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1. Disposiciones generales 

MINISTERIO 
DE EDUCACION Y CULTURA 

19386 REAL DECRETO 1144/1997, de 11 de julio, 
por el que se establece el currfculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
titulo de Tecnico en Elaboraci6n de Vinos y 
Otras Bebidas. 

EI articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de 
octubre, de Ordenaci6n General del Sistema Educativo, 
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta 
a las Comunidades Aut6nomas, establecer los titulos 
correspondientes a los estudios de formaci6n profesio­
nal, asi como las ensenanzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada 
Ley Organica, corresponde tambiEm al Gobierno fijar los 
aspectos basicos del curriculo 0 ensenanzas minimas 
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones 
educativas competentes el establecimiento propiəmente 
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 
ensenanzas minimas de formaci6n profesionat definien­
do las caracteristicas basicas de estas ensenanzas, sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales, asi como diversos aspectos basicos de su 
ordenaciôn academica. A su vez, en el marco de las 
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el 
Gobierno, mediante los correspondientes Reales Decre­
tos, esta procediendo a establecer los titulos de forma­
ciôn profesional y sus respectivas ensenanzas minimas. 

A medida que se vayaproduciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes ensenanzas minimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de Tecnico en Elaboraciôn de Vinos 
y Otras Bebidas por medio del Real Decreto 2055/1995, 
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 correspondiente ciclo formativo en sus respectivos 
ambitos de competencia. 

De acuerdo con los principios generales que han de 
regir la actividad educativa, segun el articulo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990, el curriculo de 105 ciclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto, de modo que permita la autonomia docente de 
105 centros, posibilitando a 105 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 segun pres­
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo 
en cuenta. ademas, las necesidades de desarrollo eco­
n6mico, social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del entorno de 105 centros educativos. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
requiere, pues, un posterior desarrollo en lasprograma­
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for­
mativo que concrete la referida adaptaciôn, incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje, 
en particular las relativas al môdulo de formaci6n en 
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaciôn que ofrecen los equipamientos y recursos 
del centro educativo y de los centros de producciôn, 
con los que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

La elaboraciôn de estas programaciones se basara 
en las ensenanzas establecidas en el presente Real 
Decreto, tomando en todo caso como referəncia la com­
petencia profesional expresada ən əl correspondiənte 
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin­
cipal finalidad dəl curriculo de la formaciôn profəsional 
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la 
referida competencia y la cualificaciôn profəsional que 
les pərmita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesiôn. 

Los objetivos de los distintos môdulos profesionales, 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas ensenanzas mfnimas, son una 
pieza clave del curriculo. 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 cualificaciôn comun del titulado, garantfa 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 realizaciôn 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaciôn correspondientes a cada 
capacidad terminal permiten comprobar el nivel de 
adquisiciôn de la misma y constituyen la guia y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaciôn. 

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 tftulo. EI valor y sig­
I)ificado en el empleo 'de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nolôgica del trabajo tecnico determinan la inclusiôn en 
el currfculo de contenidos pertenecientes a diversos cam­
pos del. saber tecnolôgico, aglutinados por los proce­
dimientos de producciôn subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada môdulo profe­
sional incluyen por 10 general conocimientos relativos 
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hacer» tecnico relativo a la profesiôn. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa­
cidades terminales del môdulo de formaciôn en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 
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Por otro lado. los bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didacticas. los profesores deberan desarrollarlas yorga­
nizarlas conforme a los criterios que. a su juicio. permitan 
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para 
ello debe tenerse presente que las actividades produc­
tivas requieren de la acci6n. es decir. del dominio de 
unos modos operativos. del «saber hacer». Por esta 
raz6n, los aprendizajes de la formaci6n profesional. y 
en particular de la especifica, deben articularse funda­
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen 
como referencia los procesos y metodos de producci6n 
o de prestaci6n de servicios a los que remiten las 
realizaciones y el dominio profesional expresados en las 
unidades de competencia del perfil profesional. 

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

Finalmente. la teoria y la practica. como elementos 
inseparables del lenguaje tecnol6gico y del proceso de" 
enseiianza-aprendizaje, que se integran en 105 elementos 
curriculares de cada m6dulo. segun 10 dispuesto en el 
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse 
tambien en el desarrollo del curriculo que realicen los 
profesores y en la programaci6n del proceso educativo 
adoptado en el aula. " 

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

las competencias profesionales del titulo de Tecnico 
en Elaboraci6n de Vinos y Otras Bebidas se refieren a 
ta programaci6n. desarrollo y evaluaci6n de actividades 
de la Industria Alimentaria en el subsector de vinos y 
bebidas. asi como a la preparaci6n y desarrollo de los 
procesos y a la gesti6n y comercializaci6n de los pro· 
ductos. 

EI titulo de Tecnico en Elaboraci6n de Vinos y Otras 
Bebidas pretende cubrir las necesidades de formaci6n 
correspondientes a niveles de cualificaci6n profesionales 
de los campos de actividad productiva relacionados con 
ias competencias identificadas en dicho titulo de esta 
familia profesional. 

la cualificaci6n profesional identificada y expresada 
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua­
lificaci6n en el segmento de trabajo tecnico de los pro­
cesos t~cnol6gicos de: preparaci6n. transformaci6n yela­
boraci6n de productos alimentarios. 

En su virtud, a propuesta de la 'Ministra de Educaci6n 
y Cultura. previo informe del Consejo Escolar del Estado 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dia 11 de julio de 1 997. 

DISPONGO: 

Articulo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el curriculo 
para las enseiianzas de formaci6n profesional vinculadas 
al titulo de Tecnico en Elaboraci6n de Vinos y Otras 
Bebidas. A estos efectos. la referencia del sistema pro­
ductivo se establece en el Real Decreto 2055/1995. 
de 22 de diciembre. por el que se aprueban laş ense­
iianzas minimas del titulo. los objetivos expresados en 
terminos de capacidades y los criterios de evaluaci6n 
del curriculo"del ciclo formativo son los establecidos en 
el citado Real Decreto. 

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

Articulo 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 
metodologia de la educaci6n de adultos. tanto en la 
modalidad de educaci6n presencial como en la de edu­
caci6n a distancia. el Ministerio de Educaci6n y Cultura 
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracteristicas. condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

EI curriculo establecido en el presente Real Decreto 
sera de aplicaci6n supletoria en las Comunidades Auto. 
nomas que se encuentren en pleno ejercicio de sus corn­
petencias educativas. de conformidad con 10 establecido 
en el articulo·149.3.de la Constituci6n. 

Disposici6n finalsegunda. 

la distribuci6n horaria semanal de los diferentes 
m6dulos profesionales que corresponden a este ciclo 
formativo sera establecida por el Ministerio de Educaci6n 
y Cultura. " 

Disposici6n final tercera. 

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

Disposici6n final cuarta. 

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

Disposici6n final quinta. 

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

Dado en Madrid a 11 dejulio de 1997. 

JUAN CARlOS R. 

la Ministra de Educaci6n y Cultura. 
ESPERANZA AGUIRRE Y GIL DE BIEDMA 

AN EXO 

M6dulo profesional 1: operaciones y control 
dealmacen 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Recepci6n y expedici6n de mercancias: 
Operaciones y comprobaciones generales en recep­

ci6n y en expedici6n. Tipos y condiciones de contrato. 
Documentaci6n de entrada y de salida y expedici6n. 
Composici6n y preparaci6n de un pedido. Medici6n y 
pesaje de cantidades. Protecci6n de las mercancias. 
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T ransporte externo. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados. 

b) Almacenamiento: 

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

de elasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaci6n. 
Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

internos. Metodos de descarga. carga. Sistemas de trans­
porte y manipulaci6n interna. ·Composici6n. funcio­
namiento y manejo de los equipos. 

Ubicaci6n . de mercancfas. Metodos de colocaci6n. 
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Senalizaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

c) Control de almacEm: 

Documentaci6n interna. 
Registros de entradas y salidas. 
Control de existencias. stocks de seguridad. estocage 

minimo. rotaciones. 
Inventarios. 

d) Ap!icaciones informaticas al control de almacen. 

M6dulo profesional 2: operaciones de vinificaci6n 

Contenidos (duraci6n 225 horas) 

a) Instalaciones y equipos de bodega: 

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

Equipos genericos. Composici6n. funcionamiento. 
manejo de: tanques. dep6sitos. tolvas. Transporte de s6li­
dos: sinfines. elevadores. Bombeo y conducci6n de Ifqui­
dos. Dosificadores. sulfit6metros. Clarificadores centrı­
fugos. Filtros de tierras. placas. esterilizantes. Intercam­
biadores de calor. 

Equipos especfficos de tratamiento de vendimias y 
de otras materias primas. Despalilladoras-estrujadoras. 
bombas de vendimia. escurridores-desvinadores. mace­
radores. prensas. Calderas de empaste y de cocci6n en 
cerveceria. Equipos de preparaci6n de otras frutas. 

Equipos para la fermentaci6n. Tanques. dep6sitos 
refrigerados. Elementos auxiliares. 

Locales y recipientes de crianza. 
Operaciones de preparaci6n. inantenimiento de pri­

mer nivel y limpieza. 
Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Operaciones de tratamiento a la vendimia y a 
otras materias primas: 

Despalillado. estrujado. 
Escurrido. Estatico. Mecanico. Macerado. 
Prensado. . 
Tratamientos de desinfecci6n. 
Procesado de otras frutas. empaste y cocci6n en 

cerveceria. 

c) Desfangado y elarificaci6n de mostos y vinos en 
formaci6n: 

Decantaci6n. Natural. Con Cıarificantes y enzimas. 
Centrifugaci6n. 
Filtraci6n. 
Adiciones al mosto. 

d) Conducei6n de la fermentaei6n: 

Tipos de fermentaci6n. agentes responsables. incor­
poraci6n de levaduras seleceionadas. 

Operaciones durante el proceso. Encubado de masas 
o mostos. Adici6n de edulcorantes. de alcohol 0 de otros 
ingredientes. Remontado. Descube. Trasiegos. 

Control de temperaturas y seguimiento de la fermen­
taci6n. Fermentaci6n alcoh6lica. Fermentaci6n malolac­
tica. Fermentaci6n de espumosos. Otras fermentaciones. 
Detenci6n de la fermentaci6n. 

Alternaciones durante el proceso. sintomas. preven­
ei6n y correcci6n. Quimicas 0 diastasicas. Microbianas. 

e) Operaciones de estabilizaci6n de vinos: 
Tratamientos por frio.eliminaci6n de tartratos; uti-

lidades. sistemas. 
Filtraci6n del vino. finalidad. 
Conservaci6n. 

f) Operaciones de acabado y crianza: 
Clasificaci6n y conservaci6n de los caldos. 
Mezclado de vinos. 
Crianza. objetivos y metodos. En barrica y en botella. 

Condiciones ambientales. Operaciones y controles. 

M6dulo profesional 3: destileria-licoreria 

Contenidos (duraci6n 130 horas) 

a) Instalaciones y equipos de destileria y licoreria: 
Composici6n y distribuci6n del espacio. lnstalaeiones 

generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife­
renciados. 

Equipos de destilaci6n. Composiei6n. funcionamien­
to. regulaei6n. Alambiques. Columnas de destilaci6n y 
rectificaei6n . 

. Equipos de elaboraei6n de !icores y bebidas. 
Operaciones de preparaei6n. mantenimiento de pri-

mer nivel y limpieza. 
Seguridad en la utilizaci6n de equipos. 

b) Conducei6n de la destilaci6n: 
Preparaci6n de materias primas para la destilaci6n. 
Fundamentos. Tipos de destilaci6n. Discontinua. Con-

tinua (arrastre de vapor). Rectificaei6n. Aplicaeiones. Pro­
ductos a obtener. Control del proceso. 

c) Operaciones de elaboraci6n de licores: 
Anejamiento de aguardientes simples. 
Elaboraei6n de aguardientes compuestos y licores. 

Formu)aci6n. Acabados. 

d) Operaciones de elaboraci6n de bebidas refres-
cantes: 

Acondicionamiento y tratamiento del agua. 
Preparaci6n del producto 0 mezcla base. 
Disoluci6n. Estabilizaci6n. Gasificaci6n. 

M6dulo profesional 4: envasado y embalaje 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Envases y material de envase y embalaje: 
EI envase. Materiales. propiedades. calidades. incorn­

patibilidades. Clasificaci6n. formatos. denominaeiones. 
utilidades. Elementos de cerrado. Su conservaci6n y 
almacenamiento. 

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

EI embalaje. Funci6n del embalaje. Materiales de 
contenci6n. protecci6n. aislamiento y de refuerzo: elə­
sificaei6n. propiedades. caracteristicas. identificaci6n. Su 
conservaei6n y almacenamiento. 

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique­
tado: informaci6n a incluir-. Tipos de etiquetas. su 
ubicaci6n. Otras marcas y senales. c6digos. Productos 
adhesivos y otros auxiliares. 
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b) Operaciones de envasado: 
Manipulaci6n y preparaci6n de. envases. Tecnicas de 

manejo de envases. Metodos de limpieza. 
Procedimiento de IIenado. Dosificaci6n. Al vacio. 

Aseptico. Grandes envases. 
Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Sellado, sol­

dado, pegado. Precintado. 
Maquinaria de envasado. Tipos bıisicos, composici6n 

y funcionamiento, 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) Operaciones de embalaje: 
Tecnicas de composici6n de paquetes. Agrupado. 

Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado. 
Metodos de reagrupamiento. Paletizaci6n y despa­

letizaci6n. Flejado. 
Equipos de embalaje. Tipos bıisicos, composici6n y 

funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula­
ci6n. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el 
manejo. 

Tecnicas.de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje: 
Niveles de rechazo. 
Pruebas a materiales. 
Comprobaciones durante el proceso y al producto 

final. Controles de IIenado, de cierre, 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 quimiconutricional. Hidratos de carbo­

no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine­
rales, agua. 

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

b) Microbiologia de los alimentos: 
Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos y 

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

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

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

Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­
trolan su desarmllo. Mohos mas comunes en la alimen­
taci6n. 

. Vi rus. Estructura y vida. Influencia sobre otros seres 
vivos. 

c) Alteraciones y transformaciones de los productos 
alimenticios: 

Agentes causantes, mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

T ransformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas. 
Microbiol6gicas. Nutritivas. 

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones. 

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

Normativa. Legal de caracter horizontal y vertical apli­
cable en el sector. Guias de prəcticas cçırrectas de higie-

ne. Control oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de 
comprobaci6n e inspecci6n. 

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

Requisitos higienicos generales de instalaciones y 
equipos. Caracteristicas de superficies, distribuci6n de 
espacios, ventilaci6n, iluminaci6n, servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior, elementos de ais­
lamiento, dispositivos de evacuaci6n. Materiales y con5-
trucci6n higienica de los equipos. . 

e) Limpieza de instalaciones y equipos: 
Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad. 

Limpieza fisica, quimica, microbiol6gica. 
Procesos y productos de limpieza, desinfecci6n, este­

rilizaci6n, desinsectaci6n, desratizaci6n. Fases y secuen­
cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades, 
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfecci6n 
y esterilizaci6n. Desinfectantes quimicos, tratamientos 
termicos. Desinsectaci6n, insecticidas. Desratizaci6n, 
raticidas. 

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de senalizaci6n y aislamiento de əreas 0 
equipos. 

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

risticas. 
Normativa sobre protecci6n ambiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 
Energias. Consumo y ahorro energetico. Energias 

alternativas, posibilidades. 
Residuos s6lidos y envases. Metodos de recogida, 

almacenamiento y selecci6n. Sistemas de recuperaci6n 
o reciclaje. Posibilidades de eliminaci6n. 

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

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua, su 
recuperaci6n: Tipos de tratamientos de depuı:aci6n, 
variables a controlar, equipos. Condiciones de vertido. 

Otras tecnicas de prevenci6n 0 protecci6n. 

h) Seguridad en la industria alimentaria: 

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

Medidas de prevenci6n y protecci6n. En las insta­
laciones: areas de riesgo, senales 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 emergencia. 

M6dulo profesional 6 (transversal): materias primas, 
productos y procesos en la industria de bebidas 

Contenidos (duraci6n 190 horas) 

a) EI sector de elaboraci6n de bebidas: 

Los subsectores incluidos. Situaci6n actual, importan­
cia, evoluci6n. Estructura productiva. EI mercado del vino 
y de otras bebidas. Relaciones con el sector agricola. 
Instituciones y organismos relacionados. 



26428 Viernes 5 septiembre 1997 BOE num. 213 

La industria vinfcola. cervecera. licorera y de bebidas 
no alcoh6licas. Tipos de empresas. estructura interna. 
Distribuei6n geogrı\fica. Plantas productivas, organiza­
ei6n interna y del trabajo. Sistemas de producci6n. 

b) La uva y el mosto: 
Zonas y produceiones vitivinfcolas. 
La uva. Caracterfsticas ffsicas y qufmicas de la uva. 

Variedades. Calidad, estado 6ptimo, recolecci6n. 
EI mosto. Su composici6n. Tipos ycalidades. Destinos. 

c) Otras materias primas: 
Cereales malteados. Cebada malteada, utilizaci6n cer­

vecera. calidad. Otras maltas. 
Otros frutos. Manzana. Frutas. Remolacha, patata. 
Materiales auxiliares: caracterfsticas, actuaci6n, nor­

mativa. Levaduras. Azucares. Lupulo, aromaticas. Adi­
tivos. Clarificantes, filtrantes. estabilizantes. 

d) Vinos y derivados vfnicos: 
Composici6n de los vinos y derivados. 
Vinos. Clasificaeiones, normativa, denominaciones, 

principales caracterfsticas de: vinos de mesa. Vinos de 
denominaei6n de origen. Vinos espumosos. Vinos dulces, 
generosos, licorosos. 

Derivados vfnicos. Aperitivos, aromatizados. Vinagre. 
Subproductos de la industria vinfcola. 

e) Otras bebidas fermentadas: 
Cerveza. 
Sidras. 
Bebidas fermentadas a base de otras frutas. 

f) Alcoholes, aguardientes y licores: 
Alcoholes etflicos. Destilados. Rectificados. 
Aguardientes. Simples: de vino, de orujo, de sidra, 

de frutas, de cereales, de cana. Brandy. Whisky. Otros 
aguardientes compuestos: ron, ginebra, anfs. 

Licores. De frutas. De esencias. 

g) Bebidas sin alcohol: 
Aguas minerales. 
Bebidas refrescantes aromatizadas y/o azucaradas. 

h) Procesos de elaboraci6n de bebidas: 
Concepto, clases y representaei6n. Procesos discon­

tinuos y continuos. Representaei6n de fases y opera­
ciones del proceso, flujos del producto, diagramas. 

Vinificaci6n. Vinificaciones en tinto, blanco y rosado. 
Vinificaci6n de espumosos. Vinificaciones especiales. 
Elaboraci6n de derivados vfnicos. 

Otros procesos fermentativos. Procesos cerveceros. 
Procesos de sidrerfa y similares. 

Procesos de destilaci6n. Destilaei6n, redestilaci6n y 
rectificaei6n. Procesos de anejamiento y elaboraci6n de 
aguardientes compuestos. 

Otros procesos de elaboraci6n de bebidas. 

i) Toma de muestras: 
Muestreo. Concepto, caracterfsticas y composiei6n 

de una muestra. Metodos manuales y automiiticos, pun­
tos y formas de muestreo. Instrumental para el muestreo. 

Sistemas de identificaei6n, registro, traslado de las 
muestras. 

Procedimientos de toma de muestras en la industria 
vinfcola y de bebidas. Casos practicos en materias pri­
mas, bebidas en elaboraci6n y terminadas. 

j) Analisis de materias primas y productos en la 
industria de bebidas: 

Fundamentos ffsico-qufmicos para la determinaci6n 
de parametros de calidad. Propiedades ffsico-qufmicas. 
Conceptos basicos de qufmica analitica. 

Metodos de analisis. Tecnicas de analisis cualitativos 
y cuantitativos (gravimetrfas, volumetrfas). Introducci6n 
a los metodos instrumentales. Tecnicas microbiol6gicas. 
Tecnicas de preparaci6n de las muestras para su analisis. 

Determinaeiones qufmicas basicas en la industria vinf­
cola y de bebidas. En uva: densidad, grado.Brix, Baume. 
acidez total, pectinas, protefnas, pH. En mostos y vinos 
y otros fermentados: densidad, grados Brix, Baume, aci­
dez total y volatil, pH, sulfuroso (S02) libre y total, colo­
rante, grado alcoh61ico, hierro, azucares, acetaldehfdo, 
estracto seco, acido malico, aeido ıactico. caleio. En des­
tilados: grado alcoh61ico, acidez total, esteres, aldehfdos, 
alcoholes superiores, metanol. furfural, extracto seco. En 
bebidas refrescantes: dureza del agua, densidad, grado 
Brix, Baume, azucares, colorante, acido carb6nico. Ins­
trumental. calibraei6n y manejo. Validaei6n de resulta­
dos, tolerancias. 

Pruebas microbiol6gicas. Identificaci6n y conteo. 

k) Analisis sensorial 0 cata de vinos y otras bebidas: 
Caracterfsticas organoıepticas. Vista. Olfato: aroma 

y buquet. Gusto 0 sabor: cuerpo, dulzura 0 dureza, 
vinosidad. 

Tecnicas y protocolos de cata. 
Relaciones gastron6micas. 

1) Calidad: 
Conceptos fundamentales. 
Sistemas de aseguramiento. Calidad total. 
Manuales de calidad. Autocontrol. 

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

Contenidos (duraci6n 95 horasl 

a) Tecnicas e instrumentos de medici6n y regulaei6n 
para el control de procesos: 

Mediei6n de variables. Temperatura, presi6n, caudal, 
niveles. Unidades de medida. Elementos de medida. 

Transducei6n, verificaci6n y transmisi6n de senales. 
Elementos de control y regulaci6n. Eıectricos. Elec-

tr6nicos. Hidraulicos. Neumaticos. . 
Simbologfa y esquemas. 

b) Control de procesos: 
Sistemas de control. Manual. Automatico, distribuido. 

Funci6n del operador. 
Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 

c) Aut6matas programables: 
Diferencias entre sistemas cableados y programados. 
Componentes basicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Carga y utilizaei6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electricos: 
Distribuei6n en baja tensi6n. Alumbrado. Fuerza. 
Motores eıectricos. Funeionamiento y tipos. Conexi6n 

y paro. Protecci6n. 
Cuadros eıectricos. 

e) Transmisi6n de poteneia mecanica: 
Poleas, reductores, engranajes, variadores de velo-

eidad, ejes. 

f) Producci6n y transmisi6n de calor: 
Fundamentos de transmisi6n del calor. 
Generaci6n de agua caliente y vapor, calderas. 
Distribuci6n, circuitos. 
Cambiadores de calor. 
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gı Producci6n y distribuci6n de aire: 
Aire y gases en la industria alimentaria. 
Producci6n y conducci6n de aire comprimido, com-

presores. 
Acondicionamiento de aire. 

h) Producci6n de frlo: 
Fundamentos. 
Fluldos frigorlgenos. 
Elementos bıisicos: evaporador, compresor, conden-

'sador, valvula expansi6n, circuito. 

i) Acondicionamiento del agua: 
Tratamiento para diversos usos. 
Distribuci6n de agua. Bombeo. Conducciones. 

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 440 horası 

a) Recepci6n de primeras materias: 
Controles de entrada en uva y otras materias primas 

(condiciones de suministro, cantidad y calidad). 
Productos auxiliares, comprobaciones. 
Materiales de envasado y embalaje, verificaciones. 
Operaciones de almacenaje y aprovisionamiento a 

producci6n. 

b) Operaciones de elaboraci6n de vinos u otras 
bebidas: 

Preparaci6n y mantenimiento de equipos de proceso. 
Secuencia de etapas y operaciones en elaboraci6n. 
Tratamiento de la vendimia 0 preparaci6n de otras 

materias primas. 
Control de procesos de fermentaci6n 0 destilaci6n: 

asignaci6n, vigilancia y correcci6n de parametros; uti­
lizaci6n de los dispositivos de medici6n y regulaci6n de 
los equipos. 

Operaciones de trasegado, clarificaci6n, estabiliza­
ci6n, filtrado. 
. Mezclado de caldos y/o adicionado de ingredientes 

diversos. 
Operaciones y seguimiento de la crianza 0 aiiejamien­

to. 
Autocontroles de calidad en caldos durante y al final 

de 105 procesos. 

c) Envasado, embalaje, almacenamiento y expedici6n: 
Preparaci6n y mantenimiento de Ifneas de envasado 

yembalaje. . 
Preparaci6n de envases y materiales de envasado y 

embalaje, alimentaci6n. 
Control de las operaciones de lIenado, cerrado, eti­

quetado, encajado, empaquetado, rotulado. 
Ubicaci6n en almacen de producto terminado. 
Preparaci6n de expediciones, carga y control de trans­

porte. 
Control de existencias. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n 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 practicos. 
Prioridades y secuencias 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 ıaborales: 
Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
Seguridad Social y otras prestaciones. 
Örganos de reprəsentaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

cı Orientaci6n e inserci6n socio-laboral: 
EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor­

no. 
EI proceso de biisqueda de emJlleo. Fuentes de iofor­

maci6n; mecanismos de oferta-demanda y seleccl6n. 
Iniciativas para el trabajo por. cuenta propia. la empre­

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

Recursos de auto-orientaci6n. Analisis y evaluaci6n 
del propio potencial profesional y de los intereses per­
sonales. Elaboraci6n de itinerarios formativos profesio­
nalizadores. la toma de decisiones. 

19387 REAL DECRETO 1145/1997, de 11 de julio, 
por el que se establece el curriculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente. al 
titulo de Tecnico en Molinerfa e Industrıas 
Cerealistas. 

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

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre­
to 676/1993, de 7 de mayo, ha establecido las direc­
trices generales sobre los tltulos y las correspondientes 
enseiianzas mlnimas de formaci6n profesional, definien­
do las caracterlsticas basicas de estas enseiianzas, sus 
objetivos generales, su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales, asl como diversos aspectos basicos de su 
ordenaci6n academica. A su vez, en el marco de las 
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el 
Gobierno, mediante los correspondientes Reales Decre­
tos, esta procediendo a establecer los tltulos de forma­
ei6n profesional y sus respectivas enseiianzasmlnımas. 

A medida que se yaya producıendo el establecımıento 
de cada tltulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes enseiianzas mlnimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el tltulo de Tecnico en Molinerla e Industrias 
Cerealistas por medio del Real Decreto 2056/1995, 
de 22 de diciembre- procede que las Administraciones 
educativas y, en su caso, el Gobierno, como ocurre en 
el presente Real Decreto, regulen y establezcan el cu­
rriculo del correspondiente ciclo formativo en sus res­
pectivos ambitos de competencia. 

De acuerdo con los prineipios generales que han de 
regir la actividad educativa, segiin el artlculo 2 de la 
reiterada Ley Organica 1/1990, el currlculo de los eiclos 
formativos ha de establecerse con caracter flexible y 
abierto, de modo que permita la autonoll1la docente de 


