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|. Disposiciones generales

MINISTERIO .
" DE ASUNTOS EXTERIORES

3445 ENTRADA en vigor del Convenio de Coope-
racion Cientifica y Tecnoldgica entre el Reino
de Espana y los Estados Unidos de Ameérica
y anexo, firmado «ad referendum» en Madrid
el 10 de junio de 1994, cuya aplicacion pro-
visional fue publicada en el «Boletin Oficial
del Estado» ndmero 226, de fecha 21 de sep-
tiembre de 1995, '

El Convenio de Cooperacion Cientifica y Tecnolégica
entre el Reino de Espafa y los Estados Unidos de Amé-
rica y anexo, firmado «ad referendum» en Madrid el 10
de junio de 1994, entré en vigor el 18 de enero de
19986, fecha de ia altima camunicacién cruzada entre
las Partes notificande la conclusién de los tramites inter-

© Nos necesarios, segun se establece en su articulo XII.

Lo que se hace publico para conocimiento general,
completando asi la publicacion efectuada en el «Boletin
Oficial del Estado» niimero 226, de 21 de septiembre
de 1995, _

. Madrid, 26 de enero de 1996.—El Secretario general
técnico, Antonio Bellver Manrique.

CORRECCION de erratas de Ia aplicacion pro-
visional del Acuerdo entre el Reino de Espafa
y la Republica de Bulgaria sobre el régimen

3446

los centros culturales, hecho en Sofia el 5
de septiembre de 1995,

Advertida errata en la insercion de la aplicacién pro-
visional del Acuerdo entre el Reino de Espafia y la Repu-
blica de Bulgaria sobre el régimen juridico y las con-
| diciones para la actividad de los centros culturales, hecho

en Sofia el b de septiembre de 1995, publicada en el

iuBoletin Oficial del Estado» numero 303, de fecha 20
I de diciembre de 1995 {paginas 36363 a 36365), se
i franscribe a continuacion la oportuna rectificacion:

Pagina 36364, primera columna, articulo 10, primer
i parrafo, donde dice: «.. ambas partes examinardn de
i los derechos...», debe decir: «.. ambas partes eximiran
| de los derechos...».

" juridico y las condiciones para la actividad de ..

'MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

3447 REAL DECRETO 2055/1995, de 22 de
diciembre, por el que se establece el titulo
~de Técnico en Efaboracion de Vinos y Otras
Bebidas y las correspondientes ensefianzas

minimas.

El articulo 365 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de

. octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,

dispone que el Gobierno, previa consulta a las Comu-
nidades Auténomas, establecerd los titulos correspon-
dientes a les estudios de formacion profesional, asi como
las ensefianzas 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 formacidon-profesional y sus
correspondientes ensefianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades
Autdnornas, seglin prevén las normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos de formacién profesional,
fije sus respectivas ensefianzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordanacion académica relativos
a las ensefanzas profesionales que, sin perjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en el establecimiento dal curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacién basica
comun a todos los alumnos. :

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracion y-el nivel del ciclo formativo correspondiente;
las convalidaciongs. de. gstas ensefianzas; los accesos
a otros estudios y los requisitos minimos de los centros
que ias impartan. ‘

También habran de determinarse las especialidades

- del profesorado que debera impartir dichas ensefanzas

vy, de acuerdo con las Comunidades Autbnomas, las equi-
valencias de titulaciones a efectos de docencia segun
lo previsto en la disposicién adicional undécima de la
Ley Orgénica, del 3 de octubre de 1990, de Ordenacién
General del Sistema Educativo. Normas posteriores debe-
ran, en su caso, completar la atribucion docente de las
especialidades del profesorado definidas en el presente
Real Dacreto con los médulos profesionales que pro-

cedan pertenecientes a otros ciclos formativos.

Por otro lado, v en cumplimiento del articulo’ 7 del
citado Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, se incluye
en el presente Real Decreto, en términos de perfil pro-
fesional, la expresion de la competencia profesional
caracteristica del tftulo.
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El presente Real Decreto establece y regula en los
aspectos y elementos bésicos antes indicados el titulo

de formacién profesional de Técnico en Elaboracion de .

Vinos y Otras Bebidas,

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién
y Ciencia, consultadas las Comunidades Auténomas v,
en su caso, de acuerde con éstas, con los informes del
Consejo General de Formacion Profesional y del Consejo
Escolar del Estado, y previa deliberacion del Consejo
(;eggl\.glmstros en su reunion del dia-22 de diciembre de

"DISPONGO:
Articulo 1.

Se establece el titulo de formacidn profesional de
Técnico en Elahoracién de Vinos y Otras Bebidas, que
tendra cardcter oficial y validez en todo el territorio nacio-
nal, y se aprueban las correspondientes ensefianzas mini-
mas que se contisnen en el anexo al. presente Real
Decreto.

Articulo 2.

1. La duracion y el nivel del ciclo formativo son los
gue se establecen en el apartado 1 del anexo.

2. Las especialidades exigidas al profesorado que
imparta docencia en los mddulos que componen este
titulo, asi como los requisitos minimos 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 especiailidades defi-
nidas en el presente Real Decreto, se establecen en el
apartado 4.2. del anexo. '

4. En relacidn con lo establecido en la disposicién
adicional undécima de la Ley Orgéanica 1/1990, de 3
de octubre, se declaran equivalentes a efectos de docen-
cia las titulaciones gue se expresan en el apartado 4.3.
del anexo.

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

6. Los médulos susceptibles de convalldamén por
estudios de formacidon profesional ocupacional o corres-
pondencia con la practica laboral son los que se espe-

cifican, respectivamente, en los apartados 6.2 y 6.3 del

anexo.
* §in perjuicio de 1o anterior, a propuesta de los Minis-
terios de Educacion y Ciencia y de Trabajo y Seguridad
Social, podran incluirse, en su caso, otros maédulcs sus-
ceptibles de convalidaéién y correspondencia con 12 for-
macién profesional ocupacional y la préctica laboral.
Seran efectivamente convalidables lo¥ middulos que,
cumpliendo las condiciones que reglamentariamente se
establezcan, se determinen por acuerdo entre el Minis-
terio de Educacion y Ciencia y él Mlnlsteno de Trabajo
y Seguridad Social,

Disposicion adicional primera.

De conformidad con’lo establecido en el Real Decreto
676/1993, de 7 de mayo, por el que se establecen
directrices generales sobre los titulos y las correspon-
dientes ensefianzas minimas de formacioén profesional,
los elementos que se enuncian bajo el epigrafe «Refe-
rencia del sistema productivon en el apartado 2 del anexo
del presente Real Decreto no constituyen una regulacion
del ejercicio de profesidn tituiada alguna y, en todo caso,

se entenderan en el contexto det presente Real Decreto |

con respeto al 4mbito del ejercicio profesional vinculado
para la legislacion vigente a las profesiones tituladas.

Disposicién adicional segunda.

De conformidad can la disposicion transitoria tercera
del Real Decreto 1004/1991, de 14 de junio, estan
autorizados para impartir el presente ciclo formativo los
centros privados de formacion profesional:

a} Que tengan autorizacidn o clasificacion definitiva
para impartir la rama Agraria de primer grado.

b) Que estén clasificados como homologados para
impartir las especialidades de la rama Agraria de segun-
do grado.

Dispaosicion final primera.

El presente Real Decreto, que tiene caricter basico,
se dicta en uso de las competencias atribuidas al Estado
en el Articulo 149.1.30.7 de la Constitucién, asi como
en la disposicion adicional primera, apartado 2 de la
Ley Organica 8/1985b, de 3 de julio, del Derecho a la
Educacidn; -y en virtud de la habilitacién que confiere
al Gobierno ¢l articulo 4.2 de la Ley Organica 1/1990,
de 3 de .ctubre, de Ordenacién General del Sistema
Educative.

Disposicion final segunda.
Corresponde a las administraciones educativas com-
petentes dictar cuantas dtsposmlones sean precssas en

el ambito de sus competencias, para la ejecucion vy
desarrollo de lo dispuesto en el presente Real Decreto.

Disposicion final tercera.

~ El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del -
Estadon. .

Dado en Madrid a 22 de diciembre de 1995.
' ~ JUAN CARLOS R.

El Ministro de Educacion y Ciencia,

JERONIMO SAAVEDRA ACEVEDOQ

ANEXO

INDICE
1. ldentificacion del titulo;

1.1 BPenominacion.
1.2  Nivel.
1.3 Duracidn del ciclo formatwo

< 2. Referencia del sistema productivo.

2.1 Perfil profesuonal

2.1.1 Competencia general

2.1.2 Capacidades profesionales.

'2.1.3 . Unidades de competencia.

2.1.4 Realizaciones y dominios profesionales.

2.2 Evolucion de la competencia profesional:

2.2.1 Cambios en ios factores tecnoldgicos,
organizativos y econémicos.

2.2.2 Cambios en las actividades profesiona-
les. .

223 Cambiosenlia formacnon
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2.3 Posicion en el proceso productivo:
2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
2.3.2  Entorno funcional y tecnolégico.
3. Ensefanzas minimas:‘ 7 |

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.

3.2 Maddulos profesionales asocuados a una unidad

de competencia:

Operaciones y control de almacén.
Operaciones de vinificacion.

Destileria-licoreria.

Envasado vy embalaje.

Higiene y seguridad en la industria alimentaria.

3.3 Méddulos profesionales de base o transversales.

Materias primas, productos vy procesos en la
industria de bebidas.
Sisternas de control y auxnllares de los proce-
S0s.

3.4 Mdédulo profesmnal de formamon en centro de
trabajo.

3.5. Modulo profesional de formacién y grientacion .

laboral.
4. Profesorado:

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién
docente en los médulos profesionales del ciclo
formativo de elaboracién 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 minimos de espacios e instalaciones para
impartir estas ensefianzas.

6. Acceso al bachillerato, convalidacrones y correspon-
- dencias:

6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acce-

50,

6.2 Maddulos profesionales que pueden ser objeto
de convalidacién con la formacién profesional
ocupacional.

6.3 Mddulos profesionales que pueden ser objeto

- de correspondencia con la practica laboral.

1. ldentificacion

1.1 Denominacion:; Flaboracion de Vinos y Otras
Bebidas.

1.2 Nivel; grado medio.

1.3 Duracion ciclo formativo: 1.400 horas.

2. Referencia sistema productivo

2.1 . Perfil profesional.
2.1.1 Competencia general.

Los requerimientos generales de cualificacion profe-
sional del sistema productivo para este técnico son:

Realizar las operaciones de. elaboracién, crianza y
envasado de vinos y otras bebidas en las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento y calidad.

Manejar la maquinaria y equipos correspondlentes ¥
efectuar su mantenimiento de primer nivel.

21 .2 Capacidades profesionales:

— Interpretar correctamente el lenguaje v los sim-
bolos utilizados y comprender la informacién mansjada
en los procesos de elaboracion de bebidas.

— Conducir/supervisar fas maquinas y equipos de
elaboracion de bebidas respondiendo de su correcta pre-
paracion, programacion y buen funcionamiento en con-
diciones de seguridad.

— Almacenar materias primas y productos termina-
dos en la industria de elaboracion de bebidas, llevando
a cabo larecepcion, glasificacién y control de existencias.

— Realizar las operaciones del proceso de vinificacion
y otros simitares manteniendo las variables en los limites
sefnalados, llevando a cabo las comprobaciones de cali-
dad establecidas y registrando los datos. _

— Conducir la destilacion y obtencién de bebidas
espirituosas, manteniendo los pardmetros del proceso
en los limites sefalados, realizando las comprobaciones
de calidad establecidas y registrando los datos.

- Efectuar las operaciones de elaboracién de behi-
das no alcohélicas conmgwendo los rendimientos y cali-
dades requeridas.

— Realizar las operaciones de envasado y- embaiaje
de las bebidas para obtener articulos que retinan los
requerimientos establecidos en su expedicién, distribu-
cion y comercializacion.

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

— Poseer una vision de conjunto y coordinada de
los procesos incluidos en las industrias de elaboracién
de bebidas. ,

— Adaptarse a los diversos puestos de trabajo exis-
tentes en las areas de produccion de las industrias de
elaboracion de bebidas y a las nusvas situaciones de
trabajo generadas como consecuencia de los cambios
producidos en las técnicas relacionadas con su profesion.

— -Mantener relaciones fluidas con los miembros dei
grupo funcional en. el gque estd integrado colaborando
en la consecucidn de los objetivos asignados al grupo,
respetando el trabajo de los demas, participando acti-
vamente en la coordinacion y desarrollo de las tareas
colectivas, y cooperando en la superacidn de las difi-
cuitades gue se presenten con una actitud toleranie
hacia las ideas de los compafieros de igual o diferente
nivel de cualificacion.

— Ejecutar un conjunto de acciones de contenido
politécnico, de forma auténoma en el marco de las téc-
glcas propias de. su.profesion, bajo métodos estableci-

os

—~— Resolver problemas y tomar decisiones individua-
les siguiendo normas establecidas o precedentes defi-
nidos dentro del ambito de su competencia, consultando
dichas decisiones cuando sus repercusiones técnico-

- econdmicas sean |mportantes

Requerimientios de autcnomla en las situaciones de tra-
bajo:

A este tecnlco en el marco de las funciones y obje-
tivos asignados por técnicos de nivel superior al suyo,
se le requeriran en los campos ocupacionales concer-
nidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

— Realizacion y control del almacenamiento y pre-
paracion de suministros |nternos y expediciones.
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— Limpieza y mantenimiento de primer nivel de las
mAquinas y equipos. ' v
— Preparacién, verificacién y manejo de las maquinas
y equipbs en las distintas situaciones de produccion.

— Control {manual, automatico, informatico} de ope- -

raciones en linea o centro de control, incluido el arrangue
y parada. Co :

— Toma de muestras, ejecucion de pruebas de cali-
dad {fisico-quimicas, microbiolégicas y organolépticas)
durante el proceso e interpretacién de resultados, todo
elio dentro de sus méargenes de actuacion. -

— Registro e informe de los resultados de su trabajo
e incidencias. ' ‘

2.1.4 . Realizaciones y dominios profesionales.

2.1.3 . Unidades de competencia.

1. Organizar y controlar la recepcién, almacena-
miento y.expedicién de materias primas, auxiliares y pro-
ductos terminados en la industria de elaboracién de
bebidas.

2. Realizar las operaciones de vinificacion y elabo-
racion de otros caldos fermentados. -

3. Conducir el proceso de destilacién y elaborar
aguardientes, licores y otras bebidas.

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

5. Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar
su cumplimiento en fa industria alimentaria.

Unidad de competencia 1: organizar y controlar la recepcibn, almacenamiento y expedicién.de materias primas,
‘ ‘auxiliares y productos terminados en la industria de elaboracién de bebidas

-

REALIZACIONES

- CRITERIOS DE REALIZACION

1.1 Recepcionar las materias primas,|— Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se con-

materiales y productos suministra-|
dos por los proveedores ¢ produc-
ci6n asegurando su correspondencia |

trastan con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se
emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad, fecha de
caducidad, dafios y pérdidas.

con lo solicitado. ‘ ~ Se comprueba que los medios de transporte reinen las condiciones

blecido.

técnicas e higiénicas requeridas por los productos transportados.

— La informacién referente a las circunstancias e incidencias surgidas
durante el transporte se recopila y archiva segin el protocolo esta-

— Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia
se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan -condicionar
. la calidad del producto. ' |
|~ Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro o pro-
ducto corresponden con la orden de compra o nota de entrega.
— La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado de forma
- que las mercancias no sufran alteraciones.

— FE! registro de entrada del suministro o producto se lleva a cabo de
acuerdo con ¢l sistema establecido. :

1.2 Verificar los tipos y calidades de los|— La toma de muestras se efectia en la forma, ctantia y con el ins-

productos suministrados compro-

trumental indicados en las instrucciones de la operacion.

bando que se cumplen con las espe-|— La identificacién y traslado al laboratorio de la muestra se realiza de

cificaciones requeridas.

acuerdo con los cédigos y métodos establecidos.

— Se llevan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo
~ los protocolos establecidosy obteniendo los resultados con la precision
requerida. ' - ‘

L : — Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones

4 1t

SRE S I

requeridas para el producto, otorgando, en su caso, la conforridad
_jpara su uso. _ ' ;
— Se emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la acep
. tacién o rechazo de las mercancias.

1.3 Almacenar y conservar jas mercan-|— La distribucién de materias primas y,productos en almacenes, depdsitos

cias atendiendo a tas exigencias de
los productos y optimizando los
recursos disponibles.” = -

, ponible.

y camaras se realiza atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria,
lote, caducidad) vy siguiendo los criterios establecidos para alcanzar
un optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento dis-

- Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure
su integridad y se facilite su identificacién y manipulacion.

— las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de
almacenes, depésitos y cdmaras se controlan de acuerdo con los reque-
rimientos o exigencias de conservacion de los productos.

— Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén
cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad. ‘

— Las operagiones de manipulacion y transporte interno se realizan con
los medios adecuados de forma que no se deterioren los productos
ni se aiteren las condiciones de trabajo y seguridad.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.4 Efectuar los suministros internos|

requeridos por produccion de acuer-
do con los programas establecidos,
haciendo posible la continuidad de
los procesos.

'1.5 Preparar los pedidos externos y la

expedicion de productos almacena-|

dos conforme a las especificaciones
acordadas con el cliente.

1.6 Controlar las existencias y realizar
inventarios siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

Las peticiones se atienden y preparan de acuerdo con las especifi-

. caciones recibidas.

Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y forma establecidos
para no alterar el ritmo de produccién.y la continuidad del proceso.
Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema
establecido. ' ' _ .

Las operaciones de manipulacién 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 reciben los pedido's de clientes y se comprueba la posibkilidad de
atenderlos en la cantidad, calidad y tiempo solicitados.

_ El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en

funcidn de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles
y las fechas de cadugcidad. .

En la preparacién del pedido se incluyen todos sus elementos de acuer-
do ¢on la orden de salida y se comprueba que las caracteristicas de
los productos y su preparacién, envoltura, identificacion e informacién
son los adecuados.

Las operaciones de manipulacién 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 compryeba que los vehiculos de transporte son los idéneos al tipo
de producto y se encuentran en las condiciones de uso adecuadas.
La colocacién de las mercancias en los medios de transporte se realiza
asegurando la higiene e‘integridad de los productos.

Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sisterna
establecido. - . - :

El estado y caducidad de lo almacenado se comprueba con la perio-
dicidad requerida por {os productos perecederos. '

Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
Se realiza informe sobre fa cuantia y caracteristicas de los «stocks»
y. en su caso, se solicita y justifica los incrementos correspondientes.
En los periodos de inventario:

El recuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arraglo
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, .

DOMINIO PROFESIONAL

‘bes, concentrados clasificados y dispuestos para su uso
en los procesos productivos. Almacenaje de productos

a) Medios de produccion: silos, almacenes, depd-
sitos, tolvas. Basculas. Medios de transporte internos:
sinfin, elevadores, cintas, equipos de transporte de flui-
dos, carretillas. Instrumental de toma de muestras, son-
das. Aparatos de determinacién rdpida de pardmetros
de calidad. Equipos portitiles de transmisién de datos.
Equipos informéticos y programas de control de almacén.

bs) “Materiales y productos intermedios: uva. Cereales
malteados. Frutas. Remolacha, patata, cafia y otros vege-
tales. Productos parcialmente transformados (mostos,
vinos en proceso, caldos de frutas fermentados, sub-

productos de elaboracion, productos de. destilacion).

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 comercializacién y expe-
“dicién: vinos, derivados vinicos, cervezas, sidras, alco-
holes, aguardientes simples y compuestos, licores, babi-
das no alcohdlicas.
¢} Resultados y/o productos obtenidos: almacenaje
de frutas, cereales malteados, otros vegetales clasifica-
dos y dispuestos para st uso en los procesos productivos.
Almacenaje de edulcorantes, esencias, extractos, jara-

en curso (mostos, vinos, otros caldos, subproductos, des-
tilados}. Almacenaje de materiales auxiliares clasificados

- y dispuestos para su empleo. Almacenaje de productos

terminados: vinos, derivados vinicos, cervezas, sidras,
alcoholes, aguardientes simples y compuestos, licores,

‘bebidas no alcohdiicas. Expedicion de productos para

su distribucién.

d} Procesos, métodos y procedimientos: sistemas
de recepcién de mercancias. Técnicas de almacenamien-
to y manipulacién de mercancias. Procedimientos de
transporte y aprovisionamiento internos. Métodos de pre-

"+ paracioén de expediciones. Procedimientos de control de

almacén. Métodos de muestreo. Procedimientos de
medida inmediata de parametros de calidad.

e) informacién:

1.2 Utilizada: érdenes de compra. Notas de entrega
interna. Documentacién (albaranes) de suministros.
Documentos de control de almacén, entradas, salidas. .
Instrucciones de trabajo (recepcion, almacén expedi-
cidn). Especificaciones de calidad. Normativa técnicosa-
nitaria. Pedidos externos. Orden de suministro interno.

2.2 Generada: documentos de control de entradas,
salidas. Informes sobre existencias. inventarios. Docu-
mentacion de la expedicion.
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Unidad de competencia 2: realizar las operaciones de vinificacién y elaboracién de otros caldos fermentados

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.1

2.2 Acondicionar las materias primas |-

2.3

Preparar y mantener en uso los equi-
pos y medios auxiliares para la ela-
boracién de caldos fermentados
sagun los manuales de procedimien-
to e instrucciones de utilizacién, con
el fin de garantizar la produccién.

para iniciar el proceso de elabora-
cidn siguiendo las pautas estableci-

das en el manual de procedimiento|

e instrucciones de trabajo.

Obtener los mostos en las condicio-
nes y con las caracteristicas de cali-
dad e higiene requeridas para su pos-
terior fermentacion, asegurando los
niveles de produccion. ‘

Se comprueba que el area de produccidn se mantiene limpia y en
condiciones adecuadas para su utilizacién. :

Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote se comprueba que la
limpieza de los equipos de produccion, 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 llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel
en la forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de
utilizacién. : :

Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa
de produccién establecido, realizando correctamente los carhbios de
utillaje indicados por las instrucciones de trabajo. de la operacién
correspondiente.

. Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las

secuéncias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
En todo momento se utilizan los mandos. de acciohamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valoran-
dolas y procediendo a su correcciéon o 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, seleccién-ta-
vado, trituracién y las condiciones ds operacidn se regulan y seleccionan
en funcién 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 primas cubre las necesidades
del proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones. _

Durante et proceso se vigila la eliminacion de los cuerpos extrafios,
la separacion de raspones, los niveles de lavado y el grado de trituracién,
ajustando las variables del proceso para mantener esos parametros
dentro de los niveles requeridos.

Se comprueba que la evacuacion de los elementos eliminados y residuos
se lleva 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 maceracion-sangrado, escurrido mecanico,
prensado, empaste-coccion, desfangado-clarificado es el adecuado a
las caracteristicas de la materia prima y de fos mostos a obtener, de
acuerdo con lo establecido-en el manual de procedimiento.

Los desvinadores, prensas, mezcladoras y cocedores y las condiciones
de operacién se seleccionan y regulan en funcién de las materias primas,
el tipo de mosto a obtener y su destino, siguiendo las pautas marcadas
en los manuales de la operacién. T

Durante la obtencién del mosto se controla que los parametros de
presién, tiempos, dosificacién de agua, de lipulo y temperatura se man-
tienen dentro de los limites establecidos, tomando, en casc de des-
viaciones, las acciones correctoras marcadas en el manuat de pro-
cedimiento. '

Los equipos y condiciones requeridos para el desfangado-clarificado
de los mostos por sedimentacién natural, con agentes clarificantes,
centrifugacion o filtrado se seleccionan y regulan en funcién de las
caracteristicas del producto a procesar de acuerdo con las instrucciones
de la operacion.

Durante la separacion sélido-liquido se comprueba que la dosificacién
de clarificantes, los tiempos de sedimentacion, la intensidad de cen-
trifugado, la eficacia del filtrado son los sefialados para la operacion
a realizar, efectuando las acciones correctoras en caso de alteracion.
Se comprueba que la evacuacion de los orujos y fangos obtenidos
se lleva a cabo an tiempo y forma indicados y se depositan en los
sitios adecuados para cada uno de ellos.

La adiciéon de correctores al mosto (sulfuroso, alcohol) se ileva a cabo
en el momento y dosis indicados y-de acuerdo con su destino (vi-
nificacién, concentrado, rectificado, mistelas). .

La informacion obtenida sobre el desarrotlo del proceso se registra
y archiva en el sistema y soporte establecido.
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REALIZACIONES

+

CRITERIOS DE REALIZACION

2.4 Controlar que las fermentaciones de
los mostos transcurren de acuerdo
con los requerimientos de cada ela-
boracion establecidos en fos manua-
les de procedimiento e instrucciones
de trabajo. ;

2.5 Aplicar los tratamientos fisico-quimi-
cos establecidos en los manuales de
procedimiento para estabilizar y con-
servar los caldos, garantizando su
calidad e higiene.

La preparacion, y mantenimiento de las levaduras se realiza en las
condiciones especificadas en los manuales e instrucciones de la
operacion. ‘ )

Se comprueban las caracteristicas del mosto o masa de partida v, en
su caso, se distribuyen las diferentes calidades conforme a los criterios
sefialados por las instrucciones de calidad y produccion.

Se controla que el encubado de mostos o0 masas se lleva a cabo en
los recipientes adecuados y en las cantidades correctas.

Los equipos y condiciones de fermentacion se seleccionan y regulan
de acuerdo con los requerimientos del producto a obtener; sefialados

en el manual de procedimiento e instrucciones de la operacion.

Las levaduras se incorporan al producto de partida en la forma, cuantia
y momento indicados.

Se aportan los edulcorantes {azlicares, mostos concentrados) y el alco-
hol {encabezamiento) en el momento y dosis sefalados para cada tipo
de elaboracién. -

Los pardmetros del proceso (temperatura,. tiempo, remontado, grado,
pH) se controlan, aplicAndose, en el caso de desviaciones, las medidas
de refrigeracidn o correccidn indicadas en los manuales e instrucciones
de la operacion. '

Se controla que el descube de los caldos y los sdlidos se lleva a cabo
en el momento y forma sefialados en las instrucciones de la operacion.

Los caldos se someten a una segunda fermentacion:

Alcohdlica lenta 0 complementaria en vinos.
Malolactica en vinos. ,

Adicion de tiraje y refermentacién en espumosos.
Guarda en cerveza

depositandolos en los recipientes adecuados, seleccionando y regu-
lando las condiciones y equipos y controlando los parametros durante
el proceso. : :

Se finaliza o detiene la fermentacién madificando las condiciones fisicas
o quimicas en la forma recogida en el manual de procedimiento e
instrucciones de la operacion. ) ‘
La incorporacion al caldo de frutas, arométicos, extractos u otros ingre-
dientes y su fmaceracion se llevan a cabo en el momento, dosis y
tiempos indicados para cada derivado vinico por su ficha técnica.
Se comprueba que la evacuacion de los hollejos”y orujos se lleva a
cabo en tiempo y forma indicados y se depositan en los sitios adecuados
para cada-uno de ellos.

La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra

. y archiva en el sistema y soporte establecido.

Se verifica que los trasiegos se llevan a cabo en nimero, fre_cqehcia
y forma requeridos y que los caldos se depositan en los recipientes
adecuados evitando oxidaciones y otras alteraciones.

Los equipos y condiciones de aplicacion de:

Clarificacién por agénfes.

Centrifugacion.

Fittragion. . ,

Estabtlizacion por frio/eliminacién de tartratos.
Tratamientos con calor

se regulan y seleccionan de acuerdo con las especificaciones del pro-
ducto y con el tipo de tratamiento indicados en las instrucciones de
la operacion. '

Los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y se comprueba
que el flujo del producto cubre las necesidades del proceso a realizar,
corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones.

Durante el tratamiento se controla que los parametros [dosificacidn
de_ clarificantes, de filtrantes, de nucleos de precipitacién, agitacion,
tiempos de sedimentacién, descenso de temperatura, intensidad de
centrifugado, eficatia del filtrado, tiempos v niveles de calor alcanzados)
se mantienen dentro de los Jimites establecidos y, en caso de desviacion
respeécto al manual de procedimiento. se toman las medidas correctoras
adecuadas.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.6

27

28

Efectuar el acabado y la crianza de
los caldos para alcanzar las carac-

teristicas diferenciadoras y comer-’

ciales del producto, garantizando su
calidad e higiene.

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

Tomar muestras y realizar durante el

proceso los ensayos-pruebas con la
precisién requerida verificando que
la calidad del producto es conforme
con las especificaciones estableci-
das.

Se comprueba que la evacuacién de las lias, heces, borras, precipitados
y restos de filtrados se lleva a cabo en tiempo y forma indicados y
se depositan en los sitios adecuados para cada uno de ellos.

Se detectan los sintomag de alteraciones quimicas (quiebras: metalicas,
parda) o microbianas (acritud, vuelta o tornado, grasa o ahilamiento,
flores, fermentacion lactica) de los caldos y se procede a su confirmacién
y a la aplicacidn de las técnicas correctoras establecidas en el manual:
La informacién cbtenida sobre el desarrollo del proceso se registra
y archiva en el sistema y soporte establecido. .
Se comprueba que la clasificacidn y destino de los distintos lotes ela-
borados esta de acuerdo con los criterios de valoracion establecidos.
Las mezclas o «coupage» de los caldos se llevan a cabo en las pro-
porciones indicadas por las instrucciones de la operacion para armonizar
el producto y lograr el tipo comercial deseado.

Las maderas y recipientes a emplear en la crianza se selecmonan y

“acondicionan en funcién del tipo de caldo y crianza a efectuar y de

acuerdo con las instrucciones de {a operacién.

Se verifica que la transferencia de los caldos a los recipientes de crianza
y su llenado se llevan a cabo en la forma indicada Yy que su cerrado
y colocacion en bodega son los adecuados.

Se comprueba que los trasiegos, removidos, degiiello y demas mani-
pulaciones se realizan en los momentos, con la periodlmdad vy en la
forma establecidas en las instrucciones de la operacion.

Durante la crianza se controlan y regulan las condiciones amblentales

- (temperatura, humedad, aireacion} de locales o bodegas, mantenién-

dolas dentro de los margenes establecidos.

La incorporacién al producto elaborado del licor de expedicion, alcohol,
gas u otros complementos se lleva a cabo en el momento y dosis
indicados en su ficha técnica.

La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso sz registra
y archiva en el sistema y soporte establecido.

Se comprueba que el mend o programa de operacién corresponde
al producto que se esta procesando.

Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el
correcto funcionamiento. .

Se suministran al sistema de control los puntos de con5|gna y se efectia
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 r%ahzan utilizando el instrumental adecuado y los métodos esta-
blecidos

Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de
los limites fijados actuando, en caso de desviacién, sobre los reguladores
oportunos.

Los datos obtenidos en eI transcurso del proceso se registran y archivan
en el sistema y soporte establécidos.

Las muestras se toman en sl momento, lugar, forma y cuantia indicadas
y se identifican y trasladan convenientemente para garantizar su inal-
terabilidad hasta su recepcién en laboratorio.

El instrumental neéesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapi-
dos y elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las

- instrucciones de empleo y de la operacién a realizar.

Se siguen los protocolos establecidos para la preparacion de las mues-
tras y la realizacion de las pruebas o ensayos «in situr, obteniendo
los resultados con la precisidn requerida.

Se evaltan los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o {abo-
ratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

Se comprueba que las propiedades organoleptlcas de los dtStIn‘tOS 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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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.9 Adoptar en las situaciones de trabajo
de su competencia las medidas de
~ proteccion necesarias para garanti-

zar la seguridad.

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de pro-
teccion requeridos en cada puesto o area de trabajo.
El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre

- de elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion

de otros trabajos.

‘Se comprueba la existencia y funcionamiento de Ios dispositivos de

seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante
las operaciones.

La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.

Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo
se notifican al responsable, propeniendo medidas para su correccion

0 mejora.

DOMINIO PROFESIONAL

a)- Medios de produ‘ccién: silos, tanques, depdésitos,
contenedores. Equipos de transporte de vendimias y

materias primas. Equipos de transporte de fluidos. Lava-

doras*Cepilladoras. Raspadoras. Despalilladoras-Estruja-
doras. Trituradoras. Tamices. Tangues de escurrido.
Escurridores-desvinadores. Prensas. Tanques de mace-
racién. Caldera de coccién. Centrifugas. Filtros de tierras,
placas, membranas. Filtros esterilizantes:. ultrafiltracion,
‘6smosis inversa. Dosificadores. Tanques de fermenta-
cion refrigerados. Equipos de produccién de frip. Inter-
cambiadores de calor de placas, tubulares, espirales, de
superficie rascada para calentar o enfriar. Tanques con
agitador. Barricas, recipientes, soportes para crianza.
Gasificadores. Paneles de control central, informatizados.
-Soportes informaticos. Instrumental de toma de mues-
tras, sondas. Aparatos de determinacién rapida.de para-
metros de calidad. Equipos portatiles de transmision de
datos. Dispositivos de proteccion en equipos y maquinas.

b) Materiales y productos intermedios: uva. Cebada
y otros cereales malteados. Manzana, otras frutas. Remo-

lacha, patata, cdia, otros vegetales ricos en az(cares,

Mostos sin fermentar, vino de lagrima, vino de prensa
como productos semielaborados. Azicares, mostos con-

- ¢) Resultados y/o productos obtenidos: vino de
mesa. Vino de denominacion de origen, de crianza. Vinos
espumosos, cavas, gasificados. Vinos duices, generosos,
licorosos. Derivados vinicos, vermut, quinados, otros ape-
ritivos y aromatizados. Mostos. Mistelas. Cervezas.
Sidras. Otros caldos de frutas fermentados. Orujos y otros
subproductos de elaboracion,

d) Procescs, métodos y procedimientos: procedi-
mientos de operacidn con equipos referidos en los
medios de produccidn. Procesos y secuencia de ope-
racionss en vinificacién. Procedimientos de transporte
interno. Sistemas de acondicionamiento de uva, frutas,
tnaltas. Procesos de obtencidon y correcciéon de mostos.
Procesos fermentatives. Técnicas y métodos fisico-qui-
micos de estabilizacidén. Métodos de crianza. Técnicas
de dosificacién y mezclado. Procedimientos de control
centralizado de procesos. Métodos de muestreo, Pro-
cedimientos de medida mmediata de pardmetros de

‘calidad.

e) Informacion:

1.2 Utilizada: manuales de utilizacion de equipos.
Especificaciones de materias primas y productos. Resul-
tados de pruebas de calidad. Manuales de procedimian-
tos-instrucciones de trabajo.

centrados. Lupulo. Alcohol. Levaduras. Productos auxi- 22

liares y aditivos.

Generada: partes, registros de trabajo e inciden-
cias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».

Unidad de competencia 3: conducir el proceso de destilacién‘y.elaborar aguafdientes, licores y otras hebidas

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

3.1 Preparar y mantener en uso los equi-
pos y medios auxiliares de destieria
y licorera segun los manuales de pro-
cedimiento e instrucciones de utili-

zacion, con el fin de garantizar la|

produccion,

Se comprueba que el‘drea de produccidén se mantiene limpia y en
condiciones adecuadas para su utilizacién.

- Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote se comprueba que la

limpieza de los equipos de produccién, 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 llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de pnmer nivel
en la forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de
utilizacién.

Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa
de produccidén establecido, realizando correctamente los cambios de
utillaje indicados por las instrucciones de trabajo de la operacion corres-
pondiente.

Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

Se detectan las anomalias en el funcionamiento de los equipos, valo-
randolas y procediendo a su correccion o aviso al servicio de man-
tenimiento.
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3.2 Conducir la destilacién, redestilacién Las caracteristicas de los caldos y subproductos fermentados entrantes

3.3

3.4

.

y rectificacion de productos fermen-
tados para separar aguardientes y
alcoholes en las condiciones estable-
cidas en los manuales de procedi-
miento e instruccicres de trabajo,
garantizando su calidad y niveles de
produccion. -

Obtener aguardientes compuestos
por afiejamiento y por combinacion
de aguardientes simples y alcoholes

siguiendo las pautas de elaboracién |-

establecidas en la ficha técnica y
garantizando su calidad e higiene.

Realizar las operaciones de elabora-
cién de licores y bebidas no alcohd-
licas de acuerdo con lo establecido
en su formulacién y ficha de elabo-
racion, garantizando su calidad e
higiene vy los niveles de produccién.

(sje contrastan con las especificaciones requeridas y se registran sus
atos.

Los equipos y condiciones de destilacién se seleccionan y regulan de
acuerdo con los requerimientos del producto a obtener, sefialados en
e! manual de procedimiento e instrucciones de la operacion a realizar.
Se controla que la carga de alambiques se lleva 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 destilacion y rectificacién de alcoholes

de acuerdo con las necesidades del proceso y las instrucciones de
trabajo.

Durante el proceso se comprueban los parametros {presién, tempe-
ratura, grado), corrigiéndolos si fuera preciso segun lo establecido en
los manuales € instrucciones de ia operacién.

Se verifica que la separacién y recogida de las diferentes fracciones
(volatiles, cabezas, colas, central) transcurre de acuerdo con las espe-
cificaciones de la operacion y de los productos a obtener.

La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se gegistra

" y archiva en el sistema y soporte establecido.

Se comprueban las caracteristicas de los aguardientes simples y alco-
holes entrantes y se distribuyen los diferentes lotes y calidades conforme
a los criterios sefalados por las.instrucciones de calidad y produccién.
Se verifica que el mezclado de los aguardientes y alcoholes y la adicion
de otros ingredientes (edulcorantes, colorantes) se lleva a cabo en las
proporciones y momentos indicados por la ficha técnica correspon-
diente. - ‘

Las practicas de elaboracién complementarias (trasiegos, clarificacién,
filtracion, refrigeracién, aireacién, oxigenacion, soleo, radiacién) se rea-
lizan en los momentos, con la periodicidad y en la manera establecidas
en las instrucciones de la operacién a realizar. ‘ _
Las maderas a emplear en el afiejamiento se seleccionan y acondicionan
en funcién del tipo de producto a. obtener, de acuerdc con las ins-
trucciones de la ficha técnica.

Se verifica que la transferencia de los aguardientes, alcoholes o mezclas
a las maderas y su llenado se Heva a cabo en la forma establecida
y que su cerrado y colocacion en bodega son los adecuados.

Durante el afiejariento se controlan y regulan ias condiciones ambien-
tales. {temperatura, humedad, airéacién) de locales o bodegas man-
teniéndolas dentro de los mérgenes establecidos.

Las mezclas o «coupage» de los afejados se llevan a cabo en las pro-
porciones indicadas por la ficha técnica e instrucciones de trabajo para
lograr el tipo comercial deseado.

La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra
y archiva en el sistema y soporte establecido.

Se comprueba que las caracteristicas y el acondicionamiento previo
del producto base {alcoholes, mezclas hidroalcohdlicas, agua, mostos)
se corresponden con las especificaciones requeridas para la iniciacién
de la elaboracion. '

La maceracion de frutas y granos se realiza en la forma, tiempos y
condiciones indicadas para cada licor en su ficha de elaboracién.
Se ‘controla que la descarga y separacion de los macerados se lleva
a cabo en el momento y forma seialados en las instrucciones de la
operacion y que, en Su caso, se envian a destilacion.

Los equipos y condiciones requeridos para el clarificado o filtrado de

los macerados se seleccionan y regulan, manteniéndose durante el
proceso dentro de los margenes establecidos por las instrucciones de
la operacién a realizar. . ’

Se comprueba que se dispone de un stock suficiente de producto base,
extractos, esencias, aceites esenciales, jarabes y otros ingredientes para
elaborar la mezcla de acuerdo con la férmula y cuantia establecidas
en las instrucciones de trabajo. ‘
Los equipgs y condiciones de dosificacién y mezclado se regulan en
funcién de las caracteristicas y cantidades de producto a elaborar indi-
cadas en las instrucciones de trabajo.
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Se controlan los parametros del proceso {grado alcohdlico, grado de
azucar, densidad, estabilidad) tomando, en caso de desviaciones, las
acciones correctoras establecidas en la ficha de elaboracion.
La informacidn cbtenida sobre el desarrolio del proceso se registra
y archwa en el sistema y soporte establecido. ‘ :
3.6 Conducir las operaciones desde Se comprueba que el ment o programa de operacién corresponde

paneles centrales o sala de control
en instalaciones automatizadas/
informatizadas, asegurando la cali-
dad, higiene, plazos y cantidad esta-
blecidos.

Tomar muestras y realizar durante el |-

al producto que se esta procesandog,

Los instrumentos de control vy medida se verifican para asegurar el
correcto funcionamiento.

Se suministran al sistema de control los puntos de consigna y se efectia
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operacuones indicada
en las instrucciones de trabajo.

Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistemna
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 métodos esta-
blecidos. | | -
Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de

-los limites fijados actuando, en caso de desviacién, sobre los reguladores

oportunos.
Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se registran y archivan
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 recepcion en laboratorio.

El instrumental necesaric para la realizacion de pruebas y ensayos rapi-
dos y elementales es el adecuado y se calibra de acuerdo con las
instrucciones de empleo y de la operacién a realizar.

Se siguen los protocolos establecidos para la preparacion de Ias mues-
tras vy la realizacion de las pruebas o ensayos «in situ», obteniendo
los resultados con la precisién requerida.

Se evallan los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o labo-
ratorio, verificando que las caracteristicas de calidad se encuentran
dentro de las especificaciones requeridas.

Se comprueba que las propiedades organolépticas de fos distintos pro-
ductos se encuentran dentro de los requerimientos de calidad esta-

En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras esta-
blecidas en el manual de calidad y se emite el informe correspondiente.
Los resuttados de ios controles y pruebas de calidad se registran y
archivan de acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de pro-
tecmén requeridos en.cada puesto o drea de trabajo.

El érea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre
de elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar la realizacion

Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maquinas y equipos y se utilizan correctamente durante

manlpulamén de productos se lleva a cabo tomando las medidas
de proteccion adecuadas a cada caso.
actadas en las condiciones ambientales de trabajo
se notifican al responsable, picponiendo medidas para su correccion

trumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de
determinacion rapida de parametros de calidad. Equipos

3.6
proceso los ensayos-pruebas con la
precision requerida verificando que
la calidad del producto es conforme
con las espemflcamones estableci-
das.
blecidos.
3.7 Adoptar en las situaciones de trabajo
de su competencia las medidas de
proteccion necesarias para garanti-
zar la seguridad.
de otros trabajos.
las operaciones.
Las alteraciones dei
0 mejora.
DOMINIO PROFESIONAL
a) Maedios de produccién: tanques, depdsitos, tolvas,

portatiles de transmisién de datos. Dispositivos de pro-

contenedores. Equipos de transporte de fluidos. Alam-
biques. Columnas de destilacién y rectificacién. Tanques
de mezclado. Barricas, recipientes para afiejamiento.

Intercambiadores de calor para termizacion, refrige-
racién. Tanques de clarificacion. Filtros. Maceradores.
Dosificadores. Saturadores de carbénico. Paneles de con-
trol central, informatizados. Soportes informéticos. Ins-

teccién en equipos y maquinas.

b) Materiales y productos intermedios: vinos y cal-
dos fermentados de frutas, maltas, remolacha, cafia,
otros vegetales. Subproductos de elaboracion de vinos,
sidras, aztcar. Aguardientes, alcoholes, y otros de des-
tilacion. como productos semielaborados. Frutos {endri-
nas, guindas, bayas de enebro), granos (anis, badiana)
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para maceracion, Agua. Mostos y zumos. Extractos, esen-
cias. Jarabes. Edulcorantes y otros ingredientes menores.
Productos auxiliares, aditivos.

c¢) Resultados y/o productos obtenidos. aguardien-
tes simples de vino, de orujo, de frutas, de sidra, de
cereales, de cafa. Alcoholes destilados. Alcoholes rec-
tificados. Brandy. Whisky Ron. Ginebra y Anis destilados
y frios. Licores: pacharan, marrasquino, de frutas y esen-

raciones de elaboracion. Procedimientos de transporte

interno, Procesos de destilacion. Métodos de afiejamien-

to. Técnicas de dosificacion y 'mezclado. Métodos de

clarificacién y filtracion. Procedimientos-de control cen-

tralizado de procesos. Métodos de muestreo. Procedi-

mientos de medida inmediata de pardametros de calidad.
e). Informacion:

cias, bittgr, anisette, cremas, pipermint, tequila, etc. Bebi-

das analcohdélicas. Aguas minerales.

d) Procesos, métodos y procedimientos: procedi-
mientos de operaciéon con equipos referidos en los 22
medios de produccion. Procesos y.secuencia de ope-

1. Utilizada: manuales de utilizacién de equipos.
Especificaciones de materias R;I'lmas y productos. Resul-
tados de pruebas de calidad. Manuales de procedimien-
tos-instrucciones de trabajo.

Generada: partes, regisiros 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

REALIZACIONES

- CRITERIOS DE REALIZACION

4.1

4.2

4.3

Preparar y mantener en uso los equi-
pos y medios auxiliares para el enva-
sado y embalaje de productos ali-
mentarios segun los manuales de
procedimiento e mstruccnones de
utilizacidn.

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

Controlar la linea de envasado de
productos alimentarios verificando
las variables del proceso y operando
los equipos para garantlzar las carac-
terlstlcas finales dei lote.

Se comprueba que €l drea de produccidon se mantiene limpia y en
condiciones adecuadas para su utilizacion.

Al terminar/iniciar cada jornada, turno o lote se comprueba que la
limpieza de los equipos de produccion, 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 llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel
en la forma y con la penodlmdad indicadas en los manuales de
utilizacion.

Se seleccionan y preparan Ios equipos de acuerdo con el programa
de produccion establecido, realizando correctamente fos cambios de
utillaje (moldes, cuchillas, cilindros) indicados por las mstruccnenes de
trabajo de la-operacién correspondiente.

Las operaciones de parada/arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o 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 equ1pos valoran-
dolas y procediendo a su correccion o aviso al serVICIO de man-

tenimiento. ‘

Se interpretan las especificaciones de envasado y embalaje (formato,
tipo de envase, envoltura, proceso y método de envasado, matenal
y método de embalaje) del producto a procesar.

{ as maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion
y el ritmo requeridos por las instrucciones de produccién.

Se solicita al almacén el suministro de los consumibles de acuerdo
con el ritmo de produccién y el procedimiento establecido.

Se comprueba que los materiales de envasado y embalaje estan dis-
puestos y son los adecuados al lote que se va a trabajar y a su destino,
retirando los que no cumplen las especificaciones (tipo y calidad del
material, tamario, grosot, revestimientos y coberturas, cierres).

Los productos a envasar o embalar se identifican para determinar si
son conformes respecto al lote, y estan preparados, ¥ 2n su caso mez-
clados o combinados para ser procesados,

Se comprueba que las etiquetzs y fotulaciones son las adecuadas al

envase, envoltura © empalaje y las inscripciones corresponden al lote
procesado. . -

Sa'verifica que el aprovisionamiento a la linea de envasado de materiales

y'productos se produce en cuantia, tiempo, Iugar y forma que permiten
Ia continuidad del proceso.
Se comprueba que la limpieza de los envases no formados «in situ»

_se realiza en las fases y condiciones mareadas por, las instrucciones

de trabajo. :

Se controla la formacmn de los envases confeccionados «in situ», garan-
tizando que sus caracteristicas (forma tamano, grosor, soldadura,
capas) son las requeridas.

Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmoésfera de
envasado se mantienen dentro de los niveles marcados en las ins-
trucciones de la operacidn. -

Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion
del producto permanece dentro de los limites establecidos.

El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada
producto en el manual e mstrucclones de la cperacién.
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

4 4 Realizar y controlar las operaciones
de embalaje de los productos termi-
nados en la industria alimentaria para
asegurar su integridad en el alma-

- cenaje y expedicién posteriores. -

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

Se comprueba que las etiquetas tienen la-leyenda adecuada y completa
para la identificacion y el posterior control y se adhieren al envase
en la forma y lugar correctos. .

En situaciones de incidencia o de desviacion, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equnllbno o parar el proceso,
solicitando, en su caso, la asistencia técnica.

Se controla que los «ration» de rendimiento se mantienen dentro de
los margenes previstos en las instrucciones de trabajo.

Se verifica que los materiales de desecho y productos terminados, que

-ne cumplen las especificaciones, se trasladan en la forma y al lugar

sefialados para su reciclaje o tratamiento.

La toma de muestras del producto final, su |dent1f!cac:|on Y su traslado
se llevan a cabo siguiendo. los procedimientos establecidos.

‘El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en

- funcidn de los procesos o almacenamiento posteriores.

Se coentabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del
proceso de envasado disponiendo los sobrantes para su- utilizacion v,
si fuera preciso, modificando las solicitudes de suministros.

‘La informacidn relativa a los resultados del trabajo, incidencias pro-

ducidas y medidas correctoras, referencias de materiales y productos
utilizados se registra en los soportes y cor ei detalle indicados.

El aprovisionamiento a la linea de embalado de materiales y productos
se produce en cuantia, tiempo, lugar. y forma tales que permiten la
continuidad del proceso.

Caso de hacerse «in situs, se comprueba -que el formado 0 montaje

‘de cajas de carton, papei o plastico cumple con los requerimientos

establecidos. _
Se controla que el paquete embalado se corresponde con lo espe-
cificado para el lote, indicando tamafio, forma, peso y niimero de enva-
ses.
Se verifica que el cerrado, forrado y precintado y etiquetado se ajusta
a los requerimientos establecidos para el lote y su expedicién. '
La paistizacion se realiza en la forma y con los rateriales indicados
en el manual e instrucciones.
Se comprueba que la rotulacion tiene la Ieyenda adecuada y completa
para la identificacion y para el posterior control vy se coloca en la forma
lgluga_r correctos. .
n situaciones de incidencia o de desviacién del proceso de embalaje,
se aplican las medidas correctoras apropiadas para restablecer el equi-

. librio o parar el proceso, solicitando, en su caso, la asistencia técnica.

Se controla que los «ratio» de rendimiento se mantienen dentro de
los margenes previstos en las instrucciones de trabajo. -

‘Se verifica que los materiales de desecho y productos embalados que
no_cumplen las especificaciones se trasladan en la forma y al lugar
sefialados para su reciclaje o tratamiento.

El producto embalado se traslada en la forma y al lugar sefialados
para su almacenamiento.

Se contabilizan los materiales vy productos consumidos a lo largo del
proceso de embalaje disponiendo los sobrantes para su utilizacién vy,
si fuera preciso, modificando las solicitudes de suministros.

La informacién de los resultados del trabajo, incidencias producidas
y medidas correctoras, referencias de materiales y productos utilizados
se registran con el detalle y en los soportes establecidos.

Se utilizan completa y correctamente los equipos persohales de pro-
teccidn requeridos en cada puesto o area de trabajo.

El drea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre
de elementos que puedan resultar peligrosos o difigultar la realizacién
de otros trabajos.

Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de
seguridad en las maqguinas y equipos y se utilizan correctamente durante.

- las operaciones.

La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando !as medidas
de proteccién adecuadas a cada caso.

Las alteraciones detectadas en ias condiciones ambientales de trabajo
se notifican al responsable propomendo medidas para su correccion
0 mejora.
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DOMINIO PROFESIONAL

a) Medios de produccion: equipos de preparacién
y formacién de envases: despaletizadora, limpiadoras
sopladora, enjuagadora, lavadora. Moldeadora-sopladora
"de preformas, termoformadoras. Lineas de envasado:
dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras, tapo-
nadoras, selladora, soldadora, precintadoras, marcado-
ras, etiquetadoras. -Lineas de embalaje: agrupadoras,
encajadora, embandejadora, retractiladora, encajonado-
ra, paletizadora. Rotuladoras. Dispositivos de proteccion
“en equipos Y maquinas de emergencia: .

b) Materiales y productossintermedios: envases for-
mados de vidrio, plastico, metal. Materiales para con-
formacion de envases: granzas de policloruro de-vinilo
(PVC), preformas -plasticas, - laminas termoformables.
Cierres, tapas, tapones, precintos. Etiquetas, adherentes

Viernes 16 febrero 1996

c) Resultados y/o productos obtenidos: productos
alimentarios envasados y embalados, dispuestos para

su almacenamiento, comercializacién y expedicion.
d) Procesos, métodos y procedimientos: procedi-

mientos de operacion con equipos referidos en los
medios de produccién. Sistemas de preparacion y con-
formacién de envases. Métodos de envasado por dosi-
ficacién, vacio, aséptico, en grandes envases. Técnicas
de etiquetado y rotulacién. Métodos de embalaje. Sis-
temas de aprovisionamiento y transporte interno de

materiales y productos. Procedimientos de registro de -

datos. . :
e) Informacion:

1.2 Utilizada: manuales de -utilizaciéon de equipos.
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo
de envase y embalaje. Referencias de materiales y pro-
ductos. R ; o

2.2 Generada: documentagion final del lote. Partes

“de.trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de cali-

y pegamentos especiales. Material de embalaje: carton,
: dad «in situ». .

papel, film retréctil, cajas.

Unidad de competencia 5: aplicar normas de higiene y seguyridad y controlar su cumplimiento en la industria
: . . alimentaria : : .

REALIZACIONES - CRITERIOS DE REALIZACION
5.1 Aplicar las normas de higiene per-|— Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario y se conserva
sonal establecidas por los manuales limpio y en buen estado, renovandolo con la penodlcid_ad'establecnd_a.
o guias de practicas correctas garan-|— Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en especial

de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con

los productos. _ \

|— En el caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los ali- .
mentos se siguen los procedimientos de aviso establecidos.

— Las heridas o lesiones cutdneas que pudieran entrar en contacto con
los alimentos se protegen con un vendaje o cubierta impermeabile.

— Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o
sustancias personales que puedan afectar al producto 'y las prohibi-
ciones de fumar, comer, beber en determinadas areas se respetan
rigurosamerite. L. -

— Se evitan todos aquellos habitos, gestos o _practicas que pudieran pro-
ectar gérmenes o afectar negativamente a los productos alimentarios.

— Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre "higiene-ali-
mentaria, comunicando en su caso las deficiencias observadas.

_5.2 Mantener las areas de trabajo y las|— Se verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ven-
instalaciones de las industrias ali- tilacién y humedad son las indicadas -para permitir una produccion
mentarias dentro de los estandares higiénica. ‘ ' ) A
higiénicos requeridos por la produc-|— Se comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos,
cion. : y en especial las que estan en contacto con los alimentos, conservan

) : sus caracteristicas y propiedades (impermeables, facilidad de lavado,
no desprenden particulas, no forman moho, limitan la condensacion),
redactando el informe correspondiente. : i -

— Se comprueba que los sistemas de desagiie, extraccion, evacuacidn -
estan en perfectas condiciones de uso y los derrames o pérdidas 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
vias de comunicacion o contacto con el exterior.

— Se reconocen focos de infeccion y puntos de acumulacion de suciedad,

, determinando su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.

— Se comprueba que los sistemas de control y prevencion de animales
parasitos y transmisores se aplican correctamente. ,

— Antes de proceder a la limpieza o desinfeccion se obtienen los corres-
pondientes 6rdenes-permisos de limpieza (relacién, horarios, especi-
ficaciones, limitaciones) siguiendo el procedimiento establecido. !

— Las operaciones de limpieza-desinfeccion se realizan o comprueban
siguiendo lo sefialado en las ordenes o instrucciones respecto a:
Los productos a emplear y su dosificacion. , :

" Condiciones de operacién, tiempo, temperatura, presion.
La preparacién y regulacion de los equipos. i
Los controles a efectuar. . T R

tizando la seguridad y §a|ubridad de|
los productos alimentarios.

° . N
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REALIZACIONES

CRITERIQS DE REALIZACION

5.3 Realizar v/ controlar la limpieza «in

situ» de equipos y maquinaria
maediante operaciones manuales o a
través de instalaciones o modulos de
limpieza automaticos.

5.4 Conducir/realizar las operaciones de

recogida, depuracién y vertido de los
residuos respetando las normas de
proteccion del medio ambiente.

5.5 Actuar segln las normas estableci-

das en los planes de seguridad vy
emergencia de la empresa llevando
a cabo las acciones preventivas y
correctoras en sllos resefiadas.

Las areas o zonas a limpiar-desinfectar se aislan y sefialan hasta que
queden en condiciones operativas.

Una vez finaliZadas las operaciones, los productos vy eqmpos de lim-
piezadesinfecciéon se depositan en su lugar especmco para evitar ries-

gos y confusiones.

Caso de necesitar permisos, se cbtienen siguiendo los procedimientos
establecidos y con el margen de tiempo reglamentario.

Se comprueba que los equipos y maquinas de produccién se encuentran
en las condiciones requeridas para la ejecucién de las operaciones
de limpieza {parada, vaciado, proteccion).

Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, aco-
tando el area de limpieza, vy siguiendo los requerimientos de seguridad
astablecidos. ‘

Se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan
con los productos idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios
adecuados.

Se introduce en los equipos autqmatlcos las condiciones (temperatura

tiempos, productos dosis y demds parametros) de acuerdo con el tipo
de operacion a realizar y las exigencias establec:das en los instrucciones
de trabajo.

Se controla la operacion a realizar, manteniendo los parametros dentro
de los limites fijados por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

- Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccion o es'_cqrilizgicic’m
alcanzados se corresponden con los exigidos por las especrflcacuones

& instrucciones de trabajo.

Se verifica que los equipos y maquinas de produccnon guedan en con-
diciones operativas después de su limpieza.

Una vez finalizadas tas operaciones, los productos y materiales de lim-
pieza-desinfeccién se depositan en su lugar especiico para evitar ries-
gos y confusiones.

Se verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos
productivos se corresponde con lo establecido en los manuales de
procedimiento.

La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza
siguiendo tos procedimientos establecidos para cada unc de ellos.

- El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares

especificos establecidos en las instrucciones de 'la operacion y cum-.
pliendo las normas legales establecidas.

Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones
de depuraciéon y en su caso se regulan de acuerdo con el tipo de
residuc a tratar y los requenmlentOS establecidos en los manuales de
procedimiento.

Durante el tratamiento se mantrenen las condiciones ¢ parametros den-
tro de los limites fijades por las especificaciones del proceso e ins-
trucciones de la operacion.

Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se
identifican y envian para su andlisis, siguiendo el procedlmuento esta—
blecido.

Las pruebas de medida inmediata de pardmetros ambientales se realizan
de acuerdo con los protocolos y con el instrumental previamente
calibrado.

Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los
requerimientos exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas
o comunicando las desviacionss detectadas con caracter inmediato.

. Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales

y de los resultados de las medndas analiticas «in situ», segun protocolo
normalizado.’

Se reconocen los 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 utilizacién de servicios auxiliares

y generales se cumplen las medidas de precaucion y proteccion reco-
gidas en la normativa al respecto e indicadas por las sefiales pertinentes.

v
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

o que quedan en perfectas condiciones de uso.

— Ante posibles situaciones de emergencia se actla siguiendo los pro-
cedimientos de control, aviso o alarma establecidos. ,

— Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia

dentro de su entorno de trabajo se utilizan eficazmente'y se comprueba

— Durante el-funcionamiento o ensayo de planes de»emer‘génci_a.y*qva-.'
- _cuacion se actuia conforme a las pautas prescritas.. .. S

; R — En caso de accidentes se aplican las técnicas sanitarias basicas y los,

primeros auxilios. .

DOMINIO PROFESIONAL

- a) ~Medios ‘de produccién: equipaje personal higié-
nico. Medios de limpieza-aseo personal. Equipos de lim-
pieza desinfeccion y desinsectacion de instalaciones. Sis-
temas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y

" esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y sefa-.

lizacién. Equipos de depuracién y evacuacién de. resi-
duos. Instrumental de toma de muestras. ‘Aparatos de

determinacién rapida de factores ambientales. Disposi-
. tivos y sefalizacién de seguridad general y equipos de

emergencia.

" b) - Materiales y productos intermedios:.productos -

para la limpieza y desinfeccion de instalaciones y equi-

pos. Residuos del proceso de produccion. Su_stancias*

para el tratamiento de los residuos. \

c) - Resultados y/o productos obtenidos: garantia de
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.
Instalacionesy equipos limpios, desinfectadosy en esta-
do operativo. Residuos en condiciones de ser vertidos
o evacuados. . R

d). Procesos, métodos y procedimientos: procedi-

mientos de operacién con los equipos referidos en los -

medios de produccién. Guias de practicas correctas.
Métodos de limpieza y desinfeccién. Procesos de depu-
racion de residuos. Métodos de muestreo. Procedimien-
tos de medida inmediata de pardmetros ambientales.
"e) Informacion: o : ’

1.2 Utilizada: manuales de utilizacion de equipos.
Manuales de procedimiento, permisos ‘e instrucciones
_de trabajo.’ Sefalizaciones de limpieza. Normativa téc-
nicosanitaria. Normativa y planes de seguridad y emer-
gencia.

-~ 9.2 "Generada: partes de trabajo e incidencias.

2.2 Evolu¢ién de la competencia profesional.
2.2.1 Cambios en los factores tecnoldgicos, organiza-
tivos y econémicos.

~Se mencionan a continuacién una serie de cambios
previsibles en el sector que, en mayor o menor medida,
pueden influir en la competencia de-esta figura:

El comportamiento de los rasgos macroeconomicos
basicos que definiran este sector durante los proximos
afios presenta pocas diferencias respecto a las carac-
teristicas de los afios anteriores. La evolucién econémica
sectorial se desarrollara a través de dos ejes: la capacidad
de la industria de supeditarse a las grandes cadenas
de distribucién y la necesidad de adaptacion a los cam-
. bios de los distintos subsectores.

" -’ La supeditacion de la industria a las nuevas formas

_de distribucion se esta convirtiendo en uno de los aspec-’
“ tos fundamentales para la seleccién natural de las empre- .
: sas::La‘expansion de la grandes superficies, la concen-.

- organizacion empresarial basados en unidades estaple- :

tracién.del comercio y la vinculacidn de algunas cadenas.
a grupos internacionales han conformado empresas cuyo
poder de mercado se basa en la distribucion 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

transformacion pero con productos de consumo final -

como las aguas minerales; hay subsectores con una dua-

- lidad entre productos no diferenciados y productos dife-

renciados como ajcoholes y-vinos de mesa, donde pre-
dominan los primeros, o vinos de calidad, donde pre-
dominan los segundos; y, por ultimo, hay subsectores
claramente marquistas, dominados por multinacienales
y donde el principal coste es el derivado de la creacion
de la marca y de la diferenciacion del producto, como
cerveza, bebidas refrescantes y licores. :

El posicionamiento de los distintos subsectores en
relacion a la competitividad también es diverso, asi dife-
renciaremos entre: Lo :

' — Subsectores con una posicion fuerte o media/fuer-
te.que para mantenerla actuardn en cada caso sobre
sus factores mas débiles. Fortalecer la imagen de marca
(vinos de calidad, cerveza, brandy), formacién del per-
sonal (vinos de calidad, cerveza), mejora de costes (al-
(aguas minerales). :

— Subsectores con posicién media, como vino de

- coholes), modificacién de sus dimensiones -productivas

“mesa, que conseguiran mejorarla aumentando la dife-

renciacion de sus productosy abordando una renovacidn
de sus equipos industriales. ‘ . '
— Subsectores con una posicion desfavorable, como

- icores y otros productos alcohdlicos, que han de enfocar

sus actuaciones a fortalecer su imagen de calidad y a
potenciar las marcas nacionales. .

La evolucion de la demanda prevista también ofrece
comportamientos diferenciados:

— 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 introduccién en el mercado internacional, y el
apoyo con acciones de «marketing» les permitira man-
tener esos niveles de crecimiento.

— Vino de mesa presenta crécimientos negativos en

relacion a la media, por lo tanto las actuaciones enca- !

minadas al desarrollo de productos innovadores y a la
potenciacién de la actividad comercial seran imprescin-
dibles para intentar reactivar la demanda.

__En general la estructura interna de las empresas tam--
bién se vera afectada. Apareceran nuevos esquemas de

cidas por lineas de produccion y en lineas flexibles con,
facilidad de adaptacién a nuevos productos y procésos. :

gt o
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Tomaran mayor peso los departamentos o umdades de
logistica, calidad, 1+D y control ambiental.

La necesidad de los productores de obtener su homo-
logacion y certificacion 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 produccion y distribucion, Todas las actua-
ciones encaminadas a ello, como la aplicacion de las
normas de la «International Standards Organization»
{ISO), la pertenencia a denominaciones de origen, de
calidad, ecolégicas, etc. tendran una fuerte. mmdenma
en los proximas afos.

La modernizacion tecnoléglca, condicién necesaria
para competir en los mercados actyales, se centrara prin-

cipalmente en los siguientes campos: la automatizacién’

de los procesos productivos ¥ la aplicacion de la fabri-
cacidn asistida por ordenadot; la implantacién de téc-
nicas de mecanizacion, control informatico y optimiza-
_ cion de almacenss; el empleo de los sistemas ‘de inter-
cambio electrénico de datos e informacién; por Ultimo,
la introduccién de equipos de medida y arnélisis auto-
matizados que favorecen la gestlén y control-de la cali-
dad.

La creciente preocupacnén social por la proteccién
del medio ambiente y ia incorporacidn a la Union Europea
(UE) han propiciado la aparicién de una normatnva y unas
tendencias, en buena medida pendientes de desarrollo
y concrecién, que afectan a la industria alimentaria. La
utilizacién de «tecnologias limpias», el ahorro energético
y de agua, la limitacion en.sl emplec de sustancias con-
taminantes, la gestion de los residuos sélidos, la reduc-
cion, reutilizacion y reciclaje de envases, el-control de
vertidos liquidos y gaseosos, los estudios de Evaluacién
de Impacte Ambiental (EIA) son ios principales aspectos

. que tendran que asumir en los proximos afios las indus-
trias alimentarias.

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales.

Excepto en aquellos subsectores o empresas que

opten por una produccién 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
ocperaciones mecanizadas con equipos y maquinas y por
actividades de control de procedimientos automéaticos.

La incarporacién de los sistemas de fabricacion asis-

tida por ordenador, del control informatico de almacenes,
de los sistemas de manejo de la informacidn, etc. supone
que buena parte de las actividades futuras de este pro-
fesional se realicen manejando equipos y programas
informaticos.

La extensién de la calidad a todas las fases de la

producciéon obligard a esmerar en todo momento las
medidas de higiene, a actuar bajo unas normas estrictas
de correcta fabricacion y a asumir el autocontrol de cali-
dad como una actividad mas del trabajo.

~ Los procesos de produccion y comercializacién de
la industria precisan una perfecta caracterizacion y dife-
renciacion de los productos, lo cual, traerd consigo [a
exigencia de contar con fichas técnicas y manuales de
procedimiento normalizados que establezcan las condi-
ciones y limitaciones de cada operacion y el margen
de actuacion en cada puesto de trabajo. Dentro de ese
marco cada técnico serd auténomo y responsab!e de
sus actividades.

El desarrollo de nuevos productos Y procesos, la incor-
poramén de nuevas tecnologias, los cambios organiza-
tivos o laborales y las necesidades puntuales de {a pro-
duccién requieren profesionales polivalentes y con capa-
cidad de adaptacion rapida a los nuevos puestos y situa-
ciones de trabajo.

La asuncién por parte. de la industria de los sistemas
de proteccion ambiental suscitara la apariciéon de nuevas
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- actividades y puestos de trabajo relacionados con la reco-
. gida y seleccién de residuos, con la reutilizacién y reci-

claje de envases y con las operaciones para la depuracién
de los vertidas.

2.2.3 Cambios en fa formacion.

En la formacion profesional inicial tendrén una |mpor-
tancia creciente los siguientes aspectos:

. = Ef progresivo incremento de ta informatizacién de
los procesos y su creciente formulacién y traduccién
en informacion y especificaciones técnicas integrando
tos diversos aspectos y variables de la produccion.

— Los procedimientos de operacién con equipos
automaticos, su mantenimiento de primer nived, su pre-
paracion y control,

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

- — La visidn global de" los procesos comprendiendo

la relacién légica entre las diversas fases y operaciones

y los fundamentos cientificos y tecnoldgicos de los mis-
maos.

~ La concepcién global de calidad y los sistemas
de control de la misma.

— La importancia de la proteccnon ambiental y los
procedimientos de control y depuracion.

Por otra parte la formacién continua deberia tener
una periodicidad que garantizara la actualizacion de los
conocimientos en paralelo con el ritmo de evolucion tec-
nologlca de cada subsector.

2.3 Posicién an ql proceSo productivo.

2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.

Ejercera su actividad en la industria de elaboracion
de bebidas dentro de los subsectores:

— Elaboracién de vinos: vino de mesa, de Denomi-
nacién de Origen (D.0), de crianza, de vinos espumosos,
de otros vinos y derivados, de vinagre. -

— Elaboracidon de sidra y otras bebidas fermentadas
de frutas. -

— Fabricacion de cerveza.

— Destilacién de alcohol y bebidas alcohdlicas: la
destilacion de alcohol etilico y produccion de alcohol
rectificado; la abtencién de aguardientes naturales; la
elaboramén de licores y otras bebidas derivadas.

— Produccién de bebidas. no alcohdlicas: refrescan-
tes, aguas minerales y dieteticas.

Se trata en general de pequeiias, medianas o grandes
industrias. con unos niveles ‘muy diversos tanto en su
tecnologia como en su organizacion.

Este técnico se integrard en un equipo de trabajo
con otras personas de su mismo o inferior nivel de cua-
lificacién, donde desarrollaré tareas individuales y en gru-

‘po. Dependera organicamente de un mando intermedio.

En determinados.casos de pequefas industrias puede
tener bajo su responsabilidad a operarios y depender
él directamente del responsable de produccion. En aque-
llas tareas relacionadas con calidad, mantenimiento, etc.
mantiene una relacién funcional con los miembros o res-
ponsables de esos servicios. -

2.3.2 Entorno funcional y tecnaldgico.

Desarrolla su actividad en las areas funcionales de:
logistica-almacén (recepcion, almacenamiento, suminis-
tro y expedicién de materias primas y productos) y de
produccién (preparacién de equipos, procesado de las
materias y controt del proceso y del producto).
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Las técnicas o conocimientos tecnologicos abarcan
el campo de la elaboracion de bebidas. Se encuentran
- ligados directamente a:

- Procesos de fabricacidn: conjunto de-equipos pro-
pios de una planta de elaboracién y envasado de bebidas
y de técnicas a emplear en la reallzamén y control de
las operacuones

— Caracteristicas y comportamiento de las materias
primas, de las bebidas elaboradas vy de los materiales
de envasado para su correcto almacenamiento y pro-
cesado.

Ocupaciones, puesto de trabajo tipo més relevantes:

‘A titulo de ejemplo y especialmente con fines de
orientacién profesional, se enumeran a cont.nuacion un
conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que
podian ser desempefiados adquiriendo la competencia
profesional definida en el perfil del titulo.

Elaborador de vinos. Elaborador de cavas. Elaborador
de sidras. Cervecero. Elaborador de licores. Destilador
de alcoholes. Elaborador de bebidas no alcohdlicas. Ela-
borador de bebidas carbonlcas Almacenero Bodeguero.
Envasador. g

Posibles especializaciones:

La especializacion se deriva de los distintos tipos de
productos y procesos y de la tecnologia y sistemas de
control aplicados en cada caso. Asi, este técnico al incor-
porarse al mundo productivo requigre un corto periodo
de adaptacion/formacién en el puesto de trabajo para
conseguir la oportuna espemahzacuén

3. Ensefianzas minimas

3.1 Objetivos generales del ciclo formativo.

Seleccionar, comprender y expresar la informacién
técnica relacionada con la profesién, analizando y valo-
rando su contenido y utilizando la terminologia y sim-
bologia adecuadas.

Reconocer y caracterizar las materias primas, los sub-
productos obtenidos y las bebidas elaboradas v las rela-
ciones entre unas y otros y con los procesos.

Identificar los procedimientos y operaciones de recep-
cién, almacenamiento y expedicidon de materias primas
¥ productos elaborados por la industria de bebidas.

Analizar los procedimientos y efectia la elaboracion,
crianza y envasado de vincs y bebidas, preparando, ope-
rando y manteniendo en 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 fases del pro-
ceso y contrastando-los resultados con las especifica-
cicnes requeridas.

Aralizar las consecuencias derivadas de la falta de
higiene en las instalaciones, equipos o actuacion de las
personas durante la elaboracién y manipulacion de los
productos alimentarios y discriminar y aplicar las normas
y medidas para minimizar los riesgos. :

Utilizar tas aplicaciones informaticas a nivel de usuario
como medic de adquisicién y comunicacién de datos
¥ de control de procesos de fabricacion.

Sensibilizarse respecto a los efectos que las activi-
dades industriales pueden producir sobre la seguridad
personal, colectiva y ambiental, con el fin de mejorar
las condicicnes de realizaciéon del trabajo, utilizando
médidas preventivas y protecciones adecuadas.

Comprender el marco legal, econdémico y organizativo
que regula y condiciona la actividad industrial en el sec-
tor, identificando los derechos y obligaciones que se deri-
van de las relaciones laborales, adquiriendo la capacidad
de seguir los procedimientos establecidos y de actuar’
con eficacia en las anomalias que pueden presentarse
en los mismos.

Elegir y utilizar cauces de informacién y formacion
relacionada con el ejercicio de la profesion, que le posi-
biliten el conocimiento y la insercién en el sector y la
evolucion y adaptacion de sus capacidades profesionales
a los cambios tecnolégicos y orgamzatwos del sector.

3.2 Mddulcs profesionales asoéiadbs a una unidad de competencia.

Médulo prefesional 1: operaciones y coritrol de almacén

Asociado a la unidad de competencia-1: organizar y controlar 1a recepcién, almacenamiento y expedicién de materias
primas, auxnllares y productos terminados en la industria de elaboracién de bebidas

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

1.1 Definir las condiciones de llegada a|Reconocer la documentaciéon-de que deben ir dotadas las mercancias

salida de las mercancias en relacion

entrantes v las expediciones,

a su composicion, cantidades, pro-|Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas

teccién y transporte externo.

o de venta de productos v relacionarle con las comprobamones a efec-
tuar en recepcién o expedlcusn :
Analizar los métodos de apreciacion, medicién y cdlculo de cantidades.

Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias.
Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir
1 sus caracteristicas y condiciones de utilizacién.
Ante un supuesto practice de racepcién o expedicién de mercancias debi-
damente caracterizado:

Determinar la cornposicién del lote.
" Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la
expedicion.
Contrastar la documentacion e informacion asociada.
Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.
Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir
la correcta colocacién de las mercancias.
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CAPACIDADES TERMINALES

CHI'i'EﬁIOS DE EVALUACION -

Clasificar y codificar lds mercancias
aplicando los criterios adecuados a

1.2

las caracteristicas de los_productos |

alimentarios y a su almacenaje.

1.3  Analizar los procedimientos de alma-
cenamiento y seleccionar Jas ubica-
ciones, tiempos, medios e itinerarios]|
y técnicas de manipulacion de las

mercanmas

1.4 Cumplimentar y tramitar la dogu-
mentacion de recepcién, expedicion
y de uso interno de almacén.

1.5 Aplicar los procedimientos de con-
trol de existencias y elaboracion de
inventarios.

Describir los procedimientos de clasificacion . de mercancias alimentarias.
Aplicar los criterios. de clasificacion en funcion de la caducidad, utilidad,
tamafio, resistencia y otras caracteristicas.

Interpretar sistemas de codificacion.

Asignar coédigos de acuzrdo con el SIStema establecido y efectuar ei mar-
caje de las mercancias.

Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la

g}dulsltna alimentaria y explicar ventajas e inconvenientes de cada uno
e ellos

Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y operacicnes de manegjo

y mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y mani-

pulacién interna de mercancias mas utilizados en almacenes de pro-

ductos alimentarios.

Relacionar los medios de manipulacién con tas mefcancias tipo, 1ust|ficando

dicha relacién en funcnén de las caracteristicas fisicas y téenicas de

ambos.

Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacen

de acuerdo con la normativa vigente.

Ante un supuesto practico en el que se praoporcionan las caractenstlcas

de un almacén, el espacio y los medios disponibles y los tlpos de

productos a almacenar o suministrar determinar;

‘Las dreas donde se .realizard la recepcion, almacenaje, expedicion y
asperas. '

La ubicacion de cada tlpo de producto.

Los itinerarios de traslado internc de los productos

Los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

Los c¢cuidados necesarios para asegurar la mtegndad y conservacion
de los productos.

‘Las medidas de seguridad apllcables durante el manejc de las mer-
cancias.

Explicar. los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, alma-
cenamiento, distribucién interna y expedicién.

Precisar la funcion, origen y destino e interpretar el contenido de los docu-
mentos utilizados al respecto.

Ante un supuesto practico en el que se proporciona informacion sobre
mercancias entrantes y salientes, especmcar los.dztos a incluir y cum-
pllmentar y cursar:

Ordenes de pedido y de compra.

Solicitudes de suministro interno, notas de entrega.
Fichas de recepcion, registros de entrada.

Ordenes de salida y expedicion, registros de salrda
Albaranes.

Documentos de reclamacién y devolucnon

Comparar v relacionar los sistemas y soportes de control de almacén
mas caracteristicos de la industria alimentaria con sus -aplicaciones.

Relacionar 1a informacién gerierada por el control de almacén con las
necesidades de otras unidades o departamentos de la empresa.

Explicar los conceptos de «stock» maximo, éptimo, de seguridad y minimo,
identificando las variables que intervienen en su célcuio. :

Describir y caracterizar fos diferentes tlpos de inventarios y explicar la
finalidad de cada uno de eflos.

En un caso practico para el que se proporcuona informacién sobre los
riiovimienitos de un almacén, obtener y valorar datos en relacion con:

-El estocage disponible.

Los suministros pendientes.

Los pedidos de clientes en curso. .
Los suministros internos servidos.
Los productos expedidos.
Devoluciones.

ContraStar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario

y apreciar las diferencias y sus causas.
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CAPACIDADES TERMINALES CFlIT-EﬁiOS DE EVALUACION
1.6 Utilizar equipos y programas infor-|Instalar las aplicaciones informdticas siguiendo las especificaciones esta-

maticos de control de aimacén.

biecidas. :

Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las apli-
caciones instaladas.

En un caso practico en el que se proporciona informacién convenien-
temente caracterizada sobre los movimientos en un aimacén:

Definir los pardmetros iniciales de la aplicacion segun los datos
propuestos. o :

Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de
proveedores y clientes.

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

Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén
resultantes.

Elaborar, archivar e imgtimir el inventario de existencias.

productos,

a) Recepciéon y expedicidon de mercancias:
Operaciones y comprobaciones generales en recep-

CONTENIDOS BASICOS (duracion 30 hbrés)

cidén y en expedicion, :
Transporte externo.

b) Almacenamiento.

Sistemas de alinacenaje, tipos de almacén.
Clasificacién y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién
internos. '

Ubicacidn de mercancias.

Condiciones generales de conservacion.

- ¢) Control de almacén.

Documentacion interna.,
-‘Registros de entradas y salidas.
Control de existencias.
Inventarios.

d} Aplicaciones informéticas al control de almacén.

Médulo profesional 2: dperédiones de vinificacién .
Asociado a la uridad de competencia 2: realizar las operaciones de vinifin;:acién y'elaboracién de otros caldos

fermentados”

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1

22

. empleados.

Analizar los. procedimientos de ela-

boracién y crianza de vinos y otros

- caldos fermentados relacionando las

operaciones necesarias, los produc-
tos de entrada y salida y los medios

3

Identificar los requerimientos y rea-
lizar operacicnes de limpieza, prepa-
racion y mantenimiento de primer
nivel de los equipos de produccién
de caldos fermentados.

Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion de. los procesos
de vinificacidn (diagramas de bloques, flujo de producto), las especi-
ficaciones de las materias primas y productos y los manuales de pro-
cedimiento y calidad. ‘

Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso:
.caracterizacion del producto.y del procedimiento, preparacién y man-
tenimiento de equipos y maquinas, identificacién, comprobacion y ali-
mentacion de productos entrantes, fijacion y control de parametros,
pruebas y verificaciones de calidad. '

Asociar los procesos y procedimientos de vinificacién con los productos
de entrada y los equipos necesarios y salida y describir los fundamentos

'-y la secuencia de operaciones de cada uno de ellos.

'} Relacionar éntre si los procesos de elaboracién, crianza, envasado y, en

su caso, postefior transformacién de los vinos y otros caldos fer-
. mentados. : . ~

Explicar el funcionamiento y constitucién, empleando correctamente con-
ceptes y terminologla e identificando las funciones y contribucién de
fos principales conjuntas, dispositivos o elementos a la funcionabilidad
de ios equipos utilizados en los procesos de vinificacién o similares.

Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejp de los
equipos.

Efectuar la limpieza de equipos y recipientes por procedimientos manuales
-0 automaticos logrando los niveles exigidos por los procesos y
productos. _

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

A partir de las instrucciones de utilizacién y mantenimiento de los equipos
de vinificacién basicos:

Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulacion
y control.
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_CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2 3 Apllcar los tratamientos a la vendi-

mia u otras materas primas para
obtener mostos, consiguiendo la cali-
dad e higiene requeridas.

2.4 Especificar y aplicar las técnicas de

fermentacién y estabilizacién de los

caldos, consiguiendo la calidad e|

higiene requeridas.

Efectuar la puesta an marcha y parada siguiendo el orden de actuacion
fijadao.
Idenﬂfncar y ejecutar las operacmnes de mantenimiento de primer nivel.

Explicar las anomalias més frecuentes que se presentan durante la uti-
lizacién habitual de los equipos.

Distinguir fas diferentes operaciones de tratamiento mecénico de la ven-
dimia o de otras materias primas, senafando en cada caso, su aplicacién
y las mdquinas necesarias.

Identificar las condiciones de ejecucion y los parametros de control de
los diversos tratgmientos recibidos por las materias primas en funcién
de su estado y del producto a obtener.

Describir las diferentes técnicas de desfangado-clarificado y correccidn

. da_mostos, indicando su utilidad, los equipos y sustancias auxiliares
necesarias, las condiciones de operacion y los pardmetros de control.

Discriminar en funcién de su utilidad los distintos tipos de mostos, sub-
productos y residuas obtenidos.

En un caso practico de obtencion de mosto debidamente definido y
- caracterizado:-

‘Seleccionar las maquinas, equipos y recipientes a, utilizar en el trata-
. miento a la vendimia y en la obtencidn del mosto.
Efectuar la carga o alimentacion, asignar tos parametros y operar las
maquinas y equipos de tratamiento de la vendimia.
Realizar la distnibucion en depésitos para la obtencién. del mosto.
Regular las condiciones y equipos para el desfangado<larificado de
los mostos.
Separar y trasladar para su reempleo o evacuacion les subproductos.
Dosificar y-adicionar los correctores del mosto indicados.
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipu-
lacién de los productos y manejo de los equipos. . .
Contrastar las caracteristicas de los mostos en relacnén a los reque-
rlmlentos del proceso.

Diferenciar los distintos tipos de fermentamones los agentes responsabies
y las sustancias auxiliares y relacionarlas con los distintos procesos
¥ productos.

Identificar las condiciones en que deben desarrollarse las fermentaciones
de los diversos caldos, los recipientes.necesarios, los parametros de
control, los momentos de descube, los trasiegos y ios métodos de deten-
cioén o finalizacién.

Reconocer tas diferentes técnicas de estabilizacion y conservacion de vinos,
-indicando su utilidad, los equipos y sustancias auxiliares necesarias,
‘las condiciones de operacion y los parametros de control.

Describir los sintomas de las principales alteraciones que pueden sufrir
los vinos a lo largo de su proceso de elaboracion, las causas que las
provocan y las posibilidades de prevencién y correccion.

Interpretar las férmulas de elaboracién de'los derivados y aperltlvos vinicos.

En un caso practico de fermentacion y estabilizacion de caldos debida-
mente definido y caracterizado: -

Comprobar el estado y tratamientos recibidos por el mosto 0 masa
de partida. .
Seleccionar los recipientes y equipos a utilizar en la fermentacnén y
estabilizacion del vino.
Efectuar el encubado y dosificado de fos agentes de fermentacufm auxi-
liares y eén su caso, otros ingredientes o acompafiantes.
Asignar y controlar los parametros de fermentacion.
' Realizar los descubes y trasiegos en los momentos y formas requeridos.
Someter a los caldos a una posterior fermentacion en los recipientes
0 envases y en las condicicnes requeridas. -
Regular las condiciones y equipos para aplicar los tratamientos de esta-
“hifizacion y conservacion.
Apreciar los sintomas de posibles alteraciones de los caldos.
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipu-
lacion de los productos y manejo de los equipos.
Contrastar las caracteristicas de los caldos con las espemflcacuones pre-.
vistas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION -

2.5

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

Relacionar ia realizacién de las operaciones de mezclado y acabados de
los vinos con la necesidad de obtener un producto apto para la comer-
cializacién o en su caso la crianza.

Enumerar los argumentos que apoyan o desaconsejan la crianza de los
vinos y justificar la necesidad de partir de caldos de calidad y carac-
teristicas destacadas.

Diferenciar los principales sistemas de crianza  de vinos, preclsando en
cada caso los recipientes, locales, condiciones ambientales y periodos
necesarios, las operaciones a realizar y los parametros a controlar en
funcién de la evolucién de las caracteristicas del vino.

-|En un caso practico de iniciacién y segujmiento de ia crianza de un vino

debidamente definido y caracterizado:

Seleccionar y comprobay el estado y prestaciones de las maderas o
recipientes necesarios, efectuar su llenado y colocacién correcta.

Comprobar y regular Ias condiciones ambientales de los locales de
crianza.

Ejecutar los trasiegos y demas mampulacnones en la forma y momentos
adecuados.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en ia manipu-
lacién de los productos y manejo de los equipos.

Contrastar las caracteristicas del producto con las especufucacuones
previstas.

a)

CONTENIDOS BASICOS (duracién 135 horasj - Decantacion.

Instalaciones y equipos de bodega:

Composicién y distribucion del espacio.

Equipos genéricos. Composicién, funcuonamlento.'

aplicaciones y manejo. :
Equipos especfficos de tratamiento de vendimias Y Tipos de fermentacion, agentes responsables, incor-
de otras materias primas. -
Equipos para la fermentacion.
Locales y recipientes de crianza.
Operaciones de preparacion, mantenimiento de pn- " tacién.
mer nivel y limpieza.
Seguridad en a utilizacién de equipos.

b) Operaciones de tratamiento a la vendimia y a e) Operaciones de estabilizacion de vinos:

otras

materias primas:

‘Despalillado, estrujado.

Centrifugacion.
Filtracion.
Adiciones al mosto.

d) Conduccion de la fermentacion:
poracién de fevaduras seleccionadas.

Cperaciones durante el proceso.
Control de temperaturas y seguimiento de la fermen-

Alteraciones durante el proceso, sintomas preven-
cién y correccidn.

Tratamientos por frio, eliminacion de tartratos uti-
lidades, sistemas.

E?g:;';gg- Filtracién del vino, finalidad.
Tratamientos de desinfeccién. ) Conservacién.
Procesado de otras frutas, empaste y coccion en f} Operaciones de acabado y crianza:
cervecera. Clasificacién y conservacién de los caldos.
c) Desfangado y cIanﬂcacuén de mostos y vinos en Mezclado de vinos.
" formacion: Crianza, objetivos y métodos.

Médulo profesional 3: destilerfaflicorera

Asociado a la umdad de competencia 3: conducir el proceso de destilacién y elaborar aguardientes, licores y otras

bebidas

CAPACIDADES TERMINALES

CRITER!OS DE EVALUACION

3.1

Analizar los procedimientos de des-
tilacion y de elaboracion de licores
y otras bebidas relacionando las ope-
raciones necesarias, los productos
de entrada y salida y los medios
empleados.

Interpretar la documentacién técnica sobre la ejecucién de Ios procesos
de destilacién y elaboracion de licores (diagramas de bloques, flujo de
producto), las fichas técnicas de elaboracion de los productos y los
manuales de procedimiento y calidad.

Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de e;ecucnén del proceso;
caracterizacion del producto y del procedimiento, preparaciéon y man-
tenimiento de equipos y maquinas, identificacion, comprobacion vy ali-
mentacion de productos entrantes, fijaciéony control de parametros, prue-
bas y verificaciones de calidad.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACICN

3.2

33

3.4

Identificar los requerimientos y rea-

~ lizar las operaciones de limpieza, pre-

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

Aplicar los métodos de destilacién
para obtener alcoholes o aguardien-
tes simples, consiguiendo la calidad
requerida.

Aplicar las técnicas de_ elaboracion
de bebidas y licores compuestos,
consiguiendoe la calidad e higiene
requeridas. '

Asaciar los procesos y procedimientos de destilacion y elaboracién de
licores con los productos de entrada y salida y los equipos necesarios
\édeﬁcribir los fundamentos y la secuencia de operaciones de cada uno

e ellos. . : ‘

Relacionar los procesos de destilacién con los de obtencién de caldos
o subproductos alcohdlicos y con los de elaboracién y envasado de
los diversos licores. '

Explicar el funcionamiento y constitucion, empleando correctamente con-

- ceptos y terminologia ‘e identificando las funciones y contribucién de
tos principales conjuntos, dispositivos o elementos a la funcionabilidad
de los equipos utilizados en los procesos de destilacion y elaboracién
de licores y otras bebidas. '

tIdentificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los

equipos. :

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

Realizar las adaptaciones de los equipos v lineas requeridas por los distintos
tipos de licores o bebidas a elaborar.

A partir de las instrucciones de utilizacién y mantenimiento de los equipos
de destilacién y elaboracién béasicos: g

‘Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulacién
y control. _ o - ‘
Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacién
fijado. - o
_ldentificar y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la uti-
lizacion habitual de los equipos.

Diferenciar los distintos sistemas y niveles de destilacién de materias vege-
tales azucaradas o amildceas fermentadas. _ :

Especificar y relacionar las caracteristicas y la preparacién de los caldos

. 0 subproductos a procesar con los diversos destilados. )

tdentificar los equipos, condiciones de operacion y pardmetros de control
(temperatura, presidn) utifizados en la obtencién de aguardientes simiples
y/o alcoholes. - . .

En un caso practico de obtencién de aguardientes simples o alcoholes
por destilacién debidamente definido y caracterizado:

Comprobar las caracteristicas y preparacion de la materia prima entrante.

Asignar los pardmetros y realizar la alimentacién de los equipos de
destilacion. ‘ ' _

Durante la destilacion mantener los parémetros dentro de los margenes
tolerados y obtener las distintas fracciones operando los dispositivos
de control y reguiacién de los equipos. .

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
de los productos y manejo 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 afiejamiento en los reci-
pientes, tiempo y condiciones requeridas.

Interpretar férmulas de elaboracion de bebidas y licores compuestos, reco-
nociendo los diversos ingredientes, el astado en que se deben incorporar
y sus margenes de dosificacion. :

Describir ios métodos de preparacion, mezclado y maceraciéon de la base
alcohdlica o hidrica y de otros componentes (aztcares, frutas, esencias,.
jarabes, etc.) utilizados en las elaboracién de licores o bebidas.

ldentificar y justificar las practicas (aireacion, soleo, gasificacion, estabi-
lizacién, conservacién, copajes, etc.) utilizadas en los «acabados» de
los licores y bebidas. '

En un caso practico de elaboracion de bebidas o licores compuestos,
debidamente definido y caracterizado:

Comprobar el estado y caracteristicas de cada uno de los ingredientes.

Calcutar la cantidad necesaria de los diferentes irigredientes y dosificar
esas cantidades con los mérgenes de tolerancia admitidos manejando
los elementos de dosificacion o medicion. o

Asignar y controlar las condiciones y tiempos de dilucién, mezclado
y macerado. . '

Llevar a cabo las précticas de acabado requeridas por el licor o bebida.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion
de los productos y manejo de los equipos. '

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

a) Instalaciones y equipos de destileria y licorerfa:

CONTENIDOS BASICOS (duracién 70 horas)

Composicion y distribucion del espacio.

Equipos de destilacion. Composicion, funcionamien-
to, regulacion.

!:'Quipos de elaboracién de licores y bebidas.
", Operaciones de preparacién, mantenimiento de pri-

mer nivel y limpieza.

‘Seguridad en la utilizacion de equipos.

Asociado a la unidad de competencia 4: realizar y

-

b) Conduccion de la destilacién:

Preparacion de materias primas para la destilacion.
Tipos de destilacion. Fundamentos, aplicaciones, pro-
ductos a obtener, control. .

. ¢) Operaciones de elaboracion licores:

Afiejamiento de aguardientes simples.
Elaboracion de aguardientes compuestos y licores.

- d) Operaciones de elaboracién de bebidas refres-
cantes: ’

Preparacion del producto ¢ mezcla base.
Disolucion. Estabilizacion. Gasificacion.

Médulo profesional 4: envasado y embalaje

controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos
alimentarios .

CAPACIDADES TERMINALES

. r
CRITERIOS DE EVALUACION

4.1

42

4.3

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

Identificar los requerimientos y efec-
tuar las operaciones de manteni-
miento de primer nivel y de prepa-
racién 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.

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.

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

ldentificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases
vy los productos alimentarios mas idéneos. '

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. mantenimiento de los equipos de envasado
y embalaje, discriminando las operaciones de primer nivel.

Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel
de una linea o equipos de envasado y embalaje, P

Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase
o-en el embalaje. ' -

Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar cabo antes
de la puesta en marcha q parado de una linea 0 equipos.

‘| Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos

de envasado-embalaje y deducir las posibles causas y las medidas pre-
ventivas y correctivas a adoptar. ' :
Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una
linea o equipos de envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta
los productos procesados. ‘ :

Ante un caso practico de preparacién de una linea o 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 maguinas y
elementos auxiliares. '
Realizar las labores de limpieza en los momentos y condiciones

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

Distinguir los diferentes métodos de envasado empleados en la industria
alimentaria. . _ _ :

Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases «in situn,
de preparacion de envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.4 Ejecutar, con la destreza adecuada,
tas operaciones de embalaje utiliza-
das en la industria alimentaria.

45 Evaluar la conformidad de los pro-
ductos y lotes envasados y/o0 emba-
fados durante vy al final del proceso.

Describir la composicién y funcionamiento de las principales maquinas
de envasado y sus elementos auciliares y sefialar sus condiciones de
operatividad. , .

Sefialar el orden y la disposicién correcta de las diversas maguinas y
elementos auxiliares que componen una linea de envasado.

Explicar la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las eti-
quetas vy el significado de los cédigos. -

En un caso practico de envasado debidaments definido y caracterizado:

Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado
y etiquetado a utilizar. L

Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.

Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de las maquinas y apreciar
su situacién de operatividad. | -

Manejar las méquinas supervisando su correcto funcionamiento y man-
teniendo los pardmetros de envasado dentro de los margenes fijados.

Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las
maquinas. '

Idantific_ai y caracterizar las fases y operaciones de formacién del paquete
unitario (encajado, embandejado, retractilado, precintado} su rotulacion
y reagrupamiento (paletizado, flejado).

-| Relacionar las caracteristicas y necesidades de los lotes a expedir con

. los materiales, formatos y procedimientos de embalaje.

Explicar la informacién e interpretar la codificacién empleada en la
rotulacion, - ’

Describir la composicién y fupcionamiento de los principales equipos de
embalaje y sefialar sus condiciones de operatividad.

Sefialar el orden y la disposiciéon correcta de los diversos equipos que
componen un tren de embalaje.

En un caso préctico de embalaje debidamente definido y caracterizado:

Raconocer y valorar la aptitud de los materiales de embalaje a utilizar.

Calcylar las cantidades de los diversos materiales necesarios.

Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de los equipos y apreciar

- su situacién de operatividad.

Manejar los equipos supervisando su correcto funcionamiento y man- -
teniendo los pardmetros de embalaje dentro de los margenes fijados.

Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de los equipos.

En el desarrqllo de un caso practico de envasado-embalaje para el que
se proporciona informacién convenientemente caracterizada sobre el
autocontro! de calidad:

Relacionar los pardmetros a vigilar durante el proceso, sus valores admi-
sibles y los puntoes de control. o
Realizar los controles de llenado, de cierre y otros sisteméticos.

Realizar la toma de muestras y las pruebas de verificacién de materiales
o productos, y en su caso equipos.

- Calcular los niveles de desviacién y compararlos con las referencias

- para admitir o rechazar los productos y deducir medidas correctoras.

CONTENIDOS BASICOS {duracién 50 horas) - Maquinaria de envasado: funcionamiento, prepara-

: cién, limpieza, mantenimiento de primer nivel, manejo.
a) Envases y materiales de envase y embalaje: Etiquetado: técnicas de colocacién y fijacion.
El envase: materiales, formatos, cierres, normativa. - ¢} Operaciones de embalaje:

Formado de envases «in situ».

Técnicas de composicion de paquetes.
Métodos de reagrupamiento.

El embalaje: funcién, materiales, normativa. 7 Equipos de embalaje: furicionamiento, preparacion,

Etiquetas: normativa, informacion, tipos,

b) Oper:aciones de envasado:
Manipulacién y preparacion de envases.
Procedimientos de llenado.

Sistemas de cerrado.

manejo, mantenimiento de primer nivel.

Céd190$- Técnicas de rotulado.

d) 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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Médulo profesional 5: higiene y seguridad en la industria alimentaria

Asociado a la unidad de competenma B: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento

en la industria alimentaria

1

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

5.1

b.2

5.3

5.4

b.b

Evaluar las consecuencias para la
seguridad y salubridad de los produc-
tos y consumidores de la falta de
higiene en los medios de produccion,
de su estado o grado de detericro
y de los habitos de trabajo.

Analizar las medidas e inspecciones
de higiene personal y general, adap-
tandolas a las situaciones de trabajo
para minimizar los riesgos de alte-
raciéon o deterioro de los productos.

Analizar los procesos de limpieza de’

instalaciones y equupos de produc-
cion.

Analizar los riesgos y tas consecuen-
cias sobre el medio ambiente deri-
vados de la actividad de la-industria
alimentaria.

Caracterizar las operaciones basicas
de control ambiental y de recupera-
cion, depuracion y eliminacion de los
residuos.

Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiolégicos de
los alimentos.

Clasificar los productos alimentarios de acuetdo con su ongen estado,
composicién, valor nutritivo y normativa.

Identificar el origen vy los agentes causantes de las transformaciones de
los productos alimentarios y sus mecanismos de transmisién y mul-
tiplicacion.

Describir las principales alteraciones sufridas’ por los alimentos durante
su elaboracién ¢ manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto
y deducir las causas originarias.

Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen ali-
mentario y sus consecuencias para la salud y relacionarlas con las alte-
raciones y agentes causantes.

Exphcar los reqmsntos higiénicos que deben reunir las instalaciones 8%
equipos.

Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higié-
nicas en las instalacicnes y equipos con los riesgos que atafe su
incumplimiento.

Describir Jas medidas de higiene personal aplicables en la industria ali-
mentaria y relacionarlas con los 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 guias de practicas correctas de indus-
trias alimentarias., comparandolas y emitiendo una opinién critica al
respecto.

Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria
alimentaria.

Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos
de limpieza (desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion)
y sus condiciones de empleo.

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

En un supuesto prdctico de limpieza {desinfeccién, esterilizacién, desin-
sectacion, desratizacion) debidamente caracterizado:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

Selaccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.
Fijar los parémetros a controlar.

Enumerar los eqmpos necesarios.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de Ia industria
alimentaria.

Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado, reciclaje y necesidad de depuracion.

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

Justificar la importancia de las medidas {(obligatorias-y voluntarias) de
proteccidn ambiental.

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

Explicar fas técnicas basicas para la recogida, se!ecc:on reciclaje, depu—
racion, eliminacion y vertido.

Describir tas medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion..

ldentificar los medios de vigilancia y deteccién de pardmetros ambientales
empleados en los procesos de produccion.

Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental de los pro-
cesos de produccion o de depuracion.

Comparar los, valores de esos pardmetros con los estdndares o niveles
de exigencia a mantener o alcanzar para la proteccidon del medio
ambiente.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

5.6 Analizar los factores y situaciones de | Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria
riesgo para la seguridad y las medi-| alimentaria y deducir sus consecuencias. ’ )

das de prevencion y proteccién apli-| Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes

cables en la industria alimentaria.| de seguridad relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empre-
sa, reparto de funciones y responsabilidades, medidas preventivas, sefia-
lizaciones, normas aspecificas para cada puesto, actuacion en caso de
accidente y de emergencia. ‘ :

Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indi-
cativas de areas ¢ situaciones de riesgo o de emergencia.

Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas
y elementos de proteccién personal. 5

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

Relacionar la informacién sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos
con las medidas de proteccidbn a_ tomar durante su manipulacién.

Explicar los procedimientos de actuacion en caso de incendios, escapes
de vapor y de productos quimicos y caracterizar los medios empleados
en su control. : :

COI\'ITENIDOS‘BASlCOS {duracién. 50 horas)
a) Los alimentos:

Medidas de higiene personal.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y

Clasificaciones. o
Composicién quimicd nutricional.
Valor nuiritive.

b) Microbiologia de los alimentos:

Microorganismos: clasificacion y efectos. :

Bacterias, su influencia y aplicacion en la industria
alimentaria. . ‘

Levaduras, su influencia y apficaciéon en la industria

- alimentaria. .

Mohos, su influencia y aplicacion en la industria ali-
mentaria.

‘Virus.

c) Alteraciones y transformaciones de los productos
alimentarios:

Agentes causantes, mecanismos de transmision e
infestacion. :
Transformaciones y alteraciones que originan.
Riesgos para la salud

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

Normativa aplicable al sector.

3.3 Maddulos profesionales transversales. .

equipos.

€) Limpieza de instalaciones y equipos:

Concepto y niveles de limpieza. '

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacion, desinsectacion, desratizacidn.

Sistemas y equipos de limpieza.

Téchicas de sefalizacidn y aislamiento de areas o
equipos.

f} Incidencia ambienta! de la industria alimentaria:

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados.
Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.

g) Maedidas de proteccidn ambiental:
Ahorro y alternativas energéticas.
Residuos sdlidos y envases.

Emisiones a la atmdsfera.

Vertidos liquidos.

Otras técnicas de prevencidn o proteccidn.

h) Seguridad en la industria alimentaria:

Factores y situaciones de riesgo y normativa.
Medidas de prevencion y proteccion.
Situaciones de emergencia.

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

CAPACIDADES TERMINALES

’ CRITERI(_)S DE EVALUACION

6.1 Analizar los principales tipos de{Sefalar las principales caracteristicas organizativas y productivas de las

industrias, sistemas y procesos pro-
ductivos r_cle elaboracién de bebidas.

industrias englobadas en los subsectores de:
Elaboracién de vinos

Elaboracién de sidra y otras bebidas fermentadas a partir de frutas.
Elaboracién de otras bebidas no destiladas procedentes de fermentacion.
Fabricacion de cerveza. o

Destilacion de bebidas alcohdlicas.

Destilacion de alcohdl etilico procedente de fermentacién.

Produccion de aguas minerales y bebidas analcohélicas.

Explicar los modelos de estructura y organizacién interna con mayor implan-
tacion en la industria de elaboracién de bebidas.

Bescribir los principales tipos y sistemas de produccion utilizados por la
industria de elaboracién de bebidas.

Identificar y describir las funciones y responsabilidades encomendadas
al perscnal de los distintos niveles y dreas de produccion.




5662

. Viernes 16 febrero 1996 BOE nuim. 41

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.2

6.3

6.4

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

Reconocer, caracterizar y valorar los
vinos, las bebidas alcohdlicas, proce-
dentes de fermentacion o de desti-
lacion y las bebidas no alcohdlicas.

Analizar 'y sistematizar las técnicas|
de toma de muestras para la veri-
ficacion de la calidad de las materias
primas y productos en ia-industria
de elaboracién de bebidas.

Reconocer las repercusiones que, a nivel del personal de produccion, se
derivan de la implantacién de un sistema de aseguramiento de la calidad.

Enumerar y describir los principales procesos realizados en las industrias
de elaboracion de bebidas, reconaciendo las diferentes etapas de que
se componen y lastransformaciones sufridas por los productos.

Diferenciar las distintas variedades y tipos de uva, frutas y otras materias
primas utilizadas en la elaboracién de bebidas.

Describir las caracteristicas tecnoldgicas de las diferentes variedades de
uva, frutas y otras materias primas y relacionarlas con su aptitud eno-
iogica o de elaboracion. .

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

Interpretar la documentacion técnica sobre las especificaciones que deben
cumplir las materias primas en las industrias de elaboracion de bebidas.
Enumerar las materias auxiliares, identificar su estado y condiciones de .
uso y senalar su actuacion en los diferentes procesos de elaboracién
_de bebidas. _
Deducir las condiciones y cuidados de almacenamiento requeridos por
las materias primas en funcién de su estado y posterior aprovechamiento

industrial.

En un caso practico de recepcion de uva u otras materias primas en
el que se proporciona informacion sobre las especificaciones requeridas:

Realizar ios pesajes y registros pertinentes. :

Reconocer defectos y alteraciones en la uva u otras materias primas.

Valorarlas en funcién ds su aspecto, caracteres externos y resultados

-_-de las pruebas. : :

Elaboraran informe razonado sobre su aceptaciéon o no y sus posibles
aprovechamientos. '

Fijar las condiciones de almacenamiento.

Clasificar los vinos y otras bebidas alcohdélicas o no de acuerdo con los
criterios utilizados al respecto. .

Describir las caracteristicas de los distintos tipos de vinos, otras bebidas
fermentadas, alcoholes, licores y bebidas no alcohdlicas. -

Interpretar las especificaciones de los parametros de calidad de los dife-
rentes vinos, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

Identificar los productos en curso y subproductos y residuos originados
en los procesos de elaboracion de vino y otras bebidas y sus posibles
aprovechamientos. : B

Relacionar las bebidas con las materias primas y auxiliares y con los pro-
casos de elaboracion y crianza a que se sameten. .

Justificar los requerimientos y cuidados de almacenamiento que necesitan
los distintas vinos y bebidas de acuerdo con sus caracteristicas.

Sobre muestrario o coleccién de vinos y bebidas para los que, ademas,
se proporciona informacion sobre sus parametros de calidad:

Reconocer los tipos de producto, sus denominaciones y categoria
comercial. e A . .
Describir las caracteristicas técnicas y diferenciadoras de cada producto.

Contrastar los parametros obtenidos a través de pruebas o tests con
las especificaciones requeridas y, en consecuencia, valorar su calidad.

Fijar las condiciones de almacenamiento y mantenimiento.

Deducir las principales etapas del proceso de elaboracién y crianza sufri-
do por cada productc.

Explicar los diferentes procedimientos y formas de toma de muestras
-empleadas en la industria de elaboracion de vinos y bebidas y reconocer
y manejar el instrumental asociado.

Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

Relacionar la forma de toma de muestras (nimero, frecuencia, lugar, tama-
fio de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea
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.

Elegir y preparar el instrumental apropiado.

Realizar las operaciones para la obtencion y preparacion de las muestras
en los lugares, forma y momentos adecuados.

Identificar y trasladar las muestras.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

6.5

6.6

Ap!icér los métodos de andlisis quf-
mico y microbiolégico para la deter-

_minacién 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 técnicas de
analisis sensorial {cata) de vinos y
otras bebidas y realizar la descripcién
de las sensaciones obtenidas.

Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiolégicos necesarios para
aplicar métodos de andlisis inmediatos en uva, vinos y otras materias
primas y bebidas. y

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

Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactives que intervienen
en las determinaciones de parametros basicos de calidad.

Reconocer y utilizar las operaciones de preparacién de la muestra para
su analisis (dilucién, concentracién, homogeneizacién, estabilizacion,
etc.) para su posterior anélisis ffsmo—qunmlco o microbioldgico.

Efectuar determinaciones quimicas en uva, frutas y otras materias primas
para obtener sus pardmetros de calidad empleando el procedimiento

_ e instrumental sefialado en cada caso: ,

Efectuar determinaciones quimicas y -microbiolégicas en caldos en ela- -
boracién, vinos y otras bebidas utilizando los procedimientos e instru-
mental indicados.

Validar y documentar los resultados obtenidos vy eiaborar informe sobre
desviaciones.

Asociar ta composicion de los vinos y otras bebidas a sus caracteres gus-
tativos, olfativos y visuales.

Enumerar las caracteristicas a apreciar en una cata y los puntos o niveles

de referencia.

Describir las vias y formas de apreciacion y cuantificacion de cada uno
de los caracteres organolépticos.

Interpretar y manejar el léxico y las expresiones para describir las sen-
saciones.

Relacionar las caracteristicas y cualidades de los distintos tipos de vinos
y bebidas con la gastronomia.

En un caso practico de cata de vinos - u otras bebidas:

Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos a través
de los tests pertinentes. S
Describir sus caracteristicas y cualidades.

* CONTENIDOS BASICOS '(duraciél?f'1 15 horas)

a) El sector de elaboracion de bebidas:

Los subsectores inciuidos.

La industria vinicola, cervecera, licorera y de beb:das h)

no alcohdlicas.

b} Lauvay el mosto:
Zonas y producciones vitivinicolas.

La uva, caracteristicas, variedades, calidad.

El mosto, composicién y destinos.

c)

Otras materias primas;

Cereales malteados.
Otros frutos.

Materias auxiliares: caracteristicas, actuacrén norma~
tiva.

d} Vinos y.derivados vinicos:
Composicidn de los vinos y derivados.

Vinos. Clasificaciones, normativa, denommacrones

principales caracteristicas.
Derivados vinicos.
Subproductos de la industria vmfcoia

e) Otras bebidas fermentadas:

Cerveza.
Sidras.

.Bebidas fermentadas a base de otras frutas.
f)

Alcoholes, aguardientes y licores:

Alcoholes etilicos.
Aguardientes simples y compuestos.
Licores.

g) Bebidas sin alcohot:

" Aguas minerales.
Bebidas refrescantes aromatizadas y/o azucaradas.

Procesos de elaboracion de‘ bebidas:

Concepto, clases y representacion.

Vinificacién y otros procesos fermentativos.

Procesos de destilacion y elaboracién de derivados.
Otros procesos de elaboracion de bebidas

i) Toma de muestras:

Técnicas de muestreo.

Sistemas de identificacion, registro, traslado de las
muestras

Procedimientos de toma de muestras en la mdustrsa
vinicola y de bebidas. Casos practicos en materias pri-
mas, bebidas en elaboracién y terminadas.

j} Anélisis de materias primas y productos en la
industria de bebidas:

Fundamentos ﬂsaco—quamlcos para la determinacién
de parametros de calidad.

Meétodos de analisis.

Determinaciones quimicas basicas en la industria \nnl-
cola y de bebidas.

Pruebas microbiolégicas.

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

Caracteristicas organolépticas.
Técnicas y protocolos de cata.
Relaciones gastronémicas.
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[) Calidad: Plan de calidad. Manual de calidad. Calidad de pro-
, i . cesos y productos. Puntos criticos. '
. Conceptos fundamentales. Garantia de la calidad. Autocontrol .de calidad: parametros, técnicas a apli-

Calidad total. Sistema de aseguramiento de la calidad. car, documentacion, interpretacion de resultados.

Mddulo profesional 7 (transversal): sistemas de control y auxiliares de los procesos

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

7.1 Analizar los sistemas de control de
procesos empleados en la industria
alimentaria.

7.2 Operar los equipos de tratamiento de
la informacién (autématas programa-
bles, ordenadores de control) utiliza-
dos en el control de sistemas auto-

matizados de produccién empleados:

en la industria alimentaria.

7.3 Analizar las instalaciones de los ser-

' vicios auxiliares requeridos por los
procesos y equipos de elaboracién
de productos alimentarios.

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 los sistemas automaticos uti-
lizados en los procesos secuenciales y en los procesos continuos.
Describir la estructura general de la cadena de adquisicién y tratamiento
de datos que se utiliza en los sistemas de automatizacién empleados
en la industria alimentaria enumerandoe vy explicando los elementos fun-
cionales que la componen y las caracteristicas de cada .uno de ellos:

Sensores y transductores.
Procesadores de informacién.
Reguladores.

Preaccionadores y actuadores.

Enumerar los dispositivos y elementos que se utilizan para realizar las -
funciones de cada una de las etapas de la cadena de adquisicién y
tratamiento de datos de los sistemas automatizados, indicando la tipo--
Iﬁlgia, las caracteristicas y aplicaciones mas usuales de cada uno de
ellos.

Interpretar la nomenclatura, simbologia y cddigos utilizados en la instru-
mentacion y control de procesos. ' :

Relacionar los parametros con los elementos del sistema que pueden actuar
sobre ellos. :

Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los ele-
mentos de medida, transmisién y regulacion.

Explicar la funcionalidad y las aplicaciones de los autématas programables. -

Identificar los componentes basicos de un autémata programable y los
tipos mas utilizados en la industria alimentaria.

En supuestos practicos.de procesos de elaboracién informatizados debi-
damente caracterizados y utilizando un simulador de formacién: ‘

Seleccionar el programa y ‘meni adecuado al proceso y producto.
Enumerar las comprobaciones a ‘efectuar antes de injciar el proceso.
Fijar los pardmetros de referencia y la secuencia de operaciones.
Reconocer y seguir las pautas de control del programa vy, en su caso,
de incorporacién de medidas correctoras. .
Registrar la informacién generada en la forma y soporte establecidos.

Describir la estructura y el funcionamiento bésico de los sistemas y equipos
de produccién de calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccion
de agua y de distribucion y utilizacién de energia eléctrica.

Asociar las diversas apiicaciones de los servicios auxiliares a los reque-
rimientos de la maquinaria y procesos de elaboracion de una planta
de elaboracién de productos alimentarios. ’

En un caso practico convenientements caracterizado:

Clasificar y enumerar los dispositivos y medidas de seguridad para sl
empleo de los servicios generales y auxiliares en funcién del tipo de
energia que se puede utilizar. ‘

Reconocer y efectuar las operaciones dé mantenimiento a nivel de usua-
rio de los distintos equipos incluidos en los servicio auxiliares.
Comprobar la operatividad y manejar los elementos de contral y regu-

facién de los equipos de servicios auxiliares.

CONTENIDOS BASICOS (duracién 50 horas) Elementos de control y regulacién. Tipologia y carac-
‘ : teristicas. . .
a) Técnicas e instrumentos de medicidn y regulacion Simbologia y esquemas.

para el control de procesos:
Maedicion de variables. -

b) Control de procesos:

- Transduccién, -acondicionamiento y transmisién de ~ Sistemas de control. Tipoltogia, caracteristicas y ambi-

sefales.

to de aplicacion:
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Parametros de control. Variables que pueden ser e) Produccion y transmisién de calor:

reguladas. , . . . ) Fundamentos de transmision del calor.
Componentes de un sistema de control. Tipologia y Generacioén y distribucion de agua caliente y vapor.

caracteristicas.
c¢) Autématas programables:

Diferencias entre los sistemas cableados y progra- aire:

mados.
Componentes basicos.
Tipos y utilidad.
Tipos de entradas y salidas.
Carga y utilizacién de programas.

d} Instalaciones y motores eléctricos:

Distribucién en baja tensién. Caracteristicas.
Partes que constituyen las instalaciones.

Medidas eléctricas bésicas.
Motores eléctricos.

Cambiadores de calor.
f) Produccién, distribucion y acondicionamiento de

Airey gases en la industria alimentaria.
Produccién y conduccién de aire comprimido.
Acondicionamiento de aire.

g) Produccion de frio:
Fundamentos.
Fluidos frigorigenos.
: Elementos basicos de una instalacién de frio.
h} Acondicionamiento del agua:

Tratamientos para diversos usos.
Distribucién de agua.

3.4 Moédulo profesional de formacién en centro de trabajo.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Participar en la recepcién y controles de

entrada de la uva u otras materias primas

y productos y materiales auxiliares de
acuerdo con los criterios prefijados.

Realizar las operaciones de elaboracion y,
en su caso, de crianza de vinos, bebidas
fermentadas, destiladas u otras, prepa-
rando y operando los equipos y efectuan-
do- los autocontroles de calidad esta-
blecidos. ~

Efectuar el embotellado o envasado, emba-
laje, almacenamiento y expedicion de los
vinos o bebidas elaboradas.

Interpretar, cumplimentar y tramitar la documentacién utilizada en recep-
cién, almacenamiento y control de existencias de las materias primas,

- auxiliares y materiales.

Realizar los 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
los criterios establecidas por la empresa. .

Transportar y ubicar en almacén o zona de espera las materias primas,
auxiliares y materiales entrantes de acuerdo con el sistema empleado,
manejando los medios disponibles.

Comprobar que durante el almacenamiento se mantienen las condiciones
requeridas v fijadas para cada materia o material.

Obtener e interpretar la informacién necesaria parafa elaboracion del
vino o bebida y, especialmente, las fichas técnicas, los manuales de
procedimiento, de calidad y las instrucciones de utilizacion y mante-
nimiento de los equipos.

Realizar las operaciones necesarias para la correcta disposicion, prepa-
racion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, puesta en marcha y
parada de los equ1pos de elaboracion.

Asignar a los equipos correspondientes los parametros de ejecucion de
cada una de las etapas y operaciones del proceso y asegurar su ali-
mentacién vy el flujo del producto.

Controlar el proceso de elaboracién, comprobando los pardmetros y ope-
rando los elementos de regulacion de los equipos para corregir des-
viaciones.

Conseguir la produccién en cantidad y tiempo establecidos.

Efectuar la toma, preparacién y traslado de las muestras manejando el
instrumental y siguiendo los procedimientos establecidos en el manual
de calidad.

Realizar las pruebas de autocontrol de calidad de Ios caldos en elaboracion

~ utilizando las técnicas y equipos de andlisis o apreciacion de acuerdo
con los protocolos descritos.

Cumplimentar tos informes y partes de trabajo referidos al desarrollo del
proceso, al funcionamiento de los equipos y a los resultados alcanzados.

Identificar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje, los mate-.
rizles requeridos, las condiciones de ejecucion y los equipos necesarios.

Elegir, preparar, mantener en uso y controlar las lineas y equipos de enva-
sado, etiquetado, embalaje, paletizado y rotulado de lotes salientes.

Trasladar y distribuir en aimacén los productos envasados y embalados
de acuerdo con el sistema empleado, manejando los medios dispenibles.

Interpretar, cumplimentar y tramitar las ordenes de salida, la documen-
tacion de expedicion y la utilizada en el control de EXIStenClaS de los
productos terminados.

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

CRITERIOS DE EVALUACION

Actuar conforme a las normas de higiene

vy seguridad relativas al ambito de. la
empresa, en el gjercicio 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 Ia empre—

sa.
AY

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

Identificar los factores y situaciones de riesgo para la salubridad y seguridad
de los productos alimentarios en elaboracion que se presentan en su
“&mbito de actuacion en el centro de trabajo.

Realizar las comprobaciones del estado higiénico del area, equipos vy
medios asignados siguiendo las pautas de inspeccion indicadas.

Adoptar actitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada
momento por la actividad o trabajo encomendado. para minimizar los
riesgos de contaminacidn o alteracion de los productos.

Reconocer la incidencia medicambiental de la industria y, en su caso,
de las actividades encomendadas.

Identificar los sistemas de proteccién o correccién rmplantados sus con-
diciones de funcionamiento y Ias implicaciones en las operaciones de
produccion.

Tener una actitud cauta y prewsora respetando fieimente y en todo
moniento las normas de seguridad personales y colectivas en el desarro-
llo de las distintas actividades, tanto las generales recogidas en la nor-
mativa especifica como las particulares establecidas por la empresa y
las de actuacion en caso de emergencia.

ldentificar los riesgos para la seguridad asociados a la manipulacion de
materiales y productos, a la ejecucion de los procesos y a la utilizacién
- de equipos e._instalaciones, asi como la informacion y sefiales de pre-
caucién que existan en ef lugar de su actividad.

Mantener [a zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza y
emplear los Gtiles de proteccion personal disponibles y establecidos para
las distintas operaciones y los dispositivos de proteccion de las maquinas,
equipos-e instalaciones.

interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe vy res-
ponsabilizarse del trabajo que desarralla, comunicandose eficazmente
con la persona adecuada en cada momento.

Cumplir con los requerimientos y normas técnicas de uso 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 procedlmlentos
y normas establecidos.

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

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

Coardinar su actividad con el resto del personal, informando de cualquier
cambio, necesidad relevante o contingencia no prevista.

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de los des-
cansos instituidos y no abandonando el centro de trabajo antes de lo
establecido sin motivos debidamente justificados.

Duracién: 240 horas.

35 Médulo profesional de formacion y orientacion laboral.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

Detectar las situaciones de riesgo mas
habituales en el Ambito laboral que pue-
dan afectar a su salud y aplicar las medi-
das de proteccion y prevencion corres-
pondientes.

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

identificar, en situaciones de trabajo tipo, los factores de riesgo existentes.

Describir los-dafios a la salud en funcion de los factores de riesgo que
los generan.

ldentificar las medidas de proteccién y prevencién en funcién de la situa-
cion de riesgo.

Identificar la prioridad de intervencion en el supuesto de varios lesionados
0 de multiples lesionados, conforme al criterioc de mayor riesgo vital
intrinseco de lesicnes.

| Identificar {a secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién

de las lesiones existentes. i . . ,
Realizar la ejecucién de las técnicas sanitarias {RCP, inmovilizacion, tras-
lado), aplicando los protocolos establecidos.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUA\CION\

Diferenciar las formas y procedimientos de | ldentificar las distintas modalidades de contratacién laboral existentes en
insercion en la realidad laboral como tra-| . su sector productivo que permite la legistacion vigente.
bajador por cuenta ajena o por cuenta|Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documentacién nece-
propia. . saria para la obtencion de un empleo, partiendo de una oferta de trabajo
' de acuerdo con su perfil profesional. ) '
Identificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios, de
acuerdo con la legislacidn ‘'vigente para constituirse en trabajador por
cuenta propia. ' '

- Orientarse en el mercado de trabajo, iden-|Identificar y evaluar las capacidades, actitudes y conocimientos pPropios
tificando sus propias capacidades e inte-| con valor profesionalizador.

reses y el itinerario profesional mas|Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso,
idéneo. los condicionamientos por razon de sexo o de otra indole.

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

Interpretar el marco legal del trabajo y dis-{Emplear las fuentes basicas de informacién del derécho laboral {Cons-
tinguir los derechos y obligaciones que| titucion, Estatuto de los Trabajadores, convenio colectivo) distinguiendo
se derivan de las relaciones laborales.| los derechos y las obligaciones que le incumben. '

+Interpretar los diversos conceptos que intervienen en' una «liquidacién
-de haberes». '

En un supuesto de negociacidn colectiva tipo:

Describir el proceso de negociacién.

Identificar las variables (salariales, seguridad e higiene, productividad
tecnoldgicas) objeto de negociacion.’ :

De§cri_t(:t§ir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la nego-
ciacion.

{ldentificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social.

CONTENIDOS BASICOS (dufaciéh 30 horas) Seguridad Social y otras préétacianés.

Negociacidn colectiva. ‘
a) Salud laboral: eg 1on colec

Condiciones de trabajo y seguridad. " ¢) Orientacién e insercién socio-laboral:
CE(Srlq-;actores de riesgo: medidas de prevencion y protec- ’ El proceso de busqueda de empleo.
Primeros auxilios. . - Iniciz_ati_vas para el ftrabajo por cuenta prc_apia. _
. L . : Angdlisis y evaluacién del propio potencial profesional
b) Legislacion y relaciones laborales: y de los intereses personales. .
Derecho laboral. Itinerarios formativos/profesionalizadores.

4. Profesorado

4.1 Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de
elaboracién de vinos y otras bebid,.';}s. ‘

Mdbdulo profasional Especialidad del profescrado - Cuermpo

1. Operaciones y control de almacén. | Operaciones y equipos de elaboracién Profesor Técnico de F.P.
: de productos alimentarios.

- Operaciones de vinificacion. Operaciones y equipos de elaboracion| Profesor Técnico de F.P.
de productos alimentarios.
Destileria-licoreria. - Operaciones y equipos de elaboracion | Profesor Técnico de F.P.
de productos alimentarios. , :
Envasado y embalaje. | Operaciones y equipos de elaboracion | Profesor Técnico de F.P.

‘ de productos alimentarios.
Hli_giene y seguridad en la industria | Procesos en la industria alimentaria.|Profesor de Ensefianza Secundaria.
alimentaria. ' : :
Materias primas, productos y pro-|{Procesos en la industria alimentaria.|Profesor de Enseflanza Secundaria.
cesos en la industria de bebidas.| - : .

Sistemas de control y auxiliares de | Operaciones y equipos de elaboracién | Profesor Técnico de F.P.

los procesos. - de productos alimentarios. :
Formacién y Orientacién Laboral.|Formacién y Orientacién Laboral. - |Profesor de Ensefianza Secundaria.

@ N e e A W N
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4.2 Materias del bachillerato que pueden ser impar-
tidas por el profesorado de las especialidades deft-
nidas en el presente Real Decreto.

Materias Especialidad del profesorado Cuerpo

N
Procesos en la indus- | Profesor de Ensefian-
tria alimentaria. za Secundaria.

Quimica.

4.3 Equivalencias de ditulaciones a efectos de docen-

cia.

4.3.1 Para la imparticion de los maddulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Procesos en la lhdustria alimentaria,

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

Ingeniero Técnico Agricola espemahdad en Industrias
Agrarias y Alimentarias,

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o LlcenCIado.

4.3.2 Para la imparticion de los mddulos profesionales
correspondientes a la especialidad de:

Formacion y Orientacié'n 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 en Educacion Social,

con los de Doctor, Ingeniero Arquitecto o Licenciado.

5. Requisitos minimos de espacios e mstalacnones para
impartir estas ensenanzas.

De conformidad con el articulo 34 del Re«ai Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio, el ciclo formativo de
formacién profesional de grado medio: Elaboracién de
vinos y otras bebidas, requiere, para la imparticion de
las ensefanzas definidas por el presente Real Decreto,
los siguientes espacios minimos que incluyen los esta-
blecidos en el articulo 32.1.a del citado Real Decre-
to 1004/1991, de 14 de junio.

. : arficie . Grado
Espacie formativo . Sup?:hm de ““!ffaci"“
m* Porcantaje
Bodegapiloto ............ooiiiilll 300 50
Laboratoric de industrias ahmen» .
27: |1 1: 1 S 60 15
Aula técnica de industrias ahmen—
212 1 F: 1 RS 90 35

El «grado de utilizacion» expresa en tanto por ciento
la ocupacion en horas del espacio prevista para la impar-
ticion de las ensefianzas minimas, por un grupo de alum-
nos, respecto de la duracion total de estas ensefianzas
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 utilizacionn,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-

pados por otros grupos de alumnos gue 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 ocupacion expresada
por el grado de utilizacién) podran realizarse en super-
ficies utilizadas también para otras actividades forma-
tivas afines.

No debe interpretarse que los diversos espacios for-
mativos identificados deban diferenciarse necesariamen-

‘te mediante cerramientos.

" 8. Acceso al bachillerato, convalidaciones y correspon-

dencias.

6.1 Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

~ Ciencias de la Naturaleza Vi Salud
Tecnologia

6.2 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
convalidacion con Ia formacién profesional ocupa-
cional.

Operaciones y control de almacén.

Operaciones de vinificacién.

.Destileria-licoreria.

Envasado y embalaje.

Sistemas de-control y auxiliares de los procesos.

6.3 Modulos profesionales que pueden ser objeto de
correspondencia con la practica iaboral:

Operaciones y control de almacén.
Operaciones de vinificacion.
Destilerialicoreria.

Envasado y embalaje.

Formacidn en centro de trabajo.
Formacion y orientacion laboral.

3448 REAL DECRETO 2056/1995, de 22 de
diciembre, por el que se establece el titulo
de Técnico en Molineria e Industrias Cerea-
listas y las correspondientes ensefianzas mini-

mas.

El articulo 35 de la Ley Orgdnica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,

- dispone que el Gobierno, previa consulta a las Comu-

nidades Auténomas, establecera los titulos correspon-
dientes a los estudios de formacién profesional, asi como
las enseftanzas minimas de cada uno de allos.

Una vez que por Real Decreto 676/1993, de 7 de
mayo, se han fijado las directrices generalas para el esta-
blecimiento de los titulos de formacién profesional y sus
correspondientes ensefianzas minimas, procede que el
Gobierno, asimismo previa consulta a las Comunidades
Auténomas, segln prevén {as normas antes citadas, esta-
blezca cada uno de los titulos dée formacién profesional,
fije sus respectivas ensefanzas minimas y determine los
diversos aspectos de la ordenacién académica relativos

_a las ensefianzas profesionales que, sin perjuicio de las

competencias atribuidas a las Administraciones educa-
tivas competentes en el establecimiento del curriculo
de estas ensefianzas, garanticen una formacién bdsica
comun a todos los alumnos.

A estos efectos habran de determinarse en cada caso
la duracidn y el nivel del ciclo formativo correspondiente;

las convalidaciones de estas ensefianzas; los accesos

a otros estudios y los requisitos minimos de los centros
que las impartan. -



