los 
productos suministrados compro­
bando que se curnplen con las espe­
cifıcaciones requeridas. 

Almacenar y conservar las mercan­
cfas atendiendo a las exigencias de 
los productos y optimizando los 
recursos disponibles .. 

CRITEFUOS DE REALlZACION 

Los datos resei'iados en la documentaci6n de la mercancfa se eon­
trastan con .Ios de la orden de eompra 0 pedido y, en su easo, se 
emite un informe sobre posibles d.efectos en la cantidad, fecha de 
caducidad, daıios y perdidas. . 
Se comprueba que las medioı! de transporte reunen las eondiciones 
tecnicas e higienicas requeridas por los productos transportados. 
La informaci6n referente a las circunstancias e incidencias surgidas 
durante el transporte se recopila y archiva segun el protocolo esta­
blecido. 
Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancfa 
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedancondicionar 
la calidad del producto. 
Se verifica que las. caracteristicas y cantidades del suministro 0 pro­
ducto corresponden con la orden de compra 0 nota de entrega. 
La descarga se neva a cabo en el lugar y modo adecuado de forma 
que las mercancias no sufran alteraciones. 
EI registro de entrada del suministro 0 producto se neva a eabo de 
acuerdo con el sistema establecido. 

La toma de muestras se efectua en la forma, cüantla y con el ins­
trumental indicados en las instrucciones de la operaci6n. 
La identificaci6n y traslado al laboratorio de la muestra se realiza de 
acuerdo con los c6digos y metodos establecidos. 
Se nevan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo 
los protocolos establecidos y obteniendo 105 resultados con la preeisi6n 
requerida. . 
Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones 
requeridas para el producto, otorgando, en su easo, la eonforr1idad 

,,,p<ıra Su uso . 
.. Se emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la .. eep· 

taci6n 0 rechazo de las mercancfas. 

La distribuei6n de materias primas y.productos en almacenes, dep6sitos 
y camaras se realiza atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, 
lote, caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar 
un 6ptimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento dis-
ponible. . 
Las mercancfas se disponen y colocan de tal forma que se asegure 
su integridad y se facilite su identificaci6n y manipulaci6n. 
Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y' aireaci6n de 
almacenes, dep6sitos y camaras se controlan de acuerdo con los reque­
rimientos 0 exigencias de conservaci6n de los productos. 
Se verifica que el espacio ffsico, equipos y medios utilizados en almacen 
cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad. 
Las operaGiones de mıınipulaci6n y transporte interno se realizan con 
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos 
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad. 
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REAUZACIQNES 

1.4 Efectuar 105 suministros internos 
requeridos por producci6n de acuer­
do con los programas establecidos. 
haciendo posible la continuidad de 
los procesos. 
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CRITERIOS DE REAlIZACION 

Las peticione~, se atienden y preparan de acuerdo con las especifi­
caciones recibidas. 
Los pedidos se entregan en 105 plazos de tiempo y forma establecidos 
parano alterar el ritmo de producci6n y la continuidad del proceso. 
Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema 
establecido.' ' 
Las operaciones de manipulaci6n y transporte interno se realizan con 
105 medios adecuados .de forma que no se deterioren los productos 
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad. 

1.5 Preparar 105 pedidos externos y la - Se reciben 105 pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de 
expedici6n de productos almacena- atenderlos en la cantidad. calidad y tiempo solicitados. 
dos conforme a las especificaciones -. EI documento de salida (hoja. orden .. albaran) se cumplimenta en 
acordadas con el cliente. funci6r:ı de las especificaciones oel pedido. las existencias oisponibles 

1 .. 6 Controlar las existencias y realizar 
inventarios siguiendo los procedi­
mientos establecidos. 

DOMINIO PROFESIONAL 

y las fechas de caducidad. 
Eo.la preparaci6n del pedido se incluyen todos sus elementos de acuer­
do con la orden de salida y se comprueba que las caracterfsticas de 
los productos y su preparaci6n. envoltura. identificaci6n e informaci6n 
son los adecuados~ 
Las operaciones de manipulaci6n y transporte interno se realizan con 
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos 
ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad. 
Se compn.ıeba que 105 vehfculos de transporte son los id6neos al tipo 
de producto y se encuentran en las condiciones de uso adecuadas. 
La colocaci6n de las mercancfas en 105 medios de transporte se realiza 
asegurando la higiene e integridad de los productos. 
Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema 
establecido. 
EI estado y caducidad de 10 almacenado se comprueba con la perio­
dicidad requerida por los productcis perecederos. 
Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos. 
Se realiza informe sobre la cuantfa y caracterfsticas de 105 «stocks» 
y. en su caso. se solicita y justifica los incrementos correspondientes. 
En los .perfodos de inventario: . 

EI recuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo 
a las instrucciones recibidas. 

Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y soporte 
de inventario utilizado. 

Se detectan las desviaciones existentes respecto al ultimo control de 
existencias y se emite el correspondiente informe. 

a) Medios de producci6n: silos. almacenes. dep6-
sitos. tolvas. Basculas. Medios de transporte internos: 
sinfin. elevadores. cintas. equipos de transporte de flui­
d08. carretillas. Instrumental de torna de muestras. son­
das. Aparatos de determinaci6n rapida de parametros 
de calidad.Equipos portatiles de tr.ansmisi6n de datos. 
Equipos informaticos y programas decontrol de almace. n. 

b) Materiales y productos intermedios: uva. Cereales 
malteados. Frutas. Remolacha. patata. caiia y otros vege­
tales. Productos parcialmeAte .transformados (mostos. 
vinos en proceso. caldos de frutas fermentados. sub­
productos de elaboraci6n. productos de destilaci6n). ' 
Edulcorantes. Levaduras. Frutos y granos para macerar. 
Extractos. esencias. jarabes. concentrados. Diversos pro­
ductos auxiliares y aditivos. Productos de limpieza. Mate­
riales de envasado. embalaje. etiquetado. Productos ter­
minados preparados para su comercializaci6n y ex~ 
dici6n: vinos. derivados vfnicos. cervezas. sidras. alco­
holes. aguardientes simples y compuestos. licores. bebi­
das no alcoh6licas. 

bes. concentrados clasificados y dispuestos para su uso 
en los procesos productivos. Almacenaje de productos 
en curso (m\lstos. vinos. otros caldos. subproductos. des­
tilados). Almacenaje de materialesauxiliares clasificados 
y dispuestos para su empleo. Almacenaje de productos 
terminados: vinos. derivados vfnicos. cervezas. sidras. 
alcoholes. aguardientes simples y compuestos. licores. 
bebida!f no əlcoh6licas. Expedici6n de productos para 
su distribuci6n. 

d) Procesos. metodos y procedimientos: sistemas 
de recepci6n de mercancfas. Tecnicas de almacenamien­
to y manipulaciqn de mercancfas. Procedimientos de 
transporte y aprovisionamiento internos. Metodos de pre-

c) Resultados Y/o productos obtenidos: almacenaje 
de frutas. cereales malteados. otros vegetales clasifica­
dos y dispuestos para su uso en los procesos productivos. 
Almacenaje de edulcorantes. esəncias. extractos. jara-

. paraci6n de expediciones. Procedimientos de control de 
almacƏn. Metodos de muestreo. Procedimientos de 
medida inmediata de parametros de calidad. 

e) Informaci6n: 
1." Utilizada: 6rdenes de compra. Notas de entrega 

interna. Documentaci6n (albaranes) de suministros. 
Documentos de control de almacen. entradas. salidas. 
Instrucciones de trabajo (recepci6n. almacən expedi­
ci6n). Especificaciones de calidad. Normativa tecnicosa­
nitaria. Pedidos externos. Orden de suministro interno. 

2." Generada: documentos de control de entradas. 
salidas. Informes sobre existencias. Inventarios. Docu­
mentaci6n dela expedici6n. 
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Unidad de competencia 2: realizar las operaciones de "'nificaci6n Y Ellaboraci6n de otros caldos fermentados 

REAlIZACIONES 

2.1 Preparar y mantener en uso los equi­
pos y medios auxiliares para la ela­
boraci6n de caldos fermentados 
segun los manuales de procedimien­
to e instrucciones de utilizaci6n, con 
el fin de garantizar la producci6n. 

2.2 Acondicionar las materias primas 
para iniciar el proceso de elabora­
ci6n siguiendo las pautas estableci­
das en el manual de procedimiento 
e instrucciones de trabajo. 

2.3 Obtener los mostos an las condicio­
nes y con las caracteristicas de cali­
dad e higiene requeridas para su pos­
terior fermentaci6n, asegurando los 
niveles de producci6n. 

CRITEAIOS DE REAUZACION 

Se comprueba que el ərea de producci6n se mantiene limpia y en 
condiciones adecuadas para su utilizaci6n. 
Al terminar/iniciar cada jornada, turno 0 lote se comprueba que la 
limpieza de los' equipos de producci6n, sistemas de transporte y otros 
auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en las instruc­
ciones y que se encuentran listos para su uso. 
Se lIevan a cabo las operaciones de mantbnimiento de primer nivel 
en la forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de 
utiliza.ci6n. 
Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el proıırama 
de producci6n establecido, realizando correctamente los cambıos de 
utillaje indicados por las instrucciones de trabajo de la operaci6n 
correspondiente. 
las operaciones de perada/arranque se realizan de acuerdo con las 
secuencias establecidas en los manuales 0 instrucciones de trabajo. 
En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos, 
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos. 
Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorı\n­
dolas y procediendo a su correcci6n 0 aviso al servicio de man­
tenimiento. 
las caracteristicas de las materias primas entrantes se contrastan con 
las especificaciones requeridas y se registran sus datos. 
los equipos de bombeo-transporte, despalillado-estrujado, selecci6n-la­
vado, trituraci6n y las condiciones de operaci6n se regulan y seleccionan 
en funci6n de las caracteristicas de las materias primas y del prOducto 
a obtener, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo. 
Se comprueba que el flujo de materias prirrıas cubre las necesidades 
del proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de 
desviaciones. 
Durante el proceso se vigila la eliminaci6n de los cuerpos extranos, 
la separaci6n de raspones, los niveles de lavado y el grado de trituraci6n, 
ajustando las variables del proceso para mantener esos parametros 
dentro de los niveles requeridos. 
Se comprueba quela evacuaci6n de los elementos eliminados y residuos 
se lIeva a cabo en tiempo y forma indicados y se depositan en los 
sitios adecuados para cada uno de ellos. 
Se verifica que el sistema de maceraci6n-sangrado, escurrido meCanico. 
prensado, empaste-cocci6n, desfangado-clarificado es el adecuado a 
las caracteristicas de la materia prima y de los mostos a obtener, de 
acuerdo con 10 establecidoen el manual de procedimiento. 
los desvinadores, prensas, mezcladoras y cocedofes y las condiciones 
de operaci6n se seleccionan y regulan en funci6n de las materias primas, 
el tipo de mosto a obtener y su destino, siguiendo las pautas marcadas 
en los manuales de la operaci6n. 
Durante la obtenci6n del mosto se controla que los parı\metros de 
presi6n, tiempos, dosificaci6n de agua, de lupulo y temperatura se man­
tienen dentro de los Ifmites establecidos, tomando, en caso de des­
viaciones, las acciones correctoras marcadas an el manual de pro­
cedimiento. 
los equipos y condiciones requeridos para el desfangado-clarificado 
de los mostos por sedimentaci6n natural, con agentes clarificantes, 
centrifugaci6n 0 filtrado se seleccionan y regulan en funci6n de las 
caracteristicas del producto a procesar de acuerdo con las instrucciones 
de la operaci6n. 
Durante la separaci6n s61ido-Ifquido se comprueba que la dosificaci6n 
de clarifieantes. los tiempos de sedimentaei6n, la intensidad de een­
trifugado, la efieacia del filtrado son los senalados para la operaci6n 
a realizar, efeetuando las aeciones eorreetoras e'n easo de alteraci6n. 
Se eomprueba que la evaeuaci6n de los orujos y fangos obtenidos 
se lIeva a eabo en tiempo y forma indieados y se depositan en los 
sitios adeeuados para eada uno de ellos. 
la adiei6n.de eorrectores al mosto (sulfuroso, aleohoıı se lIeva a eabo 
en el momento y dosis indicados y. de aeuerdo con su destino (vi­
nifieaci6n, eoneentrado, reetificado, mistelas). 
la informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra 
y arehiva en el sistema y soporıe establecido. 
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REALlZACIONES 

2.4 Controlar que las fermentaciones de 
los mostos transcurren de acuerdo 
con 105 requerimientos 'de cada ela­
boraci6n establecidos en los manua­
les de procedimiento e instrucciones 
de trabajo. 

2.5 Aplicar los tratamientos ffsico-qufmi­
cos establecidosen los manuales de 
procedimiento para estabilizar y con­
servar los caldos, garantizando su 
calidad e higiene. 
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CRITERlOS DE REALlZACION 

La preparacıon, y mantenimiento de las levaduras se realiza en las 
condiciones especificadas en los manuales e. instrucciones de la 
operaci6n: 
Şe comprueban las caracterfsticas del mosto 0 masa de partida y, en 
su caso, se distribuyen las diferentes calidades conforme a los criterios 
sefialados por las instrucciones de calidad y producci6n. 
Se controla que el encubado de mostos 0 masas se lIeva a cabo en 
los recipientes adecuados y en las cantidades correctas. ' 
,Los equipos y condiciones de fermentaci6n se seleccionan y regulan 
de acuerdo con 105 requerimientos del producto a obtener, sefialados 
en el manual de procedimiento e instrucciones de la operaci6n. 
La. levaduras se 'incorporan al producto de partida en la forma, cuantfa 
y momento indicados. 
Se aportan 105 edulcorantes (azucares, mostos cQncentrados) y el alco­
hol (encabezamiento) en el momento y dosis sefialados para cada tipo 
de elaboraci6n.' . 
Los parametros del proceso (temperatura" tiempo: remontado, grado, 
pH) se controlan, aplicandose, en el caso de desviaciones, las medidas 
de refrigeraci6n 0 correcci6n indicadas en los manuales e instrucciones 
de la operaci6n. 
Se controla que el descube de los caldos y los s61idos se lIeva a cabo 
en el momento y forma sefialados en las instrucciones de, la operaci6n. 
Los caldos se someten a una segunda fermentaci6n: 

Alcoh6lica lenta 0 complementaria en vinos. 
Malolactica en vinos. 
Adici6n de tirajey refermentaci6n en espumosos. 
Guarda en' cerveza 

depositandolo$ en 105 recipientes adecuados, seleccion<ındo y regu­
lando 185 condiciones y equipos y controlando losparametros durante 
el proceso. 
Se finaliza 0 detiene la fermentaci6n modificando las condiciones ffsicas 
o qufmicas en la forma recogida en el manual de procedimiento e 
instrucciones de la operaci6n. 
La incorporaci6n al caldo de frutas, aromaticos, extractos u otros ingre­
dientes y su maceraci6n se lIevan a cabo en el momento, dosis y 
tiempos indicados para cada derivado vinico por su ficha tecnica. 
Se comprueba que la evacuaci6n de los hollejos'y orujos se. lIeva a 
cabo en tiempo y forma indicados y se depositan en los sitios adecuados 
para cada· uno de ellos. 
La informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra 
y archiva en el sistema y soporte establecido. 
Se verifica que lostrasiegos se lIevan a cabo en numero, frecuencia 
y forma requeridos y que los caldos se depositan en los recipientes 
adecuados evitando oxidaciones y otras alteraciones. 
Los equipos y condiciones de aplicaci6n de: 

Clarificaci6n PQr agiirites. 
Centrifugaci6n. 
Filtraıti6n. . 
Estabılizaci6n por frfo/eliminaci6n de tartratos. 
Tratamientos con cak,r 

se regulan y seleccionan de acuerdo con las especificaciones del pro­
ducto y con el tipo de tratamiento indicados en las instrucciones de 
la operaci6n. 
Los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y se comprueba 
que el f1ujo del producto cubre las necesidades del proceso a realizar, 
corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones. 
Durante el tratamiento se controla que los parametros (dosificaci6n 
de clarificantes, de filtrantes, de nucleos de precipitaei6n, agitaci6n, 
tiempos de sedimentaci6n, descenso de temperatura, intensidad de 
centrifugado,eficaCia del filtrado, tiempos y niveles de calor alcanzados) 
se mantienen dentro de los limites establecidos y, en caso de desviaci6n 
respecto al manual de procedimiento, se toman las medidas correctoras 
adecuadas. 
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REAlIZACIONES 

2.6 Efectuar el acabado y la crianza de 
los caldos para alcanzar las carac­
terfsticas diferenciadoras y comer­
dales del producto. garantizando su 
calidad e higiene. 

2.7 Conducir las operaciones desde 
paneles centrales 0 sala de control 
en instalaciones automatizadas/ 
informatizadas. asegurando la cali­
dad. higiene. plazos y cantidad esta­
blecidos. 

2.8 Tomar muestras y realizar durante el 
proceso los ensayos-pruebas con la 
precisi6n requerida verificando que 
la calidad del producto es conforme 
con las especificaciones estableci­
das. 
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CRITERIQS DE REAl.lZACIQN 

Se comprueba que la evacuaci6n de las Has. heces. borras, precipitados 
y restos de filtrados se lIeva a cabo en tiempo y forma indicados y 
se depositan en los sitios adecuados para cada uno de ellos. 
Se detectan los sfntoma~ de alteraciones qufmicas (quiebras: metalicas. 
parda) 0 microbianas (acritud. vuelta 0 tornado. grasa 0 ahilamiento. 
flores. fermentaci6n lactica) de los caldos y se procede a su confirmaci6n 
y a la aplicaci6n de las tıknicas correctoras establecidas en el manual: 
La informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra 
y arq.hiva en el sistema y soporte establecido. 
Se comprueba que la clasificaci6n y destino de los distintos lotes ela­
borados esta de acuerdo con los criterios de valoraci6n establecidos. 
Las mezclas 0 «coupage» de los caldos se lIevan a cabo en las pro­
porciones indicadas por las instrucciones de la operaci6n para armonizar 
el producto y lograr el tipo comercial deseado. 
Las maderas y recipientes a emplear en la crianza se seleccionan y 
acondicionan en funci6n del tipo de caldo y crianza a efectuar y de 
acuerdo con las instrucciones de la operaci6n. 
Se verifica que la transferencia de los caldos a los recipientes de crianza 
y su lIenado se lIevan a cabo en la forma indicada y que su cerrado 
y colocaci6n en bodega son los adecuados. 
Se comprueba que los trasiegos. removidos. degüello y demas mani­
pulaciones se realizan en los momentos. con la periodicidad y en la 
forma establecidas en las instrucciones de la operaci6n. 
Durante la crianza se controlan y regulan las condiciones ambientales 
(temperatura. humedad; aireaci6n) de locales 0 bodegas. mantenien­
dolas dentro de los margenes establecidos. 
La incorporaci6n al producto elaborado dellicor de expedici6n. alcohol. 
gas u otros complementos se lIeva a cabo en el momento y dosis 
indicados en su ficha tecnica. 
La informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso S9 registra 
y archiva en el sis,tema y soporte .establecido. 
Se comprueba que el menu 0 programa de operaci6n corresponde 
al produeto que se esta procesando. 
Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el 
correeto funcionamiento. 
Se suministran al sistema de controllos puntos de eonsigna y se efeetua 
la puesta en mareha siguiendo la secuencia de operaciones indieada 
en las iristrueciones de trabajo. . 
Se 'mantiane la medida eontinua de las variables integradas en elsistema 
decontrol siguiendo los proeedimientos establecidos. 
Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de eontrol 
se realizan utilizando el instrumental adecuado y los metodos esta­
blecidos. 
Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de 
los Hmites fijados actuando. en easo de desviaci6n. sobre los reguladores 
oportunos. 
Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se registran y archivan 
an el sistema y soporte establecid6s. 
Las muestras se toman en el momento. lugar. forma y cuantfa indicadas 
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inal­
terabilidad hasta su recepci6n en laboratorio. 
EI instrumental necesario para la realizaci6n de pruebas y ensayos rapi­
dos y elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las 
instrucciones de empleo y de iii operaci6n a realizar. 
Se siguen los protocolos establecidos para la preparaci6n de las mues­
tras y la realizaci6n de las pruebas 0 ensayos «in situ». obteniendo 
los resultados con la precisi6n requerida. 
Se evaluan los resultados de las pruebas practicadas «in situ>ı 0 labo­
ratorio. verificando que las caracterfsticas de calidad se encuentran 
dentro de las especificaciones requeridas. 
Se comprueba que las propiedades organolepticas de los distintos pro­
ductos se encuentran dentro de los requerimientos de calidad esta­
blecidos. 
En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras esta­
blecidas en el manual de calidad y se emite el informe correspondiente. 
Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y 
archivan de acuerdo con el sistema y soporte establecidos. 
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REALlZACfONES 

2.9 Adoptar en las situaciones de trabajo 
de su competencia las medidas de 
protecci6n necesarias para garanti­
zar la seguridad. 

DOMINIO PROFESIONAL 
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CRITERIOS DE REAUZACION 

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de pro­
tecci6n requeridos en cada puesto 0 area de trabajo. 
EI area de trabajo (puesto, entorno, servidumbresl se mantiene libre 
de elementos que puedan resultar peligrosos 0 dificultar la realizaci6n 
de otros trabajos. 
Se eomprueba la existeneia y funeionamiento de los dispositivos de 
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan eOrreetamente durante 
la& operaciones. 
La manipulaei6n de produetos se lIeva a eabo tomando las medidas 
de proteeei6n adeeuadas a cada caso. 
Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo 
se notifican al responsable, proponiendomedidas para su correcei6n 
o mejora. 

aL Medios de producci6n: silos, tanques, dep6sitos, 
contenedores. Equipos de transporte de vendimias y 
materias primas. Equipos de transporte de fluidüs. Lava­
doras:'·Cepilladoras. Raspadoras. Despalilladoras-Estruja­
doras. Trituradoras. Tamices. Tanques de escurrido. 
Escurridores-desvinadores. Prensas. Tanques de maca­
raci6n. Caldera de cocei6n. Centrifugas. Filtros d.e tierras, 
placas, membranas. Fi.ltros esterilizantes: ultrafiltraci6n, 
6smosis inversa. Dosifıcadores. Tanques de fermenta­
ei6n refrigerados. Equipos de producci6nde frio. Inter­
cambiadores de. calor deplacas, tubulares, espirales, de 
superficie rascada para calentar 0 enfriar. Tanques con 
agitador. Barricas, recipientes, soportes para crianza. 
Gasificadores. Paneles de control central. informatizados. 
Soporteş informaticos. Instrumental de toma de mues­
tras, sondas. Aparatos de determinaci6n rapidade para­
metros de calidad. Equipos portatiles de transı:nisi6n de 
datos. Dispositivos de protecci6n en equipos y maquinas. 

cl Resultados y/o productos obtenidos: vino de 
mesa. Vino de denominaci6n de origen, de crianza. Vinos 
espumosos, cavas, gasificados. Vinos dulceS, generosos, 
licorosos. Derivados vinicos, vermut. quinados, otros apa­
ritivos y aromatizados. Mostos. Mistelas. Cervezas. 
Sidras. Otros caldos de frutas fermentados. Orujos y otros 
subproductos de elaboraci6n. 

dl Procesos, metodos y procedimientos: procedi­
mientos de operaci6n con equipos referidos en los 
medios de producci6n. Procesos y secuencia de opa­
raeiones en vinificaei6n. Procedimiimtos de transporte 
interno. Sistemas de .acondieionamiento de uva, frutas, 
maltas. Procesos de obtenci6n y correcei6n de mostos. 
Procesos fermentativos. Tecnicas y metodos fisico-qui­
micos de estabilizaci6n. Metodos de crianza. Tecnicas 
de dosificaci6n y mezclado. Procedimientos de control 
centralizado de procesos. Metodos de muestreo. Pro­
cedimientos de medida inmediata de parametrtıs de 
caJidad: 

el Informaci6n: 
bl Materiales y productos intermedios: uva. Cebada 

y otros cereales malteados. Manzana, otras frutas. Remo­
lacha, patata, cana, otros vegetales ricos en azucares. 
Mostos sin fermentar, vino de lagrima, vino de prensa 
como productos semielaborados. Azucares, mostos con­
centrados. Lupulo. Alcohol. Levaduras. Productos auxi­
liares y aditivos. 

1.· Utilizada: manuales de utilizaci6n de equipos. 
Especificaeiones de materias primas y productos. Resul­
tados de pruebas de calidad. Manuales de procedimien­
tos-instruceiones de trabajo. 

2." Generada: partes, registros de trabajo e inciden­
cias. Resultados de pruebas de calidad «in sitw>. 

Unidad de competencia 3: conducir el proceso de destilaci6n y elaborar aguardientes. licores y otras bebidas 

REAlIZACIQNES 

3.1 Preparar y mantener en uso los equi­
pos y medios auxiliares dedestileria 
y licorera segun los manuales de pro­
cedimiento e instrucciones de utili­
zaci6n, con el fin de garantizar la 
producci6n. 

CRITERIOS DE REALlZACIQN 

Se comprueba que et'area de producci6n se mantiene limpia y en 
condiciones adecuadas para su utnizaci6n. 
Alterminar/iniciar cada jornada, turno 0 /ote se comprueba que la 
limpieza de los equipos de producci6n, sistemas de transporte y otros 
auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en las instruc­
ciones-y que se encuentran listos. para su uso. 
Se lIevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel 
en la forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de 
utilizaei6n. 
se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa 
de producci6n establecido, realizando correctamente los cambios de 
utillaje indicados por las instruceiones de trabajo de la operaei6n corres­
pondiente. 
Las operaeiones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las 
secueneias establecidas en los manuales 0 instrucciones de trabajo. 
En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos, 
respetando las normas y mecanismos de seguridad estableeidos. 
Se detectan las anomalias en el funcionamiento de los equipos, valo­
randolas y procediendo a su correcci6n 0 aviso al 'servicio de man­
tenimiento. 
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REAUZACIONES 

3.2 Conducir la destilaci6n, redestilaci6n 
y rectificaci6n də productos fermen­
tados para separar aguardientes y 
alcoholes en las condiciones estable­
cidas en 105 manuales de procedi­
miento e instrucciones de trabajo, 
garantizando su calidad y niveles de 
producci6n. 

3.3 Obtener aguardientes compuestos 
por aiiejamiento y por combinaci6n 
de aguardientes simples y alcoholes 
siguiendo las pautas de elaboraci6n 
establecidas en la ficha tecnica y 
garantizando su calidad e higiene. 

3.4 Realizar las operaciones de elabor;ı­
ci6n de licores y bebidas no alcoh6-
licas de acuerdo con 10 establecido 
en su formulaci6n y ficha de elabo­
raci6n, garantizando su calidad e 
)ıigiene y 105 niveles de producci6n. 
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CRITERlOS DE REAlIZACION 

las caracteristicas de 105 caldos y subproductos fermentados entrantes 
se contrastan con las especificaciones requeridas y se rəgistran sus 
datos. 
los equipos y . condiciones de destilaci6n se seleccionan y regulan de 
acuerdo con los requerimientos del producto a obtener, seiialados en 
əl manual de procedimiento e instrucciones de la operaci6n a realizar. 
Se controla que la carga de alambiques se lIeva a cabo en el momento 
y con las cantidades adecuadas, adicionando, en su caso, los macerados 
vegetales caracteristicos de cada aguardiente. 
Se alimentan las columnas de destilaci6n y rectificaci6n de alcoholes 
de acuerdo con las necesidades del proceso y las instrucciones de 
trabajo. 
Durante el proceso se comprueban los parametros (presi6n, tempe­
ratura, grado), corrigiendolos si fuera preciso seglın 10 establecido en 
105 manuales e instrucciones de la operaci6n, 
Se lierifica que la separaci6n y recogida de las diferentəs fracciones 
(volatiles, cabezas, colas, central) transcurre de acuerdo con las espe­
cificaciones de la operaci6n y de 105 productos a obtener. 
la informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se ıegistra 
y archiva en el sistema y soporte establecido. 

Se comprueban las caracteristicas de 105 aguardientes simples y alco­
holes entrantes ysə distribuyen los'diferentes lotes y calidades conforme 
a 105 criterios seiialados por las. instrucciones de calidad y producci6n. 
Se verifica que el mezclado de 105 aguardientes y alcoholes y la adici6n 
de otros ingredientes (edulcorantes, colorantes) se lIeva a cabo en las 
proporciones y momentos indicados por la ficha tecnica correspon­
diente. 
las practicas de elaboraci6n complementarias (trasiegos, clarificaci6n, 
filtraci6n, refrigeraci6n, aireaci6n, oxigenaci6n, soleo, radiaci6n) se rea­
lizan en 105 momentos, con la periodicidad y en la manera establecidas 
en las instrucciones de la operaci6n a realizar. 
las maderas a emplear en el aiiejamiento se seleccionan yacondicionaiı 
en funci6n del tipo de producto a obtener, de acuerdo con las ins­
trucciones de la ficha tecnica. 
Se verifica que la transferencia de 105 aguardientes, alcoholes 0 mezclas 
a las maderas y su lIenado se lIeva a cabo en la forma establecida 
y que su cerrado y colocaci6n en bodega son 105 adecuados. 
Durante el aiiejamiento se controlan y regulan las condiciones ambien­
tales. (temperatura, humedad, aireaci6n) de locales 0 bodegas man­
teniendolas dentro de 105 margenes establecidos. 
las mezclas 0 «coupage» de 105 aiiejados "Se lIevan a cabo en las pro­
porciones indicadas por la ficha tecnica e instrucciones de trabajo para 
lograr el tipo comercial deseado. 
la informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra 
y archiva en el sistema y soporte establecido. 

Se comprueba que las caracteristicas y el acoridicionamiento previo 
del producto base (alcoholes, mezclas hidroalcoh6licas, agua, mostos) 
se corresponden con las especificaciones requeridas para la iniciaci6n 
de la elaboraci6n. 
la macəraci6n de frutas y granos se realiza en la forma, tiempos y 
condiciones indicadas para cada licor en su ficha de elaboraci6n. 
Se.·controla que la descarga y separaci6n de 105 macerados se lIeva 
a cabo en el momento y forma seiialados en las instrucciones de la 
operaci6n y que, ən su caso, se envian a destilaci6n . 
. los equipos y condiciones requeridos para el clarificado 0 filtrado de 
105 macerados se seleccionan y regulan, manteniendose durante el 
proceso dentro de 105 margenes establecidos por las instrucciones de 
la operaci6n a realizar. 
Se comprueba que se dispone de un stock suficiente de producto base, 
extractos, esencias, aceites esenciales, ja·rabes y otros ingredientes para 
elaborar la mezcla de acuerdo con la f6rmula y cuantia establecidas 
en las instrucciones de trabajo. 
los equipQs y condiciones de dosificaci6n y mezclado se regulan en 
funci6n de las caracteristicas y cantidades de producto a elaborar indi­
cadas en las instrucciones de trabajo. 
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3.5 

3.6 

3.7 

REALlZACIONES 

Conducir las operaciones desde -
paneles centrales 0 sala de control 
en instalaciones automatizadas/ 
informatizadas, asegurando la cali­
dad, higiene, plazos y cantidad esta­
blecidos. 

Tomar muestras y realizar durante el 
proceso 105 ensayos-pruebas con la 
precisi6n requerida verificando que 
la calidad del producto es conforme 
con las especificaciones estableci­
das. 

Adoptar en las situaciones de trabajo 
de su competencia las medidas de 
protecci6n necesarias para garanti- -
zar la seguridad. 

DOMINIO PROFESIONAL 

~~~-~~----- ----------------
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CRITERIOS DE REAUZACION 

Secontrolan 105 parəmetros del proceso (grado alcoh61ico, grado de 
azucar, densidad, estabilidad) tomando, en caso de desviaciones, las 
acciones correctoras establecidas en la ficha de elaboraci6n. 
La informaci6n obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra 
y archiva en el sistema y soporte establecido. 

Se comprueba que el menu 0 programa de operaci6n corresponde 
al producto que se estə procesando. 
Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el 
correcto funcionamiento. 
Se suministran al sistema de controllos puntos de consigna y se efectua 
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada 
en las instrucciones de trabajo. 
Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema 
de control siguiendo los procedimientos establecidos. 
Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control 
se realizan utilizando el instrumental adecuado y los metodos esta­
blecidos. , 
Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de 
105 Ilmites fijados actuando, en caso de desviaci6n, sobre .los reguladores 
oportunos. 
Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se registran yarchivan 
en el sistema y soporte establecidos. 

Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicadas 
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inal­
terabilidad hasta su recepci6n en laboratorio. 
EI instrumental necesario para la realizaci6n de pruebas y ensayos rəpi­
dos y elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las 
instrucciones de empleo y de la operaci6n a realizar. 
Se siguen 105 protocolos establecidos para la preparaci6n de las mues­
tras y la realizaci6n de las pruebas 0 ensayos «in situ», obteniendo 
105 resultados con la precisi6n requerida. 
Se eva.ıuan 105 resultados de las pruebas practicadas «in situ» 0 labo­
ratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran 
dentro de las eşpecificaciones requeridas. 
Se comprueba que las propiedades organolepticas de 105 distintos pro­
ductos se encuentran dentro de 105 requerimientos de calidad esta-
blecidos. . 
En caso dƏ' desviaciones se practican las medidas correctoras esta­
blƏ'cidas Ə'n el manual de calidad y se emite el informe correspondiente. 
Los resultados de 105 controles y pruebas de calidad se registran y 
archivan de acuerdo con el sistema y soporte establecidos. 

Se utilizan completa y correctamente 105 equipos personales de pro­
tecci6n requeridos en cada puesto 0 ərea de trabajo. 
EI ərea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre 
de elementos que puedan resultar peligrosos 0 dificultar la realizaci6n 
de otros trabajos. 
Se comprueba la existencia y funcionamiento de 105 dispositivos de 
seguridad en las m§quinas y Ə'quipos y se utilizan correctamente durante 
las operaciones. . 
La manipulaci6n de productos se lIeva a cabo tomando las medidas 
de protedci6" adecuadas a cada caso. 
Las alteraciones aeteC!lIdas en las condiciones ambientales de trabajo 
se notifican al responsable, piGp0niendo medidas para su correcci6n 
o mejora. 

a) Medios de producci6n: tanques, dep6sitos, tolvas, 
contenedores. Equipos de transporte de fluidos. Alam­
biques. Columnas de destilaci6n y rectificaci6n. Tanques 
de mezclado. Barricas, recipientes para aiiejamiento. 

trumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de 
determinaci6n rəpida de parəmetros de calidad. Equipos 
portətiles de transmisi6n de datos. Dispositivos de pro-
tecci6n en equipos y maquinas. ' 

b) Materiales y productos intermedios: vinos y cal­
dos fermentados de frutas, maltas, remolacha, caiia, 
otros vegetales. Subproductos de elaboraci6n de vinos, 
sidras, azucar. Aguardientes, alcoholes, y otros de des­
tilaci6n como productos semielaborados. Frutos (endri­
nas, guindas; bayas de enebro), gr.anos (anis, badiana) 

Intercambiadores de calor para termizaci6n, refrige­
raci6n. Tanques de clarificaci6n. Filtros. MaceradOres. 
Dosificadores. Saturadores de carb6nico. Paneles de con­
trol central, informatizados. Soportes informaticos. Ins-
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para maceraci6n. Agua. Mostos y zumos. Extractos. esen­
cias. Jarabes. Edulcorantes y otros ingredientes menores. 
Productos auxiliares. aditivos. 

raciones de elaboraci6n. Procedimientos de transporte 
interno. Procesos de destilaci6n. Metodos de ai'iejamien­
to. Tecnicas de dosificaci6n y ·mezdado. Metodos de 
clarificaci6n y filtraci6n. Procedimientos de control cen­
tralizado de procesos. Metodos de muestreo. Procedi­
mientos de medida inmediata de parametros de calidad. 

c) Resultados y/o productos obtenidos: aguardien­
tes simples de vino. de orujo. de frutas. de sidra. de 
cereales. de cai'ia. Alcoholes destilados. Alcoholes rec­
tificados. Brandy. Whisky. Ron. Ginebra y Anis destilados 
y frios. Licores: pacharan. marrasquino. de frutas y esen­
cias. bitt"r. anisette. cremas. pipermint. tequila. etc. Bebi­
das analcoh6licas. Aguas minerales. 

e). Informaci6n: 
1.· Utilizada: manuales de utilizaci6n de equipos. 

Especificaciones de materias primas y productos. Resul­
tados de pruebas de calidad. Manuales de procedimien­
tos-instrucciones de trabajo. d) Procesos. metodos y procedimientos: procedi­

mientos de operaci6n con equipos referidos en los 
medios de producci6n. Procesos y. secuencia de ope-

2.· Generada: partes. registros de trabajo e inciden­
cias. Resultados de las pruebas de calidad «in situ». 

Unidad de competencia 4: realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios 

4.1 

4.2 

4.3 

REAlIZACIONES 

Preparar y mantener ən uso los equi­
pos y medios auxiliares.para el enva­
sado y embala)e de productos ali­
mentarios segun los manuales de 
procedimieoto e instrucciones de 
utilizaci6n. 

Preparar los materiales y regular los 
equipos especificos de envasado y 
embalaje de productos alimentaric;ıs 
de acuerdo con las prescripciones 
establecidas en los manuales de 
procedimiento. 

Controlar la linea de envasado de.­
productos alimentarios ver;f1tando 
las variables de! pmceso y oparando 
los equipös para garantizar las carac­
teristicas finales dellote. 

, 
CRITERIOS DE REAllZACION 

Se comprueba que el area de producci6n se mantiene limpia y en 
condiciones adecuadas para su utilizaci6n. 
Al terminar/inieiar cada jornada. turno 0 Iote se comprueba que la 
limpieza de los equipos de producci6n. sistemas de transporte y otros 
auxiliares se realiza siguiendo las pauta5 establecidas en las instruc­
ciones y que se encuentran listos para su uso. 
Se IIevan a eabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel 
en la forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de 
utilizaci6n. 
Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa 
de producci6n establecido. realizando correctamente los cambios de 
utillaje (moldes. cuchillas. cilindros) indicados por las instrucciones de 
trabajo de laoperaci6n correspondiente. . . 
Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las 
secuencias estableeidas en 105 manuales 0 instrucciones de trabajo. 
En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos. 
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos. 
Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos. valoran­
dolas y procediendo a su correcci6n 0 aviso al servicio de man­
tenimiento. 
Se interpretan las especificaciones de envasado y embalaje (formato. 
tipo de envase. envoltura. proceso y metodo de envasado. material 
y metodo de embalaje) del producto a procesar. 
Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizaci6n 
y el ritmo requeridos por las instrueeiones de producci6n. 
Sesolicita al almacen el suministro de los eonsumibles de acuerdo 
con el ritmo de producei6n y el procedimiento establecido. 
Se comprueba que los materialas de envasado y embalajƏ" estan dis­
puestos y son los adecuados al lote que se va a trabajar y a su destino. 
retirando los que na cumplen las espeeificaciones (tipo y ealidad del 
material; tamai'io. grosor. revestimientos y eoberturas. cierres). 
Los productos a anvaser 0 embalar se ıdentifican para det!lrmlnar si 
son conformes respecto al lote. y estan preparados. '.: ən su caso mez-
clados 0 combinados para ser procesadmı, . , 
Se comprueba que las etiquE1tı::; Y fotulaciones son las adecuadas al 
envase. envoltura 0 embalaje y las inscripeiones corresponden al lote 
proeesado . 
. Se verlfica que el aprovisionamiento a la linea de envasado de materiales 
y productos se produce en cuantia. tiempo. lugar y forma que permiten 
la continuidad del proceso. . 
Se comprueba que la limpieza de los envases no formados «in situ» 
se realiza en las fases y condiciones mar.adas por. las instrucciones 
de trabajo. . 
Se controla la formaci6n de los envases confeceionados «ii) situ». garan­
tizando que sus caraeteristicas (forma. tamai'io. grosor. soldadura. 
ca pas) son las requeridas. 
Se comprueba que las caracteristieas del ambiente 0 atm6sfera de 
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las ins­
trueciones de la operaci6n. 
Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificaci6n 
del producto permanece dentro de Ic;ıs limites establecidos. 
EI eerrado y sellado del envase se ajusta a 10 especificado para cada 
producto en el manual e instruceiones de la operaci6n. 
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REALlZACIONES 

4.4 Realizar y controlar las operaciones -
de embalaje de 105 productos termi" 
nados en la industria alimentaria para 
asegurar su integridad en el alma- -

. cenaje y expedici6n posteriores. 

4.5 Adoptar en las situaciones de trabajo 
de su competencia las medidas de 
protecci6n necesarias para garanti­
zar la seguridad. 

------------------
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CRITERIOS DE REAlIZACION 

Se comprueba que las etiquetas tienen la"leyenda adecuada y completa 
para la identificaci6n y el posterior control y se adhieren al envase 
en la forma y lugar correctos. ' 
En situaciones de incidencia 0 de desviaci6n. se aplican las medidas 
correctoras apropiadas para re5tablecer el equilibrio 0 parar el proce50. 
solicitando. en su caso. la asistencia tecnica. 
Se controla que 105 «ratio» de rendimiento se mantienen dentro de 
105 margene5 previ5t05 en las instrucciones de trabajo. 
Se verifica que 105 materiales de desecho y productos ,terminad05. que 

. no cumplen las especificaciones. se trasladan en la forma y al lugar 
seıialados para su reciclaje 0 tratamiento. 
La toma, de muestras del producto final. su identificaci6n y su traslado. 
se lIevan a cabo siguiendo.los procedimientos establecidos. 
EI producto envaSado se traslada en la forma y al lugar adecuado en 
funci6n de 105 procesos 0 almacenamiento posteriores. 
Se contabilizan 105 materiales y productos consumidos a 10 largo del 
proceso de envasado disponiendo 105 sobrantes para su utilizaci6n y. 
si fuera preciso. modificando las solicitudes de suministros. 
La informaci6n relativa a 105 resultados del trabajo. incidencias pro­
ı;lucidas y medidas correctoras. referencias de materiales y product<:ıs 
utilizados se registra en 105 soporte5 y con el detalle indicados. 

EI aprovisionamiento a la linea,de embalado de materiales y productos 
se produce en cuantfa. tiempo. lugar y forma tales que permiten la 
continuidad del proceso. 
Caso de hacerse «in situ». se comprueba ·qu6 el formado 0 montaje 
de cajas de cart6n. papel 0 plastico cumple con los requerimientos 
establecidos. 
Se controla que el paquete embalado se corresponde con 10 espe­
cificado para el lote. indicando tamaıio. forma. peso y numero de enva­
ses. 
Se verifica que el cerrado. forrado y precintado y etiquetado se ajusta 
a 108 requerimientos establecidos para el lote y su expedici6n. 
La paletizaci6n se realiza en la forma y con 105 materiales indicados 
en el manual e instrucciones. 
Se comprueba que la rotulaci6n tiene la leyenda adecuada y completa 
·para la identificaci6n y para el posterior control y se coloca en la forma 
y lugar correctos. 
En şituaciones de incidencia 0 de desviaci6n del proceso de embalaje, 
se aplican las medidas correctoras apropiadas para restablecer el equiC 

librio 0 parar el proceso. solicitando. en su caso. la asistencia tecnica. 
Se controla que 105 «ratio» de rendimiento se mantienen dentro de 
105 margenes previstos el) las instrucciones de trabajo .. 
Se'venfıca que 105 matenale5 de desecho y productos embalados que 
no cumplen las especificaciones se trasladan en la forma y al lugar 
seıialados para su reciclaje 0 tratamiento. 
EI producto embalado se traslada en la forma y al lugar seıialados 
para su almacenamiento. 
Se contabilizan 105 materiales y productos consumidos a 10 largo del 
proceso de embalaje disponiendo 105 sobrantes para su utilizaci6n y. 
si fuera preciso. modificando las solicitudes de suministros. 
La informaci6n de 105 resultados del trabajo. incidencias producidas 
y medidas correctoras. referencias de materiales y productos utilizados 
se registran con el detalle y en 105 soportes establecidos. 

Se utilizan completa y correctamente 105 equipos personales de pro­
tec;ci6n requeridos en cada puesto 0 ərea de trabajo. 
EI area de trabajo (puesto. entomo. servidumbres) se mantiene libre 
de elementos que puedan resultar peligrosos 0 difi<;ultar la realizaci6n 
de otros trabajos. . 
Se comprueba la existencia y funcionamiento de 105 dispositivos de 
seguridad en las məquinas y equipos y se utilizan correctamente durante 
las operaciones. 
La manipulaci6n de productos se lIeva a cabo tomando las medidas 
de protecci6n adecuadas a cada caso. 
Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo 
se notifican al responsable. proponiendo medidas para su correcci6n 
o mejora.· 
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DOMINIO PROFESIONAL 

a) Medios de producci6n: equipos de preparaci6n 
y formaci6n de envases: despaletizadora. limpiadoras 
sopladora. enjuagadora. lavadora. Moldeadora-sopladora 
de preformas. termoformadöras. Lineas de envasado: 
dosificadora-lIenadora. embolsadoras. cerradoras. tapo­
nadorası selladora. soldadora. precintadoras. marcado­
ras. etiquetadoras., Uneas de embalaje: agrupadoras. 
encajadora. embandejadora. retractiladora. encajonado.: 
raı paletizadora. Rotuladoras. Dispositivosde protecci6n 
en equipos y maquinas de emergencia; 

c) Resultados Y/o productos obtenidos: productos 
alimentarios envasados y embalados. dispuestos para 
su almacenamiento. comercializaci6n y expedici6n. 
, d) Procesos. metodos y procedimientos: procedi­
mientos de operaci6n con equipos referidos en los 
medios de producci6n. Sistemaş de preparaci6n y con­
formaci6n de envases. Metodos' de envasado por dosi­
ficaci6n. vacfo. aseptico. en grandes envases. T ecnicas 
de etiquetado' y rotulaci6n. Metodosde embalaje. Sis~ 
temas de aprovisionamiento y transporte interno de 
materiales y productos. Procedimientos de registro de 
datos. 

e) Informaci6n: 

b) Materiales y productos..intermedios: envases for­
mados de vidrio. pıastico. metaL. Materiales para con­
formaci6n de envases:, granzas de poliCloruro d~, vinilo 
(PVC). preformas pıasticas. laminas termoformables. 
Cierres. tapas. tapones. precintos., Etiquetas. adherentes 
y pegamentos especiales. Material de embalaje: cart6n. 
papel. film retractil, cajas. 

1.a Utilizada:manuales de utilizaci6n de equipos. 
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo 
de envase Y, er;nbalaje. Referencias de materiales y pro-
ductos: ' 

2.a Generada: documentaçi6n final del lote. Partes 
de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de cali­
dad «in sitUl>. 

Unidad de competencia 5: aplicar normas de higiene y se~uridad y cQntrolar su cumplimiento en La industria 
,alimentarıa , 

5.1 

. 5.2 

REALlZACIONES 

Aplicar las normas de higiene per­
sonal establecidas por los manuales 
o guıas de practicas correctas garan­
tizando la seguridad y salubridad de 
los productos alimentariqs. 

Mantener las areas de trabajo y las 
instalaciones de las industrias ali­
mentarias dentro de 105 estandares 
higienicos requeridos por la produc­
ci6n. 

CRITERIOS DE REALlZACION 

Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario y se conserva 
limpio y en buen estado. renovandolo con la periodicidad establecida. 
Se mantiene el esÜıdo de limpieza 0 aseo personaj requerido. en especial 
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con 
los productos. ' 
En el caso de enfermedad que pueda trarnsmitirse a traves de los ali- . 
mentos se siguen los procedimientos de av\so establecidos. 
Las heridas 0 lesiones cumneas que pudieran entrar en contacto con 
los alimentos se protegen con un vendaje 0 cubierta impermeable. 
Las restricciones establecidas en cuanto a portar 0 utilizar objetos 0 
sustancias personales que puedan afectar al producto y las prohibi­
ciones de fumar. comer. beber en determinadas areas se respetan 
rigurosamer\te. '. -
Se evitan todos aquellos habitos. gestos 0 practicas que pudieran pro­
yectar germenes 0 afectar negativam~nte.~ lo~ productos alirrı~ntario~. 
Se comprueba que se cumple la legıslacıon vıgente sobre'hıgıene alı­
mentaria. comunicando en su caso las deficiencias observadas. 
Se verifica que las condiciones ambientales de luz. temperatura. ven­
tilaci6n y humedad son las indicada_spara permitir una producci6n 
higienica. 
Se comprueba que todas lassuperficies de techos. paredes. suelos. 
y en especial las que estan en contacto con los alimentos. conservan 
sus caracterfsticas y propiedades (impermeables. facilidad de lavado. 
no desprenden partfculas. no forman moho. limitan la condensaci6n). 
redactando el informe correspondiente. 
Se comprueba que los sistemas de desagüe. extracci6n. evacuaci6n 
estan en perfectas condiciones de uso y los derrames 0 perdidas de 
productos en curso se limpian y eliminan en la forma y con la prontitud 
requeridas. 
Se controla que las puertas. ventanas y otras aberturas se mantienen 
cerradas Y/o con los dispositivos protectores adecuados para evitar 
vfas de comunicaci6n 0 contacto con el exterior. 
Se reconocen focos de infecci6n y puntos de acumulaci6n de suciedad. 
determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes. 
Se compruebaque los sıstemas de control y prevenci6n de animales 
parasitos y transmisores se aplican correctamente. 
Antes de proceder a la limpieza 0 desinfecci6n se obtienen los corres­
pondientes 6rdenes-permisos de limpieza (relaci6n. horarios. especi­
ficaciones. timitaciones) siguiendo el procedimiento establecido. 
Las operaciones de limpieza-desinfecci6n se realizan 0 comprueban 
siguiendo 10 sefialado en las 6rdenes 0 instrucciones respecto a: 
Los productos a emplear y su dosificaci6n. 
Condiciones de operaci6n. tiempoı temperatura. presi60. 
La preparaci6n y regulaci6n de 108 equipos. -
Los controles a efectuar. 

i 

I 
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REALlZACIONES 

5.3 Realizar y/'tJ controlar la limpieza «in 
sitw) de equipos y maquinaria 
mediante operaciones manuales 0 a 
traves de instalaciones 0 m6dulos de 
limpieza automaticos. 

5.4 

5.5 

Conducir/realizar las operaciones de 
recogida, depuraci6n y vertido de 105 
residuos respetando las normas de 
protecci6n del medio ambiente. 

Actuar segun las normas estableci­
das en 105 planes de seguridad y 
emergencia de la empresa IIevando 
a cabo las acciones preventivas y 
correctoras en ellos resenadas. 
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CAITERIQS DE REAUZACION 

Las areas 0 zonas a limpiar-desinfectar se afslan y senalan hasta que 
queden en condiciones operativas. 
Una vez finaliiadas las operaciones, 105 productos y equipos de lim­
pieza-<lesinfecci6n se depositan en su lugar especifico para evitar ries­
gos y confusiones. 

Caso de necesitar permisos, se obtienen siguiendo 105 procedimientos 
establecidos y con el margen de tiempo reglamentario. 
se comprueba que 105 equipos y maquinas de producci6nse encuentran 
en las condiciones requeridas para la ejecuci6n de las operaciones 
de limpieza (parada, vaciado. protecci6n). 
Se colocan las senales reglamentarias en los lugares adecuados. aco­
tando el area de limpieza, y siguiendo 105 requerimientos de seguridad 
establecidos. 
Se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan 
con 105 productos id6neos, en las condiciones fijadas y con 105 medios 
adecuados. 
Se introduce en 105 equipos autqmaticos las condiciones (temperatura, 
tiempos, productos, dosis y demas parametros) de acuerdo con el tipo 
de operaci6n a realizar y las exigencias establecidas en 105 instrucciones 
de trabajo. 
Se controla la operaci6n a realizar, manteniendo 105 parametros dentro 
de 105 Ifmites fijados por las especificaciones e instruccior\es de trabajo. 

Se comprueba que 105 niveles de limpieza, desinfecci6n 0 esterilizaci6n 
alcanzados se corresponden con 105 exigidos por las especificaciones 
e instrucciones de trabajo. 
Se verifica que 105 equipos y maquinas de producci6n quedan en con­
diciones operativas despues de su limpieza. 
Una vez finiılizadas las operaciones, 105 productos y materiales de lim­
pieza-desinfecci6n se depositan en su lugar especffico para evitar ries­
gos y confusiones. 

Se verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por 105 procesos 
productivos se corresponde con 10 establecido en los manuales de 
procedimiento. 
La recogida de 105 distintos tipos de residuos 0 desperdicios se realiza 
siguiendo 105 procedimientos establecidos para cada uno de ellos. 
EI almacenamiento de residuos se IIeva a cabo en la forma y lugares 
especfficos establecidos en las instrucciones de la operaci6n y cum­
pliendo las normas legales establecidas. 
Se comprueba el correcto funcionamiento de 105 equipos y condiciones 
de depuraci6n y en su caso se regulan de acuerdo con er tipo de 
residuo a tratar y los requerimientos establecidos en 105 manuales de 
procedimiento. 
Durante el tratamiento se mantienen las condiciones 0 parametros den­
tro de 105 Hmites fijades por las especificaciones del proceso e ins­
trucciones de la operaci6n. 
Se toman las muestrasen la forma, puntos y cuantfa indicados, se 
identifican y envfan para su analisis, siguiendo el procedimiento esta­
blecido. 
Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se realizan 
de acuerdo con 105 protocolos y con el instrumental previamente 
calibrado. . 
Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan c~n los 
requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas 
o comunicando las desviaciones detectadas con caracter inmediato. 

- Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales 
y de 105 resultados de las medidas anaHticas «in situ», segun protocolo 
normalizado .. 

Se reconocen 105 derechos y deberes del trabajador y de la empresa 
en materia de seguridad. 
Los equipos y medios de seguridad general y de control de situaciones 
de emergencia se identifican y se mantienen en estado operativo. 
Durante su estancia en planta y en la utilizaci6n de servicios auxiliares 
y generales se cumplen las medidas de precauci6n y pr6tecci6n reco­
gidas en la normativa al respecto e indicadas por las senales pertinentes. 
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REALlZACIONES CRITERIOS DE REALlZACION 

Ante posibles situaciones de emergencia se actua siguiendo lçıs pro­
cedimientos de control.aviso 0 alarma establecidos. 
Los medios disponibles para el control de si\uaciones de emergericia 
dentro de su entorno de trabajo se utilizan eficazmente-y se comprueba 
que quedan en perfectas condiciones de uso. ':, 
Durante el·funcionamiento 0 ensayo de planes de emergenciay eva-
cuaci6n se actua conforme a las pautas prescritas. '., ., 'i 
En caso de accidentes se aplican las tecnicas sanitarias basicas y 105; •• 
primerosauxilios. . " ' .' .' . • 

DOMINIO PROFESIONAL 

'a) Medios 'de producci6n: equipaje personaj higiƏ: 
nicQ, Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de lim­
pieza desinfecci6n y desinsectaci6n de instalaciones. Sis­
temas de limpieza (centralizados 0 no), desinfecci6n y 
esterilizaci6n de equipos. Elementos, de aviso y sena­
lizaci6n. Equipos de depuraci6ny evacuaci6n de resi­
duos. Instrumental de toma de muestras. Aparatos de 
determinaci6n rapida de factores ambientales. Disposi- ' 
tivos y senalizaci6n de seguridad general y equipos de,' 
emergencia. . , 
.' b) Materiales y productos intermedios: productos 

para la lifnpieza y desinfecci6n de instalaciones y equi­
pas. Residuos del' proceso de producci6n. Sustancias 
para el tratamientode los residuos. ' . 

c) Resultadosy/o productos obtenidos:garantra de 
seguridad y salubridad de los productos alimeiıtarios. 
Instalacionesy equipos limpios, desinfectados y en esta­
do operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos 
o evacuadps. ' ' 

d) Procesos, metodos y procedimientos: procedi­
mientos d,e operaci6n con los equipos referidos en los . 
medios de producciqn. Guras de practicas correctas. 
Metodos de limpieza y desinfecci6n. Procesosde depu­
raci6n de residuos. Metodos de muestreo. Procedimien­
tas de medida inmediata de parametros ambientales. 

'e) Informaci6n: . 

1.~ Utilizada: manuales de utilizaci6n de equipos. 
Manuafes de procedimiento, permisos' e instrucciones 
de trabajo.' Senalizaciones de limpieza. Normativa tec­
nicosanitaria. Normativa y planes de seguridad y emer­
gencia. 

" 2.a 'Generada: partes de trabajo e incidencias. 

2.2 Evoluci6n de la competencia profesional.. 

2.2.1 Cambios en los factores tecnol6gicos, organiza­
tivos y ~con6micos. 

traci6n del comercio y la vinculaci6n de algunas cadenas, 
a grupos'internacionales han conformado empresas cuyo 
poder de mercadp se basa en la distribuçi6n de pro­
ductos propios que suponen un fuerte impacto para la 
industria alimentaria. ' 

Dentro de la industria de bebidas se incluyen muchos 
y variados subsectOres. Hay subsectores de nrimera 
transforniaci6n pero con productos de consumo final 
cömo las aguas t:[linerales; hay subsectores con una dua-

, lidad entre productos na diferenciados y productos dife­
renciados como aJcoholes yvinos de mesa, donde pre­
dominan los primeros, 0 vinos de calidad, donde pre­
dominan los segundos; y, por ultimo, hay subsectores 
claramente marquistas, dominados por multinacionales 
y donde el principal easte es el derivado de la creaci6n 
de la marca y de la diferenciaci6n del producto. como 
cerveza, bebidas refrescantes y licores. 

EI posicionamiento de :ios distintos subsectores en 
relaci6n a la competitividaırJ tambien es diverso, asr difa-
renciaremos entre: i 

- Subsectores con una posici6n fuerte omedia/fuer­
te. que para mantenerla actuaran en cada caso' sobre 
susJactores mas debiles. Fortalecer la imagen de marca 
(vinos de calidad, cerveza, brandy), formaci6n del per~ 
sonal (vinos de calidad, cerveza), mejora de costes (al­
coholes), modificaci6n de sus dimensiones 'productivas 
(aguas minerales). . , 

..,... Subsectores con posici6n media, como vino de 
mesa, que conseguiran mejorarla aumentando la dife­
renciaci6n de sus productos y abordando una renovaci6n 
de sus equipos industriales. . 

- Subsectores con una posici6n desfavorable, cOmo 
licores y otros productos alcoh6licos, que han de enfocar 
sus actuaciones a fortalecer su imagen de calidad y a 
potenciar las marcas nacionaıes. 

La evoluci6n de la demanda prevista tambien ofrece 
comportamientos diferenciados: 

L Se mencionan a continuaci6n una serie de cambios 
previsibles en el sector que, en mayor 0 menor medida, 
pueden influir en la competencia deesta figura: 

- Aguas minerales. bebidas refrescantes, brandy, 
vinos de calidad; cervezas y alcoholes presentan cre­
cimientos superiores a la media del sector. La busqueda 
de nuevos mercados y grupos de consumidores, en espe­
cial la introducci6n en el mercado internacionaL, y el ' 
apoyo con acciones de «marketing» les permitira man­
tener esos niveles de crecimiento. EI comportamiento de los rasgos macroecon6micos 

basicos que definiran ,este sector durante los pr6ximos 
anos presenta pocas diferencias respecto a las carac­
terfsticas de los anos anteriores. La evoluci6n econ6mica 
sectorial se desarrollara a traves de dos ejes: la capacidad 
de la industria de supeditarse a las grandes cadenas 
de distribuci6n y la necesidad de adaptaci6n a los cam-

. bios de los distintos subsectores. 
. La supeditaci6n de la industria a las nuevas formas 

de.distribuci6n se esta convirtiendo en uno de los aspec-' 
" tosfundamentales para laselecci6n natural de las empr& 

, s~s;laexpan~i6nde la grandessuperfici'es. laconcen-, 

- Vino de mesa presenta crecimientos negativos en 
relaci6n a la media, por 10 tanto las actuəciones encə­
minadas al desarrollo de productos innovadores y a la 
potenciaci6n de la actividad comercial seran imprescin­
dibles para intentar reactivar la demanda. 

En general la estructura interna de las empresas tam­
bien se vera afectada. Apareceran nuevos esquemas de 
organizaci6n empresarial basados en unidades estapla- ' 
cidas por Ifneas de producci6n y en Ifneas f1exibles con, 
facilidad de adaptaci6n a nuevos productos y procesos.!. ( 

, \ , '.; 

/ 
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Tomaran mayar pe50 105 departatnentos ounidades de 
loglstica. calidad. 1+0 y control ambiental. 

La necesidad de los productores de obtener su homo­
logaci6n y certificaci6n para asegurar sus mercados y 
la demanda de productos de calidad obligaran a esta· 
blecer sistemas que garanticen la calidad en todas las 
fases de la producci6n y distribuci6n. Todas las actua· 
ciones encaminadas a ello. como la aplicaci6n de las 
normas de la .<lnternational Standards Organization» 
(150). la pertenencia a denominaciones de origen. de 
ca Ii dad. ecol6gicas. etc. tendran una fuerte incidencia 
en los pr6ximos aıios. 

La modernizaci6n tecnol6gica. condici6n necesaria 
para competir en los mercados actvales. se centrara prin· 
cipalmente en los siguientes campos: la automatizad6n 
de los procesos productivos y la aplicaci6n de la fabri· 
caci6n asistida por ordenadOl; la implantaci6n de tec­
nicas de mecanizaci6n. control informatico y optimiza· 
ci6n de almacenes; el empleo de los sistemas 'de inter· 
cambio electr6nico de datos e informaci6n; por ultimo. 
la introducci6n de equipos de medida y ar.ı\lisis auto­
matizados que favorecen la gesti6n y control de la cal;" 
dad. 

La creciente preocupaci6n social por la protecci6n 
del medio ambiente y la incorporaci6n a la Uni6n Europea 
(UE) han propiciado la aparici6n de una normativa y unas 
tendencias. en buena medida pendientes de desarrollo 
y concreci6n. que afectan a la industria alimentaria. La 
utilizaci6n de .. tecnologlas limpias». el ahorro energetico 
y de Əgua. la limitaci6n enal empleo de sustancias con­
taminantes. la gesti6n de los residuos s6iidos. la reduc­
ci6n. reutilizaci6n y reciclaje de envases. el control de 
vertidos liquidos y gaseosos. los estudios de Evaluaci6n 
de Impacto Ambiental (EIA) son los principales aspectos 
que tendran que asumir en los pr6ximos aıios las indus­
trias alimentarias. 

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales. 

Excepto en aquellos subsectores 0 empresas que 
opten por una producci6n de tipo artesanal. las tareas 
de tipo manual y con ellas la tradicional figura del mani· 
pulador. tienden a desaparecer y a ser sustituidas por 
operaciones mecanizadas con equipos y maquinas y por 
actividades decontrol de procedimientos automaticos. 

La incorporaci6n de los sistemas de fabricaci6n asis· 
tida por ordenador. del control informatico de almacenes. 
de los sistemas de tnanejo de la informaci6n. etc. supone 
que buena parte de las actividades futuras de este pro­
fesional se realicen manejando equipos y programas 
informaticos. 

La extensi6n de la calidad a todas las fasas de la 
producci6n obligara a esmerar en todo momento las 
medidas de higiene. a actuar bajo unas normas estrictas 
de correcta fabricaci6r:i y a asumir el autocontrol de cal;" 
dad como una actividad mas del trabajo. 

Los procesos de producci6n y comercializaci6n de 
la industria precisan una perfecta caracterizaci6n y dife­
renciaci6n de los productos. 10 cual. traera consigo la 
exigencia de contar con fichas tecnicas y manuales de 
procedimiento normalizados que establezcan las co.nd;" 
ciones y limitaciones de cada operaci6n y el margen 
de actuaci6n en cada puesto de trabı;jo. Dentro de ese 
marco cada tecnico sera aut6nomo y responsable de 
sus actividades. 

EI desarrollo de nuevos productos y procesos.la incor· 
poraci6n de nuevƏ5 tecnologlas. los catnbios organize­
tivos 0 laborales y las necesidades puntuales de la pro­
ducci6n requieren profesionales polivalentes y con cape­
cidad de adaptaci6n rapida a 105 nuevos puestos y situe-
ciones de trabajo. ' 

La asunci6n por parte de la industria de 105 sistemas 
de protecci6n ambiental'suscitara la aparici6n de nuevas 

. actividades y puestos de'trabajo relacionados con la reco­
gida y selecci6n de residuos. con la reutilizaci6n y reci· 
elaje de envases y con las operaciones para la depuraci6n ' 
de 105 vertidos. 

2.2.3 Cambios en la formaci6n. 

En la formaci6n profesional inicial tendran una impor· 
tancia creciente los siguientes aspectos: 

- EI progresivo incremento de la informatizaci6n de 
los procesos y su creciente formulaci6n y traducci6n 
en informaci6n y especificaciones tecnicas integrando 
105 diversos aspectos y variables de la producci6n. 

- Los procedimientos de operaci6n con equipos 
automatico~. su mantenimiento de primer nivbl. su pre­
paraci6rı y control. 

- La informatica y sus aplicaciones industriales a 
nivel de usuario. 

- La visi6n global delos procesos comprendiendo 
la relaci6n 16gica entre las diversas fases y operaciones 
y los fundamentos cientificos y tecnol6gicos delos mis· 
mos. 

- La concepci6n globalde calidad y 105 sistemas 
de control de la misma. 

- La importancia de la protecci6n ambiental y los 
procedimientos de control y depuraci6n. 

Por otra parte la formaci6n continua deberlatener 
una periodicidad que garantizara la actualizaci6n de los 
conocimientos en paralelo con el,ritmo de evoluci6n tec· 
nol6gica de ca da subsector. 

2.3 Posici6n en el proceso productivo. 

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo. 

Ejercera su actividad en la industria de elaboraci6n 
de bebidas dentro de 105 subsectores: 

- Elaboraci6n de vinos: vino de mesa. de Denomi· 
naci6n de Origen (0.0). de crianza. de vinos espumosos. 
de otros vinos y derivados. de vinagre. ' 

- Elaboraci6n de sidra y otras bebidas fermentadas 
de frutas. . 

- Fabricaci6n de cerveza. 
- Desti/aci6n de alcohol y bebidas alcoh6licas: la 

destilaci6n de alcohol' etilico y producci6n de alcohol 
rectificado; la obterıci6n deaguardientes naturales; la 
elaboraci6n de licores y otras bebidas derivadas. 

"'- Producci6n de bebidas no alcoh6licas: refrescan· 
tes. aguas minerales y dieteticas. 

Se trata en general de pequeıias. medianas 0 grandes 
industrias ,con unos niveles muy diversos tanto en su 
tecnologla como en su organizaci6n. 

Este tecnico se integrara en un equipo de trabajo 
con otras personas de su mismo 0 inferior nivel de cua· 
lificaci6n. donde desarrollara tareas individuales y en gru· 
po. Dependera organicamente de un mando intermedio. 
En determinados.casos de pequeıias industrias puede 
tener bajo su responsabilidad a operarios y depender 
el directamente del responsable de producci6n. En aque­
lIas tareas relacionadas con 'calidad. mantenimiento. etc. 
mantiene una relaci6n funcional con los miembros 0 res­
ponsabıes de esos servicios. 

2.3.2 Entorno funcional y tecnol6gico. 

Desarrolla su actividad en las areas funcionales de: 
loglstica-almacen (recepci6n. almacenamiento. suminis­
tro y expedici6n de materias primas y productos) y de 
produccı6n (preparaci6n de equipos. procesado de las 
tnaterias y control del proceso y del producto). 
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Las tecnicas 0 conocimientos tecnol6gicos abarcan 
er campo de la elaboraci6n de bebidas. Se encuentran 

. ligados directamente a: 
- Procesos de fabricaci6n: conjunto de-'equipos pro­

pios de una planta de elaboraci6n y envasado de bebidas 
y de tecnicas a emplear en la realizaci6n y control de 
las operaciones. 

- Caracterısticas y comportamiento de las materias 
primas. de las bebidas 'elaboradas y de los materiales 
de envasado para su correcto almacer:ıamiento y pro­
cesado. 

Ocupaciones. puesto de trabajo tipo mas relevantes: 
A titulo de ejemplo y especialmente con fines de 

arientaci6n profesiorıal. se enumeran a conı'nuaci6n un 
conjunto de ocupaciones 0 puestos de trabajo que 
podian ser desempenados adquiriendo la competencia 
profesional definida en el perfil de! titulo. 

Elaborador de vinos. Elaborador de cavas. Elaborador 
de sidras. Cervecero. Elaborador de licores. Destilador 
de alcoholes. Elaborador de bebidas no alcoh6licas. Ela­
borador de bebidas carb6nicas. Almacenero. Bodeguero. 
Envasador. ' 

Posibles especializaeiones: 
La especializaci6n se deriva de los distintos tipos de 

productos y procesos y de la tecnologıa y sistemas de 
control aplicados en cada caso. Asi. este tecnico al incor­
porarse al mundo productivo requiere un corto periodo 
de adaptaci6n/formaci6n en əl puesto de trabajopara 
conseguir la oportuna espəeializaci6n. 

3. Ensenanzas m[nimas 

3.1 Objetivos generales del eiclo formativo. 

Seleccionar. comprender y expresar la informaci6n 
tecnica relacionada con la profesi6n. analizando y valo­
rando su contenido y utilizando la terminologia y sim­
bologia ad~cuadas. 

Reconocer y caractarizar las materias primas. 105 sub­
prodllCtOS obtenidos y las bebidas elaboradas y las rela­
ciones entre unas y otros y con los procesos . 

Identificar los procedimientos y operaeiones de recep­
ei6n. almacenamiento y expedici6n de materias primas 
y productos elaborados por la industria de bebidas. 

Analizar 105 procedimientos y efectua la elaboraci6n. 
crianza y envasado de vinos y bebidas. preparando. ope­
rando y mantəniendoen uso los equipos y controlando 
el proceso. 

Valorar la calidad de la uva y otras materias primas 
y de los vinos y bebidas. realizando las pruebas y com­
probaciones de autocontrol en las diversas fasəs del pro­
ceso y contrastando\los resultados con las espəcifica­
ciones requeridas. 

Ar.alizar las consecuencias derivadas de la falta de 
higiene en las instalaciones. equipos 0 actuaci6n de las 
persona5 durante la elaboraci6n y manipulaci6n de 105 
productos alimentarios y discriminar y aplicar las normas 
y medidas para minimizar los riesgos. 

Utilizar las aplicaciones informaticas a nivel de usuario 
como medio de adquisici6n y comunicaei6n de datos 
y de control de procesos de fabricaei6n. 

Sensibilizarse respecto a los efectos que las activi­
dades industriales pueden producirsobre la seguridad 
personal. colectiva y ambiental. con el fin de mejorar 
las condiciones de realizaci6n del trabajo. utilizando 
medidas preventivas y protecciones adecuadas. 

Comprender el marco legal. econ6mico y organizativo 
que ragula y condiciona la aCtividad industrial an el sec­
mr. identificanrJo los derachos y obligaciones que se deri­
van de las rFlladones 'aborales. adquiriendo la capacidad 
de seguir lo~ procedimientos establecidos y de actuar . 
con eficacia en las anomalias que puedən presentarsə 
en los mismos. . 

Elegir y utilizar cauces de informaci6n y formaci6n 
relacionada con əl ejərcicio de la profəsi6n. que lə posi­
biliten el conocimiento y la inserci6n an əl səctor y la 
evoluci6n y adaptaci6n de sus capacidadas profəsionales 
a los cambios tecnol6gicos y organizativos dəl sactar. 

3.2 M6dulos profasionales asociados a una unidad de competencia. 

M6dulo profesional 1: operaciones y control de almacan 

Asociado a la unidad de competencia.l: organizar y controlar la recepci6n. almacenamiento y expedici6n de materias 
primas. auxiliares y productos terminados en la industria de elaboraci6n də babidas 

----------------1 ------.--.----------~-

1.1 

CAPACIDADES TEAMINAlES CRITERiOS DE EVAlUACION 

Definir las condiciones de lIegada q 
salida de las mercancfas en relaei6ri 
a su composici6n. cantidades. pro­
tecci6n y transporte externo. 

Reconocer la documentaci6n de que deben ir dotadas las mercancias 
entrantes V las expedicionFls. 

Analizar el contenido de 105, contratos de suministro de materias primas. 
o de venta de productos y relacionarlo con las comprobaciones a efec­
tuar en recepci6n 0 expedici6n. 

Analizar los metodos de apreciaci6n. medici6n y calculo de cantidades. 

Caracterizar los sisterı;ıas de protecci6n de las mercancias. 
Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir 

sus caracteristicas y condiciones de utilizaci6n. 
Ante un supuesto practico de recepci6n 0 expedici6n de mer.candas debi­

damente caracterizado: 

Determinar la composici6n dellote. 
'Precisar las comprobaciones a efectuar en recepci6n 0 previas a la 

expedici6n. 
Contrastar la documentaci6n e informaci6n asociada. 
Detallar la protecci6n con que se debe dotar allote. 
Fijar las condiciones que debe reunir əl medio de transporte y describir 

la correcta colocaci6n de las mercancias. 
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CAPJ'~CIDADES TERM!NAl.ES CRITERIOS DE EVALUACION 

1.2 Clasificar y codificar la's mercancfas Describir los procedimientos de clasificaci6n de mercancias alimentarias. 
aplicando 105 criterios adecuados a Aplic'Jr 105 criterio& de clasificaci6n en funci6n de la caducidad, utilidad, 

1.3 

1.4 

1.5 

iəs caracterfsticas de los. pröductos tamaıio, resistencia y otras caracteristicas. 
alimentarios y a su almacenaje. Ilnterpretar sistemas de codificaci6n. . I Asignar c6digos de acuərdo con el sistema establecido y efectuar el rnar-

caje de Iəs mercancias. . 

Analizər 105 procedimientos de a!ma- Caracterizar 105 distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la 
cenamiento y seleccionar Jas ubica- industria alimentaria y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno 
ciones, tiempos, medios e itinerario5 de e1l05. 
y tecnicas de manipulaci6n de las Deocribir las caracterfsticas basicas, prestaciones y operaciones de manejo 
mercancias. y mantenımiento de 105 equipos de carga, descarga, transporte y man;-

Cumplimentar y tramitar la docu­
mentaci6n de recepci6n, expedici6n 
y de uso interno de almacen. 

Aplicar 105 procedimientos de con­
trol de existencias y elaboraci6n de 
inventarios. 

pulaci6n interna de mercanciəs məs utilizados en almacenes de pro­
ductos al1mentarios. 

Relacionar 105 medios de manipulaci6n con las mercancias tipo, justificando 
dicha relaci6n en funci6n de las caracterfsticas ffsicas y tecnicas de 
ambos. . 

Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacen. 
de acuerdo con la normativa vigente. 

Ante un supuesto prəctico en el que se proporcionan las caracteristicas 
de un almacen, el espacio y los medios disponibles y los tipos de 
productos a almacenar 0 suministrar determinar: 

Las areas donde se. realizarə la recepci6n, almacenaje, expedici6n y 
esperas. 

La ubicaci6n de cada tipo de producto. 
Los itinerarios de traslado interno de los productos. 
Los medios de carga, descarga, transporte y manipulaci6n. 
Los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservaci6n 

de los productos. .. 
Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mer­

cancias. 

Explicar 105 procedimientos administrativos relativos a la recepci6n, alma­
cenamiento, distribııci6n interna yexpedici6n. 

Precisar la funci6n, origen y destino e interpretar elcontenido de 105 docu­
mentos utilizados al respecto. 

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informaci6n sobre 
mercancias entrantes y salientes, especificar 105-datos a incluir y cum­
plimentar y cursar: 

Ordenes de pedido y de compra. 
Solicitudes de suministro interno, notas de entrega. 
Fichas de recepciqn, registros de entrada. 
Ordenes de salida y expedici6n, registros de salida. 
Albaranes. 
Docum!lntos de reclamaci6n y devoluci6n. 

Comparar y relacionar 105 sistemas y soportes Se control de almacen 
məs caracterfsticos de la industria alimentaria con sus· aplicaciones. 

Relacionar la informacl6n' g'eher-ada por al control de almacen con las 
necesidades de otras unidades 0 departamentos de la empresa. 

Explicar los conceptos de «stöck» məximo, 6ptimo, de seguridad y mfnimo, 
identificando las variables que intervienen en su cƏlculo. 

Describir y carəcterizar 105 diferentes tipos de inventarios y explicar la 
finalidad de cadə. uno de e"05. . 

En un caso practico para el que se proporciona informaci6n sobre 105 
movimientos de un almacen, obtener y valorar datos en relaci6n con: 

EI estocage disponible. 
Los suministros pendientes. 
Los pedidos de clientes en curso. 
Los suministros internos servidos. 
Los productos expedidos. 
Devolucione5. 

Contrastar el estado de Iəs existencias con el recuento fisico del inventario 
y apreciar las diferencias y sus causas. 
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CAPACIDAOES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION 

1.6 Utilizar equipos y programas infor- Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las espeeificaciones esta-
maticos de control de almacen. bleeidas. 

Analizar las funciones y Ios procedimientos fundamentales de las apli­
caciones instaladas. 

En un caso practico en el que se proporciona informaci6n convenien­
temente caracterizada sobre los movimientos en un almacen: 

Definir los parametros iniciales de la aplicaci6n segun los datos 
propuestos. 

Realizar altas. bajas' y modificaciones en 105 archivos de productos. 
proveedores y clientes. 

Registrar las entradas y salidas de existencias. actualizando los archivos 
correspondientes. 

Elaborar. archivar e imprimir los documentos de control de almacen 
resultante5. . 

Elaborar. archivar e impriinir el inventario de existencias. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 30 horas) Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 
internos. 

Ubicaci6n de mercancias. 
Condiciones generales de conservaci6n. 

a) Recepci6n y expedici6n de mercancias: 

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
c) Control de almacen. 
Documentaci6n interna. 

ei6n y en expedici6n. 
Transporte externo. 

b) Almacenamiento. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias. 

Sistemas de al,"acenaje. tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de mercancias. 

Inventa'rios. 

d) Aplicaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: operaciones de vinifıcaci6n 

Asociado a la unirlad de competeneia 2: realizar las operəciones de vinificaci6n y elaboraci6n de otros caldos 
fermentados' 

CAPACIDADES TERMINALES CRrrERIOS DE EVAlUACION 

2.1 Analizar las procedimientos de ela- Interpretar la documentaci6n tecnica sobre la ejecuci6n de los procesos 
boraci6n y crianza de vinos y otros de vinificaci6n (diagrama5 de bloques. flujo de producto). las especi-

2.2 

caldos fermentados relacionando las ficaciones de las materias primas y productos y los manuales de pro-
operaciones necesarias.· los produc- cedimiento y calidad. 
tos de entrada y salida y los medios Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecuei6n del proceso: 
empleados. caracterizaci6n del producto. y del procedimiento •. preparaci6n y man-

tenimiento deequipos y maquinas. identificaci6n •. comprobaci6n yali­
mentaei6n de productos entrantes. fijaci6n y control de parametros. 
pruebas y verificaciones de calidad. 

Asociar 105 procesos y procedimientos de vinificaci6n con los productos 
de entrada y Ios equipos necesarios y salida y describir los fundamentos 
y la secuencia de operaciones de cada uno de ellos. 

'" Relacionar entre si los procesos de elaboraci6n. crianza. envasado y. en 
su caso. posterior transformaci6n de los vinos y otros caldos fer­

. mentados. 

Identificar 105 requerimientos y rea­
lizar operacic.nes de limpieza. prepa­
raci6n y mantenimiento de primer 
nivel de los equipos de producei6n 
de caldos fermentados. 

Explicar el funcionamiento y constituci6n. empleando correctamente con­
ceptos y terminologla e identificando las funciones y contribuei6n de 
lo~ principales conjuntos. dispositivos 0 elementos a la funeionabilidad 
de los equipos utilizados en los procesos de vinificaci6n 0 similares. 

Identificar los ı:lispositivos y medidas de seguridad en el manejp de los 
equipos. 

Efectuar la limpieza de equipos y recipientes por procedimientos manuales 
o automaticos logrando los niveles exigidos por los procesos y 
productos. 

Realizar las adaptaciones de 105 equipos y los cambios de elementos reque­
ridos por los distintos tipos de elaboraei6n a efectuar. 

A partir de las instrucciones de utilizaei6n y mantenimiento de los equipos 
de vinificaci6n basicos: 
Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulaci6n 

y control. 
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2.3 

2.4 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Aplicar los tratamientos a la vendi­
mia u otras materias primas para 
obtener mostos. consiguiendo la cali­
dad e higiene requeridas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuaci6n 
fijado. 

Identif!car y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel. 

Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la uti­
lizaci6n habitual de los equipos. 

Oistinguir las diferentes operaciones de tratamiento mecanico de la ven­
dimia 0 de otras materias primas. seiiafando. en cada caso. su aplicaci6n 
y las maquinas necesarias. 

Identificar !as condiciones de ejecuci6n y los parametros de control de 
los diversos tratıımientos recibidos por las materias primas en funci6n 
de su estado y del producto a obtener. 

Describir las diferentes təcnicas de desfangado-clarificado y correcci6n 
da. mostos. indicando su utilidad. los equipos y sustancias auxiliares 
necesarias. las condiciones de oparaci6n y los parametros de control. 

Discriminar en funci6n de su utilidad los distintos tipos de mostos. suf>. 
productos y residuos obtenidos. 

En un caso practico de obtenci6n de mosto debidarriante definido y 
caracterizado: . 

'Seleccionar las maquinas. equipos y recipientes a. utilizar en el trata­
miento a la vendimia y en la obtenci6n del mosto. 

Efectuar la carga 0 alimentaci6n. asignar 105 parametros y operar las 
maquinas y equipos de tratamiento de la vendimia. 

Realizar la distribuci6n en dep6sitos para la obtenci6n del mosto. 
Regular las condiciones y equipos para el desfangado-clarificado de 

. los mostos. 
Separar, y trasladar para su reempleo 0 evacuaci6n 105 subproductos. 
Dosificar yadicionar lo.s corrector4;ls del mosto indicados. 
Aplicar las medidas especfficas de higiene y seguridad en la manipu­

laci6n de los productos y manejo de los equipos. 
Contrastar las caracterfsticas de 105 mostos en relaci6n a 105 reque-

rimientos del proceso. 

Especificar y aplicar las təcnicas de Diferenciar los distintos tipos de fermentaciones. los agentes responsables 
fermentaciğn y estabilizaci6n de 105 y las sustancias auxiliares y relacionarlas con los distintos procesos 
caldos. consiguiendo la calidad e' y produ·ctos. 
higiene requeridas. Identificar las condiciones en que deben desarrollıirse las fərmentaciones 

de 105 diversos caldos. los recipientəs.necesarios. 105 parametros de 
control. 105 momentos de descube. los tresiegos y los mətodos de deten­
ci6n 0 finalizaci6n. 

Reconocer las diferentes təcnicas de estabilizaci6n y conservaci6n de vinos • 
. indicando su utilidad. los equipos y sustancias auxiliares necesarias. 
las condiciones de operaci6n y los parametros de control. . 

Describir los sfntomas de Iəs principales alteraciones que pueden sufrir 
108 vinos a 10 largo de su proceso de elaboraci6n. las causas que las 
prov()can y las posibilidades de prevenci6n y correcci6n. 

Interpretar las f6rmulas de elaboraci6n de'los derivados y aperitivos vfnicos. 
En un ca50 practico de ·fermentaci6n y estabilizaci6n de caldos debida­

mente definido y caracterizado: 

Comprobar el estado y tratamientos recibidos por el mosto 0 masa 
de partida. 

Seleccionar 105 recipientes y equipos a utilizaren la fermentaci6n y 
estabilizaci6n del vino.· . 

Efectuar el encubado y dosificado de los agentes de fermentaci6n. auxi-
liares y en su caso. otros ingredientes 0 acompaiiantes. 

Asignar y controlar los parametros de fermentaci6n. 
Realizar 105 descubes y trasiegos en 105 momentos y formas requeridos. 
Someter alos caldos a una posterior fermentaci6n en los recipientes 

o envases y en las condiciones requeridas. 
Regular las condiciones y equip05 para aplicar los tratamient05 de esta­

bilizaci6n y conservaci6n. 
Apreciar los sfntomas de posibles alteraciones de los caldos. 
Aplicar las medidas especfficas de higiene y 5eguridad en la manipu­

laci6n de 105 ptoductos y manejo de 105 equipos. 
Contrastar las caracteristicas de los caldos con las especificaciones pre­

vi5tas. 
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACJON 

2.5 Caracterizar los metodos y realizar 
el seguimiento de la crianza del vino, 
consiguiendo las calidades requeri­
das. 

Relacionar la realizaci6n de las operaciones de mezdado y acabados de 
los vinos con la necesidad de obtener un producto apto para la comer-
cializaci6n 0 en su caso la crianza. -

Enumerar losargumentos' que apoyan 0 desaconsejan la crianza de los 
vinos y justificar la necesidad de partir de caldos de calidad y carac­
teristicas destacadas. 

Diferenciar 105 principales sistemas de crianza de vinos, priəcisando en 
cada caso 105 recipientes, locales, condiciones ambientales y perıodos 
necesarios, las operaciones a realizar y los parametras a controlar en 
funci6n de la evoluci6n de las caracterısticas del vino. 

En un caso practico de iniciaci6n y seguimiento de la crianza de un vino 
debidarnente definido y caracterizado: 
Seleccionar y, comprob<ij' el estado y prestaciones de las maderas 0 

recipientes necesarios, efectuar su lIenado y colocaci6n correcta. 
Comprobar y regular las condiciones ambientales de los locales de 

crianza. . 
Ejecutar los trasiegos y demas manipulaciones en la forma y momentos 

adecuados. 
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipu­

laci6n de tos productos y manejo de los equipos. 
Contrastar las caracterısticas del producto con las especificaciones 

previstas. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 135 horas) 

a) Instalaciones y equipos de bodega: 
Composici6n y distribuci6n del espacio. . 
Equipos genericos. Composici6n, funcionamiento, 

Decantaci6n. 
Centrifugaci6n. 
Filtraci6n. 
Adiciones al mosto. 

aplicaciones y manejo. . d) Conducci6n de la fermentaci6n: 
Equipos especfficos de tratamiento de vendimias y 

de otras materias primas. . 
. Tipos de fermentaci6n, agentes responsables, incor­
poraci6n de fevaduras seleccionadas. 

Equipos para la fermentaci6n. 
Locales y recipientes de crianza. 

Operaciones durante et proceso. 

Operaciones de preparaci6n, mantenimiento de pri­
mer nivet y limpieza. 

Control de temperaturas y seguimiento de la fermen­
taci6n. 

Alteraciones durante et proceso, slntomas, preven­
ci6n y correcci6n. Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Operaciones de tratamiento a la vendimia y a 
otras materias primas: 

e) Operaciones de estabilizaci6n de vinos: 
Tratamientos por frıo, eliminaci6n de tartratos; uti-

Despalillado, estrujado. 
Escurrido. 
Prensado. 
Tratamientos de desinfecci6n. 

lidades, sistemas. 
Filtraci6n del vino, finalidad. 
Conservaci6n. 

Procesado de otras frutas, empaste y cocci6n en 
cervecerla. 

f) Operaciones de acabado y crianza: 

Clasificaci6n y conservaci6n de los caldos. 
Me.zclado de vinos. c) Desfangado y darificaci6n de mostos y vinos en 

formaci6n: Crianza, objetivos y metodos. 

M6dulo profesionat 3: destiterfa-licorera 

Asociado a la unidad de competencia 3: conducir elproceso de destilaci6n y elaborar aguardientes, licores y otras 
. bebidas 

3.1 

CAPACIDADES TERMINALES 

Analizar I,OS procedimientos de des­
tilaci6n y de elaboraci6n de licores 
y otras bebidas relacionando las ope­
raciones necesarias, los productos 
de entrada y salida y los medios 
empleados. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Interpretarla documentaci6n tecnica sobre la ejecuci6n de. los procesos 
de destilaci6n y elaboraci6n de licores (diagramas de bloques, flujo de 
producto), tas fichas tecnicas de elaboraci6n de los productos y los 
manuales de procedimiento y calidad. " 

Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecuci6n del proceso: 
caracterizaci6n del producto y del procedimiento, preparaci6n y man­
tenimiento ı;le equipos y maquinas, identificaci6n, comprbbaci6n y ali­
mentaci6n de productos entrantes, fijaci6n y control de parametros, prue­
bas y verificaciones de calidad. 
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3.2 

3.3 

3.4 

CAPACIDAOES TERMINALES 

Identificar los requerimientos y rea-
. lizar las operaciones de limpieza. pre­

paraci6n y mantenimiento de primer 
nivel de los equipos de destileria y 
licoreria. 

Aplicar 105 metodos de destilaci6n 
para obtener .alcoholes 0 aguardien­
tes simples. consiguiendo la calidad 
requerida. 

Aplicar las tecnicas de. elaboraci6n 
de bebidas y licores compuestos. 
consiguiendo la calidad e higiene 
requeridas. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Asociar los procesos y procedimientos de destilaci6n y elaboraci6n de 
licores con 105 productos de entrada y salida y los equipos necesıırios 
y describir 105 fundamentos y la secuencia de operaciones de 6ada uno 
de ellos. 

Relacionar 105 procesos de destilaci6n con los de obtenci6n de caldos 
o subproductos alcoh61icos y con 105 de elaboraci6n y envasado de 
105 diversos licores. 

Explicar el funcionamiento y c6nstituci6n. empleando correctamente con­
ceptos y terminologia e identificando las funciones y contribuci6n de 
los principales conjuntos. dispositivos 0 elementos a la funcionabilidad 
de 106 equipos utilizados en 105 procesos de destilaci6n y elaboraci6n 
de licores y otras bebidas. 

Identificar 105 dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de 105 
equipos. 

Efectuar la limpieza de equipos y recipientes por procedimientos manuales 
o automaticos logrando 105 niveles exigidos por 105 procesos y productos. 

Realizar las adaptaciones de 105 equipos y lineas requeridas por 105 distintos 
tipos de licores 0 bebidas a elaborar. 

A partir de las instru.cciones de utilizaci6n y mantenimiento de 105 equipos 
de destilaci6n y elaboraci6n basicos: 
Realizar las comprobaciones rutinarias de 105 elementos de regulaci6n 

y control. -
Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuaci6n 

fijado. 
Identificar y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel. 

Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la uti­
lizaci6n habitual de 105 equipos. 

Diferenciar 105 distintos sistemas y niveles de destilaci6n de materias vege-
tales azucaradas 0 amiIƏceas fermentadas. 

Especificar y relacionar las caracteristicas y la preparaci6n de 105 caldos 
. 0 subproductos a procesar con los diversos destilados. 

Identificar 105 equipos. condiciones de operaci6n y parametros de control 
(temperatura. presi6n) utilizados en la obtenci6n de aguardientes silTiples 
Y/o alcoholes. 

En un caso practico de obtenci6n de aguardientes simples 0 alcoholes 
por destilaci6n debidamente definido y caracterizado: 
Comprobar las caracteristicas y preparai:i6n de la materia prima entrante. 
Asignar 105 parametros y realizar la alimentaci6n de 105 equipos de 

destilaci6n. . 
Durante la destilaci6n mantener los parametros dentro de 105 margenes 

tolerados y obtener las distintas fracciones operando 105 dispositivos 
de control y regulaci6n de 105 equipos. 

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulaci6n 
de 105 productos ymanejo de los equipos. 

Contrastar las caracteristicas de los destilados con sus especificaciones 
y deducir los reajustes necesarios. 

En su caso. someter los aguardientes simples a aiiejamiento en los reci­
pientes. tiempo y condiciones requeridas. 

Intsrpretar f6rmulas deelaboraci6n de bebidas y licores compuestos. reco­
nociendo los diversos ingredientes. el estado en que se deben incorporar 
y sus margenes de dosificaci6n. . 

Describir los metodos de preparaci6n. mezCıado y maceraci6n de la base 
alcoh6lica 0 hidrica y de otros componentes (azucares. frutas. esencias •. 
jarabes. etc.) utilizados en las elaboraci6n de licores 0 bebidas. 

Identjficar y justificar las practicas (aireaci6n. soleo. gasificaci6n. estabi­
liz~ci6n. conservaci6n. copajes. etc.) utilizadııs en 105 «acabados» de 
105 licores y bebidas. 

En UR caso practico de elaboraci6n de bebidas 0 licores compuestos. 
debidamente definido y caracterizado: 
Comprobar el estado y caracteristicas de cada uno de 105 ingredientes. 
Calcular la cantidad necesaria de los diferentes iıigredientes y dosificar 

esas cantidades con 105 margenes de tolerancia admitidos manejando 
loselementos de dosificaci6n 0 medici6n. 

Asignar y controlar las condiciones y tiempos de diluci6n. mezCıado 
y macerado. 

lIevar a cabo las practicas de acabado requeridas por el licor 0 bebida. 
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIQS DE EVALUACıQN 

Aplicar las medidas especfficas de higiene y seguridad en la manipulaci6n 
de los productos y manejo de los equipos. . 

Contrastar las caracteristicas de la bebida 0 licor en elaboraci6n con 
sus especificaciones y efectuar los reajustes necesarios .. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 7.0 horas) b) Conducci6n de la destilaci6n: 

a) Instalaciones y equipos de destileria y licoreria: 

Composici6n y distribuci6n del espacio. 

Preparaci6n de materias primas para la destilaci6n. 
Tipos de destilaci6n. Fundamentos, aplicaciones, pro-

ductos a obtener, control. 

Equipos de destilaci6n. Composici6n, funcionamien­
to, regulaci6n. 

c) Operaciones de elaboraci6n licores: 
Anejamiento de aguardientes simples" 
Elab9raci6n de aguardientes compuestos y licores. 

(quipos de elaboraci6n de licores y bebidas. 
d) Operaciones de elaboraci6n de bebidas refres-

. Operaciones de preparaci6n, mantenimiento de pri­
mer nivel y limpieza. 

cantes: 
Preparaci6n del producto 0 mezcla base. 
Disoluci6n. Estabilizaci6n. Gasificaci6n. seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

M6dulo profesional 4: envasado y embalaje 

Asociado a la unidad de competehcia 4: realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos 

4.1 

4.2 

4.3 

. alimentarios 

CAPACIDAOES TERMINALES 

Caracterizarlos envases y materiales 
para el envasado, etiquetado y emba­
laje y relacionar sus caracteristicas 
con sus condiciones de utilizaci6n. 

Identificar los requerimientos y efec­
tuar las operaciones de manteni­
miento de primer nivel y de prepa­
raci6n de las maquinas y equipos de 
envasado y embalaje. 

Operar con la destreza adecuada 
maquinas y equipos de envasado y 
etiquetado utilizados en la industria 
alimentaria. 

, 
CAITEAIOS DE EVALUACION 

Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en 
la industria alimentaria. . 

Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos enva­
ses y materiales de envasado. 

Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases 
y los productos alimentarios. 

Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envaseS 
y los produdos ·alimentarios mas id6neos. 

Reconocer y clasificar los materiales de embalaje utilizados en la industria 
alimentaria. 

Identificar los· diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad. 
Interpretar los manuales de mantenimieııto de los equipos de envasado 

y embalaje, discriminando las operaciones de primer nive/. 
Identificar ydescribir las operaciones de mantenimiento de primer nivel 

de una linea 0 equipos de envasado y embalaje. 
Especificar los reglajes a realizar ante un caınbio de formato en el envase 

o en el embalaje. 
Enumerar y explicar el significado de las revisiones a lIevar cabo antes 

de la puesta en marcha 0 parado de una linea 0 equipos. 
Reconocer las incidericias mas frecuentes surgidas en una linea 0 equipos 

de iənvasado-embalaje y deducir las posibles causas y las medidas pre-
ventivas y correctivas a adoptar. . 

Ordenar y caracter.izar la secuencia de operaciones de limpieza de una 
linea 0 equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta 
los productos procesadOs. 

Ante un caso practico de preparaci6n de una linea 0 equipos de enva­
sado-embalaje debidamente caracterizado: 

. Realizar las tareas de mantenimiento de primer nivel requeridas. 
Poner a punto para su puesta en marcha las diferentes maquinas y 

elementos auxiliares. 
Realizar las labores de limpieza en los momentos y condiciones 

adecuadas. . . 
Aplicar las medidas de seguridad personal pertinentes. 

Distinguir los diferentes metodos de envasado empleados en la industria 
alimentaria. 

Identificar y caracterizar las operaciones de formaci6n de envases «in situı>, 
de preparaci6n de envases, de lIenado-cerrado· y de etiquetado. 
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4.4 

4.5 

CAPACIDADES TERMINALES 

Ejecutar, con la destreza adecuada, 
las operaciones de embalaje utiliza­
das en la industria alimentaria. 

Evaluar la conformidad de 105 pro­
ductos y lotes envasad'os Y/o emba­
lados durante y al final del proceso. 

Viernes 16 tebrero 1996 5659 

CRITERIOS DE EVALUACIQN 

Describir la composici6n y funcionamiento de las principales maquinas 
de envasado y sus elementos aw;iliares y senalar sus condiciones de 
operatividad. 

Senalar el orden y la disposici6n correcta de las diversas maquinas y 
elementos auxiliares que componen una linea de envasado. 

Explicar la informaci6n obligatoria y complementaria a incluir en las eti­
quetas y əl significado de 105 c6digos. . 

En un caso practico de envasado debidamente definido y caracterizado: 

Reconocer y valorar la aptitud de 105 envases y materiales de envasado 
y etiquetado a utiliza.r. 

Calcular las cantidades de 105 diversos materiales y productos necesarios. 
Comprobar la idoneidad y correcta disposici6n de las maquinas y apreciar 

su situaci6n de operatividad. 
Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y man­

teniendo 105 parametros de envasado dentro de 105 margenes fijados. 
Aplicar las medidas de seguridad especfficas. en el manejo de las 

maquinas. 

Identificar y caracterizar las fases y operaciones de formaci6n del paquete 
unitario (encajado, embandejado, retractilado, precintado) su rotulaci6n 
y reagrupamiento (paletizado, flejadol. 

Relacionar las caracteristicas y necesidades de 105 lotes a expedir con 
105 materiales, format05 y procedimient05 de embalaje. 

Explicar la informaci6n e interpretar la codificaci6n empleada en la 
rotulaci6n. 

Describir la composici6n y funcionamiento de 105 principales equipos de 
embalaje y senalar sus condicione5 de operatividad. 

Senalar el orden y la disposici6n correcta de 105 diversos equipos que 
componen un tren de embalaje. 

En un caso practico de embalaje debidamente definido y caracterizado: 

Reconocer y valorar la aptitud de 105 materiales de embalaje a utilizar. 
Calcıılar las cantidades de los diversos materiales necesarios. 
Comprobar la idoneidad y correcta disposici6n de 105 equipos y apreciar 

su situaci6n de operatividad. 
Manejar 105 eııuipos supervisando su correcto funcionamiento y man­

teniendo 105 parametros de embalaje dentro de 105 margenes fijados. 
Aplicar las medidas de seguridad especfficas en el manejo de 105 equipos. 

En el desarrollo de un caso practico de envasado-embalaje para el que 
se proporciona informaci6n convenientemente caracterizada sobre el 
autocontrol de calidad: 

Relacionar 105 parametros a vigilar durante el proceso, sus valores admi: 
sibles y 105 puntos de control. 

Realizar 105 controles de lIenado, de cierre y otr08 sistematicos. 
Realizar la' toma de muestras y las pruebas de verificaci6n de materiales 

o productos, y en su caso equipos . 
. Calcular 105 niveles qe desviaci6n y compararlos con las referencias 

para admitir 0 rechaiado$ productos y deducir medidas correctoras. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) Maquinaria de envasado: funcionamiento, prepara-

a) Envases y materiales de envase y embalaje: . 

EI envase: materiales, formatos, cierres, normativa. 

Formado de envases «in situ». 

EI embalaje: funci6n, materiales, normativa. 

Etiquetas: normativa, informaci6n, tipos, c6digos. 

bl Operaciones de envasado: 

Manipulaci6n y preparaci6n de envases. 

Procedimientos de lIenado. 

Sistemas de cerrado. 

ci6n, limpieza, mantenimiento de primer nivel, manejo. 
Etiquetado: tecnicas de colocaci6n y fijaci6n. 

c) Operaciones de embalaje: 
Tecnicas de composici6n de paquetes. 
Metodos de reagrupamiento. 
Equipos de embalaje: funcionamiento, preparaci6n, 

manejo, mantenimiento de primer nivel. 
Tecnicas de rotulado. 

dl Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: 
Niveles de rechazo. 
Pruebas a materiales. 
Comprobaciones durante el proceso y al producto 

final. 
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M6dulo profesional 5: higiene y seguridad en la industria alimentaria 

Asociado a la unidad de competencia 5: aplicar normas de higiene y seguridad Y' controlar su cumplimiento 
en la industria alimentaria 

CAPACIDADES TERMINAlES CRITEAIOS DE EVALUACION 

5.1 Evaluar las consecuencias para la Caracterizar 105 componentes quımico-nutricionales y microbiolôgicos de 
seguridad y salubridad de 105 produc- los alimentos. . 
tos y consumidores de la falta de Clasificar 105 productos alimentarios de acuerdo con su .origen. estado. 
higiene en 105 medios de producciôn. composici6n. valor nutritivo y normativa. 
de su estado 0 grado de deterioro Identificar el origen y los agentes causantesde las transformaciones de 
y de 105 habitos de trabajo. los productos alimentarios y sus mecanismos de transmisi6n y mul-

tiplicaci6n. 
Describirlas principaleS' alteraciones sufridas' por los alimentos durante 

su elaboraci6n 0 manipulaci6n. valorar su incidencia sobre el producto 
y deducir las causas originarias. 

Enumerar las princıpales intoxicaciones 0 toxiinfecciones de origen ali­
mentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las alta­
raciones y agentes causantes. 

5.2 Analizar las medidas e inspecciones Explicar 105 requisitos higienicos que deben reunir las instalaciones 'y 
de higiene personal y general. adap- equipos. 
tandolas a las situaciones de trabajo Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higie-
para minimizar 105 riesgos de alta- nicas en las instalaciones y equipos con 105 riesgos que ataıie su 
raci6n 0 deterioro de 105 productos. incumplimiento. 

Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria ali­
mentaria y relacionarlas con 105 efectos derivados de su inobservancia. 

Discriminar entre la medidas de higiene personal las aplicables a las dis-
tintas situaciones del proceso Y/o del individuo. . 

Interpretar la normativa general y las guıas de practicas correctas de indus­
trias alimentarias. comparandolas y emitiendo una opini6n crıtica al 
respecto. 

5.3 Analizar los procesos de limpieza de' Diferenciar 105 conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria 

5.4 

5.5 

instalaciones y equipos de produc- alimentaria. 
ci6n. Identificar. clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos 

Analizar 105 riesgos y las consecuen­
cias sobre el medio ambiente deri­
vados de la actividad de la·industria 
alimentaria. 

Caracterizar las operaciones bƏsicas 
de control ambiental y de recupera­
ci6n. depuraci6n y eliminaci6n de 105 
residuos. 

de limpieza (desinfecci6n. esterilizaci6n. desinsectaci6n. desratizaci6n) 
y sus condiciones de empleo. 

Describir las operaciones. condiciones y medios empleados en la limpieza 
de instalaciones y equipos. 

En un supuesto practico de limpieza (desinfecci6n. esterilizaci6n. desin­
sectaci6n. desratizaci6n) debidamente caracterizado: 

Justificar 105 objetivos y niveles a alcanzar. 
Seleccionar los productos. tratamientos y operaciones a utilizar. 
Fijar 105 parametros a controlar. 
Enumerar 105 equipos necesarios. 

Identificar 105 factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria 
alimentaria. . 

Clasificar 105 distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen. 
estado. reciclaje y necesidad de depuraci6n. 

Reconocer 105 efectos ambientales de 105 residuos. contaminantes y otras 
afecciones originadas por la industria alimentaria. 

Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de 
protecci6n ambiental. 

Identificar la normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a 
las distintas actividades. 

Explicar las tecnicas bƏsicas para la recogida. selecci6n~ reciclaje. depu­
raci6n. eliminaci6n y vertido. 

Describir las medidas basicas para el ahorro energetico e hıdrico en las 
operaciones de producci6n. 

Identificar 105 medios de vigilancia y detecciôn de parametros ambientales 
empleados en 105 procesos de producci6n. 

Reconocer 105 parametros que posibilitan el control ambiental de 105 pro­
cesos de producci6n 0 de depuraci6n. 

Comparar 105. valores de esos parametros con los estandares 0 niveles 
de exigencia a mantener 0 alcanzar para la protecci6n del medio 
ambiente. 
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5.6 

CAPACIDADES TERMINALES 

Analizar los factores y situaciones de 
riesgo para la seguridad y las medi­
.das de prevenci6n y protecci6n apli­
cables en la industria alimentaria. 
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CRITERIQS DE EVALUACION 

Identificar 105 factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria 
alimentaria y deducir sus consecuencias. . 

Interpretar los aspectos mas relevantes· de la normativa y de 108 planes 
de seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empra­
sa. reparto de funciones y responsabilidades. medidas preventivas. sena­
lizaciones. normas especificas para cada puesto. actuaci6n en caso de 
accidente y de emergencia.· . 

Reconocer la finalidad. caracteristicas y simbologia de las senales indi­
cativas Gle areas 0 situaciones de riesgo 0 de emergencia. 

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas 
y elementos de protecci6n personal. 

Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de 105 
equipos utilizados en la industria alimentaria. 

Relacionar la informaci6n sobre la toxicidad 0 peligrosidad de los productos 
con las medidas de protecci6n a tomar durante su manipulaci6n. 

Expliear los procedimientos de actuaci6n en caso de incendios. escapes 
de vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados 
en su control. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) 

a) Los alimentos: 

Medidas de higiene personal. 
Requisitos higienicos generales de instalaciones y 

equipos. 
Clasificaciones. 
Composici6n quimico nutricional. 
Valor nutritivo. 
b) Microbiologia de los alimentos: 

e) Limpieza de instalaciones y equipos: 
Concepto y niveles de limpieza. 
Procesos y productos de limpieza. desinfecci6n. esta­

rilizaci6n. desinsectaci6n. desratizaci6n. 
Microorganismos: clasificaci6n y efectos. Sistemas y equipos de limpieza. 

Tecnicas de senalizaci6n y aislamiento de areas 0 Bacterias. su influencia y aplicaci6n en la industria 
alimentaria. equipos. 

Levaduras. su influencia y aplicaci6n en la industria 
. alimentaria. 

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria: 
Agentes y factores de impacto. 

Mohos. su influencia y aplicaci6n en la industria ali­
mentaria. 

Tipos de residuos generados. . 
Normativa aplicable sobre protecei6n ambiental. 

Vi rus. 
c) Alteraciones y transformaciones de los productos 

alimentarios: 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 
Ahorro y alternativas energeticas. 
Residuos s61idos y envases. 
Emisiones a la atm6sfera. 
Vertidos liquidos. 

Agentes causantes. mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

Transformaciones y alteraciones que originan. 
Riesgos para la salud 

Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

d) Normas y medidas sobre higiene en la industria 
alimentaria: 

h) Seguridad en la industria alimentaria: 
Factores y situaciones de riesgo y normativa. 
Medidas deprevenci6n y protecci6n. 
Situaciones de emergencia. Normativa aplicable al sector. 

3.3 M6dulos profesionales transversales. 

M6dulo profesional 6 (transversal): materias primas. productos y procesos en la industria de bebidas 

6.1 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Analizar los principales tipos de 
industrias. sistemas y procesos pro­
ductivos de elaboraci6n de bebidas. 

CRITERIOS DE EVALUACION 

Senalar las principales caracteristicas organizativas y productivas de las 
industrias englobadas en los subsectores de: 
Elaboraci6n de vinos 
Elaboraci6n de sidra y otras bebidas fermentadas a partir de frutas. 
Elaboraci6n de otras bebidas no destiladas procedentes de fermentaci6n. 
Fabricacf6n de cerveza. . 
Destilaci6n de bebidas alcoh6licas. 
Destilaci6n de alcohcıl etilico procedente de fermentaci6n. 
Producci6n de aguas minerales y bebidas analcoh6licas. 

Explicar 105 modelos de estructura y organizaci6n interna con mayor implan­
taci6n en la industria de elaboraci6n de bebidas. 

Describir 105 principales tipos y sistemas de producci6n utilizados por la 
industria de elaboraci6n de bebidas. 

Identificar y describir las funciones y responsabilidades encomendadas 
al personaj de 105 distintos niveles y areas de producci6n. 
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6.2 

6.3 

6.4 

CAPACIDADES TEAMINAlES 

Identificar y evaluar las caracteristi­
cas que determinan la aptitud de la 
uva. maltas. frutas y demas materias 
primas utilizadas por la industria de 
elaboraci6n de bebidas. 

Reconocer. caracterizar y valorar los 
vinos. las bebidas alcoh6licas. proce­
dentes de fermentaci6n 0 de desti­
laci6n y las bebidas no alcoh6licas. 

Analizary sistematizar tas tecnicas 
de toma de muestras para la veri­
ficaci6n de la calidad de tas materias 
primas y productos en la. industria 
de elaboraci6n de bebidas. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Reconocer tas repercusiones que. a nivel del personal de producci6n. se 
derivan de la im(llantaci6n de un sistema de aseguramiento de la calidad. 

Enumerar y descrıbir 105 principales procesos realizados en tas industrias 
de elaboraci6n de bebidas. reconociendo tas diferentes etapas de que 
se componen y lastransformaciones sufridas por 105 productos. 

Diferenciar tas distintas variedades y tipos de uva. frutas y otras materias 
primas utilizadas en la elaboraci6n de bebidas. 

Describir tas caracteristicas tecnol6gicas de tas diferentes variedades de 
uva. frutas y otras materias primas y relacionarlas con su aptitud ena-
16gicao de elaboraci6n. . 

Identificar 105 principales defectos y alteraciones de la uva y otras materias 
primas. asociandoles tas causas y agentes que los originan. 

Interpretar la documentaci6n tecnica sobre tas especificaciones que deben 
cumplir tas materiasprimas en las industrias de elaboraci6n de bebidas. 

Enumerar tas materias auxiliares. identificar su estado y condiciones de 
uso y senalar su actuaci6n en 105 diferentes procesos ·de elaboraci6n 
de bebidas. 

Deducir tas condiciones y cuidados de almacenamiento requeridos por 
tas materias primas en funci6n de su estado y posterior aprovechamiento 
industrial. 

En un caso practico de recepci6n de uva u otras materias primas en 
el que se proporciona informaci6n sobre tas especificaciones requeridas: 
Realizar 105 pesajes y registros pertinentes. 
Reconocer defectos y alteraciones en la uva u otras materias primas. 
Valorarlas en funci6n də su aspecto. caracteres externos y resultados 

de tas pruebas. 
Elaboranin .informe razonado sobre su aceptaci6n 0 no y sus posibles 

aprovechamientos. 
Fijar tas condiciones de almacenamiento. 

Clasificar 105 vinos y otras bebidas alcoh61icas 0 no de acuerdo con 105 
criterios utilizados al respecto. 

Describir tas caracteristicas de 105 distintos tipos de vinos. otras 'bebidas 
fermentadas. alcoholes. licores y bebidas no alcoh6licas .. 

Interpretar tas especificaciones de 105 parametros de calidad de 105 dife­
rentes vinos. bebidas alcoh61icas y no alcoh6licas. 

Identificar los productos en curso y subproductos y residuos originados 
en los procesos de elaboraci6n de vino y otras bebidas y sus posibles 
apFOvechamientos. . 

Relacionar las bebidas con las materias primas y auxiliares y con los pra­
cesos de elaboraci6n y crianza a que se someten. 

Justificar 105 requerimientos ycuidados de almacenamiento que necesitan 
los distintos vinos y bebidas de acuerdo con sus caracteristicas. 

Sobre muestrario 0 colecci6n de vinos y bebidas 'para' los que. ademas. 
se proporciona informaci6n sobre sus parametros de calidad: 
Reconocer los tipos de producto. sus denominaciones y categoria 

comercial. 
Describir las caracteristicas tecnicas y diferenciadoras de cada producto. 

Contrastar los parametros obtenidos atraves de pruebas 0 tests con 
tas especificaciones requeridas y. en consecuencia. valorar su calidad. 

Fijar las condiciones de almacenamiento y mantenimiento. 
Deducir las principales etapas del proceso de elaboraci6n y crianza sufri­

do por cada producto. 
Explicar los diferentes procedimientos y formas de toma de muestras 

empleadas en la industria de elaboraci6n de vinos y bebidas y reconocer 
y manejar el instrumental asociado. 

Identificar los sistemas de constituci6n. marcaje. traslado y preservaci6n 
de las muestras. 

Relacionar la forma de toma de muestras (numero. frecuencia. lugar. tama­
no de extracciones) con la necesidad de o,btener una muestra homog.enea 
y representativa. . . 

En un caso practico de toma de muestras debidamente definido y carac­
terizado (de materias primas y auxiliares. de productos en curso y ela­
borados. de subproductos y residuos): 
Interpretar el protocolo de muestreo. 
Elegır y preparar el instrumental apropiado. 
Realizar tas operaciones para la obtenci6n y preparaci6n de las muestras 

en las lugares. forma y momentos adecuados. 
Identificar y trasladar las muestras. 
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6.5 

6.6 

CAPACIDADES TERMINAlES 

Aplicar 105 metodos de analisis quf­
mico y microbiol6gico para la deter­
minaci6n inmediata de los parame­
tros basicos de calidad de las mate­
rias primas y productos en la indus­
tria -de bebidas. 

Aplicar los protocolos y tecnicas de 
analisis sensorial (cata) de vinos y 
otras bebidas y realizar la descripci6n 
de las sensaciones obtenidas. 

Viernes16 febrero 1996 5663 

CRITERIOS DE EVAlUACION 

Definir los conceptos frsicos. qufmicos y microbiol6gicos necesarios para 
aplicar metodos de analisis inmediatos en uva. vinos y otras materias 
primas y bebidas. 

Realizar calculos matematicos y qufmicos elementales para lograr el mane­
jo fluido de los datos requeridos y obtenidos en los analisis. 

Identificar. calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intel'llienen 
en las determinaciones de parametros basicos de calidad. 

Reconocer y utilizar las operaciones de preparaci6n de la muestra para 
su analisis (diluci6n. concentraci6n·. homogeneizaci6n. estabilizaci6n. 
etc.) para su posterior analisis ffsico-qufmico 0 microbiol6gico. 

Efectuar determinaciones qufmicas en uva. frutas y otras materias primas 
para obtener sus parametros de calidad empleando el procedimiento 
e instrumental senalado en cada caso: 

Efectuar determinaciones qufmicas y.microbiol6gicas en caldos en ela­
boraci6n. vinos y otras bebidas utilizando los procedimientos e instru­
mental indicados. 

Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre 
desviaciones. 

Asociar la composici6n de los vinos y otras bebidas a sus caracteres gus­
tativos. olfativos y visuales. 

Enumerar las caracterfsticas a apreciar en una cata y 105 puntos 0 niveles 
de referencia. 

Describir las vfas y formas de apreciaci6n y cuantificaci6n de ca da uno 
de 105 caracteres organoıepticos. 

Interpretar y manejar el lexico y las expresiones para describir las sen" 
saciones. 

Relacionar las caraeterfsticas y cualidades de 105 distintos tipos de vinos 
y bebidas con la gastronomfa. 

En un caso practico de cata de vinos u otras bebidas: 
Apreciar las caracterfsticas organolepticas de 105 productos a traves 

de 105 tests pertinentes. 
Describir sus caracterfsticas y cualidades. 

CONTENIDQS BASICOS (duraci6n' 115 horas) 

a) EI sector de elaboraci6n de bebidas: 

g) Bebidas sin alcohol: 

. Aguas minerales. 
Bebidas refrescantes aromatizadas y/o azucaradas. Los subsectores ineluidos. 

La industria vinfcola. cervecera. licorera y de bebidas 
no alcoh6licas. 

b) La uva y el mosto: 
Zonas y producciones vitivinfcolas. 
La uva. caracterfstk;as. variedades. calidad. 
EI mosto. composici6n y destinos. 

c) Qtras materias pritnas: 
Cereales malteados. 
Qtros frutos. 
Materias auxiliares: caracterfsticas. actuaci6n. norma-

tiva. 

d) Vinos. y derivados vfnicos: 
Composici6n de los vinos y derivados. 
Vinos. Clasificaciones. normativa. denominaciones. 

principales caracterfsticas. 
Derivados vfnicos. 
Subproductos de la industria vinfcola. 

e) Qtras bebidas fermentadas: 
Cerveza. 
Sidras. 
Bebidas fermentadas a base de otras frutas. 

f) Alcoholes. aguardientes y licores: 
Alcoholes etflicos. 
Aguardientes simples y compuestos. 
Licores. 

h) Procesos de elaboraci6n de bebidas: 

Concepto. elases y representaci6n. 
Vinificaci6ny otros procesos fermentativos. 
Procesos de dəstilaci6n y elaboraci6n de derivados. 
Otros procesos de elaboraci6n de bebidas 

i) Toma de muestras: 

Tecnicas de muestreo. 
Sistemas de identificaci6n. registro. traslado de las 

muestras. 
Procedimientos de toma de mU,estras en la industria 

vinfcola y de bebidas. Casos practicos en materias pri­
mas. bebidas en elaboraci6n y terminadas. 

j) Analisis de materias primas y productos en la 
industria de bebidas: 

Fundamentos ffsico-qufmicos para la determinaci6n 
de parametros de calidad. 

Metodos de analisis. 
Determinaciones qufmicas bƏsicas en la industria vinf-

cola y de bebidas. 
Pruebas microbiol6gicas. 

k) Analisis sensorial 0 cata de vinos y otras bebidas: 

Caracterfsticas organoıepticas. 
Tecnicas y protocolos de cata. 
Relaciones gastron6micas. 
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1) Calidad: Plan de calidad. Manual de calidad. Calidad de pro­
cesos y productos. Puntos crfticos . 

• Conceptos fundamentales. Garantfa de la calidad. Autocontrol.de calidad: parametros. tecnicas a apli­
car. documentaci6n. interpretaci6n de resultados. Calidad totaL. Sistema de aseguramiento de la calidad. 

7.1 

7.2 

7.3 

M6dulo profesional 7 (transversal): sistemas de control y auxiliares de lo~ procesos 

CAPACIDADES TEAMINALES 

Ana~zar 105 sistemas de control de 
procesos empleados en la industria 
alimentaria. 

CRITERIO$ DE eVAlUACION 

Diferenciar los distintos sistemas de control de procesos (manual. auto­
matico. distribuido) y sus aplicaciones en la industria alimentaria. 

Enumerar las diferencias que existen entre 105 sistemas automaticos uti­
lizados ən 105 procesos secuenciales y en 105 procesos continuos. 

Describir la estructura general de la ca de na de adquisici6n y tratamiento 
de datos que se utiliza en 105 sistemas de automatizaci6n empleados 
en la industria alimentaria enumerando y explicando 105 elementos fun­
cionales que la componen y las caracte.rfsticas de cadauno de el1os: 
Sensores y transductores. 
Procesadores de informaci6n. 
Reguladores. 
Preaccionadores y actuadores. 

Enumerar 105 dispositivos y elementos que se utilizan para realizar las 
funciones de cada una de las etapas de la cadena de adquisici6n y 
tratamiento de datos de 105 sistemas automatizados. indicando la tipo­
logfa. las caracterlsticas y aplicaciones mas usuales de cada uno de 
el1os. 

Interpretar la nomenclatura. simbologfa y c6digos utilizados en la instru-
mentaci6n y control de procesos. . 

Relacionar 105 parametros con los elementos del sistema que pueden actuar 
sobre el1os. 

Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de 105 ele-
mentos de medida. transmisi6n y regulaci6n. 

Operar 105 equipos de tratamiento de Explicar la funcionalidad y las aplicaciones de 105 aut6matas programables .. 
la informaci6n (aut6matas programa- Identificar 105 cornponentes basicos de un aut6mata programable y los 
bles. ordenadores de control) utiliza- tipos mas utilizados en la industria alimentaria. 
dos en el control de sistemas auto- En supuestos practicos de procesos de elaboraci6n informatizados debi-
matizados de producci6n empleados dariıente caracterizados y uti1izando un simulador de formaci6n: 
en la industria alime.ntaria. Seleccionar el programa y menu adecuado al proceso y producto. 

Enumerar las comprobaciones a 'efectuar antes de iniciar el proceso. 
Fijar 105 parametros de referencia y la secuencia de operaciones. 
Reconocer y seguir las pautas de control del programa y. en su caso. 

Analizar las instalaciones de los ser­
vicios auxiliares requeridos por 105 
procesos y equipos de elaboraci6n 
de productos alimentarios. 

de incorporaci6n de medidas correctoras. ' 
Registrar la informaci6n generada en la forma y soporte establecidos. 

Describir la estructura y el funcionamiento basico de 105 sistemas y equipos 
de producci6)"i de calor. de aire. de frfo. de tratamiento y conducci6n 
de agua y de distribuci6n y utilizaci6n de energfa eıectrica. 

Asociar las diversas aplicaciones de los servicios auxiliares a los reque­
rimientos de la maquinaria y procesos de elaboraci6n de una planta 
de elaboraci6n de productos alimentarios. . 

En un caso practico convenientemente caracterizado: 
Clasificar y enumerar los' dispositivos y medidas de seguridad para al 

empleo de 105 servicios generales y auxiliares en funci6n del tipo de 
energfa que se puede utilizar. . 

Reconocer y efectuar lasoperaciones de mantenimiento a nivel de usua­
rio de los distintos equipos incluidos en 105 servicio auxiliares. 

Comprobar la operatividad y manejar 105 elementos de control y regu­
laci6n de los equipos de servicios auxiliares. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 50 horas) Elementos de control y regulaci6n. Tipologfa y carac-
terfsticas. 

a) Tecnicas e instrumentos de medici6n y regulaci6n 
para el control de procesos: 

Simbologfa yesquemas. 

b) Control de procesos: 
Medici6n de variables. 
T ransducci6n. acondicionamiento y transmisi6n de 

sanales. 
Sistemas de control. Tipologfa. caracterfsticas y ambi­

to de aplicaci6n: 
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Parametros de control. Variables que pueden ser 
reguladas. 

ə) Producci6n y transmisi6n də calor: 
Fundamentos de transmisi6n del calor. 

Componentes de un sistema decontrol. Tipologia y 
caracteristicas. 

Generaci6n y distribuci6n de agua caliənte y vapor. 
Cambiadores de calor. 

c) Aut6matas programables: 
Diferencias entre 105 sistemas cableados y progra-

f) Producci6n. distribuci6n y acondicionamiento de 
aire: 

Aire y gases en la industria alimentaria. 
Producci6n y conducci6n de aire comprimido. 
Acondicionamiento de ·aire. 

mados. 
Componentes bı\sicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Carga y utilizaci6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electricos: 

g) Producci6n de frio: 
Fundamentos. 
Fluidos frigorigənos. 

Distribuci6n en baja tensi6n. Caracteristicas. 
Partes que constituyen las instalaciones. 
Medidas electricas basicas. 

Elementos basicos de una instalaci6n de frio. 
h) Acondicionamiento del agua: 
Tratamientos para diversos usos. 
Distribuci6n de agua. Motores eıectricos. 

3.4 M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo. 

CAPACIDAOES TERMINALES 

Participər en lə recepci6n y controles de 
entrada de la uvə u otrəs materias primas 
y productos y materiəles auxiliəres de 
acuerdo con 105 criterios prefijados. 

Realizar las operaciones de elaboraci6n y. 
en' su caso. de crianza de vinos. bebidas 
fermentadas. destiladas u otras. prepa­
rando yoperəndo 105 equipos y efectuan­
do 105 autocontroles de calidad esta-
blecidos. -

Efectuar el embotellado 0 envasado. embır 
laje • .alməcenəmiento y expedici6n de 105 
vinos 0 bebidəs eləboradas. 

CRITERIQS DE EVALUACION 

Jnterpretar. cumplimentar y tramitar la documentaci6n utilizada en recep­
ci6n. almacenamiento y control de existeneias de las materias primas. 
auxiliares y materialəs. 

Realizar 105 controles y verificaciones de entrada. estado. cantidad y calidad 
(toma de muestras y pruebas) de las materias primas. auxiliares y mate­
riales recibidos y evaluarlos. clasificarlos e identificarlos de acuerdo con 
105 criterios establecidds por la empresa. 

Transportar y ubicar en almacen 0 zona de espera las materias primas. 
auxiliarəs y materiales entrantes de acuerdo con el sistema empleado. 
manejando 105 medios disponibles. 

Comprobar que durante el almacenamiento se mantienen las condiciones 
requeridas y fijadas para cada materia 0 materiaL. 

Obtener e interpretar la informaci6n necesaria para,lla elaboraci6n del 
vino 0 bebida y. especialmente. las fichas tecnicas. 105 manuales de 
procedimiento. de calidad y las instrucciones de utilizaci6n y mante­
nimiento de Jos equipos. 

Realizar las operaciones necesarias para la correcta disposici6n. prepa­
raci6n. limpieza. mantenimiento de primer nivel. puesta en marcha y 
parada de 105 equipos de elaboraci6n. 

Asignar a 105 equipos correspondientes 105 parametros de ejecuci6n de 
cada una de las etapas y operaciones del proceso y ase,gurar su əli­
məntaci6n y əl flujo dəl producto. 

Controlar el proceso de elaboraci6n. comprobando los parametros y ope­
rando 105 elementos de regulaci6n de los equipos para corrəgir des­
viaciones. 

Conseguir lə producci6n en cəntidəd y tiempo estəblecidos. 
Efectuər la tomə. preparaci6n y trəslado de las muəstras mənəjəndo el 

instrumental y siguiendo los procedimientos estəbləcidos en əl mənuəl 
də cəlidad. 

Realizər las pruebəs də autocontroJ de cəlidad de 105 caldos en elaboraci6n 
utilizando Iəs tecnicəs y equipos de analisis 0 apreciaci6n de acuerdo 
con 105 protocolos descritos. 

Cumplim'entar 105 informes y partes de trabajo referidos al desərrollo del 
proceso. əl funcionamiento de los equipos y a 105 resultados alcanzados, 

Jdentificar las operaciones de envasado. etiquetado y embəlajə. los mate­
riales requeridos. las condiciones de ejecuci6n y los equipos necesarios. 

Elegir. preparar. mantenər en uso y controlar Iəs lineas y equipos de enva­
sado. ətiquetado. embəlaje. paletizado y rotulado de, lotes salientes, 

Trasladar y distribuir enalmacen 105 productos envasados y embalados 
de əcuerdo con el sistemə empleado. manejando 105 medios disponibles, 

Interpretar. cumplimentar y tramitar Iəs 6rdenes de salida. la documen­
taci6n de expedici6n y lə utilizəda en el control de existencias de 105 
productos terminados. 

Preparar las expediciones de productos terminados de acuerdo con las 
instrucciones de las 6rdenes de salida y verificar las cəracteristicəs de 
las mercancias salientes y las condiciones de transporte. 
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CAPACIOADES TERMINALES 

Actuar conforme a las normas de higiene 
y seguridad relativas al ambito de. la 
empresa. en el ejercicio de las activida­
des inherentes al puesto de trabajo. 

Actuar de forma responsable en el centro 
de trabajo e integrarse en el sistema de 
relaciones tecnico-sociales de la empre­
sa. , 

Duraci6n: 240 horas. 
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CRITERIOS DE EVALUACION 

Cumplir en todo momento la normativa general sobre higiene y en especial 
las reglamentaciones 0 guias de practicas correctas establecidas por 
la empresa. 

Identificar 105 factores y situaciones de riesgo para la salubridad y seguridad 
de 105 productos alimentarios en elaboraci6n que se presentan en su 
amt;ıito de actuaci6n en el centro de trabajo. 

Realizar las comprobaciones del estado higienico del Ərea. equipos y 
medios asignados siguiendo las pautas de inspecci6n indicadas. 

Adoptar actitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada 
momento por la actividad 0 trabajo encomendado para minimizar 105 
riesgos de contaminaci6n 0 alteraci6n de 105 productos. . 

Reconocer la incidencia medioambiental de la industria Y. en su caso. 
de las actividades encomendadas. 

Identificar 105 sistemas de protecci6n 0 correcci6n implantados. sus con­
diciones de funcionamiento y las implicaciones en las operaciones de 
producci6n. 

Tener una actitud cauta y previsora. respetando fielmente y en todo 
morı'iento las normas de seguridad personales y colectivas en el desarro-
110 de las distintas actividades. tanto las generales recogidas en la nor­
mativa especifica co ma las particulares establecidas por la empresa y 
las de actuaci6n en caso de emergencia. 

Identificar los riesgos para la seguridad asociados a la manipulaci6n de 
materiales y productos. a la ejecuci6n de los procesos y a la utilizaci6n 
de equipos e instalaciones. asr como la informaci6n y senales de pre­
cauci6n que existan en ellugar de su actividad. 

Mantener la zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza y 
emplear los utiles de protecci6n personal disponibles y establecidos para 
las distintas operaciones y los dispositivos de protecci6n de las maquinas. 
equipos e instalaciones. 

Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe y res­
ponsabilizarse del trabajo que desarrolla. comunicandose eficazmente 
con la persona adecuada en cada momento. 

Cumplir con 105 requerimientos y normas tecnicas de Oso de la planta. 
demostrando un buen hacer profesional y finalizando su trabajo en un 
tiempo limite razonable. 

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los procedimientos 
y normaş establecidos. . 

Analizar las repercusiones de su actividad en el sistema productivo del 
sector y del centro de trabajo. _ 

Organizar el propio trabajo de acuerdo con las instrucciones.y procedi­
riıientos establecidos. cumpliendo las tareas en orden de prioridad y 
actuando bajo criterios de seguridad y calidad en las intervenciones. 

Coordinar su actividad con el resto del personal. informando de cualquier 
cambio. necesidad relevante 0 contingencia no prevista. 

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo. aisfrutando de los des­
. cansos instituidos y na abandonando el centro de trabajo antes de 10 
establecldo sin motivos debidamente justificados. 

3.5 M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral. 

CAPACIDAOES TERMINALES 

Detectar las situaciones de riesgo mas 
habituales en el əmbito laboral que pue­
dan afectar a su salud y aplicar las medi­
das de protecci6n y prevenci6n corres­
pondientes. 

Aplicar' las medidas sanitarias basicas 
inmediatas en el lugar del accidente en 
situaciones simuladas. 

CRITEfuOs DE EVALUACION 

Identificar. en situaciones de trabajo tipo. 105 factores de riesgo existentes. 
Describir los 'danos a la salud en funci6n de 105 factores de riesgo que 

los generan. . 
Identificar las medidas de protecci6n y prevenci6n en funci6n de la situa­

ci6n de riesgo. 
Identificar la prioridad de intervenci6n en el supuesto de varios lesionados 

o de multiples lesionados. conforme al criterio de mayor riesgo vital 
intrinseco de lesiones. 

Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funci6n 
de las lesiol')es existentes. 

Realizar la ejecuci6n de las tecnicas sanitarias (RCP. inmovilizaci6n. tras­
lado). aplicando 105 protoco~os establecidos. 
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CAPACIDADES TERMINAlES CRrTER10S DE EVALUJ\CION, 

Diferenciar las formas y procedimientos de 
inserci6n en la realidad laboral como tra­
bajador por cuenta ajena 0 por cuenta 
propia. 

Identificar las distintas modalidades de contrataci6n laboral existentes en 
. su sector productivo que permite la legislaci6n vigente. 

Describir el proceso que hay que seguir y elabora, la documentaci6n nece­
saria para la obtenci6n de un empleo, partiendo de una oferta de trabajo 

Orientarse en el mercado de trabajo, iden­
tificando sus propias capacidades e inte­
reses y el itinerario profesional mas 
id6neo. . 

de acuerdo con su perfil profesional. . " 
Identificar y cumplimentar correctamente 105 documentos necesarios, de 

acuerdo con la legislaci6n 'vigente para constituirse en tr.abajador por 
cuenta propia. . 

Identificar y evaluar las capacidades, actitude5 y conocimient05 propios 
con valor profesionalizador. 

Definir 105 interese5 individuale5 y sus motivacione5, evitando, en su easo, 
105 condicionamientos por raz6n de sexo 0 de otra indole. 

Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a SU5 intereses. 

Interpretar el marco legal del trabajo y dis- Emplear las fuente5 bƏsicas de informaci6n del derllcho laboral (Cons-
tinguir 105 derechos y obligaciones que tituci6n, Estatuto de 105 Trabajadores, convenio colectivo) distinguiendo 
se derivan de las relaciones laborales. los derech05 y las obligaeiones que le incumben. 

, Interpretar 105 diversos conceptos que intervienen en' una «liquidaci6n 
. de haberes». 

En un supuesto de negociəei6n coleetiva tipo: 

Describir el proceso de negociaci6n. 
Identificar las variables (sa"lariales, seguridad e higiene, productividad 

tecnol6gicas) objeto de negociaci6n. 
Describirlas posibles consecuencias y medidas, resultado de la nego­

ciaci6n. 

Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social. 

CONTENIDOS BASICOS (duraci6n 30 horas) 

a) Salud laboral: 

Seguridad Social y otras prestaciones. 
Negociaci6n colectiva. 

Condiciones de trabajo y seguridad. c) Orientaci6n e inserci6n socio-Iaboral: 
Factores de riesgo: medidas de prevenci6n y protec- EI proceso de bÖ5queda de empleo. 

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. 
ci6n. 

Primeros auxilios. 

b) Legislaci6n y relaciones laborales: 
Analisis y evaluaci6n del propio potencial profesional 

y de 105 intereses personales. 
Derecho laboral. Itinerflrios formativos/profesionalizadores. 

4. Profesorado 

4.1 Especialidades del profesorado con atribuci6n docente en 105 m6dulos profesionales del ciclo formativo de 
elaboraci6n de vinos y otras bebidas. 

i 

M6dulO profesionaJ 1. Espedalidad del prof_ado I ' Cuerpo 

1. Operaciones y control de almacen. Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F.P. 
de produ,ctos alimentarios. 

2. Operaciones de vinificaci6n. Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnıco de F.P. 

3. Destilerla-licorerfa. 

4. Envasado yembalaje. 

5. Higiene y seguridad en la industria 
alimentaria. 

6. Materias primas, productos y pro­
cesos en la industria de bebidas. 

7. Sistemas de control y auxiliares de 
105 procesos. 

8. Formaci6n y Orientaci6n Laboral. 

de productos alimentarios. 
Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F.P. 

de productos alimentarios. 
Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F.P. 

de productos alimentarios. 
Procesos en la industria alimentaria. Profesor de Enseiianza Secundaria. 

Procesos en la industria alimentaria. Profesor de Enseiianza Secundaria. 

Operaciones y equipos de elaboraci6n Profesor Tecnico de F.P. 
de productos alimentarios. 

Formaci6n y Orientaci6n Laboral. Profesor de Enseiianza Secundaria. 
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4.2 Materias del bachillerato que pueden ser impar­
tidas por el profesoradode las especialidades defi­
nidas en el presente Real Decreto. 

Məterias Especialidad del prqfesorado Cuerpo 

, 
Quirnica. Procesos en la indus­

tria alimentaria. 
Profesor de Ensefian­

za Secundaria. 

4.3 Equivalencias de -titulaciones a efectos de docen­
cia. 

4.3.1 Para la impartiQi6n de 105 m6dulos profesionales 
correspondientes a la especialidad de: 

Procesos en la Ihdustria alimentaria, 
se estableca la equivalencia, a efectos de docencia, 

del/los titulo/s de: . 
Ingeniero Tecnico Agricola especialidad en Industrias 

Agrarias y Alimentarias, 
con 105 de Doctor, Ingeniero, Arquitecto 0 licenciado. 

4.3.2 Para la impartici6n de los m6dulos profesionales 
correspo~dientes a la especialidad de: 

Formaci6n y Orientaci6n laboral. 

se establece la equivalencia, a efectos. de docencia, 
del/los titulo/s de: 

Diplomado en Ciencias Empresariales 
Diplomado en Relaciones Laborales 
Diplomado en Trabajo Social 
Diplomado an Educaci6n Social, 

con 105 de Doctor, Ingeniero, Arquitecto 0 Licenciado. 

5. Requisitos minimos de espacios e instalaciones para 
impartir estas ensefianzas. . . 

De conformidad con el articulo 34 dal Reai Decre­
to 1004/1991, de 14 de junio, el ciclo formativo de 
formaci6n profesional de grado medio: Elaboraci6n de 
vinos y otras bebidııs, req\Jiere, para la impartici6n de 
las enseiianzas definidas por el presente Real Decrato, 
105 siguientes espacios minim05 que incluyen 105 esta­
blecidos en el articulo 32.1.a del citado Real Decre­
to 1004/1991,de 14dejunio. 

Espacio formativo 
$Upaıficie Grado 

de utiliı:aci6n 

m' 
POfcentaje 

Bodega piloto .......................... 300 150 
Laboratorio de industrias alimen-

tarias .................................. 60 15 
Aula tecnica de industrias alimen-
_t_a_rı_·a_s_._._ .. _ .. _ .. _ .. _ .. _._ .. _ .. _ .. _ .. _ .. _. _ .. _. '..c' ••• _ ._. '-,-__ 9_0_ ~_ 

EI «grado de utilizaci6n» expresa ən tanto por ciento 
la ocupaci6n an horas del espacio prevista para la impar­
tici6n de las enseıianzas minimas, por un grupo de alum­
nos, respecto de la duraci6n total de estas enseiianzas 
y por tanto, tiene sentido orientativo para el que definan 
las administraciones educativas al establecer el curriculo. . 

En el margen permitido por el «grado de utilizaci6n». 
105 espacios formativos establecidos pueden ser ocu-

pados por otros grupos de alumnos que cursen el mismo 
u otros ciclos formativos. u otras etapas educativas. 

En todo caso, las actividades de aprendizaje asociadas 
a los espacios formativos (con la ocupaci6n expresada 
por el grado de utilizaci6n) podran realizarse en super­
ficies utilizadas tambien para otras actividades forma­
tivas afines. 

No debe interpretarse que los diversos espacios for­
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen­
te mediante cerramientos. 

6. Acceso al bachillerato, convalidaciones y correspon­
dencias. 

6.1 Modalidades del baclıillerato a las que da acceso: 

Ciencias de la Naturaleza y Salud. 
Tecnologia 

6.2 M6dulos profesionales que pueden ser objeto de 
convalidaci6n con la formaci6n profesional ocupa­
cional. 

Operaciones y control de almacen. 
Operaciones de vinificaci6n. 
Destileria-licoreria. 
Envasado y embalaje. 
Sistemas decontrol y auxiliares de 105 procesos. 

6.3 M6dulos profesionales que pueden ser objeto de 
correspondencia con la practica laboral: 

Operaciones y control de almacen. 
Operaciones de vinificaci6n. 
Destileria-licorerla. 
Envasado y embalaje. 
Formaci6n en centro de trabajo. 
Formaci6n y orientaci6n laboral. 

3448 REAL DECRETO 2056/1995. de 22 de 
diciembre. por el que se establece el titulo 
de Tecnico en Mo/ineria e Indusfrias Cerea­
listas y las correspondientes enseiianzas mini­
mas. 

EI artfculo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
qctubrıı. de Ordenaci6n General del Sistema Educativo. 
dispone que el Gobierno. previa consulta a las Comu­
nidades Aut6nomas, establecera los tftulos correspon­
dientes a los estudios de formaci6n profesional. asi como 
las enseiianzas mfnimas de cada uno de ellos. 

Una vaz que por Real Decreto 676/1993. de 7 de 
mayo. se han fijado las directrices generales para el esta­
bıecimiento de 105 titulos de formaci6n profesional y sus 
correspondientes enseiianzas minimas. procede que el 
Gobierno. asimismo previa consulta a las Comunidades 
Aut6nomas. segun preven las normas antes citadas. esta­
blezca cada uno de los titulos de formaci6n profesional, 
fije sus respectivas ensefianzas mfnimas y determine los 
diversos aspectos' de la ordenaci6n academica relativos 
a las enseıianzas profesionales que. sin perjuicio de las 
competencias ətribuidas a las Administraciones educa­
tivas competentes en el establecimiento del curriculo 
de estas enseıianzas. garanticen una formaci6n bı\sica 
comun a todos los alumnos. 

A estos efectos habran de determinarse en cada caso 
la duraci6n y el niveı del ciclo formativo correspondiente; 
las convalidaciones de estas enseıianzas; 105 accesos 
a' otros estudios y 105 requisitos minimos de los cƏfltros 
que las impartan. 


