BOE nim, 212

Jueves 4 septiembre 1897

26286

Teorias, enfoques del liderazgo. Teoria del «gran hom-
bre». Teoria de los rasgos. Enfoque situacional. Enfoque
funcional. Enfoque empirico.

La tecria de liderazgo situacional de Paul Hersay.

e) Conduccién/direccion de equipos de trabajo:

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

Etapas de una reunion.

Tipos de reuniones,

- Técnicas de dindamica y direccién de grupos.

Tipologia de los participantes.

Preparacion de la reunién.

Desarrollo de la reunion.

Los problemas de las reuniones.

f) La motivacién en e! entorno laboral:

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

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

a) Organizacion de procesos:

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

b) Control de procesos: .

Documentacion de referencia. Busqueda o confeccion.

Pardametros de control. :

Métodos de control segun procesos.

Paradas necesarias e innecesarias. ‘

Control de limpieza de maquinas, equipos y dreas.

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

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

¢} Control de calidad:

Documentacién de referencia.

Control durante los procesos.

Calibrado de los elementos de control.

Toma de musstras e interpretacion de resultados.
Medidas correctoras.

Rechazos. ‘ ‘

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

d} Gestion-medioambiental:

Documentacion de refaréricia. -
‘Identificacidén de problemas. -

Control. '

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

e) Gestion de personal:

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

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

a) Salud laboral:

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

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

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

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

Casos practicos.

Pricridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes.

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

b). Legislacién y relaciones laborales:

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

c) Orientacion e insercién socio-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entorno.

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

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

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

d} Principios de economia:

Variables macroeconémicas. Indicadores sociceco-
ndmicos. Sus interrelaciones.

Economia de mercado. Oferta y demanda. Mercados
competitivos.

Helaciones socioconémicas internacionales: UE.

e} Economia y organizacion de la empresa:

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

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

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

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

El articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacitn General del Sistema Educativa,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Auténomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudiocs de formacion profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
elios. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establecimiento propiamente
dicho del curriculo.
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En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre-
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido fas direc-
trices generales sobre los titulos y las correspondientes
ensefianzas minimas de formacién profesional, definien-
do las caracteristicas bdsicas de estas ensefianzas, sus
objetivos generales, su organizacién en moédulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos bésicos de su
ordenacién académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el

Gobierno, mediante los correspondientes Reales Decre-

tos, estd procediendo a establecer los titulos de forma-
cién profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.
A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacién profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas —lo que se ha lievado
a efecto para el titulo de Técnico en Elaboracién de Acei-
tes y Jugos por medic del Real Decreto 2053/1995,
de 22 de diciembre—, proceda que ias Administraciones
educativas y, en su caso, el Gobierno, como ocurre en
el presente Real Decreto, reguien y establezcan el cu-
rriculo del correspondiente cicle formativo en sus res-
pectivos &mbitos de competencia. ,
. De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segin el articulo 2 de la
reiterada Ley Orgdnica 1/1990, el curriculo de los ciclos

formativos ha de establecerse con caracter flexible y

abierto, de modo que permita la autonomfa docente de
los. centros, posibilitando a los profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorno
socio-cuitural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativos, que deben establecerse segun pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/ 1993, teniendo
en cuenta, ademads, las necesidades de desarrollo eco-
némico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

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

La elaboracién de estas programaciones se basara
en las ensefianzas establecidas en- el presente Real

- Decreto, tomando, en todo caso, como referencia la com-
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concerdancia con la prin-
cipal finalidad del curriculo de la formacién profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia vy la cualificacién profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesién. ,

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

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

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar
las capacidades terminales y tienen, por o general, un
caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la
competencia profesional asociada al titulo. Ei valor y sig-
nificade en el empleo de cada unidad de competencia
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec-
noldgica del trabajo técnico determinan fa inclusion en
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del saber tecnolégico, aglutinados por los proce-
dimientos de produccién subyacentes en cada perfil
profesional. o

Los elementos curriculares de cada médulo profe-
sional incluyen, por fo general, conocimientos relativos
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el usaber hacer» técnico relativo a Ia profesion,
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del mddulo de formacién en centro
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los blogues de contenidos no han de
interpretarse como una sucesion ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga-
nizarias conforme a los criterios que, a su juicio, permitan
que s8 adquiera mejor la competencia profesional. Para
ello debe tenerse presente que las actividades produc-
tivas requieren de la accién, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del wsaber hacer». Por esta
razén, los aprendizajes de la formacién profesional, y
en particular de la especifica, deben articularse funda-
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen
como referencia los procesos y métodos de produccion
o de prestacion de servicios a los que remiten las rea-
lizaciones y el dominio profesional expresados en las
unidades de competencia del perfil profesional.

Asimismo, para que el aprendizaje sea eficaz, debe
establecerse también una secuencia precisa entre todos
los contenidos que se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacion de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos deberd tener como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.

Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnoldgico y del proceso de
ensefianza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada médulg, segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse
también en el desarrollo del curriculo que realicen los
Profesores y en la programacion del proceso educativo
adoptado en el aula. :

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar
el aprendizaje de los contenidos resulta, por lo general,
la mejor estrategia metodoldgica para aprender y com-
prender significativamente los contenidos de la forma-
cién profesional especifica.

Las competencias profesiones del titulo de Técnico
en Elaboracién de Aceites y Jugos se refieren a la pro-
gramacién, desarrollo y evaluacion de actividades de la
industria Alimentaria en el subsector de aceites y jugos,
asi como a la preparacién y desarrollo de los procesos
y a la gestién y comercializacion de los productos.

El titulo de Técnico en Elaboracién de Aceites y Jugos
pretende cubrir las necesidades de formacién corres-

ndientes a niveles de cualificacién profesionales de

s campos de actividad productiva relacionados con las
competencias identificadas en dicho titulo de esta familia
profesional.
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La cualificacion profesional identificada y expresada
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua-
lificacién en el segmento del trabajo técnico de los pro-
cesos tecnolbgicos de: preparacion, transformaciony ela-
boracién de productos alimentarios.

En su virtud, a propuesta de la Ministra de Educacion
y Cultura, previo informe del Consejo Escolar del Estado
y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 11 de julio de 1997,

DISPONGO:

Articulo 1.

1. Ei presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefanzas de formacion profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos.
A estos efectos, la referencia del sistema productive se
establece en el Real Decreto 20563/1995, de 22 de
diciembre, por el que se aprueban las ensefianzas mini-
mas del titulo. Los objetivos expresados en términos de
capacidades y los criterios de evaluacidn 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.

El presente Real Decreto serd de aplicacién en el
ambito territorial de gestion del Ministerio de Educacién
y Cultura.

Disposicion adicional tnica.

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

Disposicién final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
serd de aplicacién supletoria en las Comunidades Autd-
nomas gque se encuentren en pleno ejercicio de sus conr
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucion.

Disposicion final segunda.

la distribucidn horaria semanal de los diferentes
maédulos profesionales que corresponden a este ciclo
formativo serd establecida por el Ministerio de Educacién
y Cultura.

Disposicion final tercera.

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

Disposicion final cuarta,

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

Disposicion final quinta.

El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
Eiguignte al de su publicacion en el «Boletin Oficial dei
stado».

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997.
JUAN CARLOSR.

-

La Ministra de Educacitn y Culturs,
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL DE BIEDMA

) ANEXO
Mdadulo profesional 1: operaciones y control de almacén

Contenidos {duracién 65 horas)

a) Recepcidn y expedicién de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cién y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
Documentacién de entrada y de salida y expedicion.
Composicidn y preparacion de un pedido. Medicion y
pesaje de cantidades. Proteccion de las mercancias.

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

b} Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Ctasificacion y codificacién de mercancias. Criterios
de clasificacion. Técnicas y medios de codificacion.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion
internos. Métodos de descarga, carga. Sistemas de trans-
porte y manipulaciéon . interna. Composicién, funciona-
miento y manejo de los equipos.

Ubicacidon de mercancias. Métodos de colocacién,
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefalizacién.

_Condiciones generales de conservacidn.

c} Control de almacén:

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias, «stocks» de seguridad, esto-
cage minimo, rotaciones.

Inventarios.

d) Apiicacioaeé informaticas al control de almacén.

Médulo profesional 2: operaciones de proceso
de extraccién de aceites y jugos

Contenidos (duracién 195 horas)

" a) Almazaras y otras instalaciones de extraccién:

Composicidn y distribucion del espacio. Instalacidnes
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-
renciados.

Equipos genéricos. Clasificacion, funcionamiento,
aplicaciones, regulacion. Silos, tanques, tolvas, contene-
dores. Equipos de transporte de sdélidos {cintas, sinfines,
roscas, elevadores}. Equipos de transporte de fluidos.

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

Seguridad en la utilizacion .de mdquinas y equipos.

b) Operaciones de preparacién de materias primas:

Seleccion, limpieza y fragmentacion. Finalidad. con-
diciones, ejecucion y control. Aplicacion a la aceituna.
Aplicacién a semillas oleaginosas y subproductos ani-
males. Aplicacién a frutas.
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Maquinas y equipos especificos. Compaosicion, fun-
cionamiento, manejo. Tamices vibrantes, mesas de ins-
peccion. Lavadoras, secadores, cepilladoras. Raspadoras,
descascarilladoras, deshuesadoras. Cortadoras-rebana-
doras, trituradoras, batidores calefaccionados.

c} Extraccion:

Métodos de extraccidén-separacién. Aplicaciones,
secuencia de operaciones, condiciones, ejecucion y con-
trol. Prensado. Decantacién centrifuga. Difusién en con-
tracorriehte, con disolvente. Separacién de fases.

Procesado de subproductos y residuos. Reincorpo-

racion al procesc de extraccion, agotamiento. Tratarmien-
to final,

Célculo de rendimientos.

Equipos especificos. Composicién, funcionamiento,
puesta a punto y regulacion. Prensas, exprimidoras.
Extractores de contracorriente. Centrifugas horizontal y
vertical. Tamices, coladores. Decantadores. Filtros, eva-
poradores multiefecto, desolventizadores.

Médulo profesional 3: oﬁeraciones de proceso de
acondicionamiento de aceites y jugos

Contenidos (duracién 160 horas)

a) Instalaciones y equipos:

- Composicion y distribucién del espacio. Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-
renciados. U

Equipos genéricos. Composicion, funcionamiento y
regulacidn de: tanques de tratamiento, de mezclado, de
decantacién. Dosificadores. Centrifugas. Filtros clasicos
y de membranas. Secadores. Calentadores-enfriadores,
Concentradores.

Lineas de refinacién y modificacién de aceites. Equi-
pos especificos: decoloradores, desodorizadores, reac-
tores, destilador. Composicién de las lineas.

Lingas de correccién y elaboracién de zumos.

Lineas de purificacién de azGcar. Particularidades de
los equipos. Composicion de las lineas.

Operaciones de preparacién, puesta en marcha y'

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

b) Operaciones de refinacitn y modificacién de acei-
tes y grasas:

Procedimientos de demucilaginacién, decoloracién y
desodorizacion. Finalidad y aplicaciones a distintos acel-
tes y grasas. Secuencia de operaciones, sustancias auxi-
liares, parametros de control. Subproductos y residuos
obtenidos, evacuacién y destino. ‘

Randomizacién, hidrogenacién y fraccionamiento.
Finalidad y aplicaciones a distintos aceites y grasas.
Reacciones bésicas (reactivos, catalizadores, condicio-
nes) y operaciones complementarias, sus parametros de
control. Residuos obtenidos, evacuacidn y destino.

c) Acondicionamiento final de aceites:

Maduracién de aceites en bodega. Evolucién de sus
caracteristicas. Condiciones ambientales. Reposado y
sedimentacion. Realizacién de trasiegos. o

_ Ajuste de grado y caracteristicas organolépticas pre-
vio al envasado o expedicion. Mezclas de distintos tipos,
célculos. Filtrado.

d} Operaciones de correccién y reconstitucion de
ZUumos:

Tratamientos a los zumos brutos. Objetivos, condi-
ciones de aplicacién. Despectinazion, clarificaciones.
Conservacion y concentracion. . '

Dilucién y mezciade de zumos concentrados. Propor-
ciones, cdlculo de cantidades. Condiciones de tempe-
ratura y agitacion durante ef mezclado. '

Tratamientos para la conservacion.

e) Obtencién de aztcar:

Purificacion y cristalizacién del jugo azucarado, Ope-
raciones, condiciones de desarroilo y parimetros de con-
trol. Carbonatacion, sulfitacién, filtrado. Concentracion.
Cristalizacion. _ ,

Preparacion de jarabes y otros derivados azucarados.
Dosificacién del azicar y otros ingredientes. Dilucién,
calentamiento, enfriamiento, filtrado.

Médulo profesional 4: envasado y embalaje
Contenidos {(duracién 95 horas)

a) Envases y materiales de envase y embalaje:

El envase. Materiales, propiedades, calidades, incom-
patibilidades. Clasificacién, formatos, denominaciones,
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservacién y

"almacenamiento.

Formado de envases «in situ». Materiales utilizados,
su identificacion y calidades. Sistemas y equipos de con-
formado. Caracteristicas finales. .

- Et embalaje. Funcién del embalaje. Materiales de con-
tencioén, proteccion, aislamiento y de refuerzo: clasifica-
cibn, propiedades, caracteristicas, identificacion.

Su conservacién y almacenamiento.

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique-
tado: informacion a incluir. Tipos de etiquetas, su ubi-
cacién. Otras marcas y sefiales, codigos. Productos adhe-
sivos y otros auxiliares.

b) Operaciones de envasado:

Manipulacidn y preparacion de envases. Técnicas de
manejo de envases. Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado. Dosificacion. Al vacio.
Aséptico. Grandes envases.

Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Sellado, sol
dado, pegado. Precintado.

Maquinaria de envasado. Tipos basicos, composicién
y funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu-
lacién. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segu-
ridad en el manejo. Lineas de envasado.

Etiquetado: técnicas de colocacién y fijacién.

¢) Operaciones de embalaje:

Técnicas de composicién de paquetes. Agrupado.
Embandejado, retractifado. Encajado, encajonado.

Métodos de ‘reagrupamiento. Paletizaciéon y despa-
letizacién. Flejado. ’ .

Equipos de embalaje. Tipos bésicos, composicién y
funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula-
cion. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el
manejo.

Técnicas de rotulado.

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje:

Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto
final. Controles de llenado, de cierre, otros controles al
producto. Pruebas al embalado. Verificacién de los equi-

pos.
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Médulo profesional b: higiene y seguridad
en la industria alimentaria

Contenidos {duracién 95 horas)

a) Los alimentos:

Clasificaciones. Normativa. Origen, estado y propie-
dades fisicas, contenido.

Composicion guimico nutricional. Hidratos de carbo-
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales
minerales, agua.

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi-
nacién del valor nutritivo. Dietas y conductas alimen-
ticias. .

b} Microbiologia de los alimentos:

Microorganismos. Clasificacion. Efectos negativos
y positivos, aplicaciones tecnolégicas.

Bacterias. Estructura. Reproduccidn. Factores que
condicionan su vida. Clasificacién, grupos y tipos mas
comunes en alimentos y bebidas.

Levaduras. Estructura. Reproduccién. Condiciones
para su desarrollo. Levaduras més comunes en alimentos
y bebidas. :

Mohos. Estructura. Reproduccién. Factores que con-
tfol%n su desarrollo. Mohos raas comunes en la alimen-
tacion.

_ Virus. Estructura y vila. Influencia sobre otros seres
vivos. _

_¢) Alteraciones y transformaciones de los productos
alimenticios:

. Agentes causantes, mecanismos de transmision e
infestacion.
Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas.
Microbiologicas: Nutritivas.
Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infeccionsas.

~d} Normas y medidas sobre higiene en la industria
alimentaria:

Normativa. Legal de cardcter horizontal y vertical apli-
cable al sector. Guias de practicas correctas de higiene.
Control eficaz y sistemas de autocontrol. Pautas de com-
probacién e inspeccion.

Medidas de higiene personal. Durante la manipula- -

cidn y procesado. En la conservacion y transporte.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucion de
espacios, ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.
Areas de contacto con el exterior, elementos de aisla-
miento, dispositivos de evacuacioén. Materiales y cons-
truccion higiénica de los equipos.

e} Limpieza de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza v suciedad. -

Limpieza fisica, quimica, microbiclégica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacion, desinsectacion, desratizacién. Fases y secuen-
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades,
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfeccion
y esterilizacién. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacion, insecticidas. Desratizacion,
raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
automatizados. ,

Técnicas de senalizacion y aislamiento de dreas o
aquipos.

f) Incidencia ambisntal de la industria alimentaria;

Agentes y factores de impacto.
Tipos de residuos generados. Clasificacion. Caracte-
risticas.

Normativa sobre pro_teccién'ambi'ental. Normas apli-
cables a la industria alimentaria. Planes de actuacion.

g) Medidas de proteccién ambiental:

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

Residuos sélidos y envases. Métodos de recogida,
almacenamiento y seleccion. Sistemas de recuperacion
o reciclaje. Posibilidades de eliminacion.

Emisiones a la atmésfera. Humaos, particulas en sus-
pension: parametros v dispositivos de control, medios
y equipos de correccion. Contaminacidén acustica.

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

Otras técnicas de prevencién o proteccion.

h) Seguridad en la industria alimentaria:

Factores vy situaciones de riesgo y normativa. Riesgos
méas comunes en la industria alimentaria. Normativa apli-
cable al sector. Planes de seguridad y de emergencia.

Medidas de prevencién y proteccién. En las insta-
laciones: drgas de riesgo, sefales y codigos. Condiciones
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani-
pulacién de productos peligrosos, precauciones. Elemen-
tos de seguridad y proteccion en el manejo de méquinas.
Medidas de limpieza vy orden del puesto de trabajo.

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios:
deteccién, actuacién, equipos de extincion. Escapes de
agua, vapor, gases, quimicos; actuacién. Desalojo en
caso de emargencia.

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

Contenidos {(duracién 190 horas)

a}) Elsector extractivo:

. Los subsectores incluidos. Situacién actual, importan-
cia, evolucién. Estructura productiva. El mercado de los
productos extractivos. Relaciones con el sector primario.
Instituciones y organismos relacionados.

Las industrias oleicola, de jugos, azucarera y similares.
Tipos de empresas, estructura interna. Distribucién geo-
grafica. Plantas productivas, organizacion interna y del
trabajo. Sistemas de produccion.

b} Materias primas:

Oleaginosas. Aceituna. Producciones, variedades,
caracteristicas, composicion, estado y utilidades, altera-
ciones, conservacién. Semillas oleaginosas. Especies {so-
ja, girasol, colza, maiz, etc.), constitucion, caracteristicas
técnicas, 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, constitucién, com-
posicién, aplicaciones industriales, conservacién. Otras
materias primas para obtener extractos.

Azucareras.

Materiales auxiliares. ldentificacion, actuacion, nor-
mativa, almacenamiento. Sustancias auxiliares en la
extraccién o acondicionamiento. Ingredientes diversos.
Aditivos. '

¢} Productos:

Aceites y grasas. Clasificaciones, denominaciones,
normativas, caracteristicas y conservacion. 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 maodificados. Subproductos de la industria
oleicola.

Jugos, zumos y extractos. Clasificaciones, denomina-
ciones, normativa, caracteristicas, conservaciéon. Jugos
frescos, naturales. Zumos basicos, concentrados. Zumos
reconstituidos. Néctares. Cremas de frutas. Extractos,
aceites esenciales. Subproductos de la obtencion de
Jugos. o '

Azucares. Tipos, caracteristicas, normativa. AzGcar de
remolacha y cafia. Glucosa, maltosa, otros azlcares y
sucedéaneos. Jarabes azucarados.

d} Procesos de obtencion:

Concepto, clases y representacién. Procesos discon-
tinuos y continuos. Representacion de fases y opera-
ciones del proceso, flujo de producto, diagramas.

Procesos tipo en la industria oleicola y extractiva.
Extraccién de aceites. Refinaciéon y modificacion de acei-
tes y grasas. Obtencion, cofreccion y reconstitucion de
zumos. Obtencidn y purificacién de azdcar.

e) Toma de muestras:

Muestreo. Concepto, caracteristicas y composicion
de una muestra. Métodos manuales y automiaticos, pun-
tos y formas de muestreo. Instrumental para el muestreo.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de las
muestras. T :

Procedimientos de toma de muestras en la industria
oleicola y extractiva. Casos practicos en materias primas
(semillas, frutas), productos en curso y terminados {acei-
tes, jugos} y subproductos y residuos. :

~ f) Andlisis de materias primas y productos en la
industria oleicola y extractiva:

Fundamentos fisico-quimicps para la determinacién
de parémetros de calidad. Propiedades mecénicas (plas-
ticidad, cohesibn, etc.) y fisico-quimicas (densidad, vis-
cosidad, puntos de fusién, de ebullicién). Conceptos basi-
cos de quimica analitica: ecuaciones, reacciones y
equilibrios. Disoluciones, concentracién y preparacion,
solubilidad y precipitacion, suspensiones y emulsiones.
Disociaciones. Acido-base. Oxido-reduccién. Hidrélisis.

Métodos de andlisis. Técnicas de anélisis cualitativos
y cuantitativos (gravimetrias, volumetrias). Introduccién
a los métodos instrumentales. Técnicas de preparacion
de muestras para su analisis.

Determinaciones fisico-quimicas bésicas e inmediatas
en la industria oleicola y extractiva. Humedad, contenido
graso, contenido en azlcares, grado de acidez, puntos
de fusién, grado brix, % sélidos, estabilidad. Instrumen-
tal, calibracion y manejo. Validacién de resultados, tole-
rancias. :

Tests para la determinacion de caracteres organo-
Iépticos. Madurez, color, peso, tamaifo en materias pri-
mas. Cata de aceites. Cata de zumos.

g} Calidad:

Conceptos fundamentales. '
Sistemas de aseguramiento. Calidad total.
Manuales de calidad. Autocontrol. -

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

Contenidos {duracién 95 horas)

a) Técnicas e instrumentos de medicidn y regulacion
para el control de procesos: iy

Medicién de variables. Tarhperatura, presion, caudal,
niveles, etc. Unidades de medida. Elementos de medida.
Transducci6n, verificacién y transmisién de sefiales.

£lementos de control y regulacién. Eléctricos. Elec-
trénicos. Hidraulicos. Neuméticos. :
Simbologia y esquemas.

b} Control de procesos:

Sistemas de control. Manual. Automatico, distribuido.
Funcion del operador. '

Parametros de control.

Componentes de un sistema de control.

c) Autématas programables: _

- Diferencias entre sistemas cableados y programados.
Componentes bésicos.
Tipos y utilidad. -
Tipos de entradas y salidas.
Carga y utilizacién de programas.

d) Instalaciones y motoras eléctricos:

Distribucién en baja tension. Alumbrado. Fuerza.

Motores eléctricos. Funcionamiento y tipos. Conexion
y paro. Proteccién.

Cuadros eléctricos.

) Transmision de potencia mecénica:

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

f) Produccién y transmision de calor:

Fundamentos de la transmision del calor.
Generacion de agua caliente y vapor, calderas.
Distribucidn, circuitos.

Cambiadores de calor.

g) Produccién y distribucién de aire;

Aire y gases en la industria alimentaria.

Produccion y conduccién de aire comprimido, com-
presores. - _

Acondicionamiento de aire.

h) Produccién de frio:

Fundamentos.

Fluidos frigorigenos. ‘

Elementos basicos: evaporador, compresor, conden-
sador, valvula expansidn, circuito.

i} Acondicicnamiento del agua:

Tratamientos para diversos usos.
Distribucién de agua. Bombeo. Conducciones.

Maddulo profesional de formacién en centro de trabajo
Contenidos {duracion 440 horas)

a) Recepcién y preparacién de primeras materias:

Controles de entrada en materias primas (condiciones
de suministro, cantidad y calidad).

Operaciones de primer acondicionamiento de mate-
rias primas. ’

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

ntrol de operaciones de primer acondicionamiento,

manejo de equipos.

Materias auxiliares, comprobaciones.

Materiales de envasado y embalaje, verificaciones.

Operaciones de almacenaje y aprovisionamiento a
produccion.

b) Operaciones de extraccién y correccién de acei-
tes y/o jugos: _
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Preparacién y mantenimiento de equipos de proceso.

Secuencia de operaciones en extraccién y correccion
de aceites y/o0 jugos.

Alimentacién de materias primas y auxiliares, flujo
del producto. .

nduccién de procesos: asignacion, vigilancia y

correccién de parametros; utilizacién de los dispositivos
de control y regulacion de los equipos. '

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

¢} Acondicionamiento comercial, almacenamiento y
expedicién:

Preparacidn y mantenimiento de equipos de alma-
cenamiento final. :
. Siecuenma de operaciones de acondicionamiento
nal. .
Ejecucion de operaciones para la obtencion del aceite
0 Zumo comercial.

Preparacién y mantenimiento de lineas de envasado A

y embalaje.

Preparacién de envases y materiales de envasado y
embalaje, alimentacién.

Control de operaciones de Henado, cerrado, etique-
tado, empaquetado, rotulado.

Ubicacién en almacén de producto terminado.

Preparacidn de expediciones, carga y control de trans-
porte. - _

Control de existencias. :

d) Tratamiento de residuos:

Recogida y trasiado de residuos sdlidos.

Operaciones de tratamiento de residuos sdélidos.
Operaciones para la depuracién de residuos liquidos.
Control de pardmetros de proceso de tratamiento.

Médédulo profesional de formacié:i y orientacién laboral
Contenidos {duracién 65 horas)

a) Salud laboral: ' .

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral

calidad de vida.
_ Factores da riesgo: fisicos, quimicos, biolégicos, orga-

nizativos. Medidas de praevencin y proteccién.

Casos practicos. ‘

Prioridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes.

Aplicacion de técnicas de primeros auxilios: conscien-
cia/inconsciencia. Reanimacién cardiopulmonar. Trau-
matismos. Salvamento y transporte de accidentados.

- b) Legislacion y relaciones laborales:

Derecho laboral: normas fundamentaiés.
La relacion laboral. Modalidades de contratacion. Sus-
pensidn y extincién.
geguridad Social ¥ otras prestaciones.
rganos de reprasentacion.
Convenio colectivo, Negociacién colectiva.

¢} Orientacion e insercién socio-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor-
no.
El proceso de bisqueda de empleo. Fuentes de infor-
macion: mecanismos de oferta-<demanda y seleccién.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La smpre-

sa. Tipos de empresa. Tramites de constitucién de peque- 7

flas empresas.

Recursos de auto-orientacién. Andlisis y evaluacion
del propio potencial profesional y de los_intereses pro-
fesionales. Elaboracién de itinerarios formativos profe-
- sionalizadores. La toma de decisiones.

19357 REAL DECRETO 1143/1997. de 11 de julio,
. por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo da Técnico en Elaboracién de Productos

Lacteos.

El articulo 35 de la Ley Orgéanica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacién General del Sistema Educativo,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Autdénomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudios de formacion profesio-
nal, asi como las enseiianzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado, y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos bésicos del curriculo o ensefianzas 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 direc-
trices generales sobre los titulos y las correspondientes
ensefianzas minimas de formacién profesional, definien-
do las caracteristicas bdsicas de estas ensenanzas, sus
objetivos generales, su organizacién en mddulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos basicos de su
ordenacién académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el
Gobierno, mediante los corraspondientes Reales Decre-
tos, est4 procediendo a establecer los titulos de forma-
¢idn profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacién profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas, lo que se ha llevado
a efecto para e} titulo de Técnico en Elaboracién de Pro-
ductos Licteos por medio del Real Decreto 2054/1995,
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
curriculo del corraspondiente ciclo formativo en sus res-
pectivos Ambitos de competencia.

. De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segun el articulo 2 de la
reiterada Ley Orgénica 1/1990, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caracter flaxible y
abierto, de modo que permita la autonomia docente de
los centros, posibilitando a los Profesores adecuar la
docencia a las caracteristicas de los alumnos y al entorno
socio-cultural de los centros. Esta exigencia de flexibi-
lidad es particularmente importante en los curriculos de
los ciclos formativos, que deben establecerse segin pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo
en cuenta, ademds, las necesidades de desarrollo eco-
némico, social y de recursos humanos de ia estructura
productiva del entorno de los centros educativos.

_El curriculo establecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarroilo en las programa-
ciches elaboradas por el equipo docente del ciclo for-
mativo que concrete la referida adaptacién, incorporando
principalmente el disefio de actividades de aprendizaje,
en particular las relativas al médulo de formacién en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacion que ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccién,
con los que se establezcan convenios de colaboracion
para realizar la formacién en centro de trabajo.

La elaboracién de estas programaciones se basara
en las ensefanzas establecidas en el presente Real
Decreto, tomando en todo caso como referencia la com-
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin-
cipal finalidad del curriculo de la formacién profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la



