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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. 

19356 REAL DECRETO 1142/1997. de 11 dejulio. 
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. 
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En cumplimiento de estos preceptos, el Rea.1 Decre­
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc­
trices generales sobre los. titulos y las correspondientes 
enseilanzas minimas de formaci6n profesional, definien­
do las. caracteristicas basicas de estas enseilanzas, sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales, asi como diversos aspectos bƏsicos de su 
ordenaci6n academica. 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 los titulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas enseilanzas minimas. 

A medida que se vaya produciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes enseilanzas minimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de Tecnico en Elaboraci6n de Acei­
tes y Jugos por medio del Real Decreto 2053/1995, 
de 22 de diciembre-, procede que las Administraciones 
educativas y, en su caso, el Gobierno, como ocurre en 
el presente Real Decreto, regulen y establezcan el cu­
rriculo del correspondiente ciclo formativo en sus res­
pectivos ambitos de competencia. 

De acuerdo con 105 principios generales que han de 
regir la actividad educativa, segun əl artlculo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/ 1990. el currlculo de 105 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 caracteristicas 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 debən establecerse segun 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 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 adaptaci6n. incorporando 
principalmente el diseilo 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 los equipamientos y recursos 
del centro educativo y de los 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 enseilanzas establecidas en' el presente Real 
Decreto, tomando. en todo caso. como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del tftulo, en concoraancia con la prin­
cipal finalidad del currlculo de la formaci6n profesional 
especifica. orientada a proporcionar a 105 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. 
expresadosen termitıos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el tftulo y sus respectivas enseilanzas mlnimas. son una 
pieza clave del currlcUıo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de 105 resultados evaluables que 
se requiəren para alcanzar los aspectos bƏsicos de la 
competehcia profesional. Estos aspectos bƏsicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado. garantiade 
la validez del tftulo en todo el territorio del Estado y 
de la correspOndencia europea de las cualificaciones. 
EI.~esarrol'o də las refəridas capııcidadəs terminales per­
mıtıra a los alumnos alcanzar los logros profesionaləs 
identificados ən las realizaciones y critərios də realizaci6n 
contənidos ən cada unidad de competencia. 

Los critərios de evaluaci6n correspondiəntes a cada 
capacidad tərminal permitən comprobar el nivel de 
adquisici6n de la misma y constituyen la guia y el soporte 
para dəfinir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

Los contenidos del currlculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar 
las capacidades terminales y tienen, por 10 general, un 
caracter interdisciplinar dEirivado de la naturaleza de la 
competencia profesional asociada al tltulo. Ei valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determinan la inclusi6n en 
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gico, aglutinados por 105 proce­
dimientos de producci6n subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada m6dulo profe­
sional incluyen, por 10 general, conocimientos relativos 
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacer» tecnico relativo a la profesi6n. 
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 profesionales dəl perfil. 

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. Los profesores debəran desarrollarlas y orga­
nizarlas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan 
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n, es decir, del dominio de 
unos modos operativos, del ı<sabər hacer». Por esta 
raz6n, 105 aprendizajes de la formaci6n profesional. y 
en particular de la especlfica, debən articularse funda­
meiıtalmente en torno a 105 procedimientos que tomen 
como referəncia los procesos y metodos de producci6n 
o də prestaci6n de servicios a los que remiten las rea­
lizaciones y el dominio profəsional expresados ən las 
unidades de competencia del perfil profesional. 

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz. dəbe 
establecerse tambien una secuencia precisa entre todos 
los contenidos que se incluyen en el periodo de apren­
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de contenido en torno a 
los procedimientos debəra tener como referencia las 
capacidades terminales de cada m6dulo profesional. 

Finalmente, la teorla y la practica, como elementos 
inseparables del lenquaje tecnol6gico y del proceso de 
enseilanza-aprendizaıe, que se inte9ran en los elementos 
curriculares de cada m6dulo, segun 10 dispuestoen el 
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, debən integrarse 
tambien en el desarrollo del currlculo que realicen los 
Profesores y en la programaci6n del proceso educativo 
adoptado en el aula. . 

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar 
el aprendizaje de los contenldos resulta, por 10 general, 
la mejor estrategia metodol6gica para aprender. y com­
prender significativamente 105 contenidos de la forma­
ci6n profesional especifica. 

Las competencias profesiones dəl tltulo de Tecnico 
en Elaboraci6n de Aceites y JUQos se refieren a la pro­
gramaci6n, desarrollo y evaluacı6n de actividades de la 
Industria Alimentaria en el subseeıor de aceites y jugos. 
asl como a la preparaci6n y desarrollo de los procesos 
y a la gesti6n y comercializaci6n de 105 productos. 

EI tftulo de Tecnico ən Elaboraci6n de Aceites y Jugos 
pretende cubrir las necesidades de formaci6n corres­
pondientes a niveles de cualificaci6n profesionales de 
Ios campos de actividad productiva relacionados con las 
competencias identificadas en dicho tftulo de esta familia 
profesional. 
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la cualificaei6n profesional identificada y expresada 
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua­
lificaei6n en el segmento del trabajci tecnico de 105 pr<r 
cesos tecnol6gicos de: preparaci6n, transformaci6n y ela­
boraci6n de productos alimentarios. 

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educaci6n 
y Cultura, previo informe del Consejo Escolar del Estado 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dla 11 de julio de 1997, 

DISPONGO: 

Articulo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el curriculo 
para las enseiianzaı; de formaci6n profesional vinculadas 
al tltulo de Tecnico en Elaboraei6n de Aceites y Jugos. 
A estos efectos, la referencia del sistema productivo se 
establece en el Real Decreto 2053/1995, de 22 de 
diciembre, por el que se aprueban las enseiianzas mini­
mas del tftulo. los objetivos expresados en terminos de 
capacidades y los criterios de evaluaci6n del curriculo 
del ciclo formativo son los establecidos en el citado Real 
Decreto. . 

2. los contenidos del curriculo se establecen en el 
anexo del presente Real Decreto .. 

Articulo 2. 

EI presente Real Decreto sera de aplicaci6n enel 
ambito territorial de gesti6n del Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. 

Disposiei6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologia de la educaci6n de adultos,tanto en la 
modalidad de educaei6n presencial como en la de edu­
caei6n a distancia, el Ministerio de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposiei6n final primera. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaei6n supletoria en las Ccımunidades Aut6-
nomas que se encuentren en pleno ejereicio de sus com­
petencias educativas, de conformidad con 10 estableeido 
en el articulo 149.3 de la Constituci6n. 

Disposiei6n final segunda. 

la distribuci6n horaria semanal de 105 diferentes 
m6dulos· profesionales que corresponden a este ciclo 
formativo sera estableeida por el Ministerio de Educaei6n 
y Cultura. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministerio de Educaci6n y Cultura dictara las nor­
mas pertinentes en materia de evaluaei6n y promoei6n 
de los alumnos. 

Disposiei6n final cuarta. 

Se autoriza a la Ministra de Educaci6n y Cultura para 
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli­
caci6n de 10 dispuesto en este Real Decreto. 

Disposici6n final quinta. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dla 
siguiente al de su publicaei6n en el «Boletln Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. 

JUAN CARlOS R. 

La Ministra de Educaci6n y Cutlura. 
ESPERANZA AGUIRRE Y GiL OE BlEDMA 

ANEXO 

M6dulo profesionall: operaeiones y control de almecen 

Contenidos (duraei6n 65 horas) 

a) Recepci6n y expedici6n de mercancias: 

Operaciones y comprobaciones generales en recep­
ei6n y en expediei6n. Tipos y condiciones de contrato. 
Documentaci6n de entrada y de salida y expedici6n. 
Composici6n y preparaci6n de un pedido. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 

Transporte externo. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados. 

b) Almacenamiento: 

Sistemas de almacenaje, tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codifıcaci6n de mercancias. Criterios 

de clasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaci6n. 
Procedimientos y equipos de traslado y mar\ipulaei6n 

internos. Metodos de descarga, carga. Sistemas de tran5-
porte y manipulaci6n interna. Composici6n, funciona­
miento y manejo de 105 equipos. 

Ubicaei6n de mercancias. Metodos de colocaci6n, 
limitaciones. Öptimo aprovechamiento. Seiializaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

c) Control de almacen: 

Documentaci6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias, «stocks» de seguridad, est<r 

cage mlnimo, rotaciones. 
Inventarios. 

d) Aplicaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: operaciones de proceso 
de extracci6ıi de aceites y jugos 

Contenidos (duraei6n 195 horas) 

. a) Almazaras y otras instalaciones de extracci6n: 

Composiei6n y distribuei6n del espacio. Instalaciônes 
generales y servicios auxiliares necesarios. Espaeios dife­
renciados. 

Equipos genericos. Clasificaci6n, funcionamiento, 
aplicaciones, regulaci6n. Siios, tanques, tolvas, contene­
dores. Equipos de transporte de s6lidos (cintas, sinfines, 
roscas, elevadores). Equipos de transporte de fluidos. 

Operaciones de preparaei6n, mantenimiento de pri-
mer nivel y limpieza. 

Seguridad en la utilizaci6nde maquinas y. equipos. 

b) Operaeiones de preparaci6n de materias primas: 

Selecci6n, limpieza y fragmentaci6n. Finalidad, con­
diciones, ejecuci6n y control. Aplicaei6n a la aceituna. 
Aplicaei6n a semillas oleaginosas y subproductos ani­
males. Aplicaci6n a frutas. 
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Maquinas y equipos especfficos. Composici6n. fun­
cionamiento. manejo. Tamices vibrantes. mesas de in5-
pecci6n. Lavadoras. secadores. cepilladoras. Raspadoras. 
descascarilladoras. deshues.adoras. Cortadoras-rebana­
doras. trituradoras. batidores calefaccionados. 

c) Extracci6n: 

Metodos de extracci6n-separaci6n. Aplicaciones. 
secuencia de operaciones. condiciônes. ejecuci6n y con­
trol. Prensado. Decantaci6n centrifuga. Difusi6n en con­
tracorriente. con disolvente. Separaci6n de fases. 

Procesado de subproductos y residuos. Reincorpo­
raci6n al proceso de extracci6n. agotamiento.T ratamien­
to final. 

Calculo de rendimientos. 
Equipos especfficos. Composici6n. funcionamiento. 

puesta a punto y regulaci6n. Prensas. exprimidoras. 
Extractores de contracorriente. Centrffugas horizontal y 
vertical. Tamices. coladores. Decantadores. filtros. eva­
poradores multiefecto. desolventizadores. 

M6dulo profesional .3: operaciones de proceso de 
acondicionamiento de aceites y jugos 

Contenidos (duraci6n 160 horas) 

a) Instalaciones y equipos: . 

Composici6n y distribuci6n del espacio. Instalaciones 
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife­
renciados. 

Equipos genericos. Composici6n. funcionamiento y 
regulaci6n de: tanques de tratamiento. de mezclado. de 
decantaci6n. Dosificadores. Centrffugas. filtros clasicos 
y de membranas. Secadores. Calentadores-enfriadores. 
Concentradores. 

Lfneas de refinaci6n y modificaci6n de aceites. Equi­
pos especificos: decoloradores •. desodorizadores. reac­
tores. destilador. Composici6n de las Ifneas. 

LfnEfas de correcci6n y elaboraci6n de zumos. 
Lfneas de purificaci6n de azucar. Particularidades de 

los equipos. Composici6n de las Ifneas. 
Operaciones de preparaci6n. puesta en marcha y 

parada. 
Operaciones de limpieza. 
Operaciones de mantenimiento de primer nivel. 
.Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Operaciones de refinaci6n V modificaci6n de. acei­
tes y grasas: 

Procedimientos d~ demucilaginaci6n. decoloraci6n V 
desodorizaci6n. finalidad y aplicaciones a distintos acei­
tes y grasas. Secuencia de operaciones. sustancias auxi­
liarəs. parametros de control. Subproductos y residuos 
obtenidos. evacuaci6n y destino. . 

Randomizaci6n. hidrogenaci6n y fraccionamiento. 
finalidad V aplicaciones a distintos aceites y grasas. 
Reacciones basicas (reactivos. cata~zadores. condicio­
nes) y operaciones complementarias. sus parametros de 
control. Residuos obtenidos. evacuaci6n V destino. 

c) Acondicionamiento final de aceites: 

Maduraci6n de aceites an bodega. Evoluci6n de sus 
caracteristicas. Condiciones ambientales. Reposado V 
sedimentaci6n. Realizaci6n de trasiegos. 

Ajuste de grado y caracterfsticas organolepticas pre­
viQ al envasado 0 expedici6n. Mezclas de distintos tipos. 
caıculos. filtrado. 

d) Operaciones de correcci6n y reconstituci6n de 
zumos: 

Tratamientos a los zumos brutos. Objetivos. condi­
ciones de aplicaci6n. Despectinazi6n. clarificaciones. 
Conservaci6n y concentraci6n. . 

Diluci6n y mezclado de zumos concentrados. Propor­
ciones. calculo de cantidades. Condiciones de tempe­
ratura V agitaci6n durante el mezclado. 

Tratamientos para la conservaci6n. 

e) Obtenci6n de azucar: 

Purificaci6n y cristalizaci6n del jugo azucarado. Ope­
raciones. condiciones de desarrollo y parametros de con­
trol. Carbonataci6n. sulfitaci6n. filtrado. Concentraci6n. 
Cristalizaci6n. 

Preparaci6n de jarabes y otros derivados azucarados. 
Dosificaci6n del azucar y otros ingredientes. Diluci6n. 
calentamiento. enfriamiento. filtrado. 

M6dulo profesional 4: envasado yembalaje 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Envases y materiales de envase y embalaje: 

EI envase. Materiales. propiedades. calidades. incom­
patibilidades. Clasificaci6n. formatos. denominaciones. 
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservaci6n y 
almacenamiento. 

formado de envases «in situ». Materiales utilizados. 
su identificaci6n y calidades. Sistemas y equipos de con­
formado. Caracteristicas finales. 

Er embalaje. funci6n del embalaje. Materiales de con­
tenci6n. protecci6n. aislamiento y de refuerzo: clasifica­
ci6n. propiedades. caracteristicas. identificaci6n. 

Su conservaci6n V almacenamiento. 
Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique­

tado: informaci6n a incluir. Tipos de etiquetas. su ubi­
caci6n. Otras marcas V seiiales. c6digos. Productos adhe­
sivosy otros auxiliııres. 

b). Operaciones de envasado: 

Manipulaci6n y preparaci6n de envases. Tecnicas de 
manejo de envases. Metodos de limpieza. 

Procedimientos de lIenado. Dosificaci6n. Al vacio. 
Aseptico. Grandes envases. 

Sistemas de cerrado. Tapado. taponado. Sellado. sol­
dado. peı;ıado. Precintado. 

Maquınaria de envasado.Tipos bƏsicos. composici6n 
V funcionamiento. elementos auxiliares. Manejo V regu­
laci6n. Mantenimiento de primer nivel. Umpieza. Segu­
ridad en el manejo. Lfneas de envasado. 

Etiquetado: tecnicas de colocaci6n y fijaci6n. 

c) Operaciones de embalaje: 

Tecnicas de composici6n de paquetes. Agrupado. 
Embandejado. retractilado. Encajado. encajonado. 

Metodos de ·reagrupamiento. Paletizaci6n V despa-
letizaci6n. flejado. . . 

Equipos de embalaje. TIpos bƏsicos. composici6n y 
funcionamiento. elementos auxiliares. Manejo y regula­
ci6n. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el 
manejo. 

Tecnicas de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en envasado V embalaje: 

Niveles de rechazo. 
Pruebas a materiales. 
Comprobaciones durante el proceso y al producto 

finaL. Controles de lIenado. de cierre. otros controles al 
producto. Pruebas al embalado. Verificaci6n de los equi­
pos. 
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M6dulo profesional 5: higiene y seguridad ' 
en la industria alimentaria 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Los alimentos: 

Clas!fi.caciones. Normativa. Origen, estado y propie­
dades fısıcas, contenido. 

Composici6n quimico nutricional. Hidratos de carbo­
no. Grasas. Prpteinas y enzimas. Vitaminas. Sales 
minerales, agua: 

Valor nutritivo. Nt!cesidades nutricionales. Determi­
naci6n del valor nutritivo. Dietas y conductas alimen­
ticias. 

b) Microbiologia de 105 alimentos: 
Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos 

y positivos, aplicaciones tecnol6gicas. 
Bacterias. Estructura. Reproducci6n. Factores que 

condicionan su vida. Clasificaci6n, grupos y tipos məs 
comunes en alimentos y bebidas. 

Levaduras. Estructura. Reproducci6n. Condiciones 
para su desarrollo. Levaduras məs comunes en alimentos 
ybebidas. 

Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­
trolan su desarrollo. Mohos məs comunes en la alimen­
taci6n. 

Virus. Estructura y v~a. Influencia sobre otros seres 
vivos. 

c) Alteraciones y transformaciones de 105 productos 
alimenticios: 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaei6n. 

Transf<;>rmaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas. 
Microbiol6gicas: Nutritivas. 

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones. 

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

Normativa. Legal de carəcter horizontal y vertical apli­
cable al sector. Guias de prəcticas correctas de higiene. 
Control eficaz y sistemas de autocontrol. Pautas de com­
probaei6n e inspecci6n. 

Medidas de higieiıe personal. Durante la manipulə­
ei6n y procesado. En la conservaci6n y transporte. 

Requisitos higienicos generales de instalaciones y 
equipos. Caracteristicas de superficies, distribuci6n de 
,,!spacios, ventilaci6n, iluminaci6n, servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior, elementos de aisla­
miento, dispositivos de evacuaci6n. Materiales y cons­
trucci6n higienica de 105 equipos. . , 

e) limpieza de instalaeiones y equipos: 

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad. 
limpieza fisica, quimica, microbiol6gica. 

Procesos y productos de limpieza, desinfecei6n, este­
rilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaei6n. Fases y secuen­
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades, 
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desiofecci6n 
y esterilizaci6n. Desinfectantes quimicos, tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n, insecticidas. Desratizaci6n, 
ratieidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de seı'ializaci6n y aislamiento de areas 0 
equipos. 

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria: 
Agerites y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasificaci6n. Caracte­

risticas. 

Normativa sobre protec.ci6n ambiental. Normas apli­
cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 

Energias. Consumo y ahorro energetico. Energias 
alternativas, posibilidades. . 

Residuos s61idos y envases. Metodos de recogida, 
almacenamiento y selecci6n. Sistemas de recuperaei6n 
o reciclaje. Posibilidades de eliminaci6n. 

Emisiones a la atm6sfera. Humos, particulas en sus­
pensi6n: parəmetros 'y dispositivos de control, medios 
y equipos de correcei6n. Contaminaci6n acustica. 

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua, su 
recuperaei6n. Tipos de tratamientos de depuraci6n, 
variables a controlar, equipos. Condiciones de vertido. 

Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

h) Seguridad en la industria alimentaria: 

Factores y situaeiones de riesgo y normativa. Riesgos 
məs comunes en la industria alimentaria. Normativa apli­
cable al sector. Planes de seguridad y de emergencia. 

Medidas de prevenci6n y protecci6n. En las insta­
laciones: Ər.E@JI. de riesgo, seı'iales y c6digos. Condieiones 
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani­
pulaei6n de productos peligrosos, precauciones. Elemen­
tos de seguridad y protecci6n en el manejo de mƏquinas. 
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo. 

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios: 
detecci6n, actuaci6n, equipos de extinci6n. Escapes de 
agua, vapor, gases, quimicos; actuaci6n. Desalojo en 
caso de emergencia. 

M6dulo profesional 6 (transversal): materias primas, 
productos y procesos en I.a industria oleicola y extractiva 

Contenidos (duraci6n 190 horas) 

a) EI sector extractivo: 

Los subsectores incluidos. Situaci6n actual, importan­
cia, evoluci6n. Estructura productiva. EI mercado de 105 
productos extractivos. Relaeiones con el sector primario. 
Instituciones y organismos relaeionados. 

Las industrias oleicola, de jugos, azucarera y similares. 
Tipos de empresas, estructura interna. Distribuei6n geo­
grƏfica. Plantas productivas, organizaci6n interna y del 
trabajo. Sistemas de producci6n. 

b) Materias primas: 

Oleaginosas. Aceituna. Produceiones, variedades. 
caracteristicas. composici6n. estado y utilidades. alterə­
ciones, conservaci6n. Semillas oleaginosas. EspeciesJso­
ja, girasol. colza. maiz, etc.), constituei6n, caracteristıcas 
tecnicas, usos industriales. defectos, almacenamiento. 
Subproductos y despojos animales. De la industria car- . 
nica y del pescado, tipos y aprovechamiento. 

Frutas para jugos. Citricos, frutas de pepita y de hueso. 
Especies, variedades. caracteristicas, constituci6n, conı­
posici6n, aplicaeiones industriales, conservaci6n. Otras 
materias primas para obtener extractos. 

Azucareras. 
Materiales auxiliares. Identificaci6n. actuaci6n, nor­

mativa, almacenamiento. Sustaneias auxiliares en la 
extracci6n 0 acondicionamiento. Ingredientes diversos. 
Aditivos. . 

c) Productos: 

A.ceites y grasas. Clasificaciones, denominaciones, 
normativas, caracteristicas y conservaci6n. Aceite de oli­
va virgen. Aceites y grasas vegetales sin refinar. Grasas 
y aceites animales comestibles. Aceites y grasas refi-
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nados y/o modificados. Subproductos de la industria 
oleloola. 

Jugos, zumos y extractos. Clasificaciones, denomina­
ciones, normativa, caracteristicas, conservaci6n. Jugos 
frescos, naturales. Zumos basicos, concentrados. Zumos 
reconstituidos. Nectares. Cremas de frutas. Extractos, 
aceites esenciales. Subproductos de la obtenci6n de 
jugos. 

Azucares. TIpos, caracterfsticas, normativa. Azucar de 
remolacha y caiia. Gluoosa, maltosa, otros azucares y 
sucedaneos. Jarabes azucarados. 

di Procesos de obtenci6n: 

. Concepto, clases y representaci6n. Procesos disoon­
tinuos y continuos. Representaci6n de fases y opera­
ciones del proceso, flujo de producto, diagramas. 

Procesos tipo en la industria oleicola y extractiva. 
Extracci6n de aceites. Refinaci6n y modificaci6n de acei­
tes . y grasas. Obtenci6n, correcci6n y reconstituci6n de 
zumos. Obtenci6n y purificaci6n de azucar. 

e) Toma de muestras: 

Muestrəo. Concepto, caracteristicas y composici6n 
de una muestra. Metodos manuales y autolfiaticos, pun­
tos y formas de muestreo. Instrumental para el muestrəo. 

Sistemas de identificaci6n, registro y traslado de las 
muestras. 

Procedimientos de toma de muestras en la industria 
oleioola y extractiva. Cəsos practioos en materias primas 
(semillas, frutas), productos en curso y terminados (acei­
tes, jugos) y subproductos y residuos. 

f) Analisis de materias primas y productos en la 
industria oleioola yextractiva: 

Fundamentos fisico-quimicps para la determinaci6n 
de parametros de calidad. Propiedades mecanicas (plas­
ticidad, cohesi6n, etc.) y flsiclHlurmicas (densidad, vis­
cosidad, puntos de fusi6n, de ebullici6n). Conceptos bƏsi­
cos de quimica analltica: ecuaciones, reacciones y 
equilibrios. Disoluciones, ooncentraci6n y preparaci6n, 
solubilidad y pr,ecipitaci6n, suspensiones y emulsiones. 
Disociaciones. Acido-base. 6xido-reducci6n. Hidr6lisis. 

Metodos de analisis. T ecnicas de analisis cualitativos 
y cuantitativos (gravimetrras, volumetrfas). Introducci6n 
a los metodos instrumentales. Tecnicas de preparaci6n 
de muestras para su analisis. 

Determinaciones fisiclHluimicas basicas e inmediatas 
en la industria oleicola y extractiva. Humedad, contenido 
graso, contenido en azucares, grado de acidez, puntos 
de fusi6n, grado brix. % s6lidos, estabilidad. Instrumen­
tal. calibraci6n y manejo. Validaci6n de resultados. tole­
rancias. 

1" ests para la determinaci6n de caracteres organa­
ıepticos. Madurez, oolor. peso. tamaiio en materias pri­
mas. Cata de aceites. Cəta de zumos. 

g) Calidad: 

Conceptos fundamentales. 
Sistemas de aseguramiento. Cəlidad total. 
Manuales de calidad. Autocontrol. 

M6clulo profesional 7 (transversal): sistemas 
de control y auxiliares da los procesos 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

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

Medici6n de variables. Temperatura, prəsi6n. caudal. 
niveles. etc. Unidades de medida. Elementos de medida. 

T ransducci6n, verificaci6n y transmisi6n de seiiales. 

€Iementos de control y regulaci6n. Ellıctrioos. Eleo-
tr6nicos. Hidraulioos. Neumaticos. 

Simbologia y esquemas. 

b) Control de procesos: 

Sistemas de oontrol. Manual. Automatico, distribuido. 
Funci6n del operador. 

Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 

c) Aut6matas programables: _ 

Diferencias entre sistemas cableados y programados. 
Componentes basioos . 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Cərga y utilizaci6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electrioos: 

Distribuci6n en baja tensi6n. Alumbrado. Fuerza. 
Motores eıectrioos. Funcionamiento y tipos. Conexi6n 

y paro. Protecci6n. . 
Cuadros ellıctrioos. 

el Transmisi6n de potencia mecanica: 

Poleas, reductores. engranajes. variadores de vela-
cidad. ejes. 

fl Producci6n y transmisi6n de calor: 

Fundamentos de la transmisi6n del calor. 
Generaci6n de agua caliente y vapor. calderas. 
Distribuci6n. circuitos. 
Cəmbiadores de calor. 

g) Producci6n y distribuci6n de aire, 

Aire y gases en la industria alimentaria. 
Producci6n y oonducci6n de airə comprimido. corn-

presorəs .. 
Acondicionamiento de aire. 

h) Producci6n de frio: 

Fundamentos. 
Fluidos frigorigenos. 
Elementos bƏsioos: evaporador. oompresor, oonden-

sador, valvula expansi6n. circuito. 

ii Acondicionamiento del agua: 

Tratamientos para diversos usos. 
Distribuci6n de agua. Bombeo. Conduccionəs. 

M6clulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 440 horasl 

a) Recepci6n y preparaci6n de primeras materias: 

Controles de entrada en materias primas (oondiciones 
de suministro. cantidad y calidadl. . 

Operaciones de primer aoondiciona!l1iento de mate-
rias primas. . 

Prəparaci6n, limpieza y mantenimiento de maquinas 
y equipos de primer acondicionamiento. 

Control de operaciones de primer acondicionamiento, 
manejo de equipos. 

Materias auxiliarəs, oomprobaciones. 
Materiales de envasado y embalaje. verificaciones. 
Operaciones de almacenaje y aprovisionamiento a 

producci6n. 

b) Operaciones de extracci6n y correcci6n de acei­
tes Y/o jugos: 
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Preparaci6n y mantenimientQ de equipQS de proceso. 
Secuencia de operaciones en extracci6n y correcci6n 

de aceite.s y/o jugos. 
Alimentaci6n de materias primas y auxiliares. flujo 

del producto. . 
Conducci6n de proceSQS: asignaci6n. vigilancia y 

correcci6n de par6metros; utilizaci6n de los disPQSitivQS 
de control y regulaci6n de los equipos. 

Autocontroles de calidad en productos y subproduo­
tos durante y al final de los procesos. 

c) Acondicionamiento comercial. almacenamiento y 
expedici6n: 

Preparaci6n y mantenimiento de equipos de alma­
cenamiento final. 

Secuencia de operaciones de acondicionamiento 
final. 

Ejecuci6n de operaciones para la obtenci6n del aceite 
o zumo comercial. 

Preparaci6n y mantenimiento de Ilneas de envasado 
yembalaje. 

Preparaci6n de envases y materiales de envasado y 
embalaje. alimentaci6n. 

Control de operaciones de lIenado. cerrado. etique­
tado. empaquetado. rotulado. 

Ubicaci6n en almacen de producto terminado. 
Preparaci6n de expediciones. carga y control de trans-

porte. 
Control de existencias. 

d) Tratamiento de residuos: 
RecQQida y traslado de residuQS s6lidos. 
Operaciones de tratamiento de residuos s61idos. 
Operaciones para la depuraci6n de residuQS Ilquidos. 
Control de par6metrQS de proceso de tratamiento. 

M6duIQ profesiQnal de rormaci6n y Qrientaci6n laboral 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Salud laboral: 
Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 

calidad de vida. 
Factores de riesgo: flsicos. qulmicos. biol6gicos. orga­

nizativos. Medidas de prevenci6n y protecci6n. 
Casos pr6cticos. 
Prioridades y sacuencias de actuaci6n en caso de 

accidentes. 
Aplicaci6n de tecnicas de primeros auxilios: conscien­

cia/inconsciencia. Reanimaci6n cardiopulmonar. Trau­
matismos. Salvamento y transporte de accidentados. 

b) Legislaci6n y relaciones laborales: 
Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserci6n socio-laboral: 
Et mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor­

no. 
EI proceso de bıisqueda de empleo. Fuentes de infor­

maci6n: mecanismos de oferta-demanda y selecci6n. 
Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre­

sa. Tipos de empresa. Tr6mites de constituci6n de peque­
iias empresas. 

Recursos de auto-orientaci6n. An61isis y evaluaci6n 
del propio poteneial profesional y de los jntereses pro­
fesionales. Elaboraci6n da itinerarios formativos profe­

. sionalizadores. La toma de decisiones. 

19357 REAL DECRETO 1143/1997. de 11 de julio. 
por el que se establece el currfculQ del CiCICJ 
fcmnativo de grado mediQ correspondiente al 
titulo de Tecnico ən Elaboraci6n de ProductQS 
Ucteos. 

EI artlculo 35 de la Ley Org6nica 1/1990. de 3 de 
octubre. de Ordenaci6n General del Sistema Educativo. 
determina que corresponde al Gobiemo. previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas. establecer los titulos 
correspondientes a los estudios de forrnaci6n profesio­
nal. asl como las enseiianzas mlnimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado. y conforme al articulo 4 de la citada 
Ley Org6nica. corresponde tambien al Gobiemo fijar los 
aspectos b6sicos del currlculo 0 enseiianzas minimas 
para todo el Estado. atribuyendo a.las Administraciones 
educativas competentes el establecimiento propiamente 
dicho del curriculo. 

En cumplimiento de estos preceptos. el Real Decre­
to 676/1993. de 7 de mayo. ha establecido las direo­
trices generales sobre los titulos y las correspondientes 
enseiianzas mlnimas de formaci6n profesional. definien­
do las caracteristicas b6sicas de estas ensenanzas. sus 
objetivos generales. su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales. asl como diversos aspectos b6sicos de su 
ordenaci6n academica. A su vaz. en el marco de las 
directrices establecidas por el citado Real Decreto. el 
Gobiemo. mediante IQS correspondientes Reales Decre­
tQS. est6 procediendo a establecer ios titulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas ensenanzas mlnimas. 

A medida que se yaya produciendo el establecimiento 
de ceda titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes enseıianzas mlnimas. 10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de T ecnico en Elaboraci6n de Pro­
ductos Uct8QS por medio del Real Decreto 2054/1995. 
da 22 de diciembre. procede que las Administraciones 
educativas y. en su caso. el Gobiemo. como ocurre 
en el presente Real Decreto. regulen y establezcan el 
curriculo del correspondiente ciclo formativo en sus res­
pectivQS 6mbitQS de competencia. 

De acuerdo con los principiQS generales que han de 
regir la actividad educativa. segıin el articulo 2 de la 
reiterada Ley Org6nica 1/1990. el currlculo de los ciclos 
formativQS ha de establecerse con car6cter flexible y 
abierto. de modo que permita la autonomla docente de 
los centrQS. posibilitando a los Profesores adecuar la 
docencia a las caracterlsticas de IQS alumnos y al entomo 
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en los curriculos de 
los ciclos formativos. que deben.establecerse segıin pres­
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993. teniendo 
en cuenta. adem6s. las necesidades de desarrollo eco­
n6mico. social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entomo de ios centrQS educativos. 

. EI currlculo 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 adaptaci6n. incorporando 
principalmente el diseıio 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 los equipamientos y recursos 
del centro educativo y de los centros de producci6n. 
con los que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

La elaboraci6n de estas programaciones se basar6 
en las enseiianzas establecidas en el presente Real 
Decreto. tomando en todo caso como referencia la corn­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del titulo. en concordancia con la prin­
cipal finalidad del currlculo de la formaci6n profesional 
especffica. orientada a proporcionar a los alumnos la 


