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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 
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referida .competencia y la cualificaci6n profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. . 

Los objetivos de los distintos m6dulos profesionales. 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas ensei'ianzas mfnimas. son una 
pieza clave del currfculo. 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 tituladQ. garantla· de 
la validez del tftulo 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 
de contenidos en cada unidad de competencia. , 

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

Los contenidos del currfculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar 
las capacidades terminales y tienen por 10 general un 
caracter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la 
competencia profesional asociada al t!tulo: EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de poIivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determinan la inclusi6n en 
el curriculo de contenidos pertenecientes a diversos canı­
pos del saber tecnol6gico. aglutinadQs por los 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· fundamentallas capa­
cidades terminales del m6dulo de formaci6n en centro 
detrabajo y las capacidades profesionales 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 los criterios que. a su juicio. permitan 
que se adquieran mejor la competencia profesiQrial. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n. es decir. del dominio de 
unos modos operativos. del «saber hacer». Por asta 
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 prestaci6ı'ı de servicios a los queremiten las 
realizaciones y el dominio profesiQnal 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 perfodo de apren­
dizaje del m6dulo profesional. Esta secuencia y orga­
nizaci6n de los demas tipos de contenido en torno a 
los procedimientos debera tener cbmo referencia las 
capacidades terminales de cada m6diılo profesional. 
. Finalmente. la teorfa y la practica. como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gico y del j:ıroceso de 
ensei'ianza-aprendizaje. que se inte9ran en los elementos 
curriculares de cada m6dulo. segun 10 dispuesto en el 
artfculo 3 del Real Decreto 676/1993. deben integrarse 
tambien en el desarrollo del currlculo que realicen los 

Profesores y en la programaci6n del proceso educativo 
adoptado en al aula. 

Estas tres orientaciones sobre la forma de organizar 
el aprendizaje de los contenidos resulta por 10 general 
la mejor estrategia metodol6gica para aprender y conı­
prender significativamente los contenidos de la forma­
ci6n profesional especffica. 

Las competencias profesionales del titulo de TƏcnico 
en Elaboraci6n de Productos LƏcteos se refieren a la 
programaci6n. desarrollo y evaluaci6n de actividades de 
la Industria Alimentaria en el subsector de ıacteos. asl 
como la preparaci6n y desarrollo de los procesos y'a 
la gesti6n y comercializaci6n de los productos. 

EI titulo de T ecnico en Elaboraci6n de Productos Uc­
teos pretende cubrir las necesidades de formaci6n 
correspondientes a nivelas de cualificaci6n profesionalas 
de los campos de actividad productiva relacionados con 
las competencias identificadas en dicho tltulo de esta 
familia profesional. -

La cualificaci6n profesional identificada y expresada 
en el perfil del tftulo responde a las necesidades de cua­
lificaci6n en el segmento del trabajo tecnico de los pro­
cesos tecnol6gicos de: preparaci6n. transformaci6n y ela-
boraci6n de productos alimentarios. . 

En suvirtud. a propuesta de la Ministra de Educaci6n 
y Cultura. previo informe delConsejo Escolar .del Estado 
y previa deliberaci6n dal Coılsejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 11 de julio de 1997. 

DISPONGO: 

Artlculo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el currlculo 
para las ensei'ianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al tltulo de Tecnico enElaboraci6n de Produetos Ucteos. 
A estos efectos. la referencia del sistema productivo se 
establece en el Real Decreto 2054/1995. de 22 de 
diciembre. por el que se aprueban las ensei'ianzas mIni­
mas del titulo. Los objetivos expresados en terminos de 
capacidades y los criterios de evaluaci6n del currlculo 
de ciclo formativo son los establecidos en el citado Real 
Decreto. 

2. Los contenidos del currlculo se establecen en el 
anexo del presente Real Decreto. 

Artlculo 2. 

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

Disposici6n adicional unica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologfa de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaci6n ı;ıresencial como en la de edu­
caci6n a distancia. el Minısterio de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas. condiciones 
y necesidadas de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaci6n supletoria en las Comunidades Aut6-
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus conı­
petencias educativas. de conformidad con 10 establecido 
en el artftulo 149.3 de la Constituci6n. 

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de 108 diferentas 
m6dulos profesionales que corresponden a aste ciclo 
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formativo sera establecida por el Ministerio de Educaei6n 
y Cultura. 

Disposici6n final tercera. 

EI Ministerio de Educaci6n y Cultura dictara las nor­
mas pertinentes en materia de evaluaci6n y promoci6n 
de 105 alumnos. 

Disposiei6n final cuarta. 

Se autoriza a la Ministra de Educaei6n y Cultura para 
dictar las disposiciones que .sean precisas para la apli­
caei6n de 10 dispuesto en este Real Decreto. 

Disposici6n final quinta. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dia 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletln Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. 

La Ministra de Educact6n y Cultura, 
ESPERANZA AGUIRRE Y GiL DE BIEDMA 

ANEXO 

JUAN CARLOS R. 

M6dulo profesional 1: operaciones y control 
dealmacen 

Contenidos (duraci6n: 65 horasl 

aı Receıx;i6n y expediei6n de mercancias: 

Operaeiones y comprobaciones generales en recep­
ei6n y en expedici6n. Tipos y condieiones de contrato. 
Documentaei6n de entrada y de salida y expediei6n. 
Composiei6n y preparaei6n de un pedido. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 

Transporte externo. Condiciones y medios de tran5-
porte. Graneles y envasados. 

bl Almacenamiento: 

Sistemas de almacenaje. tipos de almacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de mercancias. Criterios 

de clasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaei6n. 
. Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

internos. Metodos de descarga. carga. Sistemas de tran5-
porte y manipulaci6n interna. Composici6n. funcionə­
miento y manejo de los equipos. 

Ubicaci6n de mercanclas. Metodos de colocaci6n. 
limitaeiones. Öptimo aprovechamiento. Seıializaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

ci Control de almacen: 

Documentaei6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias. «stocks» de seguridad. esto­

cage mlnimo. rotaeiones. 
Inventarios. 

di Aplicaeiones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: operaciones de proceso de leches 
de consumo y helados 

Contenidos (duraei6n: 160 horasl 

aı Instalaciones para leches de consumo y helada­
rlas: 

Composici6n y distribuci6n del espacio. Servicios 
auxiliares necesarios. Espacios diferenciados. 

Equipos genericos. Clasificaci6n. prineipios de funeio­
namiento y aplicaciones. Tanques. dep6sitos. Bombas. 
tuberlas. valvulas. Intercambiadores de calor. C8maras 
frigorlficas. Operaeiones de mantenimiento de usuario. 
Principios bƏsicos para la puesta en marcha. regulaci6n 
y manejo. Operaciones de limpieza. Equipos CIP. 

Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b I Operaciones de recepei6n y tratamientos previos 
ala leche: 

Higienizaci6n y normalizaci6n. Finalidad. condiciones 
de ejecuci6n y control de: refrigeraci6n-terminaci6n. CLƏ­
rificaci6n Y/o desnatado. Almacenamiento. 

Centrffugas. funcionamiento y manejo. 

ci Tratamientos termicos y de homogeneizaci6n: . . , 
Tratamientos de calor. Finalidad. diferencias. parama­

tros de aplicaci6n. Pasterizaci6n. Esterilizaei6n. Procesos 
UHT. 

Homogeneizaci6n. Objetivo. condiciones de ejecu­
ci6n y control. 

Equipos especlficos. composici6n. funcionamiento y 
regulaci6n. Equipos de pasterizaci6n. Torres de esteri­
Iizaci6n. Equipos UHT. Homogeneizadores. 

di Elaboraei6n de postres y productos similares: 

Operaeiones previas al mezclado.Calculo de canti­
dades de ingredientes de acuerdo con la formulaci6n. 
Preparaci6n y premezcla de los ingredientes. Dosifica­
ci6n de ingredientes. 

Mezclado. condiciones y controles. Disoluei6n. sus­
pensi6n. emulsi6n. Homogeneizaci6n. esterilizaei6n. Geli­
ficaci6n. 

Equipos especificos. funcionamiento y manejo. Dosi­
ficadores. Tanques de mezclado. agitadores. dep6sitos 
de procesado. 

el Operaciones de evaporaci6n y secado: 

Deshidrataei6n. Niveles. condiciones de ejecuci6n y 
control. Evaporaci6n. Atomizaci6n e instantaneizaci6n. 

Equipos especificos. composici6n. funcionamiento y 
regulaei6n. Evaporadores. Torres de atomizaci6n. lechos 
de fluidificaci6n. 

fl Elaboraci6n de helados: 

Preparaei6n de la mezcla base. Dosificaci6n y mez­
clado de ingredientes. Pasterizaci6n y homogeneizaci6n. 
Maduraei6n ffsica de la mezcla. 

Congelaci6n. Metodos. diferencias. aplicaciones. con­
diciones y parametros de control. Mantecaci6n-endura­
cimiento. Moldeado-congelaci6n de polos. Granizado. 

Conservaci6n de helados. 
Equipos especificos. composici6n. funcionamiento. 

regulaci6n. Mantecadores 0 «freezers» por cargas y con­
tinuos. Tuneles de endurecimiento. Congeladores de 
«sticks». Camaras de mantenimiento de congelados. 

gl Aprovechamiento de lacto sueros: 

Evaporaci6n y secado. • 
Obtenci6n de concentrados proteicos. 
Preparaci6n de lactosa. 
Otras aplicaciones. 

M6dulo profesional 3: queserla y mantequeria 

Contenidos (duraci6n: 195 horasl 

aı Instalaeiones de mantequeria y queseria: 

Composici6n y distribuci6n del espaeio. Servicios 
auxiliares necesarios. Espaeios diferenciados. 
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Equipos para leches fermentadas: composiei6n. fun­
eionamiento y regulaci6n. Lactofermentadores. Camaras. 
estufas de incubaci6n. Tuneles de enfriamiento rapido. 

Equipos de mantequeria y margarineria: composiei6n. 
funcionamiento y manejo. Cristalizadores. Batidoras­
amasadoras. amasadoras de agujas. Mantequeras con­
tinuas. Dosificadores en linea. 

Equipos queseros: composici6n. funeionamiento. 
regulaei6n y manejo. Cubas queseras. separadoras con­
tinuas de cuajada. Desueradoras. lIenadoras de moldes. 
Moldes. Prensas. Bai\os de salmuera. saladeros. Camaras 
de maduraci6n y conservaei6n. Equipos de tratamientos 
superficiales. . 

·Equipos de separaei6n pormembranas. Equipos de 
microfiltraci6n. Equipos de ultrafiltraei6n. Equipos de 
6smosis inversa. 

" Operaciones de limpieza. preparaci6n y mantenimien­
to de usuario. Prineipios bƏsicos para la puesta en mar­
cha. regulaci6n y manejo. Operaciones de limpieza. Equi-
posCIP. . 

Seguridad en la utmzaci6n de equipos. 

b) Elaboraci6n de leches fermentadas: 

Preparaci6n de la mezcla base. Tratamientos a la 
leche: pasterizaci6n. desaireaei6n. homogeneizaei6n. 
Mezclado de otros ingredientes. 

Fermentaci6n. Agentes. modalidades. condieiones de 
ejecuci6n y control. Aplicaci6n al yogur y otros produc­
tos. Cultivos y fermentos. su preparaci6n. inoculaei6n. 
EntarrinadcHncubaci6n. Incubaei6n-agitaci6n en tanque. 

Conservaei6n. Tiempos y temperaturas. 

c) Operaciones en mantequeria y margarineria: 

Preparaci6n del producto base. Condiciones de eje­
cuci6n y control. Pasterizaci6n. enfriamiento. cristaliza­
ci6n de la nata. MezCıado, emulsionado. pasterizaci6n. 
enfriamiento. cristalizaei6n de aceites y grasas. 

Batido y amasado. Finalidad. condiciones de ejecu­
ci6n y control. Aplicaei6n a la mantequilla: batido.lava­
dos. amasados. separaci6n del suero. salado. Aplicaci6n 
a margarinas y otras grasas untables. 

Conservaei6n. 

d) Operaciones de elaboraci6ny curado de quesos: 

Tratamientos previos a la leche. aptitud quesera. Pas­
terizaci6n. Filtraci6n mediante membranas selectivas. 

Preparaei6n de la leche. Condiciones de incorpora­
ci6n de: acidificantes. Inhibidores de microorganismos 
perjudiciales. Mohos para el desarrollo de aromas y sabo-
res. Otros ingredientes. . 

Cuajado y separaci6n. Finalidad. modalidades y con­
diciones de ejecuci6n y control. Adici6n de cuajo y coa­
gulaei6n. Cortado. agitaei6n. calentamiento. drenaje. 

Moldeado. prensado y.salado. Utilidad. variantes. con­
diciones de ejecuci6n. Llenado de moldes. prensado pre­
vio. Prensado. Salado por inmersi6n en salmuera 0 con 
sal s6lida. . 

Secado y maduraei6n. objetivos. Condieiones de 
humedad. temperatura. aireaci6n. flora. Mermas. Mani­
pulaciones y tratamientps durante el curado. 

Conservaci6n. . 

M6dulo profesional 4: envasado y embalaje 

Contenidos (duraci6n: 95 horas) . . 
a) Envases y materiales de envase y embalaje: 

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

Formado de envases in situ. Materiales utilizados. su 
identificaei6n y calidades. Sistemas y equipos de con­
formado. Caracteristicas finales. 

EI embalaje. Funci6n del embalaje. Materiales de con­
tenci6n. protecei6n. aislamiento y de refuerzo: clasifica­
ei6n. propiedades. caracteristicas. identificaei6n. Su con­
servaci6n y almacenamiento. 

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique­
tado: informaei6n a incluir. Tipos de etiquetas. su ubi­
caci6n. Otras marcas y sei\ales. c6digos. Productos adhe­
sivosy otros auxiliares. 

,b) 'Operaeiones de envasado: 

Manipulaei6n y preparaei6n de envases. Tecnicas de 
manejo de envases. Metodos de limpieza. 

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

Sistemas de cerrado. Tapado. taponado. Sellado. sol­
dado. pegado. Preeintado. 

Maquinaria de envasado. Tipos basicos. composiei6n 
y funeionamiento. elementos auxiliares. Manejo y regu­
laci6n. Mantenimiento de primer nivel. limpieza. Segu­
ridad en el manejo. Uneas de envasado. 

Etiquetado: tecnicas de colocaci6n y fijaci6n. 

c) Operaeiones de embalaje: 

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

Metodos de reagrupamiento. Paletizaci6n y despa­
letizaci6n. Flejado. 

Equipos de embalaje. Tipos bƏsicos. composici6n y 
funcionamiento. elementos auxiliares. Manejo y regula­
ei6n. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el 
manejo. 

TƏcnicas de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: 

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

final. Controles de lIenado. de eierre. otros controles al 
producto. Pruebas al embalado. Verificaci6n de los equi­
pos. 

M6dulo profesional 5: higiene y seguridad 
en la industria alimentaria 

Contenidos (duraci6n: 95 horas) 

a) Los alimentos: 

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

Composici6n quimico-nutricional. Hidratos de carbo­
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mina­
rales. agua. 

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determi­
naci6n del valor nutritivo. Dietas y conductas alimen­
tieias. 

b) Microbiologia de los aJimentos: . 

Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos y 
positivos. aplicaciones tecnol6gicas. 

Bacterias. Estructura. Reproducci6n. Factores que 
condicionan su vida. Clasificaci6n. grupos y tipos mas 
comunes en alimentos y bebidas. 

Levaduras. Estructura. Reproducci6n. Condieiones 
para su desarrollo. Levaduras mas comunes en alimentos 
y bebidas. 

Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­
trolan su desarrollo. Mohos mas comunes en la alimen­
taei6n. 
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Virus. Estructura y vida. Influeneia sobre otros seres 
vivos. 

ci Alteraciones y transformaciones de los productos 
alimenticios: 

Agentes causantes. mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas. 
Microbiol6gicas. Nutritivas. 

Riesgos para la salud. Intoxicaeiones. Infecciones. 

dı Normas y medidas sobre higiene en la industria 
alimentaria: 

Normativa. Legal de caracter horizontal y vertical apli­
cable en el sector. Guias de practicas correctas. Control 
oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de comproba­
ei6n e inspecei6n. 

Medidas de higiene personal. Durante la manipula­
ci6n y procesado. En la conservaci6n y transporte. 

Requisitos higienicos generales de instalaeiones y 
equipos. Caracterlsticas de su~rficies. distribuci6n de 
Ejspacios. ventilaci6n. iluminacl6n. servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior. elementos de aisla­
miento. dispositivos de evacuaci6n. Materiales y con5-
trucci6n higienica de los equipos. 

el Limpieza de instalaciones y equipos: 

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y sueiedad. 
Limpieza fisica. quimica. microbiol6gica. 

Procesos y productos de limpieza. desinfecci6n. esta­
rilizaei6n. desinsectaci6n. desratizaci6n. Fases y secuen­
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades. 
utilidad. incompatibilidades. ı;Acauciones. Desinfecci6n 
y esterilizaei6n. Desinfectantes quimicos. tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n. insecticidas. Desratizaci6n. 
ratieidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de seilalizaci6n y aislamiento de areas 0 
equipos. 

fl Incideneia ambiental de la industria alimeritaria: 
Agentes y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasifıcaci6n. Caracte­

risticas. 
Normativa sobre protecci6n ambiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

gl Medidas de protecci6n ambiental: 

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

Residuos s61idos y envases. Metodos de recogida. 
almacenamiento y selecei6n. Sistemas de recuperaci6n 
o reeiclaje. Posibilidades de eliminaei6n. 

Emisiones a la atm6sfera. Humos. particulas en SU5-
pensi6n: parametros y dispositivos de control. medios 
y equipos de correcci6n. Contaminaci6n acılstica. 

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua. su 
recuperaci6n. Tipos de tratamientos de depuraci6n. 
variables a controlar. equipos. Condiciones de vertido. 

Otras tecnicas de prevenei6n 0 protecci6n. 

hl Seguridad en la industria alimentaria: 

Factores y situaciones de riesgo y normativa. Riesgos 
mas 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: areas de riesgo. seilales y c6digos. Condiciones 
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani­
pulaci6n de productos peligrosos. precauciones. Elemen­
tos de seguridad y protecci6n en el manejo de maquinas. 
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 emergeneia. 

M6dulo profesional 6 (transversall: leche. productos 
lacteos y procesos 

Contenidos (duraci6n: 190 horasl 

al EI sector de transformaci6n de la leche: 

Los subsectores incluidos. Situaei6n actual. importan­
cia. evoluci6n. Estructura productiva. EI mercado de la 
leche y sus derivados. Relaciones con el sector primario. 
Institueiones y organismos relacionados. 

Las industrias lacteas y asociadas. Tipos de empresas. 
estructura interna. Distribuei6n geografıca. Plantas pro­
ductivas. organizaei6n interna y del trabajo. Sistemas 
de producci6n. 

bl Leche de vaca. oveja y cabra: 

Caracteristicas y calidades. Constituci6n fisica. con5-
tantes. Composici6n quimica. variaeiones. Microbiologia 
lactol6gica. Valoraci6n de calidades. 

T ransporte y recepci6n. 
Modificaciones de los componentes derivadas de 105 

procesos de elaboraci6n. 

cı Materias primas auxiliares: 

Ingredientes complementarios. caracteristicas y uti­
lizaci6n. Azılcares diversos. jarabes. Grasas vegetales. 
Proteinas de origen vegetal y animal. Frutas y zumos 
de frutas. Huevos y derivados. Chocolate. cacao. cata. 
extracto. Harinas. cereales. frutos secos. Sales minerales. 

Cultivos 0 fermentos. preparaci6n. Levaduras. bac-
terias. mohos. Cuajo. 

Aditivos. actuaci6n. reglamentaci6n. 

dı Productos lacteos: 

Clasificaci6n. normas y reglamentos. denominacio­
nes. caracteristicas. 

Leches de consumo tratadas tarmicamente. Leche 
pasterizada. esterilizada. UHT. Leches aromatizadas. enri­
queeidas. especiales. Batidos. 

Leches deshidratadas. Leche evaporada. concentra­
da. Leche condensada. Leche en polvo. 

Productos grasos. Nata liquida. en polvo. montada. 
aromatizada. Mantequilla. Otras grasas ıacteas. 

Leches fermentadas. Yogur firme y batido. Otras 
leches fermentadas. 

Quesos. Cuajada. Reques6n. Quesos acidos. Quesos 
de cuajo frescos. blandos. semiduros. duros. Quesos 
fundidos. 

Postres ıacteos. 
Helados. LActeos. De agua. 
Sueros. productos fraccionados y otros componentes 

ıacteos. 
Otros productos similares. Infantiles y dieteticos. Mar­

garinas. Salsas. sopas. Productos instantaneizados. Ovo­
productos. 

el Procesos de elaboraci6n: 

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

Procesos tipo en la industria ıactea. Tratamientos ter­
micos. Eliminaci6n de agua de constituci6n. Procesos 
de heladeria. Procesos de mantequeria. Elaboraci6n de 
lacteos fermentados y postres. Procesos de queseria. 
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fl Toma de muestras: 

Muestreo. Concepto. caracteristicas y composici6n 
de una muestra. Metodos manuales y automaticos. pun­
tos y formas de muestreo.lnstrumental para el muestreo. 

Sistemas de identificaci6n, registro. traslado de las 
muestras. 

Procedimientos de toma de muestras en la industria 
ıactea. Casos practicos en leche. productos lacteos en 
elaboraci6n y terminados. 

gl Analisis lacteos: 

Fundamentos ffsico-qufmicos para la determinaci6n 
de parametros de composici6n. Conceptos basicos de 
quimica analitica. Tecnicas de preparaci6n de las mues­
tras para su analisis. Tecnicas de analisis cualitativos 
y cuantitativos (gravimetrias. volumetrias). Metodos ins­
trumentales. Tecnicas microbiol6gicas: tecnicas de cu'" 
tivo. siembras. recuentos. 
, Determinaciones basicas en la industria ıactea. En 

leche: grasa. lactosa. proteina. extracto seco y cenizas. 
En nata: acidez. grasa. En mantequilla: humedad. b asa. 
En quesos: grasa. extracto seco. En helados: extracto 
seco. indice de overrun. Instrumental.. calibraci6n y mane­
jo. Validaci6n de resultados. tolerancıas. 

Analisis microbiol6gicos. Control bacteriol6gico de 
leche en recepci6n. Control bacteriol6gico en leches de 
consumo. Control microbio!6gico en productos lacteos 
fermentados y similares. Control microbiol6gico en que­
seria. 

Analisis 0 pruebas sensoriales u organoıepticos. 

hl Calidad: 

Conceptos fundamentales. 
Sistemas de aseguramiento. C''llidad total. 
Manuales de calidad. Autocontrol. 

M6dulo profesional 7 (transversall: sistemas 
de control y auxiliares de los procesos 

Contenidos (duraci6n: 95 horasl 

aL Tecnicas e instrumentos de medici6n y regulaci6n 
para el control de procesos: 

Medici6n de variables. Temperatura. presi6n. caudal. 
niveles. etc. Unidades de medida. Elementos de medida. 

Transducci6n. verificaci6n y transmisi6n de seiiales. 
Elementos de control y regulaci6n. Eıectricos. Eleo-

tr6nicos. Hidraulicos. Neumaticos. 
Simbologia y esquemas. 

bl Control de procesos: 

Sistemas de contröı. Manual. Automatico. distribuido. 
Funci6n del operador. 

Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 

ci Aut6matas programables: 

Diferencias entre sistemas cableados y programados. 
Componentes basicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
ca rga y utilizaci6n de programas. 

dı Instalaciones y motores electricos: 

Distribuci6n en baja tensi6n. A1umbrado. Fuerza. 
Motores eıectricos. Funcionamiento y tipos. Conexi6n 

y paro. Protecci6n. 
Cuadros electricos. 

el Transmisi6n de potencia mecanica: 

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

f) Producci6n y transmisi6n de calor: 

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

gl Producci6n y distribuci6n de aire: 

Aire y gases en la industria alimentaria. . . 
Producci6n y conducci6n de aıre comprımıdo. corn-

presores. 
Acondicionamiento de aire. 

hl Producci6n de·frio: 

Fundamentos. 
Fluidos frigorigenos. -
Elementos basicos: evaporador. compresor. conden-

sador. valvula expansi6n. circuito. 

il Acondicionamiento del agua: 

Tratamientos para diversos usos. . 
Distribuci6n del agua. Bombeo. Conduccıones. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (dwaci6n: 440 horasl 

al Tratamientos previos ala leche: 

Controles de IIegada. cantidad y composici6n. 
Clasificaci6n. 
Datos y documentaci?n a registr~r: . . 
SecueQcia de operacıones de hıgıenızacı6n y estan­

darizaci6n. 
. Ejecuci6n y control de clarificaci6n. refrigeraci6n-ter­

mizaci6n. desnatado. 
Almacenamiento. 

bl Recepci6n y almacenamiento de materias primas 
y materiales auxiliares: 

Comprobaciones de condiciones de suministro. cl!'n­
tidades y calidades de ingredientes diversos. materıas 
primas auxiliares y materiales de envasado y embalaıe. 

Conservaci6n de materias primas perecederas. cadu­
cidades. 

Operaciones de traslado. ubicaci6n en almacenes y 
aprovisionamiento a producci6n. 

Control de existencias. 

ci Operaciones de elaboraci6n y envasado de pro­
ductos lacteos: 

limpieza. desinfecci6n y esterilizaci6n de areas y 
equipos. '. 

Preparaci6n y mantenimiento de primer nivel de equ!-
pos de elaboraci6n. . . 

Secuencia de operacıones de elaboracl6n. . , 
Alimentaci6n y flujo de leche y otras materıas prımas. 
Asignaci6n de parametros. conducci6n de procesos 

de elaboraci6n. manejo de equipos. 
Autocontroles de calidad en proceso . 
. Preparaci6n y mantenimiento de primer nivel de equi-

pos de envasado... . 
Preparaci6n y alımentacı6n de mƏ!Ərıales y envases. 
Asignaci6n de parametros. maneJo de eqUIPOS de 

envasado. 
Autocontroles de calidad del envasado. 

.' 
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dı Embalaje, almacenamiento y expedieiôn de pro­
ductos lacteos: 

Preparaciôn de Ifneas 0 equipos de embalaje. 
Operaeiones de encajado, empaquetado, paletizado, 

rotulado, manejo de equipos. 
Traslado y distribueiôn en almacenes. 
Controles de estado de producto almacenado. 
Preparaciôn de expediciones. 
Control de existeneias. 

Môdulo profesional de formaci6n y orientaciôn laboral 

Contenidos (duraeiôn: 65 horasl 
al Salud laboral: 
Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 

calidad de vida. 
Factores de riesgo: ffsicos, qufmicos, biolôgicos, orga­

nizativos. Medidas de prevenciôn y proteceiôn. 
Casos practicos. 
Prioridades y secuencias de actuaeiôn en caso de 

accidentes. 
Aplicaciôn de tecnicas de primeros auxilios: conscien­

eia/inconsciencia. Reanimaeiôn cardiopulmonar. Trau­
matismos. Salvamento y transporte de aceidentados. 

bl legislaciôn y relaciones laborales: 
Derecho laboral: normas fundamentales. 
la relaeiôn laboral. Modalidades de contrataciôn. Sus-

pensiôn y extinciôn. 
Seguridad social y otras prestaciones. 
Organ05 de representaciôn. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

ci orientaciôn e inserciôn socie-laboral: 
EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor­

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

maciôn; mecanismos de oferta-demanda y selecciôn. 
Inieiativas para el trabajo por cuenta propia. la emprə­

sa. Tipos de empresa. Tramites de constitueiôn de pequə-
ıias empresas. . 

Recursos de autoorientaciôn. Analisis y evaluaciôn 
del propio poteneial profesional y de los intereses per­
sonales. Elaboraciôn de itinerarios formativos profesio­
nalizadores. la toma de decisiones. 

19358 REAL DECRETO 1254/1997, de 24 de julio, 
por el que se estableçen 105 aspectos basicos 
del curriculo del grado medio de las ensenan­
zas de Danza. 

la lev Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Orde­
naeiôn General del Sistema Educativo, determina en su 
artfculo 39.1 que la enseıianza de la Danza comprendera 
tres grados: al grado elemental, que tendra cuatro aıios 
de duraciôn; bl grado medio, que se estructurara en tres 
ciclos de dos cursos academicos de duraciôn cada uno, 
y ci grado superior, que comprendera un solo ciclo cuya 
duraciôn se determinara en funeiôn de las caracterfsticas 
de estas enseıianzas. 

Asimismo dispone, en su artfculo 39.4, que para el 
establecimiento del currfculo de estas enseıianzas se 
estara a 10 dispuesto en el artfculo 4. Dicho artfculo 4 
contiene una definiciôn descriptiva de los elementos inte­
grantes del currfculo configurandolo como el conjunto 
de objetivos, contenidos, metodos pedagôgicos y cri­
terios de evaluaciôn de los ciclos y grados en los que 
se organiza la practica educativa; sobre esta base, efec­
tua un doble reparto competencial: por una parte, atri­
buye al Gobierno el fijar los aspectos bıisicos del currfculo 

que constituiran las enseiianzas mfnimas en todo el Esta­
do, con el fin de garantizar una formaciôn comun de 
todos los alumnos y la validez de los tftulos correspon­
dientes; y, por otra, atribuye a las Administraeiones edu­
cativas competentes el establecimiento del currfculo, del 
que formaran parte, en todo caso, dichas enseıianzas 
mfnimas. 

En el presente Real Decreto, que constituye la lôgica 
continuaciôn del Real Decreto 755/1992, de 26 de 
junio, por el que se estableeieron los aspectos basicos 
del currıculo del grado elementaı de estas enseiianzas, 
se determina la estructura y ordenaciôn del grado medio 
de Danza, en funciôn de las especialidades de Danza 
Clasica, Contemporanea y Espaıiola que .se establecen 
en esta norma. 

Asf, la nueva estructura de estos estudios en 10 re­
ferente a su grado medio amplfa, en su totalidad, la 
duraciôn de este perfodo de estudios en relaciôn con 
el sistema anterior y permite, en primer lugar, una nueva 
organizaeiôn de los contenidos que asegura la mejor 
adaptaeiôn de los mismos al proceso psico-evolutivo de 
los alumnos y posibilita un desarrollo mas gradual del 
conocimiento y la practica de la danza. En segundo lugar, 
el conjunto de especialidades y asignaturas que se esta­
blecen en este grado pretende un equilibrio entre el cono­
cimiento, el desarrollo de las destrezas tecnicas y la aprə­
hensiôn de los principios esteticos que determinan el 
fenômeno artfstico en relaeiôn con la danza. 

Asimismo, la nueva ordenaeiôn academica pretende 
una adaptaciôn curricular de acuerdo a las caracterfsticas 
y exigencias de las diversas especialidades, de forma 
que, dentro de la unidad que debe presidir este perfodo 
formativo, exista un tratamiento coherente con las necə­
sidades especfficas de las diferentes especialidades que 
la integran. . 

Por otra parte, en el presente Real Decreto se fijan 
los aspectos basicos del currfculo que constituyen las 
enseıianzas mfnimas del grado medio de Danza, par­
tiendo de una nociôn de currfculo que no se circunscribe 
a un mero programa 0 plan de estudios, sino que engloba 
todas las posibilidades de aprendizaje que ofrecen los 
centros especializados de enseıianza reglada de Danza, 
referidos a conoeimientos conceptuales, procedimientos, 
destrezas, actitudes y valores. Incluye, ademas, el esta­
blecimiento de los medios adecuados para lograr estos 
objetivos, los metodos de evaluaciôn de los procesos 
de enseiianza y aprendizaje, ası como la capacidad de 
desarrollar experiencias educativas en el ambito docente. 

Con este planteamiento se persigue que, tanto al fijar 
las enseiianzas mfnimas comunes para todo el Estado 
como al establecer los distintos currfculos por cada Admi­
nistraciôn educativa, estos sean suficientemente 
amplios, abiertos y flexibles. De esta forma los profesores 
podran elaborar proyectos y programaeiones que 
desarrollen en la practica las virtualidades del currfculo 
estableeido. 

Sobre la base de estas premisas, los objetivos gene­
rales del grado medio y los especificos de las diferentes 
especialidades y asignaturas que los configuran, derivan 
directamente del artfculo 38 de la lOGSE, en el que 
se establece la finalidad que deben cumplir las ense­
ıianzas de la danza. De acuerdo con ello, los aspectos 
basicos del grado medio deberan garantizar una forma­
eiôn que proporcione el nivel de expresiôn artfstica pro­
pio de unos estudios especializados, que tienen como 
meta eleJercicio profesional, y que por ello estan des­
tinados a aquellos alumnos que posean aptitudes espe­
cificas y voluntad para dedicarse a ellos. 

Asf, la funciôn de estas enseıianzas queda claramente 
definida y netamente difereneiada de otras vfas para 
acceder al conocimiento de la Danza trazadas en la nueva 


