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MINISTERIO
DE EDUCACION Y CULTURA

19355 REAL DECRETO 1139/1997, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado superior correspondiente
al titulo de Técnico supenor en Industria Ali-
mentaria.

El articulo 35 de la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacidon General del Sistema Educativo,
determina que corresponde a! Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Auténomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudios de formacién profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgdnica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establecimiente propiamente
dicho del curriculo.

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc-
trices generales sobre los titulos vy las correspondientes
ensefanzas minimas de formacién profesional, definien-
do las caracteristicas bdsicas de estas ensefianzas, sus
ohjetivos generales, su organizacion en moédulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos bésicos de su
ordenacion académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el
Gobierno mediante los correspondientes Reales Decre-
tos, esta procediendo a establecer fos titulos de forma-
cion profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacidén profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas —lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico superior en Industria
Alimentaria por medio del Real Decreto 2050/1995,
de 22 de diciembre—, procede que las Administraciones
educativas vy, en su caso, el Gobierno, como ocurren
en el presente Rea! Decreto, regulen y establezcan el
curriculo del correspondiente ciclo formativo en sus res-
pectivos ambitos de competencia.

De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segin el articulo 2 de Ia
reiterada Ley Orgdnica 1/1980, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con cardcter flexible y
abierto, de modo que permita la autonomia docente de
los centros, posibilitando a los Profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorne
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativos que deben establecerse segln pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993 teniendo
en cuenta, ademas, las necesidades de desarrollo eco-
nomico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarrollo en las programa-
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for-
mativo que concrete la referida adaptacion, incorporando
principalmente el disefio de actividades de aprendizaje,
en particular las reiativas al mddulo de formacion en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacion que ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativoc y de los centros de produccion,
con los que se establezcan convenios de colaboracion
para realizar la formacién en centro de trabajo.

La elaboracién de estas programaciones se basara
en las ensefianzas establecidas en el presente Real
Decreto, tomando en todo caso como referencia la com-
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin-
cipal finalidad del curriculo de la formacién profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacion profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las sutuacrones
de trabajo relativas a la profesion.

Los objetivos de los distintos médulos profesionales,
expresados en términos de capacidades terminales y
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece
el titulo y sus respectivas ensefianzas minimas, son una
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del
alumno en términos de los resultados evaluables que
se requieren para alcanzar los aspectos basicos de la
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu-
ran una cualificacion comdn del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrollo de las referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacion
contenidos en cada unidad de competencia.

Los criterios de evaluacién correspondientes a cada
capacidad terminal permiten comprcbar el nivel de
adquisicién de la misma y constituyen la guia y el soporte
para definir las actividades propias del proceso de eva-
luacién. )

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar
las capacidades terminales y tienen por lo general un
caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la
competencia profesional ascciada al titulo. El valor y sig-
nificado en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
nolégica del trabajo técnico determinan la inclusién en
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del saber tecnoldgico, aglutinados por los proce-
dimientos de produccion subyacentes en cada perfil
profesional.

Los elementos cumculares de cada mddulo profe-
sional incluyen por lo general conocimientos relativos
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer técnico relative a la profesion.
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del maédulo de formacion en centro
de trabajo v las capacidades profesional del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
interpretarse como una sucesion ordenada de unidades
didacticas. Los Profesores deberan desarrollarlas y orga-
nizarlas conforme a criterios que, a su juicio, permitan
que se adquiera mejor la compstencia profesional. Para
ello debe tenerse presente que las actividades produc-
tivas requieran de la accién, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del «saber hacers. Por esta
razdn, los aprendizajes de la.formacion profesional, y
en particular de la especifica, deben articularse funda-
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen
como referencia los procesos y métodos de produccion
o de prestacion de servicios a los que remiten las rea-
fizaciones y el dominio profesional expresados en las
unidades de competencia del perfil profesional.

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe
establecerse también una secuencia precisa entre todos
los contenidos que se incluyen en el pericdo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacion de los demads tipos de contenido en torno a
los procedimientos, deberd tener como referencia las
capacidades terminales de cada madulo profesional.
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Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnolégico y del proceso de
ensefanza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada moédule, segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 676/ 1993, deben integrarse
también en el desarrolio del curriculo que realicen los
Profesores y en la programacién del proceso educativo

adoptado en el aula. :
: Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar
el aprendizaje de los contenidos, resulta por los gene-
ral, la mejor estrategia metodolégica para aprender y
comprender significativamente los contenidos de la for-
macién profesional espacifica. ‘

Las competencias profesianales del titulo de Industria
Alimentaria se refieren a la programacién, organizacién,
desarrollo y evaluacién de proyectos y actividades de
la Industria Alimentaria, asi como a la preparacién y
desarrollo de los procesos y a la gestion .y comercia-
lizacion de los productos. _

El titulo de Industria Alimentaria pretende cubrir las
necesidades de formacién correspondientes a niveles
de cualificacion profesionales de los campos de actividad
productiva relacionados con las compsetencias identifi-
cadas en dicho titulo de esta familia profesional.

La cualificacién profesional identificada y expresada
an el perfil del tituio responde a las necasidades de cua-
lificaciéon en el segmento de trabajo técnico de:los pro-
. cesos tecnologicos de: preparacién, transformacion y ela-
boracion de productos alimentarios.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacién
y Cultura, previo informe del Consejo Escolar del Estado
y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 11 de julio de 1997, ‘

DISPO!\SGO:
Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacidn profasional vinculadas
al titulo de Técnico superior en Industria Alimentaria.
A estos efectos, la referencia del sistema productivo se
establece en sl Real Decreto 2060/1995, de 22 de
diciembre, por el que se aprueban las ensefianzas mini-
mas del titulo. Los objetivos expresados en términos de
capacidades y los criterios de evaluacién del curriculo
del ciclo formativa, son los establecidos en el citado

Real Decreto. _
' 2. Los contenidos del curriculo se establecen en al
anexo del presente Real Decreto.

Articulo 2.

El presente Real Decreto serd de aplicacién en el
énebi;g territorial de gestidén del Ministerio de Educacién
y Cultura. : -

Articulo 3._

Los médulos profesionales de este ciclo formativo
se organizarin en dos cursos académicos:

1. Son médulos profesionales del primer curso:
Procesos en ia industria alimentaria.

Elaboracién de productos alimentarios,

Técnicas de proteccion ambiental.
Comercializacién de productos alimentarios.
Microbiologia y quimica alimentaria.

2. Son médulos profesionales del segundo curso:

Logistica.
Organizacién y control de una unided de producci6n.

Gestion de calidad.

Sistemas automaticos de produccién en la industria
alimentaria. ‘ _

Relacionses en el entorno de trabajo.

Formacion y orientacién laboral.

Formacién en centro de trabajo.

Disposicidén adicional tnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacién y
metodologia de la educacion de aduitos, tanto en la
modalidad de educacion presencial como en la de edu-
cacion a distancia, el Ministerio de Educacién y Cultura
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
y necesidades de la poblacién aduita.

Dispaosicion final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacién supletoria en las Comunidades Auté-
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucién.

Disposicion final segunda.

La distribuciébn horaria semanal de los diferentes
mddulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo serd establecida por el Ministerio de Educacién
y Cultura. :

Disposicion final tercera.

El Ministerio de Educaci6n y Cultura dictar4 las nor-
mas pertinentes en materia de evaluacién y promocién
de los alumnos.

Disposicién final cuarta.

Se autoriza a la Ministra de Educacién y Cultura para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacién de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicién final quinta.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
gisguidante al de su publicacion en al «Boletin Oficial del
tadow, ' - :

Dado en Madri& a 11 de julio de 1997.
o JUAN CARLOSR.
La Ministra de Educacién y Cultura, ‘
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL BE BIEDMA
 ANEXO
Médutlo profesionat 1: logistica
Contenidos {duracién 95 horas)
a) introducoién a la legistica: _
‘éConceptos béasicos. Importancia y objetivos. Evolu-
cién.
Partes que la integran.
b) Aprovisionamiento y expedicién de productos:

Procedimientos bésicos a seguir. Ciclo de aprovisio-
namiento. Ciclo de expedicién.
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Previsién cuantitativa de materiales. Técnicas de pre-
visiéon. Cuantificacién de las previsiones. Sistemas de
controt cuantitativo de mercancias.

Determinacién cualitativa del pedido. Normas de cali-
ficacion de productos alimentarios. Especificaciones
minirnas segin productos.

Sistemas de control e identificacién.

Gestién de la recepcion en almacenes. Fases. Docu-
mentacion necesaria. Condiciones de aceptabilidad.
Aceptabilidad condicionada. Tratamiento de las devo-
{uciones.

¢} Transporte externo:

Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

Condiciones de los medios de transporte de produc-
tos alimentarios. Proteccion de los envios. Condiciones
ambientales. Embalaje en funcion del tipo de transporte.
Rotulacidn. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.
Normativa basica.

Contrato de transporte. Participantes. Responsahlh-
dades de las partes.

d) Transporte y distribucion internos:

Transporte. Tipos. Caracteristicas. Aplicaciones. Limi-
taciones de uso.

Carga y descarga de mercancias. Tipos. Caracteris-
ticas. Aplicaciones. Limitaciones de uso.

Organizacion de la distribucién interna. Puntos de
entrega y recogida. Aimacenes intermedios. Asignacién
de tgreas segun las caracteristicas. Recorridos. Seiiali-
Zacion

e} Organizacién de almacenes:

Obijetivos.

Actividades. Procesos de almacenamiento. Tareas.
Qg_rupaciéa y distribucion de tareas en puestos de tra-

ajo.

Planificacion. Etapas.

Divisién del almacén. Criterios de dwusnén Zonifica-
cién. Condiciones.

Almacenamiento en la industria ahmamana. Condi-
ciones. Almacenamiento de productos alimentarios. Con-

diciones ambientales. Almacenamiento de otras mercan-

cias no alimentarias. Incompatibilidades.
Darios y defectos derivados del almacenamiento.
_ Distribuci6n y manipulacién de mercancias en alma-
cén.
Seguridad e higiene en los procesos de almacena-
miento.

f} Gestion de existencias:

Conceptos basicos.

Tipos de existencias. Controles a efectuar sobre ellas.
Causas de discrepancias. Materias primas. Materias auxi-
liares. Productos acabados. Productos en curso, Envases
y embalajes.

Valoracion de existencias. Métodos. Precio medio.
Precio medio ponderado. LIFO. FIFQ.

Andlisis ABC de productos. Objetivos, Campos de apli-

cacidn. Fases.
: Gestion de inventarios. Tlpos de inventarios. Rotacio-
nes. Ratios. Puntos de referencia para el control.

BPocumentacién de control de existencias. .

9) Aplicaciones informaticas a la logistica:

Aprovisionamientos.
Gestion de almacenes.
Expedicién de mercaderias.
Gestion de inventarios.

Médédulo profesional 2: procesos en la industria
alimentaria

Contenidos {duracion 225 horas)

a} Materias primas y productos:

Materias primas de origen vegetal y animal. Tipos,
caracteristicas. ldentificacion y clasificacién. Métodos.
Normativa. Influencia especifica y varietal en las carac-
teristicas del producto final. Conservacién.

Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Cla-
sificacion e identificacidn. Caracteristicas. Actuacion en
los procesos y productos. Normativa de utilizacién. Con-
servacion,

Productos en curso y terminados. Tipos, denomina-
ciones. Calidades. Reglamentaciones. Conservacion,

Envases y materiales de envasado, etiquetado y
embalaje. Propiedades y utnildades Formatos. Norma-
tiva.

Otros aprovisionamientos de la industria alimentaria.

b) introduccian al desarrolio de procesos:

Conceptos basicos. Importancia y objetivos. Tipos
generales de procesos industriales.

Técnicas y documentacion. Documentacion del pro-
ducto. Analisis del proceso. Documentacién sobre el pro-
ceso, elaboracion: diagramas, esquemas de flujos,
n‘_ngnuales de procedimiento. Gestién de la documenta-
cién.

¢) Fundamentos y operaciones bésicas en los pro-
cesos de la industria alimentaria:

Principios fisico-quimicos para la transferencia de
materia, fluidos y calor. Transferencia de materia. Trans-
ferencia de fluidos. Transferencia de calor.

Operaciones comunes a los procesos. Transporte de
solidos y fluidos. Mezcla. Molienda y reduccién de tama-
fio. Decantacion. Filtraciéon. Extraccion. Evaporacion,
desecacion. Destilacion.

Tratamientos térmicos. Por calor. Por frio.

Limpieza y desinfeccidén de equipos e instalaciones.
Tipos de limpieza. Productos y tratamientos. Sistemas.

d} Procesos de elaboracion. Transformaciones, pro-
cedimientos y equipos:

Proceso de obtencion y acondicionamiento de la car-
ne. Sacrificio de ganado. Despiece. Carniceria,

Procesos de fabricacion de conservas y elaborados
vegetales, carnicos y de pescado. Fabricacién de pro-

- ductos cérnicos. Elaboracion y conservacion de pescados

y productos a base de pescado. Fabricacidn de conservas
de frutas y hortalizas. ] ) )
Procesos de obtencién y acondicionamiento de acei-

tes y jugos. Extraccion de aceites, refinado, modificacién

Obtencidn de jugos. Elaboracion de zumos.

Procesos de elaboracién de productos lactegs y simi-
lares. Tratamiento de leches de consumo. Elaboracién
de derivados ldcteos. Elaboracidon de helados. Eiabcra—
cién de productos asimilados.

Procesos de molineria y elaboracion de derivados.
Molineria. Fabricacion de productos para la alimentacién
animal. Fabricacién de pastas alimenticias. Elaboracién
de otros derivados de los granos y harinas.

Panificacién y elaboraciones de pasteleria y confiteria.
Elaboracion de masas y productos de panaderia y bolle-
ria. Fabricacién de galletas. Elaboracién de productos
de pasteleria. Elaboracion de productos de confiteria.

¢} Procesos de envasado y embalaje:

Procedimientos de envasado. Preparacion de enva-
ses, formacion de envases «in situs. Llenado y cerrado.



26290

_Jueves 4 septiembre 1997

BOE nim. 212

Procedimientos del embalado. Formacién del paquete
unitario. Reagrupamiento, paletizado.

Etiquetado y rotulacion. Conceptos bésicos. impor-
tancia. Objetivos. Tipos de etiquetas. Interpretacién.
Datos a reflejar. Codificacién. Tipos de rotulos. Interpre-
tacion. Datos a reflejar. Codificacion.

Médulo profesional 3: organizacién y control de una
unidad de produccién

- Contenidos (duracién 95 horas)

a} Estructura productiva de la industria alimentaria:

Sectores.

Tipos de empresa. Tamafio.
.Sistemas prodyctivos. _
Organizacion: Areas funcionales y departamentos.

b) Introduccion a la planificacién, organizacién y
control de la produccidn: '

Conceptos basicos. Definiciones. Evolucién. Partes
que la integran. :

importancia y cbjetivas. Diferencias planificacién-or-
ganizacién-control. Reparto de responsabilidades.

¢) Programacion de la produccién:

Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacién. PERT. CPM. Roy.

Terminologia y simbolos. Actividades. Tipos. Activi-
dades criticas. Sucesos. Restricciones. Prelaciones. Asig-
naciones de tiempo. Grafos. Caminos criticos. Holguras.
Tipos. Céleulo. Diagrama.

Programacion de la produccién en un contexto alea-
torio. Riesgo, incertidumbre. o

Programacion de proyectos segtn costes. PERT/cos-
tes. Programacién a coste minimo. Programacién con
recursos limitados. .

d) Ordenacion y control de la produccion:

Necesidades de informacion. :

Necesidades de materiales. Calculo de necesidades.
Flujos. Métodos de control de avances. Especificaciones
minimas. Importancia en el proceso.

Medios humanos. Clasificacion de ios puestos de tra-
bajo. Métodos de medida del trabajo humano.

Equipos, maquinaria e instalaciones. Capacidad de
trabajo. Tipos de produccion, Capacidad de trabajo.
Medicion y control. Influencia del tipo de produccion
en el contro! de la misma. -

Area de trabajo. Puesto de trabajo. Puestos de trabajo.
Componentes, disefio de puestos. Cargas de trabajo para
equipos y mano de obra. Célculo. Equilibrio de cargas.
Organizacion/disposicion ‘de la.planta. Empleo de plan-
tillas a escala y maquetas. Diagramas de recorrido y
de andlisis de proceso. Disposicion del lugar de trabajo
{herramientas, materiales, accesibilidad de equipos y dis-
positivos de control, condiciones). Instrucciones de tra-
bajo. Finalidad. Elaboracién.

Lanzamiento de la produccién. Concepto e importan-
cia. Actividades/fases que comprende. Primer producto.
Documentacion. '

e) Control de avance del proceso:

Tipos de control.

Confeccion de estandares.

-Medicién de estdndares. Sistemas. Retroalimenta-
cion. Informacién adelantada. . :

Correccion de errores. Responsabilidades.

Analisis de errores. Control preventivo.

f} Gestion de costes:

Conceptos generales del coste. Definiciones. Tipos
de costes.

Coste de mercancias y equipos. Céalculo. Valoracion
de inventarios. Coste de aprovisionamiento, componen-
tes. Valoracién de maquinaria, instalaciones y equipos.
Amortizaciones. Tipos. Calculo. Costes de oportunidad,
intangibles, de subactividad. Otros costes generales.

Coste de la mano de obra. Delimitaciones y definiciéon
de los diferentes grupos. Célculo de los costes de mano
de cbra. Manc de cobra directa e indirecta. Imputacién
de costes.

Coste del producto final. Calculo de los mismos. Coste
por secciones o actividades. Imputacion de costes. Coste
por lotes de fabricacion. Imputacion. Métodos para cal-
cular el coste del producte final: coste completo, directo,
estandar. Costes de comercializacion, administracion,
_?_gbactividad y otros. Métodos de imputacién. Margenes.

ipos.

Control de costes. Métodos de identificacion de acti-
vidades relevantes. Calculo y control de rendimiento. Cél-
culo y analisis de la desviaciones en los costes. Ratios
mas corrientes. Célculo y andlisis. Punto muerto. Ren-
tabilidad. Relacién precio/calidad. Precios aceptables. La

- compstencia y los precios.

g) Seguridad en la industria alimentaria:

Planes y normas de seguridad.
Factores y situaciones de riesgo.
Medios, equipos y técnicas de seguridad.

Médulo profesional 4 {transversal): elaboracién
de productos alimentarios

Contenidos {duracion 320 horas)

a) Operaciones de recepcién, almacenamiento y
expedicion de mercancias:

Documentacion de entrada y salida de mercancias,
cumplimentacién. Tipos de documentos. Indicaciones
minimas. Resolucién de casos practicos.

Comprobaciones general en recepcion y expedicion.
Tipos. Elementos y métodos de medida. Manejo. Com-
posicion y preparacidn de un pedido.

Catalogacion, codificacion de mercancias, realizacion.
Sistemas de rotulacién. Identificacion. Simbolos y codi-
gos en rotulacion, identificacion. Interpretacién. Marcas
mas corrientes empleadas en el manejo de mercancias
alimentarias. -

Desembalado. Desempaquetado.

Ejecucion del traslado interno de mercancias, manejo
de equipos.

Control de existencias. Registros de entradas y sali-
das. Recuentos de inventario. Calculos de desviaciones.

Ubicacién de mercancias en almacén. '

Fijacién y control de condiciones de conservacién de
materias primas y productos.

b} Maquinaria y equipos en la industria alimentaria.
Funcionamiento y elementos béasicos: -~

Clasificacion y tipos generales.

" Funcionamiento electromecanico,
Intercambio térmico.
Componentes electrénicos.
Elementos hidraulicos y neumaticos.
Automatismos.

¢} Mantenimiento:

Tipos. Niveles. Objetivos.
Herramientas y Gtiies.
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Operaciones de mantenimiento mas frecuentes en
la industria alimentaria. Ejecucion. Mantenimiento meca-
nico. Mantenimiento eléctrico. Mantenimiento electré-
nico. Mantenimiento hidrulico. Mantenimiento neumé-
tico. :

Calendario de mantenimiento. Confeccion. Operacio-
nes, frecuencia, condiciones, precauciones.

Documentacion relacionada con el mantenimiento.
Datos a recoger. Documentos a rellenar. Interpretacion.

~d) instgiag:iénes auxiliares en la industria alimenta-
ria: Mantenimiento, manejo y regulacion:

Instalaciones y motores eléctricos. Funcionamiento
y tipos. Conexién y paro. Proteccion. Cuadros eléctricos.

Transmisidn de potencia mecanica. Poleas, reducto-
res, engranajes, vartadores de velocidad, ejes.

Produccién y transmisién de calor. Generacion de
agua caliente y vapor, calderas. Distribucion, circuitos.
Cambiadores de calor, _

Produccién y distribucién de aire. Aire y gases en
la industria alimentaria. Produccién y conduccion de aire
comprimido, compresores. Acondicionamiento de aire.

Produccién de frio. Fluidos frigorigenos. Evaporador,
compresor, condensador, valvula expansién, circuito.

Acondicionamiento del agua. Tratamientos para diver-
sos usos. Conduccion de agua.

e} Operaciones de preparacién de materias primas:

Seleccion, limpieza, lavado. Ejecucion. Métodos. Equi-
pos, manejo. Parametros de control.

Tratamientos para su conservacién. Realizacion.
Metodos. Equipos, preparacién, regulacion. Parametros
de control. ' _ .

Acondicionamientc para el proceso. Ejecucion. Méto-
dos. Equipos, preparacion, regulacion. Pardmetros de
control.

f) Elaboracion de productos alimentarios:

Procedimiento de elaboracion. Interpretacién de la
documentacion ¢ manual. Fases.

Productos de entrada y salida. Identificacion. Clasi-
ficacion. Alteraciones, consecuencias. =

Area y puesto de trabajo, ordenacién y limpieza.

Maquinaria y equipos para el proceso. Maquinas y

equipos. Preparacion, limpieza y manejo y seguridad. Ins-
talaciones y servicios auxiliares necesarios. Utilizacion.
Lineas de produccién tipo. ‘

Alimentacion o carga de equipos o lineas.

Ejecucién de operaciones de elaboracion.

Control del proceso.

Aplicacion de medidas de higiene.

g} Operaciones de envasado y embalaje de produc-
tos alimentarios:

Secuencia de envasado y embalaje.

Productc de entrada, formato de salida, materiales
necesarios. ldentificacion. Alimentacion. Alteraciones,
congecuencias.

Area y puesto de trabajo, ordenacidn y limpieza.

Maquinaria y equipos para el envasado, etiquetado
y embalaje. MAquinas. Preparacién, limpieza, manejo y
seguridad. Instalaciones y servicios auxiliares necesarios.
Utilizacion. Lineas de envasado-ernbalaje tipo.

Realizaciéon o control del lienado, cerrado, etiquetado,
empaquetado y rotulado.

h) Autocontrol de calidad:
_ Instrucciones o manual de calidad, pautas, referen-
cias. : .
Realizacidon de toma de muestras.

~

Ejecucién de pruebas «in situ». Objetivo de las mis-
rmas. Pruebas durante el aprovisionamiento/expedicion..
Pruebas durante el acondicionamianto de materias pri-
mas. Pruebas durante el proceso de elaboracién. Pruebas
durante el envasado. .

Contraste y comunicacion de resultados.

Médédulo profesional 5: gestién de calidad

Contenidos {duracién 170 horas)

a) Calidad total:

Conceptos generales. )
Evolucion del concepto de calidad.
Objetivo de la calidad total.

b} Técnicas y herramientas de la calidad:

Metrologia. Medicién. Normas. Errores de medicién.
Calibracion. .

Técnicas estadisticas de control da calidad. Funda-
mentos de estadistica y probabilidad. Distribuciones not-
males y binominates. Medidas de centralizacion. Medidas
de dispersién y concentracion. Tendencias.

Estimaciones. Relacién entre muestra y poblacidn.
Muestreos. Técnicas para la toma de muestras. Sesgos.
Medicién y correccion.

Controt por variables y por atributos. Concepto de
variable y atributos. Diferencias. Planes de muestreo por
variablas, Planes de muestreo por atributos.

Graficas de control. Graficas por variables. Gréficas
por atributos.

Capacidad de proceso y de maquina. Concepto y cél-
culo de la capacidad. Capacidad potencial y real. Anélisis
de tendencias. Anélisis de sefiales de fuera de control.

Diagramas de control de procesos. De evolucion. Dia-
grama causa-efecto. De dispersion.

Té&cnicas de bisqueda de causas. Espina de pescado.
Técnicas de grupo. Trabajo en grupo. Tipos. Caracte-
risticas. Circulos de calidad. Diagnosis.

Jerarquizacion y clasificacién de las causas. Ponde-
racion. Matrices de prioridades. Clasificacion ABC. Ana-
fisis de Pareto. :

Analisis modal de fallos y efectos (AMFE).

c¢) Implantacién y seguimiento de un sistema de
calidad:

El cliente vy la calidad. Importancia del cliente en la

. calidad. El cliente. Tipos de necesidades. Tipos de clien-

tes. Especificaciones. Importancia.

Caracteristicas que afectan a la calidad. Técnicas de
identificacidn. ’

Planificacidon y organizacion de un plan de calidad.
Fases. Departamentos y personas implicadas. Evaluacién
de necesidades para llevarlo a cabo.

Implantacion de la calidad total. Fases. Razones que
lo aconsejan. Obstaculos. Motivacién como base de la
implantacion.

Control de calidad: parametros a controlar, técnicas
a aplicar, rea de aplicacion, impresos; manejo e inter-
pretacién de resultacdos en: Proveedores. Planificacion
precontrato. Colaboracién con los proveedores. Control

~de aceptacion. Certificacién de proveedores. Suministros

y almacenes. Procesos de elaboracién y envasado. Dis-
tribuidores. Relacién e inspeccién. Clientes, pautas de
venta y consumao. .

Analisis de riesgo, identificacién y control de puntos
criticos (ARICPC/HACCP}. Riesgos y puntos criticos: sig-
nificado, deteccién, seguimiento. Normativa, planes.

Calidad microbiolégica. Programas de muestreo: ven-
tajas e inconvenientes, muestreo en situaciones peligro-
sas. Andlisis de los riesgos microbiolégicos e identifi-
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cacién de puntos criticos. Calibraciéon de medios de con-

trol y ensayos. Objetivo e importancia, lugarss, frecuen-

cia.
d} Costes de la calidad:

Costes relacionados con el control de calidad. Costes
de la implantacidn. Costes de control. Indices del coste
de la calidad. .

Evaluacion de los costes de la no calidad. Costes por
rechazos. Costes por operaciones no conformes. Costes
por devoluciones. T :

e} Calidad postventa:

Reclamacion de clientes externos. Vias més corrien-
tes. Técnicas para la atencién de reclamaciones. Datos
minimos a solicitar.

Reclamacion de clientes internos. Vias més corrientes.

Técnicas para la atencion de reclamaciones. Datos mini-
mos a solicitar. : , :

Trazabilidad/identificacién. Procedimientos para
-garantizar la trazabilidad de los productos elaborados.
Control en procesos de elaboracién y envasado, Control
de mercancias. Control de aprovisionamiento y expedi-
giéﬂ. Trazabilidad en productos recuperados o recicla-

0S. . ‘

Empleo de las reclamaciones para la mejora de la
calidad. Soluciones de reclamaciones y mejora de ima-
gen. Soluciones a reclamaciones internas. Tratamiento
de los datos para mejorar los procesos,

f} Aplicaciones informéticas de gestién de calidad:

Opcionas del programa.
Introduccion de datos.

Anélisis de resultados.
Generacidon de informes.

Control automético de procesos.

g) Homologacibdn, certificacion y normalizacién de
la calidad: e

Certificacién de calidad. Normalizacién y estandari-
zacion de materias primas, productos, envases y emba-
lajes. Normas UNE (Una Norma Espariola). Normas 1S0O
(International Standar Organization). Asociacién Espafio-
la de Normalizacion y Certificacion (AENOR). Funciones
y atribuciones. Normas 1S0O 9000. Certificacién de cali-
dad a empresas. Importancia de la certificacidn para las
empresas. Fases para la consecucidn de la certificacién.
Datos y documentacién a seguir y aportar. T

Evaluacién y seguimiento de la calidad. Manual de
calidad. Objetive y alcance. Contenido. Revision. Audi-
torias de calidad. Tipos. Finalidad, Campo de aplicacién.
Departamentos responsables. Fases: de planificacién,
desarrolio, realizacién. informaes. Seguimiento.

_h) Normativa referente a la calidad de los productos
alimenticios: ' -

Normativa de caricter general.

El Cédigo Alimentario. Pilar basico de la legislacion
alimentaria. Desarrollo. Normas de calidad. :

Ley de Proteccién de Consumidores y Usuarios.

Médulo profesional 6: técnicas de proteccién ambiental
Contenidos {duracién 130 horas}

a) Medio ambiente:

Conceptos. Evolucion.
Incidencia de la actividad humana en el medio
ambiente.

b) Impactc ambiental en la industria alimentaria;

Contaminacién del aire. Contaminantes primarics y
secundarios. Fuentes de contaminacién del aire. Proce-
sos e industrias productoras: tipos, importancia y efectos
de las emisiones. Deteccidon. Métodos. Tratamientos y
control. Métodos. Prevencién. Métodos. Tecnologias lim-
pias. :
Contaminacién por residuos sélidos. Tipos de resi-
duos sélidos. Fuentes de residuos. Procesos e industrias
productoras: tipos, importancia, peligrosidad y efectos.
Deteccién. Métodos. Tratamientos y control. Métodos.
Prevencién. Métodos. Tecnologias limpias.

Contaminacién por aguas residuales. Clasificacion.
Agentes contaminantes mas importantes. Fuentes de
vertidos. Procesos e industrias productoras: tipos, impor-
tancia, peligrosidad y efectos. Condiciones de vertidos.
Prevencion. Métodos. Tecnologias limpias.

Contaminacion sonora. Tipos de contaminacidn.
Fuentes de emisidn. Procesos e industrias productoras:
tipos, importancia, peligrosidad y efectos. Deteccion.
Meétodos. Control. Métodos.

Energias. Ahorro energético. Energfas alternativas.

¢} Tratamientos de aguas residuales:

Técnicas y métodos mas corrientes.

Fases en el tratamiento de aguas residuales. Primaria.
Secundaria. Terciaria. ' ,

~ Tratamientos especificos para los problemas plantea-

dos en la industria alimentaria. Aguas con particulas en
suspension. Aguas con productos contaminantes. Aguas
con productos toxicos.

Plantas depuradoras. Equipos: identificacién, funcio-
namiento. Dispositivos de control. Puntos y parametros
a controlar en una planta depuradora.

d) Tratamiento y minimizacién de residuos sélidos:

Gestion de residuos. Recogida. Clasificacion, Trans-
porte. Almacenamiento. ,

Apravechamiento de residuos de la industria alimen-
taria. Aprovechamientos directos. Aprovechamientos
agricolas. Condiciones. Aprovechamientos ganaderos.
Condiciones. Aprovechamientos energéticos. Condicio-
nes. Aprovechamientos previa transformacién.

Reciclaje de residuos, envases y embalajes. Obliga-

" ciones y limitaciones. Técnicas de reciclaje. Instalaciones

de tratamiento. Procesos y fases. Equipos: identificacion
y funcionamiento. Dispositivos de control. Puntos y para-
metros a controlar.

Reciclaje externo. Posibilidades. Ventajas e inconve-
nientes. :

Reduccién de residuos en la fuente. Acciones sobra
las materias primas: sustitucién, purificacion. Modifica-
ciones en los procesos productivos. Modificaciones en
equipos auxiliares y actividades complementarias. Accio-
nes y/o modificaciones sobre el producto.

a) _Va%oracién del impacto y auditorias ambientales:

Costes relacionados con la proteccién ambiental. Cos-
tes directos. Costes de la implantacién del sistema de
control. Costes relacionados con el control ambiental.
Influencia de la normativa ambiental en la empresa. Cos-
tes relacionados. Costes indirectos,

Minimizacién econdmica del impacto ambiental.
Método de trabajo. Bisgueda y seleccidn de opciones.
Andlisis de viabilidad. Evaluacion técnica. Evaluacién
medioambiental. Andlisis de rentabilidad. Implantacién
y seguimiento de las opciones viables.

El medio.ambiente como valor afiadido. El consumidor
y el medio ambiente. Consumo verde. Condiciones a
cumplir para vender un producto como verde. Otras ven-
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tajas econdmicas extraibles del anélisis de auditorias
medioambientales.

Auditorfas. Tipos. Procedimientos: principios genera-
les, departamentos responsables e implicados, fases,
equipos, frecuencia. Recogida y tratamiento de los datos:
cuestionarios de partida, elaboracidn, recogida de datos,
interpretaciéon de resultados, informes y conclusiones.
Documentacion de seguimiento.

f) Normativa medioambiental de aplicacién en la
industria alimentaria.

Mdédulo profesional 7: comercializacién de productos
alimentarios

Contenidos {duracién 95 horas)

a) Comercializacion de productos:

Conceptos basicos. Partes que la integran. Importan-
cia y objetivos.

b) Laventa:

Tipos de venta,

Venta personal. Elementos. Funciones y actividades
del agente de ventas. Tipos de agentes de ventas. Carac-
teristicas. Diferencias. Perfil de la fuerza de ventas. Remu-
neracion. Tipos.

¢} El proceso de negociacion comercial y la com-
praventa:

Conceptos bésicos.

Planificacion. Factores a tener en cuenta. Seleccion
de objetivos.

Prospeccion y preparacion. Pasos previos a la entre-
vista personal.

El proceso de negociacion. Objetivos. Tipos. Fases.

El proceso de corhpraventa. Objetives. Tipos. Fases.

Desarrollo de la negociacién. Técnicas nagociadoras.

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

Control de los procesos de negociacién y compra-
venta.

Poder de negoc&actén de los clientes y proveadores
Factores que influyen.

Tipos de clientes y proveedores.

Seleccitn de clientes y proveedores.

Factores a tener en cuenta.

d} Lacomunicacién:

Funcion de la comunicacién. Importancia. Objetivos.

El proceso de comumcaclén altdades ompo-
nentes del proceso.

El plan de comunicacién. Oh;etwos Fases.

Barreras en la comunicacién. Tipos. Pautas para mejo-
rar la comunicacion.

e} Elmercado y el consumidor:

El mercado. Conceptos béasicos. Clases de mercado.
MGFC?dO de productos alimentarios. Comercio interna-
ciona

El consumidor/comprador. Comportamiento Necesi
dades, gustos y motivaciones del consumidor. Habitos
de consumo. Tipos de compras. Servicios postvanta.

f} Publicidad y promocion:

Publicidad y medios publicitarios. Caracteristicas y
objetivos. Clasificacion. Medios publicitarios.

Promocién de ventas. Caracteristicas y objetivos. Cla-
sificacidn de la promocién.

Relaciones publicas.

Publicidad y promoci6n en el punto de venta. Impor-
tancia. Venta sugerida. Prascriptores. Técnicas de «mer-
chandising» y escaparatismo.

g} Ladistribucion:

Concepto y objetivos.

Canales de distribucién. Tipos vy
Comercio mayorista. Comercio minorista.

El producto y el canal.

Relaciones con los distribuidores. Servicios prestados
por los distintos intermediarios. Conflictos y cooperacion
en los canales. Posibilidades de control. Ventajas e incon-
veniantes.

caracteristicas.

Mdédulo profesional 8 {transversal): microbiologia
y quimica alimentarias

Contenidos {duraciéon 190 horas}

a) Microbiologia:

Bacterias. Caracteristicas, crecimiento, taxonomia,
actuacion. Caracteristicas morfoldgicas, bioldgicas vy
metabdélicas. Crecimiento bacteriano. Influencia de los
factores ambientales. Tipos e identificacion.

Levaduras. Caracteristicas, vida, aplicaciones de los
diversos tipos. Principales levaduras beneficiosas y per-
judiciales en los alimentos. Clasificacién, identificacién.

Mohos. Caracteristicas, desarrollo, relaciones con los
alimentos. Diferenciacién de los principales tipos. Trans-
formaciones o alteraciones que provocan.

Otros microorganismos presentes en los alimentos.

b) Introduccién al estudio de los alimentos. Broma-
tologla: '

Clasificaciones.

Constituyentes quimicos y principios inmediatos.
Orgénicos. lnorganicos. Otros componentes,

Caracteristicas. Fisicas. Organolépticas.

Los alimentos vy la nutricién. Valoracion. Propiedades
y calidad nutritivas. Necesidades alimenticias.

Alteracién de los  alimentos. Agentes causantes,
mecanismos de transmision e infestacién. Cambios fisi-
cos y quimicos. Contaminaciones. Riesgos para la salud:
infeccién e intoxicacion. Riesgos para los procesos.

¢} La higiene en la industria alimentaria:

Normativa general y particular aplicable. Normativa
legal de carécter horizontal y vertical. Guias de préacticas
correctoras de higiene.

Medidas de higiene personal. Vestimenta, aseo per-
sonal, objetos y productos parsonales. Situaciones espe-
ciales. Habitos de trabajo.

Requisitos. higiénicos generales de instalaciones y
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucién de
Zspacios ventilacién, iluminacidn, servicios higiénicos.

reas de contacte con el exterior, elementos de aisla-
miento, dispositivos de evacuacion. Materiales y cons-
truccién higiénica.

Pautas de comprobacién e inspeccion. Control oficial.
Sistamas de autocontrol. -

d)} Control de calidad en laboratorio:

Definiciones y principios basicos.
Factores de calidad: internos y externos.
Maétodos de medida.

e) Andlisis instrumental:

Definiciones y principios bésicos.

Clasificacion de los métodos instrumentales.

Métodos separativos cromatograficos. Clasificacion
de las técnicas de separacidén cromatograficas. Croma-
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tografia en columna. Cromatografia en papel y capa fina.
Cromatografia liquida de HPLC. Cromatografia en fase
gaseosa.

| Métodos apticos. Proptec%ades de Ia radiacion elec-
- tromagnética. Formas de interaccién de las radiaciones
con la materia. Clasificacién de los métodos épticos. Ley
de Beer. Espectroscopia visible y ultravioleta. Espectros-
copia de absorcidn atémica. Refractometria. Turbidome-
tria y nefelometria. Polarimetria.

Métodos electroquimicos. Clasificacién de los méto-
dos electroquimicos. Potenclometﬂa Conductimetria,
Electroforesis.

Métodos instrumentales para el analisis m:crob;oié-
gico. Clasificacién. Capacitancia. Bioluminiscencia. Con-
teo células somaticas.

Métodos instrumentales para microbiologia.

Mantenimiento de la insttumentacidon analitica. Con-
cepto de mantenimiento preventivo. Emplazamiento del
equipo instrumental: necesidades. Standards de compro-
bacién. Normas de mantenlmlento programade. Repa-
racién de pequedias averias. Solicitud de asustenma téc-
nica.

f} . Andlisis qufmicb:

Conceptos bagicos de andlisis quimico.

Volumetrias. Acido-base. Redox.

Complexometrias..

Reologia.

Andlisis de productos al;mentarzos Productos cérni-
cos. Frutas y hortalizas, pescados y censervas. Productos
lécteos. Aceites y grasas. Harinas y productos de la indus-
tria cerealista. Productos de panaderfay pasteleria

Andlisis de aguas.

g} Andlisis microbioldgico:

‘Tinciones y microscopia. Recuentos. En cdmara. De
Breed. Standard de placa. Directo de tubos. Por filtracién.
En lAminas de insercién. Superﬁc:eycantacto Por reduc-
cién de colerantes,

Determinacion de marcadores e fndrces higiénicos.
Recuento y vida (til. Aerobios mesdfilos, psicotrofos, ter-
moddricos, termdfilos, aercbios esporulados, enterobac-
teriaceae, coliformes, coliformes fecales, estreptoco-
cos D de Lancefield, clostridios sulfito reductores, mohos
'y levaduras.

Patdgenos. ldentifi cacién. ‘Pruebas de presenma
Recuento. Recuento de estafifococos. Prueba de presen-
cia/ausencia de saimonela shigella. Prueba de presen-
cia/ausencia de vibrio cholerae, vibrio parahaamoiltycus.
clostrigium perfingens, baciles cereus. Peteccion de toxi-
na estafilocécica. Deteccién de aflatoxinas.

h} Anadlisis sensorial:

Bases deldesarroflo de. métodos sensoriales.

Metodologfa general.

Mediciones sensoriales. Medida del co!or Medida de
la textura. Medida del sabor. Medida del olor. El tamaiio,
la forma y los defectos como factores de calidad.

Descripcion.

Mdédulo profesional 9 (trahsvérsfaljz sistemas
automaéticos de produccién en la industria alimentaria
Contenidos {duracién 170 _ho:aé)

a) Tecnologias de automatizacién:

Conceptos y tipos de automatismos.
Elementos y func&ones.
Simbologia.

Compenentas y regulaclones.

b) Control de procesos:

Sistemas de control. Manual. Automatico. Distribuido.

Componentes de un sistema de control.

Instrumentos de medicidn de variables. Tipos de varia-
bles, unidades. Lectura.

Transductores. Funcién. Tipos.

Actuadores o reguladores. Eléctricos. Electrénicos.
Hidraulicos. Neumaticos.

c) Sistemas automaticos de produccion:

Autématas programabies. Tipos y utilidad. Compo-
nentes basicos.

Manipuladores. Caracteristicas. Func:oaamlento Apli-
caciones.

Programacién.  Programas. Preparaciéon de progra-
mas. Utilizaci6n de programas. Simulaciér. Cambio de
variables. Regulaciones. Cambio/regulacién de variables.

Méddulo profesional 10 {transversal): m!acmnes
en el entomo de trabajo

Contenidos (_duramén 65 horas)

a) La comunicacién en la empresa:

Produccion de documentos en los cuales se conten-
gan las tareas asignadas a los miembros del equipe.

Comunicacidn oral de instrucciones para la conse-
cucion de unos objetivos. )

Tipos de comunicacion. Oral/escrita. Formail/infor-
mal. Ascendente/descendente/horizontal.

Etapas de un proceso de comunicacién. Emisores,
transmisores. Canales, mensajes. Receptores, decodifi-
cadores. Feedback.

Redes de comunicacién, canales y medios.

Dificultades/barreras en la comunicacién. B-arco de
distorsién. Los filtros. Las personas. El cédigo de racio-
nalidad.

Recursos para manipular los datos de la percepcion.
Estereotipos. Efecto halo. Proyeccion. Expectativas. Per-
cepcién selectiva. Defensa perceptiva.

La- comunicacién generadora de- comportamteatos

Comunicacion como fuente de crecimiento.

El control de fa informacién. La informacién eome
funcion de direccién.

b) Negociacion:

Concepto y slementos.
Estrategias de negociacion.
Estilos de influencia,

¢) Solucién de pmbiar’nas y toma de decisiones:

Resolucién de situaciones - conflictivas originadas
oorgg consecuencia de las re!ac:ones en el entorno de
trabajo.

Proceso para la resolucsén de problemas. Enunciado.
Especificacién. Diferencias. Cambios. Hipétesis, posibles
causas. Causa mas probable. -

Factores que influyen en una decisién. La dlf cuitad
del tema. Las actitudes de las pefsonas qua intarvienen
en la decision.

Métodos mas usuales para la toma de decisiones en
grugo Consenso. Mayoria.

ases an la toma de decisiones. Enunciado. Objetivos,
clasificacién. Blsqueda de alternativas, evaluacién. Elec-
cion tentativa. Consecuencias. agdversas, riesgos. Proba-

bilidad, gravedad. EIecczén final.

d) Estilos de mando

" Direccién y/o liderazgo. Definicién. Papel dal mando
Estilos de direccidn. :ssaz-falra Patema&sta Buro—
crético. Autocrético. Democrético.
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Teorias, enfoques del liderazgo. Teoria del «gran hom-
bre». Teoria de los rasgos. Enfoque situacional. Enfoque
funcional. Enfoque empirico.

La tecria de liderazgo situacional de Paul Hersay.

e) Conduccién/direccion de equipos de trabajo:

Aplicacion de las técnicas de dinamizacitn y direccion
de grupos. .

Etapas de una reunion.

Tipos de reuniones,

- Técnicas de dindamica y direccién de grupos.

Tipologia de los participantes.

Preparacion de la reunién.

Desarrollo de la reunion.

Los problemas de las reuniones.

f) La motivacién en e! entorno laboral:

Definicién de la motivacion. :
" Principales teorias de motivacion. McGregor. Masiow.
Stogdell. Herzberg. McClelland. Teoria de la equidad.
Diagnoéstico de factores motivacionales. Motivo de
logro. Locus control.

Médulo profesional de formacién en centro de trabajo
Contenidos {duracién 380 horas)

a) Organizacion de procesos:

Documentécid)n necesaria. )
Tareas a realizar por el encargado de produccion.

b) Control de procesos: .

Documentacion de referencia. Busqueda o confeccion.

Pardametros de control. :

Métodos de control segun procesos.

Paradas necesarias e innecesarias. ‘

Control de limpieza de maquinas, equipos y dreas.

Control de las tareas de mantenimiento de méquinas,
equipos e instalaciones.

Documentacién a reltenar. Interpretacion de los datos.
Confeccién de informes. -

¢} Control de calidad:

Documentacién de referencia.

Control durante los procesos.

Calibrado de los elementos de control.

Toma de musstras e interpretacion de resultados.
Medidas correctoras.

Rechazos. ‘ ‘

Control preventivo en materia de calidad.
Documentacion a controlar y a relteniar.

d} Gestion-medioambiental:

Documentacion de refaréricia. -
‘Identificacidén de problemas. -

Control. '

Toma de muestras. . §
Tratamiento y evacuacion de residuos.
Auditorias medicambientales.
Documentacion a controlar y a rellenar.

e) Gestion de personal:

Estructura organizativa. |
Comunicacion en la empresa.
Relaciones laborales.

Médulo profesional de formacién y orientacién laboral
Contenidos {duracién 65 horas)

a) Salud laboral:

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y
calidad de vida. El medio ambiente y su conservacién.

Factores de riesgo: fisicos, quimicos, bioldgicos, orga-
nizativos. Medidas de prevencién y proteccién.

Técnicas aplicadas de la organizacién «segura» del
trabajo. :

Técnicas generales de prevencion/proteccién. Ana-
lisis, evaluacion y propuesta de actuaciones.

Casos practicos.

Pricridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes.

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios. Cons-
ciencia/inconsciencia. Reanimacién cardiopulmonar.
Traumatismos. Salvamento v transporte de accidentados.

b). Legislacién y relaciones laborales:

Derecho laboral: normas fundamentales.
La relacién laboral. Modalidades de contratacién, sala-
rios e incentivos. Suspension y extincién del contrato.
%eguridad Social y otras prestaciones.
rganos de reprasentacion.
Convenio colective. Negociacién colectiva.

c) Orientacion e insercién socio-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno.

El proceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor-
macién, mecanismos de oferta-demanda, procedimien-
tos y técnicas.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tramites
¥ recursos de constitucion de pequefias empresas.

Recursos de auto-orientacidn profesional. Andlisis y
evaluacién del propio potencial profesional y de los inte-
reses personales. La superacién de habitos scciales dis-
criminatotios. Elaboracion de itinerarios formativos/pro-
fesionalizadores. La toma de decisiones.

d} Principios de economia:

Variables macroeconémicas. Indicadores sociceco-
ndmicos. Sus interrelaciones.

Economia de mercado. Oferta y demanda. Mercados
competitivos.

Helaciones socioconémicas internacionales: UE.

e} Economia y organizacion de la empresa:

Actividad econémica de la empresa: criterios de cla-
sificacion. - .

La empresa: tipos de modelos organizativos. Areas
funcionales. Organigramas. _

Funcionamiento ecandmico de Ja empresa. Patrimo-
nio de la empresa. Obtencién de recursos: financiacion
propia, financiacion ajena. Interpretacién de estados de
cuentas anuales. Costes fijos y variables. '

19356 REAL DECRETO 1142/1997, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Elaboracién de Aceites
y Jugos.

El articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacitn General del Sistema Educativa,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Auténomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudiocs de formacion profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
elios. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establecimiento propiamente
dicho del curriculo.



