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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
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referida .competencia y la cualificacién profesional due
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesién. '

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

Los criterios de evaluacién correspondientas a cada
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de
adquisicion de la misma y constituyen la guia y el soporte
Fara_ gieﬁz}ir las actividades propias del proceso de eva-
uacion, :

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

Los elementos curriculares de cada médulo profe-
sionai incluyen por lo general conocimientos relativos
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer» técnico relativo a la profesidn.
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del médulo de formaciéon en centro
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
- interpretarse como una sucesién ordenada de unidades
didacticas. Los Profesores deberdn desarrollarlas y orga-
nizarlas conforme alos criterios que, a su juicio, permitan
que se adquieran 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 «saber 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 produccién
o de prestacién de servicios a los que remiten las
realizaciones y €l 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 perfodo de apren-
dizaje del médulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacion de fos demas tipos de coritenido en torno a
los' procedimientos deberd tener como referencia las
capacidades terminales de cada méodulo profesional.

Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnolégico y del proceso de
ensefianza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada médulo, segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 67671993, deben integrarse
también en el desarrollo del curriculo que realicen los
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Profesores y en la programacién del proceso educativo
adoptado en el aula. ‘ )
stas 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 les contenidos de la forma-
cién profesional especifica. .

Las competencias profesionales de! titulo de Técnico
en Elaboracion de Productos Lacteos se refieren a la
programacion, desarrollo y evaluacién de actividades de
la Industria Alimentaria en el subsector de lacteos, asi
como la preparacion y desarrolio de ios procesos y a
la gestién y comercializacion de los productos,

El titulo de Técnico en Elaboracion de Productos Lac-
teos pretende cubrir las necesidades de formacién
correspondientes a niveles de cualificacién profesionales
de los campos de actividad productiva relacionados con
las competencias identificadas en dicho titulo de esta
familia profesional. -

La cualificacion profesional identificada y expresada

— en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua-

lificacion en el segmento del trabajo técnico de los pro-
cesos tecnoldgicos de; preparacion, transformacion y ela-
boracion de productos alimentarios. . )

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

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Elaboracién de Productos Lacteos.
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 enseifianzas mini-
mas del titulo. Los objetivos expresados en términos de
caFaciéades y los criterios de evaluacion 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 gestién del Ministerio de Educacion
y Cultura. S

Disposicién adicional tnica,

De acuerdo con las exigencias de organizacion 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

dré adaptar ei curriculo al que se refiere el presente

eal Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
v necesidades de la poblacién adulta.

Disposicién final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
serd de aplicacion supletoria en las Comunidades Autd-
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de ia Constitucién.

Disposicién final segunda.

La distribucién horaria semanal de los diferentes
moédulos profesionales que corresponden a este ciclo
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formativo sera establecida por el Ministerio de Educacién
y Cultura.

Disposicidn final tercera.

El Ministerio de Educacion y Cultura dictar4 las nor-
mas pertinentes en materia de evaluacién y promocion
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-
cacién de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final quinta.

_ El presente Real Decreto entrara en vigor ef dia
.Etgugante al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
stadon.

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. .
JUAN CARLOGS R.

La Ministra de Educacion y Cultura,
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL DE BIEDMA

ANEXO

Médulo profesional 1: operaciones y control
de almacén

Contenidos {duracidn: 65 horas)
a) Recepcidn y expedicidn de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cion y en expedicién, Tipos y condiciones de contrato.
Documentacién de entrada y de salida y expedicion.
Composicién y preparacién de un pedido. Medicién vy
pesaje de cantidades. Proteccion de ias mercancias.

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

b) Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje, tipos de aimaceén.
Clasificacion y codificacion de mercancias. Criterios
de clasificacion. Técnicas y medios de codificacion.

. Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién
internos. Métodos de descarga, carga. Sistemas de trans-
porte y manipulacion interna. Composicion, funciona-
mientoc y manejo de los equipos.

Ubicacién de mercancias. Métodos de colocacion,
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefializacién.
Condiciones generales de conservacion.

¢) Control de almacén:

Documentacion interna.

Registros de entradas vy salidas.

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

Inventarios.

d} Aplicaciones informaticas al control de almacen.

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

Contenidos (duracién: 160 horas)

a) Instalaciones para leches de consumo y helade-
rias:

Composicién y distribucién del espacio. Servicios
auxiliares necesanos. Espacios diferenciados.

Equipos genéricos. Clasificacién, principios de funcioc-
namiento y aplicaciones. Tangues, depésitos. Bombas,
tuberias, vélvulas. Intercambiadores de calor. Camaras
frigorificas. Operaciones de mantenimiento de usuario.
Principios bésicos para la puesta en marcha, regulacién
y manejo. Operaciones de limpieza. Equipos CIP.

Seguridad en la utilizacion de equipos.

b) Operaciones de recepciin y tratamientos previos
a la leche: :

Higienizacién y normalizacién. Finalidad, condiciones
de ejecucion y control de: refrigeracidn-terminacion. Cla-
rificacion y/o desnatado. Almacenamiento.

Centrifugas, funcionamiento y manejo.

¢) Tratamientos térmicos y de homogeneizacion:

Tratamientos de calor. Finalidad, diferencias, pardme-
tros de aplicacion. Pasterizacidn. Esterilizacion. Procesos
UHT.

Homogeneizacién. Objetive, condiciones de ejecu-
cién y control.

Equipos especificos, composicién, funcionamiento y
regulacién. Equipos de pasterizacion. Torres de esteri-
lizacién. Equipos UHT. Homogeneizadores.

d} Elaboracién de postres y productos similares:

Operaciones previas al mezclado. Célculo de canti-
dades de ingredientes de acuerdo con la formulacion.
Preparacion y premszcla de los ingredientes. Dosifica-
cién de ingredientes.

- Mezclado, condiciones y controles. Disclucion, sus-
pensién, emulsion. Homogeneizacidn, esterilizacion. Geli-
ficacion.

Equipos especificos, funcionamiento y mansjo. Dosi-
ficadores. Tanques de mezclado, agitadores, depositos
de procesado. .

e} Operaciones de evaporacion y secado:

Deshidratacién. Niveles, condiciones de ejecucion y
control. Evaporacion, Atomizacién e instantaneizacion.

Equipos especificos, composicidn, funcionamiento y
regutacién. Evaporadores. Torres de atomizacion, lechos
de fiuidificacion.

f} Elaboracidon de helados:

Preparacién de la mezcla base. Dosificacion y mez-
clado de ingredientes. Pasterizacion y homogeneizacion.
Maduracion fisica de la mezcla.

Congelacion. Métodos, diferencias, aplicaciones, con-
diciones y parametros de control. Mantecacién-endure-
cimiento. Moldeado-congelacion de polos. Granizado. .

Conservacion de helados.

Equipos especificos, composicion, funcionamiento,
regulacién. Mantecadores o «treezers» por cargas y con-
tinuos. Tuneles de endurecimiento. Congeladores de
wsticksn. CAmaras de mantenimiento de congelados.

g} Aprovechamiento de lacto sueros:

Evaporacién y secado. .
Obtencidn de concentrados proteicos.
Preparacion de lactosa.

Otras aplicaciones.

Médulo profesional 3: queseria y mantequeria

Contenidos {duracién: 195 horas)
a} Instalaciones de mantequeria y queseria:

Composicién y distribucion del espacio. Servicios
auxiliares necesarios. Espacios diferenciados.
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Equipos para leches fermentadas: composicion, fun-
cionamiento y regulacion. Lactofermentadores. Camaras,
estufas de incubacién. Taneles de enfriamiento rapido.

Equipos de mantequeria y margarineria: composicion,
funcionamients y manejo. Cristalizadores. Batidoras-
amasadoras, amasadoras de agujas. Mantequeras con-
tinuas. Dosificadores en linaa. ‘ : .

Equipos queseros: composicion, funcionamiento,
regulacién y manejo. Cubas queseras, separadoras con-
tinuas de cuajada. Desueradoras, llenadoras de moldes.
Moldes. Prensas. Bafos de salmuera, saladeros. Cdmaras
de maduracidn y conservacién. Equipos de tratamientos
superficiales. ' L

‘Equipos de separacién por membranas. Equipos de
microfiltracién. Equipos de ultrafiftracion. Equipos de
ésmosis inversa. , .

» Operaciones de limpieza, preparacién y mantenimien-
to de usuario. Principios basicos para la puesta en mar-
cha, regulaciéon y manejo. Operaciones de limpieza. Equi-
pos CiP. o

Seguridad en la utilizacién de equipos.

b} Elaboracién de leches fermentadas:

Preparaciéon de la mezcla base. Tratamientos a la
leche: pasterizacion, desaireacion, homogeneizacion.
Mezclado de otros ingredientes,

Fermentacion. Agentes, modalidades, condiciones de
ejecucion y control. Aplicacién al yogur y otros produc-
tos. Cultivos y fermentos, su preparacion, inoculacién.
Entarrinado-incubacién. Incubacidn-agitacién en tanque.

Conservacion. Tiempos y temperaturas,

c} Operaciones en mantequeria y margarineria:

Preparacion del producto base. Condiciones de eje-
cucién y control, Pasterizacion, enfriamiento, cristaliza-

cién de la nata. Mezclado, emulsionado, pasterizacién,

enfriamiento, cristalizacidn de aceites y grasas.

Batido y amasado. Finalidad, condiciones de ejecu-
cién y control. Aplicacion a la mantequilla: batido, lava-
dos, amasados, separacion del suero, salado. Aplicacidn
a margarinas y otras grasas untables.

Conservacion. . '

d} Operaciones de elaboracién'y curado de quesos:

Tratamientos previos a la leche, aptitud quesera. Pas-
terizacion. Filtracién mediante membranas selectivas.

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

Cuajado y separacién. Finalidad, modalidades y con-
diciones de ejecucién y control. Adicién de cuajo y coa-
gulacién. Cortado, agitacion, calentamiento, drenaje.

Moldeado, prensado y salado. Utilidad, variantes, con-
diciones de ejecucion. Lienado de moldes, prensado pre-
vio. Prensado. Salado por inmersién en salmuera o con
sal sdlida. ) :

Secado y maduracién, objetivos. Condiciones de
hurmedad, temperatura, aireacién, flora. Mermas. Mani-
pulaciones y tratamientps durante el curado.

Conservacion. ‘

Maédulo profesional 4: envasdéo y embalaje-

Contenidos (duracién: 956 horas)
a) Envasesy materiales de envase y embalaje:

El envase. Materiales, propiedades, calidades, incom-
patibilidades. Clasificacion, formatos, denominaciones,
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservacion vy
almacenamiento. '

Formado de envases in situ. Materiales utilizados, su
identificacion y calidades. Sistemas y equipos de con-

~ formado. Caracteristicas finales.

El embalaje. Funcién del embalaje. Materiales de con-
tencién, proteccién, aislamiento y de refuerzo: clasifica-
cién, propiedades, caracteristicas, identificacion. Su con-
servacion y almacenamiento.

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

‘b) " Operaciones de envasado:

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

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

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

Magquinaria de envasado. Tipos bésicos, composicién
y funcionamiento, slementos auxiliares. Manejo y regu-
lacién. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segqu-
ridad en el manejo. Lineas de envasado.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

¢} Operaciones de e?nbaiaje:

Técnicas de composicion de paquetes. Agrupado.
Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado.

Métodos de reagrupamiento. Paletizacidon y despa-
letizacion. Flejado.

Equipos de embalaje. Tipos basicos, composicion y
funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula-
cién. 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.

Madulo profesional 5: higiene y séguridad
en la industria alimentaria

Contenidos {duracién: 95 horas)
a) Los alimentos:

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

Composicion quimico-nutricional. Hidratos de carbo-
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine-
rales, agua.

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

b) Microbiologia de los alimentos: _

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

Bacterias. Estructura. Reproduccion. Factores que
condicionan su vida. Clasificacion, grupos y tipos mas
comunaes en alimentos y bebidas.

Levaduras. Estructura. Reproduccion. Condiciones
para su desarrollo. Levaduras mas comunes en alimentos
y bebidas. )

- Mohos. Estructura. Reproduccion. Factores que con-
trol?sn su desarrollo. Mohos més comunes en la alimen-
tacion,
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~ Virus. Estructura y vida. Influencia sobre otros seres
VIVOS.

~¢) Alteraciones y transformaciones de los productos
alimenticios:

Agentes causantes, mecanismos de transmision e
infestacion.

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas.
Microbiolégicas. Nutritivas.

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones.

~d} 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-
cién e inspeccidn, :

Medidas de higiene personal. Durante la manipula-
cién y procesado. En la conservacion y transportse.

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

e} Limpieza de instalaciones y equipos:

Niveles de limpisza. Concepto de limpieza y suciedad.
Limpieza fisica, guimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, este-
rilizacion, desinsectacién, desratizacion. Fases y secuen-
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades,
utilidad, incompatibilidades, pRecauciones. Desinfeccion
y esterilizacidén. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacion, insecticidas. Desratizacion,
raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
automatizados.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o
equipos. . :

f} Incidencia ambiental de la industria alimenitaria;

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados. Clasificacion. Caracte-
risticas.

Normativa sobre proteccién ambiental. Normas apli-
cables a la industria alimentaria. Planes de actuacién.

g} Medidas de proteccion ambiental:

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

Residuos sdlidos y envases. Métodos de recogida,
almacenamiento y seleccion. Sistemas de recuperacion
a reciclaje. Posibilidades de eliminacion.

Emisiones a la atmésfera. Humos, particulas en sus-
pensidn: parametros y dispositivos de control, medios
y equipos de correccidon. Contaminacion aclstica.

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

Otras técnicas de prevencidn o proteccion.

h) Seguridad en la industria alimentaria:

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

- Medidas de prevencion y proteccién. En las insta-
laciones: dreas de riesgo, sefiales y cddigos. Condiciones
saludables de trabajo. Personal: equipc personal. Mani-
pulacién de productos peligrosos, precauciones. Elemen-
tos de seguridad y proteccién en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

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

Mdédulo profesional 6 {transversal): leche, productos
l4cteos y procesos

Contenidos (duracién: 190 horas)
a) FElsector de transformacion de la leche:

Los subsectores incluidos. Situacién actual, importan-
cia, evolucion. Estructura productiva. E} mercado de ia
leche y sus derivados. Relaciones con el sector primario.
instituciones y organismos relacionados.

Las industrias lacteas y asociadas. Tipos de empresas,
estructura interna. Distribucién geografica. Plantas pro-
ductivas, organizacién interna y del trabajo. Sistemas
de produccion.

b) Leche de vaca, oveja y cabra:

Caracteristicas y calidades. Constitucién fisica, cons-
tantes. Composicién quimica, variaciones. Microbiologia
lactologica. Valoracion de calidades.

Transporte y recepcion.

Modificaciones de los componentes derivadas de los
procesos de elaboracion.

c} Materias primas auxiliares:

Ingredientes complementarios, caracteristicas y uti-
lizacién. Az(icares diversos, jarabes. Grasas vegetales.
Proteinas de origen vegetal vy animal. Frutas y zumos
de frutas. Huevos y derivados. Chocolate, cacao, café,
extracto. Harinas, cereales, frutos secos. Sales minerales.

Cultivos o fermentos, preparacion. Levaduras, bac-
terias, mohos. Cuajo.

Aditivos, actuaciin, reglamentacion.

d} Productos iécteos:

Clasificacién, normas y reglamentos, denominacio-
nes, caracteristicas. ,

Leches de consumo tratadas térmicamente. Leche
pasterizada, esterilizada, UHT. Leches aromatizadas, enri-
quecidas, especiales. Batidos.

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

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

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

Quesos. Cuajada. Requesén. Quesos acidos. Quesos
de cuajo frescos, blandos, semiduros, duros. Quesos
fundidos.

Postres lacteos.

Helados. Lacteos. De agua. ,

Sueros, productos fraccionados y otros componentes
lacteos. :

Otros productos similares. Infantiles y dietéticos. Mar-
garinas. Salsas, sopas. Productos instantaneizados. Ovo-
productos.

a} Procesos de elaboracion:

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

Procesos tipo en la industria lactea. Tratamientos tér-
micos. Eliminacion de agua de constitucion. Procesos
de heladeria. Procesos de mantequeria. Elaboracién de
lacteos fermentados y postres. Procesos de queseria.
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f) Toma de muestras:

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

Sistemas de identificacion, registro, traslado de las
muestras, -

Procedimientos de toma de muestras en la industria
lactea. Casos practicos en leche, productos lacteos en
elaboracion y terminados.

g) Analisis l4cteos:

Fundamentos fisicoquimicos para la determinacion
de pardmetros de composicién. Conceptos basicos de
quimica analitica. Técnicas de preparacién de las mues-
tras para su andlisis. Técnicas de anélisis cualitativos
y cuantitativos (gravimetrias, volumetrias). Métodos ins-
trumentales. Técnicas microbiolégicas: técnicas de cub-
tivo, siembras, recuentos. .

. Determinaciones bésicas en la industria lactea. En
leche: grasa, lactosa, proteina, extractc seco y cenizas.
En nata: acidez, grasa. En mantequilla: humedad, ¢ asa.
En quesos: grasa, extracto seco. En helados: extracto
seco, indice de overrun. Instrumental, calibracion y mane-
jo. Validacion de resuitados, tolerancias.

Analisis microbiolégicos. Control bacteriolgico de
leche en recepcion. Control bacterioldgico en leches de
consumo. Control microbicldgico en productos lacteos
fermentados y similares. Control microbiclégico en que-
seria.

Andalisis o pruebas sensoriales u organolépticos.

h} Calidad:

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

Mddulo profesional 7 (transversal); sistemas
de control y auxiliares de los procesos

Contenidos {duraci6n: 95 horas)

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

Medicion de variables. Temperatura, presion, caudal,
niveles, etc. Unidades de medida. Elementos de medida.
Transduccion, verificacién y transmision de sefiales.
Elementos de control y regulacién. Eléctricos. Elec-
tronicos. Hidraulicos. Neumaticos.. ‘
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.

¢} Autématas programables:

Diferencias entre sistemas cableados y programados.
Componentes bdsicos.

Tipos y utilidad.

Tipos de entradas y salidas.

Carga y utilizacién de programas.

d) Instalaciones y motores eléctricos:

Distribucién en baja tensién. Alumbrado. Fuerza.

Motores eléctricos. Funcionamiento y tipos. Conexién
y paro. Proteccion.

Cuadros eléctricos.

e) Transmision de potencia mecanica:

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

f} Produccién y transmisién de calor:

Fundamentos de transmision de calor.
Generacion de agua caliente y vapor, calderas.
Distribucion, circuitos. :

Cambiadores de calor.

g) Produccion y distribucion de aire:

‘Aire y gases en la industria alimentaria.

Produccion y conduccidon de aire comprimido, comy
presores.

Acondicionamiento de aire.

h) Produccion de frio:

Fundamentos.

Fluidos frigorigenos. ~ ,

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

i) Acondicionamiento del agua:

Tratamientos para diversos usos. _
Distribucién dei agua. Bombeo. Conducciones.

Médulo profesional de formacién en centro de trabajo

Contenidos_(dgracién: 440 horas)
a} Tratamientos previos a la leche:

Controles de llegada, cantidad y composicion.

Clasificacion,

Datos y documentacién a registrar,

Secuencia de operaciones de higienizacion y estan-
darizacion. :

" Ejecucion y control de clarificacion, refrigeracién-ter-

mizacidn; desnatado.

Almacenamiento.

b) Recepcion y almacenamiento de materias primas
y materiales auxiliares:

Comprobaciones de condiciones de suministro, can-
tidades y calidades de ingredientes diversos, materias
primas auxiliares y materiales de envasado y embalaje.

Conservacion de materias primas perecederas, cadu-
cidades.

Operaciones de traslado, ubicacién en almacenes y
aprovisionamiento a produccion. _
~ Control de existencias.

c) O;:ei'aciones de elaboracion y envasado de pro-
ductos lacteos: ,

Limpieza, desinfeccidn y esterilizacion de &reas y
equipos. ‘ .
Preparacién y mantenimiento de primer nivel de equi-
pos de elaboracién.
Secuencia de operaciones de elaboracién.
Alimentacién y flujo de leche y otras materias primas.
Asignacion de parametros, conduccion de procesos
de elaboracién, manejo de equipos.
Autocontroles de calidad en proceso.
‘Preparacién y mantenimiento de primer nivel de equi-
pos de envasado. :
- Preparacion y alimentacién de materiales y envases.
Asignacién de parametros, manejo de equipos de
envasado.
Autocontroles de calidad del envasado.
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d} Embalaje, almacenamiento y expedicién de pro-
ductos lacteos: '

Preparacion de lineas o equipos de embalaje.

Operaciones de encajado, empaquetado, paletizado,
rotulado, manejo de equipos.

Traslado y distribucién en almacenes.

Controles de estado de producto almacenado.

Preparacion de expediciones.

Control de existencias.

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. -

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

Casos practicos. :

Prioridades y secuencias de actuacion en caso de
accidentes.

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios: conscien-
cia/inconsciencia. Reanimacion cardicpulmonar. Trau-
matismos. Salvamento y transporte de accidentados.

b) Legislacién y relaciones laborales:

Derecho laboral: normas fundamentales.
La relacién laboral. Modalidades de contratacion. Sus-
pensién y extingion.
%eguricfad social vy otras prestaciones.
rganos de representacion.
Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

¢} Orientacion e insercion socie-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor-
nao.
El proceso de biasqueda de empleo. Fuentes de infor-
macion; mecanismos de oferta-demanda y seleccidn.

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre-
sa. Tipos de empresa. Tramites de constitucion de peque-
fias empresas. '

Recursos de autoorientacion. Anélisis y evaluacion
del propio potencial profesional y de los intereses per-
sonales. Elaboracién de itinerarios formativos profesio-
nalizadores. La toma de decisiones.

19358 REAL DECRETO 1254/1997, de 24 de julio,
por el que se establecen los aspectos basicos
del curriculo del grado medio de las ensefian-
zas de Danza.

La Ley Orgénica 1/1990, de 3 de octubre, de Orde-
nacidon General del Sistema Educativo, determina en su
articulo 29.1 que la ensefianza de la Danza comprendera
tres grados: a) grado elemental, que tendra cuatro afos
de duracion; b) grado medio, que se estructurard en tres
ciclos de dos cursos académicos de duracién cada uno,
y ¢) grado superior, que comprendera un solo cicle cuya
duracién se determinara en funcién de las caracteristicas
de estas ensenanzas.

Asimismo dispone, en su articulo 32.4, que para el
establecimiento del curriculo de estas ensefianzas se
estara a lo dispuesto en el articulo 4. Dicho articulo 4
contiene una definicidn descriptiva de los elementos inte-
grantes del curriculo configurandolo como el conjunto
de objetivos, contenidos, métodos pedagodgicos y cri-
terios de evaluacién de los ciclos y grados en los que
se organiza la practica educativa; sobre esta base, efec-
tia un doble reparto competencial: por una parte, atri-
buye al Gobierno el fijar los aspectos bésicos del curriculo

que constituirdn las ensefianzas minimas en todo el Esta-
do, con el fin de garantizar una formacién comuin de
todos los alumnos y la validez de los titulos correspon-
dientes; y, por otra, atribuye a las Administraciones edu-
cativas competentes el establecimiento del curriculo, del
que formaran parte, en todo caso, dichas ensefianzas
minimas.

En el presente Real Decreto, que constituye la logica
continuacion del Real Decreto 755/1992, de 26 de
junio, por el que se establecieron los aspectos bésicos
detl curriculo del grado elemental de estas ensefianzas,
se determina la estructura y ordenacion del grado medio
de Danza. en funcion de las especialidades de Danza
Clasica, Contemporanea y Espaficla que se establecen
en esta norma. :

Asi, la nueva estructura de estos estudios en lo re-
ferente a su grade medio amplia, en su totalidad, la
duracién de este periodo de estudios en relacién con
el sistema anterior y permite, en primer lugar, una nueva
organizacion de los contenidos que asegura la mejor
adaptacion 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 et cono-
cimiento, el desarrollo de las destrezas técnicas y la apre-
hensién de los principios estéticos que determinan el
fendmeno artistico en relacion con la danza.

Asimismo, la nueva ordenacién académica pretende
una adaptacion curricular de acuerdo a las caracteristicas
y exigencias de las diversas especialidades, de forma
que, dentro de la unidad que debe presidir este periodo
formativo, exista un tratamiento coherente con las nece-
sidades especificas de las diferentes especialidades que
la integran.

Por otra parte, en el presente Real Decreto se fijan
los aspectos basicos det curriculo que constituyen las
ensefianzas minimas de! grado medio de Danza, par-
tiendo de una nocién de curriculo que no se circunscribe
a un mero programa o plan de estudios, sino que engloba
todas las posibilidades de aprendizaje que ofrecen los
centros especializados de ensefianza reglada de Danza,
referidos a conocimientos conceptuales, procedimientos,
destrezas, actitudes y valores. Incluye, ademas, el esta-
blecimiento de los medios adecuados para lograr estos
objetivos, los métodos de evaluacién de los procesos
de ensefanza y aprendizaje, asi como la capacidad de
desarrollar experiencias educativas en el ambitc docente.

Con este planteamiento se persigue que, tanto al fijar
las ensefianzas minimas comunes para todo el Estado
como al establecer los distintos curriculos por cada Admi-
nistracidn educativa, estos sean suficientemente
amplios, abiertos y flexibles. De esta forma los profesores
podran elaborar proyectos y programaciones que
desarrollen en la practica las virtualidades del curriculo
establecido. ‘

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 articulo 38 de la LOGgE. en el que
se establece la finalidad que deben cumplir las ense-
flanzas de fa danza. De acuerdo con ello, los aspectos
basicos del grado medio deberédn garantizar una forma-
cién que proporcione el nivel de expresién artistica pro-
pic de unos estudios especializados, que tienen como
meta el ejercicio profesional, y que por ello estan des-
tinados a aquellos alumnos que posean aptitudes espe-
cificas y voluntad para dedicarse a ellos.

Asi, la funcion de estas ensefianzas queda claramente
definida y netamente diferenciada de otras vias para
acceder al conocimiento de la Danza trazadas en la nueva



