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MINISTERIO 
DE EDUCACı6N Y CULTURA 

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

EI artlculo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas, establecer los tltulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal. asl como las ensenanzas mlnimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforme al artlculo 4 de la citada 
Ley Organica, corresponde tambien al Gobierno fijar los 
aspectos bƏsicos del currlculo 0 ensenanzas mlnimas 
para todo el Estado, atribuyendo alas Administraciones 
educativas competentes el establecimiel'lto propiamente 
dicho del currlculo. 

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre­
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc­
trices generales sobre los tltulos y las correspondientes 
ensenanzas mlnimas de formaci6n profesional, defınien­
do iəs caracterlsticas basicas de estas ensenanzas. sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales, asl como diversos aspectos basicos de su 
ordenaci6n academica. A su vez, en el marco de las 
directrices establecidas por el ciado Real Decreto, el 
Gobierno mediante los correspondientes Reales Decre­
tos, esta procediendo a establecer los tltulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas ensenanzas mlnimas. 

A medida que se yaya produciendo el establecimiento 
de cada tltulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes ensenanzas mlnimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el tltulo de Tecnico superior en Industria 
Alimentaria por medio del Real Decreto 2050/1995, 
de 22 de diciembre-, procede que las Administraciones 
educativas y, en su caso, el Gobierno, como ocurren 
en el presente Real Decreto, regulen y establezcan el 
currlculo del correspondiente cielo formativo en sus res­
pectivos ambitos de competencia. 

De acuerdo con los principios generales que han de 
regir la actividad educativa, seglın el articulo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990, el currlculo de los ciclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto, de modo que permita la autonomla docente de 
los centros, posibilitando a los Profesores adecuar la 
docencia a las caracterlsticas de los alumnos y al entorno 
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en los currlculos de 
los ciclos formativos que deben establecerse seglın pres­
cribe el artlculo 13 del Real Decreto 676/1993 teniendo 
en cuenta, ademas, las necesidades de desarrollo eco­
n6mico, social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entorno de los centros educativos. 

EI currlculo establecido en el presente Real Decreto 
requiere, pues, un posterior desarrollo en las programa­
ciones elaboradas por el equipo docente del cielo for­
mativo que concrete la referida adaptaci6n, incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje, 
en particular las relativas al m6dulo de formaci6n en 
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaci6n que ofrecen 105 equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centros de producci6n, 
con 105 que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

La elaboraci6n de estas programaciones se basara 
en las ensenanzas establecidas en el presente Real 
Decreto, tomando en todo caso como referencia la com­
petencia profesional expresada enel co~respondiente 
perfil profesional del tltulo, en concordan.cıa con la 'prın­
cipal finalidad del currlculo de la formacı6n profesıonal 
especifıca, orientada a proporcionar a los alumnos la 
referida competencia y la cualificaci6n profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de 105 distintos m6dulos profesionales, 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el tltulo y sus respectivas ensenanzas mlnimas, son una 
pieza elave del currlculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de los resultados evaluables que 
se requieren para alcanzar los aspectos basicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado, garantla de 
la validez del tltulo en todo el territorio del Estado y 
de la correspondencia europea de las cualificaciones. 
EI desarrollo de las referidas capacidades terminales per­
mitira a los alumnos alcanzar los logros profesionales 
identificados en las realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos el'l cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaci6n correspondientes a cada 
capacidad terrninal permiten comprobar el nivel de 
adquisici6n de la misma y constituyen la gula yel soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

tos contenidos del currlculo estableCidos en el pre­
sente Real Decreto son 105 indispensables para alcanzar 
las capacidades termiflales y tienen por 10 general un 
caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la 
competencia profesional asociada !II tltulo. EI valor y sip­
nificado en el empleo de cada unıdad de competencıa 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determinan la inclusi6n en 
el currlculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gico, aglutinados por los proce­
dimientos de producci6n subyacentes en cada perfıl 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada m6dulo profe­
sional incluyen por 10 general conocimientos relativos 
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos (jue 
concretan el «saber hacenı tecnico relativo a la profesl6n. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa­
cidades terminales del m6dulo de formaci6n en centro 
de trabajo y las capacidades profesional del perfil. 

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. Los Profesores deberan desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a criterios que, a su juicio, permitan 
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieran de la acci6n, es decir, del dominio de 
unos modos operativos, del «saber hacer». Por esta 
raz6n, los aprendizajes de la. formaci6n profesional, y 
en particular de la especlfica, deben articularse funda­
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen 
como referencia los procesos y metodos de producci6n 
o de prestaci6n de servicios a los que remiten las rea­
lizaciones y el dominio profesional expresados en las 
unidades de competencia del perfil profesional. 

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe 
establecerse tambien una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se incluyen en el perlodo de apren­
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de· contenido en torno a 
los procedimientos, debera tener como referencia las 
capacidades terminales de cada m6dulo profesional. 
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Finalmente. la teoria y la practica. como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gico y del proceso de 
enseiianza-aprandizaja. qua se inlƏ9ran an los alamantos 
curriculares da cada m6dulo. segun 10 dispuasto an al 
articulo 3 dal Raal Dacrato 676/1993. daban integrarse 
tambien an al dasarrollo dal curriculo qua realicen los 
Profasoras y an la programaci6n dal proceso educativo 
adoptado an al aula. 

Estas tras orientacionas sobra la forma da organizar 
al aprendizaja de los contanidos. rasulta por los gene­
ral. la major astrategia matodol6gica para aprandar y 
comprandar significativamanta 105 contenidos da la for­
maci6n profasional aspacifica. 

Las compatancias profasionalas dal tltulo da Industria 
Alimantaria se rafiaran a ıa programaci6n. organizaci6n. 
dasarrollo y avaluaci6n de proyactos y actividades de 
la Industria Alimantaria. asi como a la praparaci6n y 
dasarrollo da los procesos y a la gasti6n. y comarcia­
Iizaci6n da los productos. 

EI titulo da Industria Alimantaria pratenda cubrir las 
nacasidadas de formaci6n corraspondiantas a nivalas 
da cualificaci6n profesronalas da 105 campos da actividad 
productiva relaciı;ınados con· las competancias identifi­
cadas an dicho titulo da asta familia profasional. 

La cualificaci6n profasional idantificada y axprasada 
an al perfil dal tltulo responda a ias nacesidades da cua­
lificaci6n en el segmanto da trabajo tecnico de,los pro­
cesos tecnol6gicos da: preparaci6n. transformaci6n y ala­
boraci6n da productos alimentarios. 

En su virtud. a propuesta da la Ministra de Educaci6n 
y Cultura. pravio informa dal Consejo Escolar del Estado 
y previa daliberaci6n del Consajo de Ministros an su 
reuni6n dal dia 11 da julio da 1997. . 

DISPONGO: 

Artlculo ,. 

,. EI presanta Raal Decreto datarmina al curriculo 
para las enseiianzas da formaci6n profasional vinculadas 
al titulo da Tecnico superior an Industria Alimantaria. 
A estos afactos. la referencia dal .sistema productivo se 
establaca an al Real Decreto 2050/1995. da 22 da 
diciembra. por el qua se apruaban las enseiianzas mini­
mas dal tltulo. Los objetivos axpresad05 an terminos da 
capacidadas y los critarios da avaluaci6n dal curriculo 
dal ciclo formativo. son los astablacidos an al citado 
Raal Dacreto. 

2. Los contanidos del curriculo se astablecan an al 
anexo dal prasente Real Decreto. 

ArtIculo 2. 

EI presenta Raal Decreto sera da apllcaci6n en əl 
ambito tarritorial da gasti6n del Ministerio de Educacilın 
yCuıtura. 

Artlculo 3. 

Los m68ulos rırofasionalas de asta cicfo formativo 
se organizaran an d05 cursos acadƏmicos: 

,. Son m6dulO5 profasionalas del rıriMer curso: 
Procesos ən la industria elrmentaPia. 
Elaboraci6n da productos elimantari05. 
Tecnicas de tırotecci6n ambi8flta1. 
COrnercializaciƏn da prCilductos alimentarios. 
Microbiologla V quimica alimentaria. 

2. Son IliWdulos profesionalas dei sewundo curso: 
LoghMica. 
ür{ıanizaci6n y control de una unided da producci6n. 

Gesti6n de calidad. 
Sistamas automaticos da producci6n en la industria 

alimentaria. 
Ralacionas an al antomo de trebajo. 
Formaci6n y oriantaci6n laboral. 
Formaci6n an centro da trabajo. 

Disp05ici6n adicional unica. 

Da acuardo con Iəs axiganCias de organizaci6n y 
metodologia de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaci6n presencial como an la de edu­
caci6n a distancia. el Ministario de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar al curriculo al que se refiare al presente 
Raal Decreto conforme a las caracteristicas. condiciones 
y necesidadas da la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primara. 

EI curriculo astablacido en al prasente Raal Decrato 
sera da aplicaci6n supletoria an las COmunidadas Aut6-
nomas qua sa ancuantran an plano ajarcicio da sus com­
petencias educativas. de conformidad con 10 establecido 
an al artlculo 149.3 de la COnstituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horeria semanal da los difarentes 
m6dulos profesionales que corresponden a asta ciclo 
formativo sera astablecida por el Ministario da Educaci6n 
y Cultura. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministario da Educaci6n y Cultura dictara las nor­
mas pertinantas an materia da evaluaci6n y promoci6n 
da los alumn05. 

Disposici6n final cuarta. 

Sa autoriza a la Ministra de Educaci6n y Cultura para 
dictar ias disposicionas qua sean precisas para la apli­
caci6n da 10 dispuasto an asta Real Dacrato. 

Disposici6n final quinta. 

EI presenta Raal Decrato antrara an vigor al dla 
siguianta al de su publicaci6n an al «Boletln Oficial dal 
EstadO». 

Dado an Madrid a 11 dajulio da 1997. 

JI,JAN CARlOS R. 

La Ministnı de Educacıiôn Y CUIIUra. 
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL SE BIEDMA 

ANEXO 

M6du1o profeeional 1: logfstica 

Contenidos (durııci6n 95 harası 

a) Introducoien a la Iegistica: 

Coıııceptos b8sicos. ImportaRcia y əbjetivos. EvoIu-
ci6n. 

Partes que la integran. 

b) Aprovisionamianto y expedici6n de productos: 

Procedimientos b8sicos a seguir. Cicio de aprovisio­
namianto. Cicfo da expedici6n. 
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Previsi6n cuantitativa de materiales. Tecnicas de pre­
visi6n. Cuantificaci6n de las previsiones. Sistemas de 
control cuantitativo de mercancfas. 

Determinaci6n cualitativa del pedido. Normas de cali­
ficaci6n de productos alimentarios. Especificaciones 
mfnimas segun productos. 

Sistemas de control e identificaci6n. 
Gesti6n de la recepci6n en almacenes. Fases. Docu­

mentaci6n necesaria. Condiciones de aceptabilidad. 
Aceptabilidad condicionada. Tratamiento de las devo­
luciones. 

ci Transporte externo: 

Medios de transporte. Tıpos. Caracterfsticas. 
Condiciones de los medios de transporte de produc-

tos alimentarios. Protecci6n de 105 envfos. Condiciones 
ambientales. Embalaje en funci6n del tipo de transporte. 
Rotulaci6n. Sfmbolos. Significado. Indicaciones mfnimas. 
Normativa basica. 

Contrato de transporte. Participantes. Responsabili­
dades de las partes. 

dı Transporte y distribuci6n internos: 

Transporte. Tipos. Caracterfsticas. Aplicaciones. limi­
taciones de uso. 

Carga y descarga de mercancfas. Tipos. Caracterfs­
ticas. Aplicaciones. limitaciones de uso. 

Organizaci6n de la distribuci6n interna. Puntos de 
entrega y recogida. Almacenes intermedios. Asignaci6n 
de tareas segun las caracterfsticas. Recorridos. Senali­
zaci6n. 

el Organizaci6n de almacenes: 

Objetivos. 
Actividades. Procesos de almacenamiento. Tareas. 

Agrupaci6n y distribuci6n de tareas en puestos de tra­
bajo. 

Planificaci6n. Etapas. 
Divisi6n del almacan. Criterios de divisi6n. Zonifica­

ci6n. Condiciones. 
Almacenamiento en la industria alimentaria. Condi­

ciones. Almacenamiento de productos alimentarios. Con­
diciones ambientales. Almacenamiento de otras mercan­
cfas no alimentarias. Incompatibilidades. 

Danos y defectos derivados del almacenamiento. 
Distribuci6n y manipulaci6n de mercancfas en alma­

can. 
Seguridad e higiene en los procesos de almacena­

miento. 

fl Gesti6n 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. 

Valoraci6n de existencias. Metodos. Precio medio. 
Precio medio ponderado. LlFO. FIFO. 

Analisis ABC de produdos. Objetivos. Campos de apli­
caci6n. Fases. 

Gesti6n de inventarios. Tipos de inventarios. Rotacio­
nes. Ratios. Puntos de referencia para el control. 

Documentaci6n de control de existencias. 

gl Aplicaciones informaticas a la logfstica: 

Aprovisionamientos. 
Gesti6n de almacenes. 
Expedici6n de mercaderfas. 
Gesti6n de inventarios. 

M6dulo profesional 2: procesos en la industria 
alimentaria 

Contenidos (duraci6n 225 horasl 

al Materias primas y productos: 

Materias primas de origen vegetal y animal. Tipos, 
caracterfsticas. Identificaci6n y clasificaci6n. Matodos. 
Normativa. Influencia especffica y varietal en las carac­
terfsticas del producto finaL. Conservaci6n. 

Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. CLa­
sificaci6n e identificaci6n. Caracterfsticas. Actuaci6n en 
los procesos y productos. Normativa de utilizaci6n. Con­
servaci6n. 

Productos en curso y terminados. Tipos, denomina­
ciones. Calidades. Reglamentaciones. Conservaci6n. 

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

Otros aprovisionamientos de la industria alimentaria. 

bl Introducci6n al desarrollo de procesos: 

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

Tecnicas y documentaci6n. Documentaci6n del pro­
ducto. AnaHsis del proceso. Documentaci6n sobre el pro­
ceso, elaboraci6n: diagramas, esquemas de flujos, 
manuales de procedimiento. Gesti6n de la documenta­
ci6n. 

ci Fundamentos y operaciones basicas en 105 pro­
cesos de la industria alimentaria: 

Principios ffsico-qufmicos 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 
s61idos y fluidos. Mezcla. Molienda y reducci6n de tama­
no. Decantaci6n. Filtraci6n. Extracci6n. Evaporaci6n, 
desecaci6n. Destilaci6n. 

Tratamientos tarmicos. Por calor. Por frio. 
limpieza y desinfecci6n de equipos e instalaciones. 

Tipos de limpieza. Productos y tratamientos. Sistemas. 

dı Procesos de elaboraci6n. Transformaciones, pro­
cedimientos yequipos: 

Proceso de obtenci6n y acondicionamiento de la car­
ne. Sacrificio de ganado. Despiece. Carniceria. 

Procesos de fabricaci6n de COnservas y elaborados 
vegetales, carnicos y de pescado. Fabricaci6n de pro­
ductos carnicos. Elaboraci6n y conservaci6n de pescados 
y productos a base de pescado. Fabricaci6n de conservas 
de frutas y hortalizas. 

Procesos de obtenci6n y acondicionamiento de acei­
tes y jugos. Extracci6n de aceites, refinado, modificaci6n. 
Obtenci6n de jugos. Elaboraci6n de zumos. 

Procesos de elaboraci6n de productos lacteos y simi­
lares. Tratamiento de leches de COnSumo. Elaboraci6n 
de derivados ıacteos. Elaboraci6n de helados. Elabora­
ci6n de productos asimilados. 

Procesos de molineria y elaboraci6n de derivados. 
Molinerfa. Fabricaci6n de productos para la alimentaci6n 
animal. Fabricaci6n de pastas alimenticias. Elaboraci6n 
de otros derivados de los granos y harinas. 

Panificaci6n y elaboraciones de pasteleria y confiteria. 
Elaboraci6n de masas y productos de panaderfa y bolle­
ria. Fabricaci6n de galletas. Elaboraci6n de productos 
de pastelerfa. Elaboraci6n de productos de confiteria. 

el Procesos de envasado y embalaje: 

Procedimientos de envasado. Preparaci6n de enva­
ses, formaci6n de envases «in situ». Llenado y cerrado. 
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Procedimientos del embalado. Formaci6n del paquete 
unitario. Reagrupamiento, paletizado. 

Etiquetado y rotulaci6n. Conceptos basicos. Impor­
tancia. Objetivos. Tipos de etiquetas. Interpretaci6n. 
Datos a reflejar. Codificaci6n. TIpos de r6tulos. Interpre­
taci6n. Datos a reflejar. Codificaci6n. 

M6dulo profesional 3: organi:zaci6n y control de una 
unidad de producci6n 

Contenidos (duraci6n 95 horasl 

aı Estructura productiva de la industria alimentaria: 

Sectores. 
Tipos de empresa. Tamano. 

. Sistemas prodljctivos. 
Organizaci6n: Areas funcionales y departamentos. 

bl Introducci6n a la planificaci6n, organizaci6n y 
control de la producci6n: 

Conceptos bƏsicos. Definiciones. Evoluci6n. Partes 
que la integran. 

Importancia y objetivos. Diferencias planificaci6n-or-
ganizaci6n-control. Reparto de responsabilidades. 

ci Programaci6n de la producci6n: 

Objetivos de la programaci6n. 
Tecnicas de programaci6n. PERT. CPM. Roy. 
Terminologla y simbolos. Actividades. Tipos. Activi-

dades crlticas. Sucesos. Restricciones. Prelaciones. Asig­
naciones de tiempo. Grafos. Caminos crlticos. Holguras. 
Tipos. Caıculo. Diagrama. 

Programaci6n de la producci6n en un contexto alea­
torio. Riesgo, incertidumbre. 

Programaci6n de proyectos segun costes. PERT/cos­
tes. Programaci6n a costa minimo. Programaci6n con 
recursos limitados. 

dı Ordenaci6n y control de la producci6n: 

Necesidades de informaci6n. 
Necesidades de materiales. Calculo de necesidades. 

Flujos. Metodos de control de avances. Especifıcaciones 
mlnimas. Importancia en el proceso. 

Medios humanos. Clasificaci6n de los puestos de tra­
bajo. Metodos de medida del trabajo humano. 

Equipos, maquinaria e instalaciones. Capacidad de 
trabajo. Tipos de producci6n. Capacidad de trabalo. 
Medici6n y control. Influencia del tipo de producci6n 
en !li control de la misma. 

Area de trabajo. Puesto de trabajo. Puestos de trabajo. 
Componentes, diseno de puestos. Cargas de trabajo para 
equipos y mano de obra. Caıculo. Equilibrio de cargas. 
Organizaci6n/disposici6n 'de la\planta. Empleo de plan­
tillas a escala y maquetas. Diagramas de recorrido y 
de analisis de proceso. Disposici6n del lugar de trabajo 
(herramientas, materiales, accesibilidad de equipos y dis­
positivos de contro!. condicionesl.lnstrucciones de tra­
bajo. Finalidad. Elaboraci6n. 

Lanzamiento de la producci6n. Concepto e importaıı­
cia. Actividades/fases que comprende. Primer producto, 
Documentaci6n. 

el Cantrol de avance del proceso: 

TIpos de control. 
Conf.ecci6n de estandares. 
·Medici6n de estandares. Sistemas. Retroalimenta­

ci6n. Informaci6n adelantada. 
Correcci6n de errores. Responsabilidades. 
Aniilisis de errores. Control preventivo. 

fl Gesti6n de costes: 

Conceptos generales del coste. Definiciones. Tipos 
de costes. 

Coste de mercanclas y equipos. Caıculo. Valoraci6n 
de inventarios. Coste de aprovisionamiento, componen­
tes. Valoraci6n de maquinaria, instalaciones y equipos. 
Amortizaciones. TIpos. Caıculo. Costes de oportunidad, 
intangibles, de subactividad. Otros costes generales. 

Coste de la mano de obra. Delimitaciones y definici6n 
de los diferentes grupos. Calculo de los costes de mano 
de obra. Mano de obra directa e indirecta. Imputaci6n 
de costes. 

Coste del producto final. Calculo de los mismos. Coste 
por secciones 0 actividades.lmputaci6n de costes. Coste 
por lotes de fabricaci6n. Imputaci6n. Metodos para cal­
cular el coste del producto final: coste completo, directo, 
estandar. Costes de comercializaci6n, administraci6n, 
subactividad y otros. Metodos de imputaci6n. Margenes. 
Tipos. 

Control de costes. Metodos de idE!ntificaci6n de acti­
vidades relevantes. Calculo y control de rendimiento. CƏI­
culo y anfılisis de la desviaciones en los costes. Ratios 
mas corrientes. Calculo y analisis. Punto muerto. Ren­
tabilidad. Relaci6n precio/calidad. Precios aceptables. La 
competencia y los precios. 

gı Seguridad en la industria alimentaria: 

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

M6dulo profesional 4 Itransversaıı: elaboraci6n 
de productos alimentarios 

Contenidos (duraci6n 320 horası 

aı Operaciones de recepci6n, almacenamiento y 
expedici6n de mercanclas: 

Documentaci6n de entrada y salida de mercanclas, 
cumplimentaci6n. Tipos de documentos. Indicaciones 
mlnimas. Resoluci6n de casos practicos. 

Compfobaciones generaı en recepci6n y expedici6n. 
Tipos. Elementos y metodos de medida. Manejo. Corn­
posici6n y preparaci6n de un pedido. 

Cataldgaci6n, codificaci6n de mercanclas, realizaci6n. 
Sistemas de rotulaci6n. Identificaci6n. 51mbolos y c6di­
gos en rotulaci6n. Identificaci6n. Interpretaci6n. Marcas 
mas corrientes empleadas en el manejo de mercanclas 
alimentarias. 

Desembalado. Oesempaquetado. 
Ejecuci6n del traslado interno de mercanclas, manejo 

de equipos. 
Control de existencias. Registros de entradas y sali­

das. Recuentos de inventario. Calculos de desviaciones. 
Ubicaci6n de mercanclas en almacen. 
Fijaci6n y contr61 de condiciones de conservaci6n de 

materias primas y productos. 

bl Maquinaria y equipos en la induştria alimentaria. 
Funcionamiento. y elementos basicos: . 

Clasificaci6n y tipos generales. 
F.uncionamiento electromecanico. 
Intercambio termico. 
Componentes electr6nicos. 
Elementos hidraulicos y neumaticos. 
Automatismos. 

cı Mantenimiento: 

Tipos. Niveles. Objetivos. 
Herramientas y utiles. 
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Operaciones de mantenımıento mas frecuentes en 
la industria alimentaria. Ejecuci6n. Mantenimiento meca­
nico. Mantenimiento eıectrico. Mantenimiento electr6-
nico. Mantenimiento hidraulico. Mantenimiento neuma­
tico. 

Calendario de mantenimiento. Confecci6n. Operacio­
nes. frecuencia. condiciones. precauciones. 

Documentaci6n relacionada con el mantenimiento. 
Datos a recoger. Dooumentos a rellenar. Interpretaci6n. 

dı Instalaciones auxiliares en la industria alimenta­
ria: Mantenimiento. manejo y regulaci6n: 

Instalaciones y motores eıectricos. Funcionamiento 
y tipos. Conexi6n y paro. Protecci6n. Cuadros eıectricos. 

Transmisi6n de potencia mecanica. Poleas. reducto­
res. engranajes. variadores de velocidad. ejes. 

Producci6n y transmisi6n de calor. Generaci6n de 
agua caliente y vapor. calderas. Distribuci6n. circuitos. 
Cambiadores de calor. 

Producci6n y distribuci6n de aire. Aire y gases en 
la industria alimentaria. Producci6n y conducci6n de aire 
comprimido. compresores. Acondicionamiento de aire. 

Producci6n de frfo. Fluidos frigorfgenos. Evaporador. 
compresor. condensador. valvula expansi6n. circuito. 

Acondicionamiento del agua. Tratamientos para diver­
sos usos. Conducci6n de agua. 

el Operaciones de preparaci6n de materias primas: 

Selecci6n. limpieza. lavado. Ejecuci6n. Metodos. Equi­
pos. manejo. Parametros de control. 

Tratamientos para su conservaci6n. Realizaci6n. 
Metodos. Equipos. preparaci6n. regulaci6n. Parametros 
de control. 

Acondicionamiento para el proceso. Ejecuci6n. Meto­
dos. Equipos. preparaci6n. regulaci6n. Parametros de 
control. 

fl Elaboraci6n de productos alimentarios: 

Procedimiento de elaboraci6n. Interpretaci6n .de la 
documentaci6n 0 manual. Fases. 

Productos de entrada y salida. Identificaci6n. Clasi­
ficaçi6n. Alteraciones. consecuencias. 

Area y puesto de trabajo. ordenaci6n y limpieza. 
Maquinaria y equipos para el proceso. Maquinas y 

equipos. Preparaci6n.limpieza y manejo y seguridad. Ins­
talaciones y servicios auxiliares necesarios. Utilizaci6n. 
lfneas de producci6n tipo. 

Alimentaci6n 0 carga de equipos 0 IIneas. 
Ejecuci6n de operaciones de elaboraci6n. 
Control del proceso. 
Aplicaci6n de medidas de higiene. 

gl Operaciones de envasado y embalaje de produc­
tos alimentarios: 

Secuencia de envasado y embalaje. 
Producto de entrada. formato de salida. materiales 

necesarios. Identificaci6n. Alimentaci6n. Alteraciones. 
conşecuencias. 

Area y puesto de trabajo. or<!enaci6n y limpieza. 
Maquinaria y equipos para el envasado. etiquetado 

y embalaje. Maquinas. Preparaci6n. limpieza. manejo y 
seguridad. Instalaciones y servicios auxiliares necesarios. 
Utilizaci6n. lfneas de envasado-embalaje tipo. 

Realizaci6n 0 control delllenado. cerrado. etiquetado. 
empaquetado y rotulado. 

hl Autocontrol de calidad: 

Instrucciones 0 manual de calidad. pautas. referen­
cias. 

Realizaci6n de toma de muestras. 

Ejecuci6n de pruebas «in situ». Objetivo de las mis­
mas. Pruebas durante el aprovisionamiento/expedici6n .. 
Pruebas durante el acondicionamiento de materias pri­
mas. Pruebas durante el proce~o de elaboraci6n. Pruebas 
durante el envasado. 

Contraste y comunicaci6n de resultados. 

M6dulo profesional 5: gesti6n de calidad 

Contenidos (duraci6n 170 horasl 

al Calidad total: 

Conceptos generales. 
Evoluci6n del concepto de calidad. 
Objetivo de la calidad totaL. 

bl Tecnicas y herramientas de la calidad: 

Metrologfa. Medici6n. Normas. Errores de medici6n. 
Calibraci6n. 

Tecnicas estadfsticas de control de calidad. Funda· 
mentos de estadfstica y probabilidad. Distribuciones nor· 
males y binominales. Medidas de centralizaci6n. Medidas 
de dispersi6n y concentraci6n. Tendencias. 

Estimaciones. Relaci6n entre muestra y poblaci6n. 
Muestreos. Tecnicas para la toma de muestras. Sesgos. 
Medici6n y correcci6n. 

Control por variables y por atributos. Concepto de 
variable y atributos. Diferencias. Planes de muestreo por 
variables. Planes de muestreo por atributos. 

GrƏficas de control. GrƏficas por variables. GrƏficas 
por atributos. 

Capacidad de proceso y de maquina. Concepto y cal­
culo de la capacidad. Capacidad potencial y real. Analisis 
de tendencias. Analisis de seiiales de fuera de control. 

Diagramas de control de procesos. De evoluci6n. Dia­
grama causa-efecto. De dispersi6n. 

Tecnicas de busqueda de causas. Espina de pescado. 
Tecnicas de grupo. Trabajo en grupo. Tipos. Caracte­
rfsticas. Cfrculos de calidad. Diagnosis. 

Jerarquizaci6n y clasificaci6n de las causas. Ponde­
raci6n. Matrices de prioridades. Clasificaci6n ABC. Ana­
lisis de Pareto. 

Analisis modal de fallos y efectos (AM FEl. 

ci Implantaci6n y seguimiento de un sistema de 
calidad: 

EI cliente y la calidad. Importancia del cliente en la 
calidad. EI cliente. Tipos de necesidades. TIpos de c1ien­
tes. Especificaciones. Importancia. 

Caracterfsticas que afectan a la calidad. Tecnicas de 
identificaci6n. . 

Planificaci6n y organizaci6n de un plan de calidad. 
Fases. Departamentos y personas implicadas. Evaluaci6n 
de necesidades para lIevarlo a cabo. 

Implantaci6n de la calidad total. Fases. Razones que 
10 aconsejan. Obstaculos. Motivaci6n como base de la 
implantaci6n. 

Control de calidad: parametros a controlar. tecnicas 
a aplicar. Ərea de aplicaci6n. impresos; manejo e inter· 
pretaci6n de resultar!os en: Proveedores. Planifıcaci6n 
precontrato. Colaboraci6n con los proveedores. Control 
de aceptaci6n. Certificaci6n de proveedores. Suministros 
y almacenes. Procesos de elaboraci6n y envasado. Dis­
tribuidores. Relaci6n e inspecci6n. Clientes. pautas de 
venta y consumo. 

Analisis de riesgo. identificaci6n y control de puntos 
criticos (ARICPC/HACCPI. Riesgos y puntos crfticos: sig­
nifıcado. detecci6n. seguimiento. Normativa. planes. 

Calidad microbiol6gica. Programas de muestreo: ven­
tajas e inconvenientes. muestreo en situaciones peligro­
sas. Analisis de los riesgos microbiol6gicos e identifı-
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caci6n de puntos crlticos. Calibraci6n de medios de con­
trol y ensayos. Objetivo e importancia.lugares. frecuen­
cia. 

d) Costes de la calidad: 

Costes relacionados con el control dJ! calidad. Costes 
de la implantaci6n. Costes de control. Indices del coste 
de la calidad. 

Evaluaci6n de los costes de la no calidad. Costes por 
rechazos. Costes por operaciones no conformes. Costes 
por devoluciones. 

e) Calidad postventa: 

Reclamaci6n de clientes externos. Vias məs corrien­
tes. Tecnicas para la atenci6n de reclamaciones. Datos 
minimos a solicitar. 

Reclamaci6n de clientes internos. Vias məs corrientes. 
Tecnicas para la atenci6n de reclamaciones. Datos mini­
mos a solicitar. 

Trazabilidad/identificaci6n. Procedimientos para 
garantizar la trazabilidad de los productos elaborados. 
Control en procesos de elaboraci6n y envasado. Control 
de mercancias. Control de aprovisionamiento y expedi­
ci6n. Trazabilidad en productos recuperados 0 recicla-
dos. . 

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 informəticas de gesti6n decalidad: 

Opciones del programa. 
Introducci6n de datos. 
Anəlisis de resultados. 
Generaci6n de informes. 
Control automaticode procesos. 

g) Homologaci6n. certificaci6n y normalizaci6n de 
la calidad: . 

Certificaci6n de calidad. Normalizaci6n y estandari­
zaci6n de materias primas. productos. envases y emba­
lajes. Normas UNE (Una Norma Espaiiola). Normas ısa 
(International Standar Organization). Asociaci6n Espafio­
la de Normalizaci6n y Certificaci6n (AENOR). Funciones 
y atribuciones. Normas ısa 9000. Certificaci6n de cali­
dad a empresas. Importancia de la certificaci6n para las 
empresas. Fases para la consecuci6n.de la certificaci6n. 
Datos y documentaci6n a seguir ıj aportar. 

Evaluaci6n y seguimiento de la calidad. Manual de 
calidad. Objetivo y alcance. Contenido.· Revisi6n. Audi­
torias de calidad. Tipos. Finalidad. Campo de aplicaci6n. 
Departamentos responsables. Fases: de planfficaci6n. 
desarrollo. realizaci6n. Informes. Seguimiento. 

h) Normativa referente a la calidad de los productos 
alimenticios: . 

Normativa de carəi:ter general. 
EI C6digo Afimentario. Pilar b8sico de la legislaci6n 

alimentaria. Desarrollo. NOrrnas de calidad. 
Ley de Protecci6n de Consumidores y Usuarios. 

M6dulo profesional6: ~cnicas de prətecci6n ambiental 

Contenidos (duraci6n 130 horas) 

a) Medio ambiente: 

Conceptos. Evoluci6n. 
Incidencia de la actividad humana en' el medio 

ambiente. 

b) Impacto ambiental en la industria alimentaria: 

Contaminaci6n del aire. Contaminantes primarios y 
secundarios. Fuentes de contaminaci6n del aire. Proce­
sos e industrias productoras: tipos. importancia yefectos 
de las emisiones. Detecci6n. Metodos. Tratamientos y 
control. Metodos. Prevenci6n. Metodos. Tecnologlas lim­
pias. 

Contaminaci6n por residuos s6lidos. Tipos de resi­
duos s6lidos. Fuentes de residuos. Procesos e industrias 
productoras:tipos. importancia. peligrosidad y efectos. 
Detecci6n. Metodos. Tratamientos y control. Metodos. 
Prevenci6n. Metodos. Tecnologias limpias. 

Contaminaci6n por aguas residuales. Clasificaci6n. 
Agentes contaminantes məs importantes. Fuentes de 
vertidos. Procesos e industrias productoras: tipos. impor­
tancia. peligrosidad y efectos. Condiciones de vertidos. 
Prevenci6n. Metodos. Tecnologias limpias. 

Contaminaci6n sonora. Tipos de contaminaci6n. 
Fuentes de emisi6n. Procesos e industrias productoras: 
tipos. importancia. peligrosidad y efectos. Detecci6n. 
Metodos. Control. Metodos. 

Energlas. Ahorro energetico. Energias alternativas. 

c) Tratamientos de aguas residuales: 

Tecnicas y metodos məs 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 
suspensi6n. Aguas con productos contaminantes. Aguas 
con productos t6xicos. 

Plantas depuradoras. Equipos: identificaci6n. funcio­
namiento. Dispositivos de control. Puntos y parəmetros 
a controlar en una planta depuradora. 

d) Tratamiento y minimizaci6n de residuos s6lidos: 

Gesti6n de residuos. Recogida. Clasificaci6n. Trans­
porte. Almacenamiento. 

Aprovechamiento de residuos de la industria alimen­
taria. Aprovechamientos directos. Aprovechamientos 
agrk:olas. Condiciones. Aprovechamientos ganaderos. 
Condiciones. Aprovechamientos energeticos. Condicio­
nes. Aprovechamientos previa transformaci6n. 

Reciclaje de residuos. envases y embalajes. Obliga­
ciones y limitaciones. Tecnicas de reciclaje.lnstalaciones 
de tratamiento. Procesos y fases. Equipos: identfficaci6n 
y funcionamiento. Dispositivos de control. Puntos y para­
metros a controlar. 

Reciclaje extemo. Posibilidades. Ventajas e inconve­
nientes. 

Reducci6n de residuos en la fuente. Acciones sobre 
las materias primas: sustituci6n. purificaci6n. Modifıca­
ciones en los procesos 'productivos: Modfficaciones en 
equipos auxiliares y actividades complementarias. Accio­
nes y/o modificaciones sobre el producto. 

e) Valoraci6n del impacto y auditorlas ambientales: 

Costes relacionados con la protecci6n ambiental. Cos­
tes directos. Costes de la implantaci6n del sistema de 
control. Costes relacionadoscon el control ambiental. 
Inffuencia de la normativa ambiental en la empresa. Cos­
tas relacionados. Costes indirectos. 

Minimizaci6n econ6mica del impacto ambiental. 
Metodo de trabajo. Busqueda y selecci6n de opciones. 
Anəlisis de viabilidad. Evaluaci6n tecnica. Evaluaci6n 
medioambiental. Anəlisis de rentabilidad. Implantaci6n 
y seguimiento de las opciones viables. 

EI medioambiente como valor afiadido. EI consumidor 
y el medio ambiente. Consumo verde. Condiciones a 
cumplir para vender un producto como verde. Otras van-
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tajas econ6micas extralbles del analisis de auditorfas 
medioambientales. 

Auditorlas. Tipos. Procedimientos: principios genera­
les. departamentos responsables e implicados. fases, 
equipos. frecuencia. Recogida y tratamiento de los datos: 
cuestionarios de partida, elaboraci6n, recogida de datos. 
interpretaci6n de resultados, informes y conclusiones. 
Documentaci6n de seguimiento. 

f) Normativa medioambiental de aplicaci6n en la 
industria alimeniaria. 

M6dulo profesional 7: comercializaci6n de productos 
alimentarios 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Comercializaci6n de productos: 

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

b) la venta: 

Tipos de venta. 
Venta personal. Elementos. Funciones y actividades 

del agente de ventas. TIpos de agentes de ventas. Carao­
terlsticas. Diferencias. Perfil de la fuerza de ventas. Remu­
neraci6n. Tipos. 

c) EI proceso de negociaci6n comercial y la corn­
praventa: 

Conceptos bƏsicos. 
Planificaci6n. Factores a tener en cuenta. Selecci6n 

de objetivos. 
Prospecci6n y preparaci6n. Pasos previos a la entre-

vista personal. 
EI proceso de negociaci6n. Objetivos. Tipos. Fases. 
EI proceso de corfıpraventa. Objetives. TIpos. Fases. 
Desarrollo de la negociaci6n. Tecnicas negociadoras. 
Condiciones de compraventa. EI contrato. Normativa. 
Control de los procesos de negociaci6n y compra-

venta. 
Poder de negociaci6n de los clientes y proveedores. 

Factores que influyen. 
Tipos de clientes y proveedores. 
Selecci6n de clientes y proveedores. 
Factores a tener en cuenta .. 

d) la comunicaci6n: 

Funci6n de la comunicaci6n. Importancia. Objetivos. 
EI proceso de comunicaci6n. Modalidades. Compo-

nentes del proceso. 
EI plan de comunicaci6n. Objetivos. Fases. 
Barreras en la comunicaci6n. Tipos. Pautas para mejo­

rar la comunicaci6n. 

e) EI mercado y el consumidor: 

EI mercado. Conceptos basicos. Clases de mercado. 
Mercado de productos alimentarios. Comercio interna­
cional. 

EI consumidor/comprador. Comportamiento. Necesi­
dades. gustos y motivaciones del consumidor. Habitos 
de consumo. Tipos de compras. Servicios postventa. 

f) Publicidad y promoci6n: 

Publicidad y medios publicitarios. Caracterfsticas y 
objetivos. Clasifıcaci6n. Medios publicitarios. 

Promoci6n de ventas. Caracterlsticas y objetivos. CLa­
sificaci6n de la promoci6n. 

Relaciones publicas. 

Publicidad y promoci6n en el punto de venta. Impor­
tancia. Venta sugerida. Prescriptores. Tecnicas de «mer­
chandising» y escaparatismo. 

g) la distribuci6n: 
Concepto y objetivos. 
Canales de distribuci6n. TIpos y caracterfsticas. 

Comercio mayorista. Comercio minorista. 
EI producto y el canal. 
Relaciones con los distribuidores. Servicios prestados 

por los distintos interrnediarios. Conflictos y cooperaci6n 
en los canales. Posibilidades de control. Ventajas e incon­
venientes. 

M6dulo profesional 8 (transversal): microbiologfa 
y qufmica alimentarias 

Contenidos (duraci6n 190 horas) 

a) Microbiologla: 
Bacterias. Caracterfsticas. crecimiento. taxonomla. 

actuaci6n. Caracterfsticas morfol6gicas. biol6gicas y 
metab6licas. Crecimiento bacteriano. Influencia de los 
factores ambientales. TIpos e identificaci6n. 

Levaduras. Caracterfsticas. vida. aplicaciones de los 
diversos tipos. Principales levaduras beneficiosas y per­
judiciales en los alimentos. Clasificaci6n. identificaci6n. 

Mohos. Caracteristicas. desarrollo. relaciones con los 
alimentos. Diferenciaci6n de 105 principales tipos. T rans­
forrnaciones 0 alteraciones que provocan. 

otros microorganismos presentes en los alimentos. 

b) Introducci6n al estudio de los alimentos. Broma­
tologla: 

Clasificaciones. 
Constituyentes quımıcos y princıpıos inmediatos. 

Organicos. Inorganicos. Otros componentes. 
Caracteristicas. FIsicas.OrganoI6pticas. 
Los alimentos y la nutrici6n. Valoraci6n. Propiedades 

y calidad nutritivas. Necesidades alimenticias. 
Alteraci6n de los alimentos. Agentes causantes. 

mecanismos de transmisi6n e infestaci6n. Cambios flsi­
cos yqufmicos. Contaminaciones. Riesgos para la salud: 
infecci6n e intoxicaci6n. Riesgos para los procesos. 

c) la higiene en la industria alimentaria: 
Norrnativa general y particular aplicable. Norrnativa 

!egal de caracter horizontal y vertical. Gulas de practicas 
correctoras de hiqiene. 

Meıılidas de hıgiene personal. Vestimenta. aseo per­
sona!. objetos y productos personales. Situaciones espe­
ciales. Habitos de trabajo. 

Requisitos higi6nicos generales de instalaciones y 
equipos. Caracterlsticas de superficies. distribuci6n de 
ftspacios. ventilaci6n. iluminaci6n, servicios higi6nicos. 
Areas de contacto con el exterior. elementos de aisl&­
miento. dispositivos de evacuaci6n. Materiales. y cons­
trucci6n higi6nica. 

Pautas de comprobaci6n e inspecci6n. Control ofıcial. 
Sistemas de autoconttol. 

d) Control de calidad en laboratorio: 
Defıniciones y principios bƏsicos. 
Factores de calidad: internos y externos. 
M6todos de medida. 

e) Analisis instrumental: 

Defıniciones y principios bƏsicos. 
Clasificaci6n de los m6todos instrumentales. . 
M6todos separativos cromatograficos. Clasificaci6n 

de las tecnicas de separaci6n cromatografıcas. Croma-
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tografia en columna. Cromatografia en papel y capa fina. 
Cromatografia liquida de HPLC. Cromatografia en fase 
gaseosa. 

Metodos 6pticos. Propiedades de la radiaci6n elec­
troınagnetica. Formas de interacci6n de las radiaciones 
con la materia. Clasificaci6n de los metodos 6pticos. Ley 
de Beer. Espectroscopia visible y ultravioleta. Espectros­
copia de absorci6n at6mica. Refractometria. Turbidome­
tria y nefelometria. Polarimetria. 

Metodos electroquimicos. Clasificaci6n de los meto­
dos electroquimicos. Potenciometria. Conductimetria. 
Electroforesis. 

Metodos instrumentales para el analisis microbiol6-
gico. Clasificaci6n. Capacitancia. Bioluminiscencia. Con­
teo celulas somaticas. 

Metodos instrumentales para microbiologia. 
Mantenimiento de la instrumentaci6n analitica. Con­

cepto de mantenimiento preveotivo. Enıpl~mjento del 
equipo instrumental: necesidades. StaRdards de compro­
baci6n. Normas lIe mantenimiento programaGo. Repa­
raci6n de pequeiias averias. Solicitud de asistencia tec­
nica. 

f) . Analisis quimico: 

Conceptos bƏjlicos de analisis quimico. 
Volumetrias. Acido-base. Redox. 
Complexometrias. 
Reologia. 
Analisis de product05 aliaıentarios. Productos carni­

cos. Frutas y hortalizas.ıəescedos y conservaa; Pro~uctos 
IƏcteos. Aceites y grasas. Harinas y productos de la indus­
tria cerealista. Product05 de panaderia y pasteteria. 

Analisis de aguas. 

g) Analisis microbiol6gico: 

Tinciones y microscopia. Recuentos. En camara. De 
Breed. Standard de placa. DireCtode tubos. Por fıltraci6n. 
En laminasde inserci6R; Super1icie y contacto. Por reduc­
ci6n de colorantes. 

Determinaci6n de marcadores e fndices higiƏnicos. 
Recuento y vida uti!. Aerobios ıneıı6filos. psicotrOfos. ter­
moduricos. term6filos. aerobios e5ponılat!los. enterobao­
teriaceae. cotiformes. coliforqıes fəcales. estreptoco­
cos D de LaRcefıetd. clostridios sulfito reductores. mohos 

. y levaduras. 
Pet6genos. Identlfıceci6n. Pruebas de presencia. 

Recuento. Recuento de estafilOcocos.Prueba de presen­
cia/ausencia de ı;almonela shigella. Prueba de presen­
cia/ausencia de vibrio cholerae; vitırio parahaemolitycu8, 
clostrialilolm perfmgens. baciləiı cƏreus. Cetecci6n de toxi-
na estafdooƏcice. Detecci6n de aflatoxinas. . 

h) Analisis sensorial: 

Bases det desarrollo de. metodos sensoriales. 
MetodologIa general. 
Mediciones sensoriales. Madida dal color. Medida de 

la textura. Medida del 5abor. Medida del olor. EI tamaiio. 
la forma y 105 defectos como factores de calidad. 

Descripci6n. 

M6dulo profesional9 (transversal): sistemas 
automaticos de producçi6n en la industria aliınenteria 

Contenidos (duraci6n 170 horas) 

a) Tecnologias de autOmatizaci6n: 

Conceptos y tipos de automatismos. 
Elemeotos y funciones. 
Simbologfa. 
Compenentes y regulaciones. 

b) Control de procesos: 
Sistemas de control. Manual. Automatico. Distribuido. 
Componentes de un sistema de control. 
Instrument05 de medici6n de variables. Tipos de variə-

bles, unidades. Lectura. 
Transductores. Funci6n. Tipos. 
Actuadores 0 reguladores. Eıectricos. Electr6nicos. 

Hidraulicos. Neumaticos. 

c) Sistemas automaticos de producci6n: 
Aut6matas programables. Tipos y utilidad. Compo­

nentes basicos. 
Manipuladores. Caractensticas. Funcionamiento. Apli­

caciones. 
Programaci6n. Programas. Preparaci6n de progrə­

məs. Utilizaci6n de programas. Simulaci6R. Cəmbio de 
variables. Regulaciones. Cambio/ragulaci6n de variables. 

M6dulo profesional1 0 (transversal.): ntlacioaes 
en el entomo de trabajo 

Contenidos (duraci6n 65 horası 

a) La comunicaci6n en la empresa: 
Producci6n de document05 en los cuales se conten­

gan las tareas asignadas a los miembros de! equipe. 
Comunicaci6n oral de instrucciones para la conse­

cuci6n de unos objetivos. 
Tip05 de comunicaci6n. Oral/escrita. Formal/infor­

maL. Ascendente/descendente/horizontal. 
Etapas de un proceso de comunicaci6n. Emisores. 

transmisores. Cənales. mensajes. Receptores. decodifi-
cadores. Feedback. . 

Redes de comunicaci6n. canales y medios. 
Dificultades/barreras en la cemunicaeioo. !I-arco de 

distorsi6n. Las filtr05. Las personas. EI cldigo de racio-
nalidad. • 

Recursos para manipular 105 datos de la percepci6n. 
Estereotipos. Efecto halo. Proyeooi6n.Expectativas. Per-
cepci6n selectiva. Defensa perceptiv8. . 

La comunicaci6n generadora de comportamientos. 
Comunicaci6n como fuente de crecimiento. 
EI cOntrol de la informaci6n. La Informaci6n como 

funci6n de direcci6n. 

b) Negociaci6n: 
Concepto y element05. 
Estrategias de negociacl6n. 
EstiIos de influencia. 

c) Soluci6n de problemljs y toma de decisiones: 
Resoluci6n de situaciones conflictivas originadəs 

como consecuencia de tas relaciones en el entorno de 
trabajo. 

Proceso para la resoluci6n de problamas. Enunciado. 
Especificaci6n. Diferencias. Cəmbios. Hip6tesis. posibles 
causas. Causa mas probable. 

Factores que influyen en una decisi6n. La difıcultad 
del tema. Las actitudes de las personas que intervienen 
en la decisi6n. . 

Metodos mas u5uales para la .toma de decisiones en 
grupo. Consenso. Mayorfa. 

Fases en la tOma de decisiones. Enunciado. Objetivos. 
clasificaci6n. Busqueda de alternativas. evaluaci6n. Elec­
ci6n tentativa. Consecuencias,adversas. riesgos.Proba­
bilidad. gravedad. Elecci6n final. 

d) Estilos de mando: 
Direcci6n y/o liderazgo. Definici6n. Papet de! mando. 
Estilos de direcci6n. Laissez..faire. Patemalista. Buro-

cratico. Autocratico. Democratico. 
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Teorias, enfoques delliderazgo. Teoria del «gran hom­
bre». Teoria de los rasgos. Enfoque situacional. Enfoque 
funcional. Enfoque empirico. 

La teoria de liderazgo situacional de Paul Hersay. 

el Conducci6n/direcci6n de equipos de trabajo: 
Aplicaci6n de las tecnicas de dinamizaci6n y direcci6n 

de grupos. 
Etapas de una reuni6n. 
Tipos de reuniones. 
Tecnicas de dinamica y direcci6n de grupos. 
Tipologia de 105 participantes. 
Preparaci6n de la reunı6n. 
Desarrollo de la reuni6n. 
Los problemas de las reuniones. 

fl La motivaci6n en el entorno laboral: 
Definici6n de la motivaci6n. 
Principales teorias de motivaci6n. McGregor. Maslow. 

Stogdell. Herzberg. McClelland. Teorla de la equidad. 
Diagn6stico de factores motivacionales. Motivo de 

logro. Locus control. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 380 horasl 

aı Organizaci6n de procesos: 
Documentaci6n necesaria. 
Tareas a realizar por el encargado de producci6n. 

bl Control de procesos: 
Documentaci6n de referencia. Busqueda 0 oonfecci6n. 
Parametros de control. 
Metodos de control segun procesos. 
Paradas necesarias e innecesarias. 
Control de limpieza de maquinas, equipos y areas. 
Control de las tareas de mantenimiento de maquinas, 

equipos e instalaciones. 
Documentaci6n a rellenar.lnterpretaci6n de los datos. 

Confecci6n de informes. 

ci Control de calidad: 
Documentaci6n de referencia. 
Control durante 105 procesos. 
Calibrado de los elementos de oontrol. 
T oma de muestras e interpretaci6n de resultados. 
Medidas correctoras. 
Rechazos. 
Control preventivo en materia de calidad. 
Documentaci6n a controlar y a rellenar. 

dı Gesti6n medioambiental: 
Documentaci6n de referencia. 
Identificaci6n de problemas. 
Control. 
Toma de muestras. . 
Tratamiento y evacuaci6n de residuos. 
Auditorias medioambientales. 
Documentaci6n a controlar y a rellenar. 

e 1 Gesti6n de personal: 
Estructura organizativa. . 
Comunicaci6n en la empresa. 
Relaciones laborales. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos (duraci6n 65 horasl 

al Salud laboral: 
Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 

calidad de vida. EI medio ambiente y su oonservaci6n. 

Factores de riesgo: fisicos, qulmicos, biol6gioos, orga­
nizativos. Medidas de prevenci6n y protecci6n. 

Tecnicas aplicadas de la organizaci6n «segura» del 
trabajo. 

Tecnicas genera\es de prevenci6n/protecci6n. Ana­
lisis, evaluaci6n y propuesta de actuaciones. 

Casos practicos. 
Prioridades y secuencias de actuaci6n en caso de 

accidentes. 
Aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios. Con5-

ciencia/inconsciencia. Reanimaci6n cardiopulmonar. 
T raumatismos. Salva!'Tlento y transporte de accidentados. 

bl Legislaci6n y relaciones laborales: 

Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n, sala-

rios e incentivos. Suspensi6n y extinci6n del contrato. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

ci Orientaci6n e inserci6n sociO-ıaboral: 

EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno. 
EI proceso de blısqueda de empleo. Fuentes de infor-

maci6n, mecanismos de oferta-iiemanda, procedimien­
tos y tecnicas. 

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. Tramites 
y recursos de constituci6n de pequei'ias empresas. 

Recursos de auto-orientaci6n profesional. Analisis y 
evaluaci6n del propio potencial profesional y de 105 inte­
reses personales. La superaci6n de habitos sociales di5-
criminatorios. Elaboraci6n de itinerarios formativos/pro­
fesionalizadores. La toma de decisiones. 

dı Principios de economia: 

Variables macroecon6micas. Indicadores socioeco­
n6micos. Sus interrelaciones: 

Economla de mercado. Oferta y demanda. Mercados 
competitivos. 

Relaciones sociocon6micas internacionales: UE. 

el Economfa yorganizaci6n de la empresa: 

Actividad ei:on6mica de la empresa: criterios de cla-
sificaci6n. , 

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

Funcionamiento econ6mico de la empresa. Patrimo­
nio de la empresa. Obt~nci6n de recursos: financiaci6n 
propia, financiaci6n aji1na. Interpretaci6n de estados de 
cuentas anuales. Costes fijos y variables. 
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por el que se establece el curr{culo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
t{tulo de Tecnico en Elaboraci6n de Aceites 
yJugos. 

EI artlculo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas, establecer los tftulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal. asl como las ensei'ianzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforme al artlculo 4 de la citada 
Ley Organica, corresponde tambien al Gobierno fijar los 
aspectos basicos del currfculo 0 ensei\anzas mfnimas 
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones 
educativas competentes el establecimiənto propiamente 
dicho del currfculo. 


