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|. Disposiciones generales

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CULTURA

19386 REAL DECRETO 1144/1997, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Elaboracién de Vinos y

Otras Bebidas.

El articulo 35 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
determina que corresponde al Gobierno, previa consulta
a las Comunidades Auténomas, establecer los titulos
correspondientes a los estudios de formacién profesio-
nal, asi como las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada
tey Organica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes e! establecimiento propiamente
dicho de! curricuto. '

En cumplimiento de estos preceptos, el Real Decre-
to 676/1992, de 7 de mayo, ha establecido las direc-
trices generales sobre los titulos y las correspondientes
ensefanzas minimas de formacion profesional, definien-
do las caracteristicas basicas de estas ensefianzas, sus
objetivos generales, su organizacién en médulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos basicos de su
ordenacion académica. 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-
cidon profesional y sus respectivas ensefanzas 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 el titulo de Técnico en Elaboracion 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, segin el articulo 2 de la
reiterada Ley Organica 171990, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caracter flexible 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 segiin pres-
cribe el articulo 13 del Real Decreto 676/ 1993, teniendo
en cuenta, ademas, las necesidades de desarrollo eco-
némico, social y de recursos humanos de la estructura
productiva del entornoc de los centros educativos.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarrolio en las programa-
ciones elaboradas por el equipc docente del ciclo for-
mativo que concrete la referida adaptacién, incorporando
principalmente el disefic de actividades de aprendizaje,
en particular las relativas al médulo de formacion 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 produccian,
con los que se establezcan convenios de colaboracién
para realizar la formacion en centro de trabajo.

La elaboracion 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
referida competencia y la cualificaciéon profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesion.

Los objetivos de los distintos modulos profesionales,

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 basicos asegu-
ran una cualificacién comun del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo el territoric del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrolio de fas referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacidn
contenidos en cada unidad de competencia. '

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

Los contenidos del curriculo establecidos en el pre-
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar
las capacidades terminales y tienen por 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 y tec-
noldgica del trabajo técnico determinan la inclusion en

- ol currfculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-

pos del saber tecnologico, aglutinados por los proce-
dimientos de produccion subyacentes en cada perfil
profesional.

Los elementos curriculares de cada mddulo profe-
sional incluyen por lo general conccimientos relativos
a conceptos, procesos, situaciones y procedimientos que
concretan el «saber hacer» técnico relativo a la profesion.
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir-
se deben tomar como referencia fundamental las capa-
cidades terminales del médulo de fermacién 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 sucesién ordenada de unidades
didéacticas. Los profesores deberan desarrollarias y orga-
nizarlas conforme a los criterios que, a su juicio, permitan
que se adquiera mejor la competencia profesional. Para
ello debe tenerse presente que las actividades produc-
tivas requieren de la accién, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del «saber hacers. Por esta
razén, los aprendizajes de la formacion 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
0 de prestacion 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 también una secuencia precisa entre todos

los contenidos que se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacién de lgs demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos deberi tener como referencia las
capacidades terminales de cada médulo profesional.
Finalmente, la teorfa y la practica, como elementos

inseparables del lenguaje tecnolégico y del proceso de

ensefanza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada modulo, segan lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 676/1993, deben integrarse
también en el desarrollo del curriculo que realicen los
-profesores y en la programacién del proceso educativo
adoptado en el aula. .

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

Las competencias profesionales del titulo de Técnico
en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas se refieren a
la prograrmacién, desarrollo y evaluacion de actividades
‘de la Industria Alimentaria en el subsector de vinos y
bebidas, asi como a la preparacién y desarrollo de los
procesos y a la gestion y comercializacién de los pro-
ductos.

El titulo de Técnico en Elaboracién de Vinos y Otras
Bebidas pretende cubrir ias necesidades de formacién
correspondientes a niveles de cualificacion profesionales
de fos 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 de trabajo técnico de los pro-
cesos tecnolbgicos de: preparacion, transformacién y ela-
boracién de productos alimentarios. '

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

DISPONGO:

Articulo 1.

. 1. EI presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacién profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Elaboraci6n de Vinos y Otras
Bebidas. A estos efectos, la referencia dei sistema pro-
ductivo se establece en el Real Decreto 2055/1995,
de 22 de diciembre, por el que se aprueban las ense-
fanzas minimas del titulo. Los objetivos expresados en
términos de capacidades y los criterios de evaluacién
del curriculo del ciclo formativo son los establecidos en
el citado Real Decreto. ' g

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

Articulo 2.

- Et presente Real Decreto serd de aplicacion en el
ambito territorial de gestion del Ministerio de Educacion
y Cultura,

Disposicién adicional Gnica.

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

Disposicion final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacién supletoria en las Comunidades Auté-
nomas gque se& encuentren en pleno ejercicio de sus com-
petencias educativas, de conformidad con lo establecido
en el articulo* 14 9.3 de la Constitucian,

Disposicién final segunda.

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

Disposicidn final tercera.

El Ministerio de Educacién y Cultura dictaré las nor-
mas pertinentes én materia de evaluacion y promocién
de los alumnos.

Disposicién 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 entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estadon.

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

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

ANEXO

Médulo profesional 1: operaciones y control
de almacén

Contenidos {duracién 65 horas)

a) Recepcion y expedicion de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cién y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
Documentacién de entrada y de salida y expedicion.
Composicién y preparacién de un pedido. Medicion y
pesaje de cantidades. Proteccién de las mercancias.
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Transporte externo. Condiciones y medios de trans-
porte. Graneles y envasados.

b} Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
Clasificacion y codificacion de mercancias. Criterios
de clasificacion. Técnicas y medios de codificacion.
Procedimientos y equipos de traslado vy manipulacion
internos. Métodos de descarga, carga. Sistemas de trans-
porte y manipulacion interna. ‘Composicion, funcio-
namiento y manejo de los equipos. z
Ubicacion de mercancias. Métodos de colocacion,
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefalizacién.
Condicienes generales de conservacion.

¢) Control de almacén:

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage
minimao, rotaciones.

Inventarios.

d) Aplicaciones informaticas al control de almacén.

Mdédulo profesional 2: operaciones de vinificacién
Contenidos {duracion 225 horas)

a) Instalaciones y equipos de bodega:

Composicién y distribucion del espacio. Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-
renciados.

Equipos genéricos. Compeosicion, funcionamiento,
manejo de: tangues, depésitos, tolvas. Transporte de soli-
dos: sinfines, elevadores. Bombeo y conduccion de ligui-
dos. Dosificadores, sulfitémetros. Clarificadores centri-
fugos. Filtros de tierras, placas, esterilizantes. Intercam-
biadores de calor.

Equipos especificos de tratamiento de vendimias y
de otras materias primas. Despalilladoras-estrujadoras,
bombas de vendimia, escurridores-desvinadores, mace-
radores, prensas. Calderas de empaste y de coccidn en
cerveceria. Equipos de preparacion de otras frutas.

Equipos para la fermentacion. Tanques, depdsitos
refrigerados. Elementos auxiliares.

Locales y recipientes de crianza. -

Operaciones de preparacién, mantenimiento de pri-
mer nivel y limpisza.

Seguridad en Ia utilizacién de equipos.

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

Despaliliado, estrujado.

Escurrido. Estatico. Mecanico. Macerado.

Prensado. ’ .

Tratamientos de desinfeccién.

Procesado de otras frutas, empaste y coccidon en
cerveceria.

- ¢} Desfangado vy ciarificacion de mostos y vinos en
formacion:
Decantacion. Natural. Con clarificantes y enzimas.
Centrifugacion.
Filtracion.
Adiciones al mosto.

d} Conduccion de la fermentacion:

~ Tipos de fermentacidn, agentes responsables, incor-
poracién de levaduras seleccionadas.

Operaciones durante el procesc. Encubado de masas
o mostos. Adicion de edulcorantes, de alcohol o de otros
ingredientes. Remontado. Descube. Trasiegos.

Control de temperaturas y seguirmiento de la fermen-
tacién. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion maloléc-
tica. Fermentacion de espumosos. Otras fermentaciones.
Detencién de la fermentacién.

Alternaciones durante el proceso, sintomas, preven-
cidn y correccion. Quimicas o diastasicas. Microbianas.

e} Operaciones de estabilizacién de vinos:

Tratamientos por frio, eliminaciéon de tartratos; uti-
lidades, sistemas.

Filtracion del vino, finalidad.

Conservacion.

f} Operaciones de acabado y crianza:

Clasificacion y conservacion de los caldos.

Mezclado de vinos.

Crianza, objetivos y métodos. En barrica y en botella.
Condiciones ambientales. Operaciones y controles.

Moduto profesional 3: destileria-licoreria
Contenidos {duracién 130 horas)

a) Instalaciones y equipos de destileria y licoreria:

Composicion y distribucion del espacio. Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesatios. Espacios dife-
renciados.

Equipos de destilacién. Composicion, funcionamien-
to, regulacién. Alambiques. Columnas de destilacion y
rectificacion.

Equipos de elaboracion de licores y bebidas.

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

Seguridad en la utilizacién de equipos.

b) Conduccién de la destilacion:

Preparacién de materias primas para la destilacién.

Fundamentos. Tipos de destilacion. Discontinua. Con-
tinua (arrastre de vapor). Rectificacién. Aplicaciones. Pro-
ductos a obtener. Control del proceso.

c) Operaciones de elaboracion de licores:

Afiejamiento de aguardientes simples. )
Elaboracion de aguardientes compuestos y licores.
Formulacion. Acabados.

d} Operaciones de elaboracién de bebidas refres-
cantes:

Acondicionamiento y tratamiento del agua.
Preparacion del producto o mezcla base.
Disolucion. Estabilizacién. Gasificacion.

Mddulo profesional 4: envasado y embalaje
Contenidos {duracion 95 horas)

a) Envasesy material de envase y embalaje:

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

Formado de envases «in situn, Materiales utilizados,
su identificacién y calidades. Sistemas y equipos de con-
formado. Caracteristicas finales.

El embalaje. Funcién del embalaje. Materiales de
contencidn, proteccidn, aislamiento y de refuerzo: cla-
sificacion, propiedades, caracteristicas, identificacion. Su
conservacion y almacenamiento. _

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique-
tado: informacion a incluir. Tipos de etiquetas, su
ubicacion. Otras marcas y sefiales, codigos. Productos
adhesivos y otros auxiliares.
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b) Operaciones de envasado:

Manipulacidn y preparacién de. envases. Técnicas de
manejo de envases. Métodos de limpieza. :

Procedimiento de llenado. Daosificacién. Al vacio.
Aséptico. Grandes envases.

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

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

Etiquetado: técnicas de colocacidn vy fijacién.

c} Operaciones de embalaje:

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

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

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

Técnicas de rotulado.

d) Autocontrol de calidad en envasado y embalaje:

Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales. :

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

Médulo profesional 5: higiene y seguridad
en la industria alimentaria

Contenidos (duracién 95 horas)

a} Los alimentos:

Clasificaciones. Normativa. QOrigen, 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-
nacion del valor nutritive. Dietas v conductas alimen-
ticias.

b) Microbiologia de los alimentos:

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

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

Levaduras. Estructura. Reproduccidn. Condiciones
para su desarrollo. Levaduras més comunes en alimentos
y bebidas. _

Mohos. Estructura. Reproduccién. Factores que con-
trolan su desarrollo. Mohos mds comunes en la alimen-
tacion.

 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.
Microbiologicas. Nutritivas.,

Riesgos para {a salud. Intoxicaciones. Infecciones.

_d} Normas y medidas sobre higiene en la industria
alimentaria: '

Normativa. Legal de caracter horizontal y vertical apli-
cabie en el sector. Guias de practicas correctas de higie-

ne. Control oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de
comprobacion e inspeccion. )
Medidas de higiene personal. Durante la manipula-

" cidn y procesado. En la conservacion y transporte.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucion de
gspacios, ventilacion, iluminacidn, servicios higiénicos.
Areas de contacto con el exterior, elementos de ais-
lamiento, dispositivos de evacuacion. Materiales y cons-

. truccion higiénica de los equipos.

e} Limpieza de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad.
Limpieza fisica, quimica, 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 esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacion, insecticidas. Desratizaeion,
raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
automatizados.

Técnicas de sefalizacion y aislamiento de é4reas o
equipos.

- f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados. Clasificacién, Caracte-
risticas.

Normativa sobre proteccion ambiental. Normas apli-
cables a la industria alimentaria. Planes de actuacion.

g) Medidas de proteccién ambiental:

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

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

Emisiones a la atmdsfera. Humos, particulas en sus-
pensién: parametros y dispositivos de control, medios
y equipos de correccion. Contaminacién acuistica.

Vertidos liguidos. Ahorro en el consumo de agua, su
recuperacion. Tipos de tratamientos de deputacién,
variables a controlar, equipos. Condiciones de vertido.

Otras técnicas de prevencidn o proteccién.

h) Seguridad enla 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 emergencia.

Medidas de prevencién y proteccion. En las insta-
laciones: areas de riesgo, sefiales y codigos. Condiciones
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani-
pulacion de productos peligrosos, precauciones. Elemen-
tos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo. . .

Situaciones de emergencia. Alarmas. Incendios:
deteccion, actuacion, equipos de extincién. Escapes de
agua, vapor, gases, guimicos; actuacion. Desalojo en
caso de emergencia.

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

Contenidos (duracién 190 ho_ras)

a) El sector de elaboracion de bebidas:

Los subsectores incluidos. Situacidn actual, importan-
cia, evolucion. Estructura productiva. El mercado del vino
y de otras bebidas. Relaciones con el sector agricola.
Instituciones y organismos relacionados.
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La industria vinicola, cervecera, licorera y de bebidas
no alcohdlicas. Tipos de empresas, estructura interna.
Distribucidn geografica. Plantas productivas, organiza-
cién interna y del trabajo. Sistemas de produccion.

b} Lauvay el mosto:

Zonas y producciones vitivinicolas.

La uva. Caracteristicas fisicas y quimicas de la uva.
Variedades. Calidad, estado 6ptimo, recoleccion.

El mosto. Su composicién. Tipos y-.calidades. Destinos.

c) Otras materias primas:

Cereales malteados. Cebada malteada, utilizacién cer-
vecera, calidad. Otras maltas.

Otros frutos. Manzana. Frutas. Remolacha, patata.

Materiales auxiliares: caracteristicas, actuacion, nor-
mativa. Levaduras. Azlicares. Lapulo, aromaticas. Adi-
tivos. Clarificantes, filtrantes, estabilizantes.

d) Vinos y derivados vinicos:

Composicion de los vinos y derivados.

Vinos. Clasificaciones, normativa, denominaciones,
principales caracteristicas de: vinos de mesa. Vinos de
denominacion de crigen. Vinos espumosos. Vinos dulces,
generosos, licorosos.

Derivados vinicos. Aperitivos, aromatizados. Vinagre.

Subproductos de la industria vinicola.

g) Otras bebidas fermentadas:

Cerveza,
Sidras.
Bebidas fermentadas a base de otras frutas.

f} Alcoholes, aguardientes y licores:

Alcoholes etilicos. Destilados. Rectificados.

Aguardientes. Simples: de vino, de orujo, de sidra,
de frutas, de cereales, de cafia. Brandy. Whisky. Otros
aguardientes compuestos: ron, ginebra, anis.

Licores. De frutas. De esencias.

g) Bebidas sin alcohot:

Aguas minerales. )
Bebidas refrescantes aromatizadas y/o azucaradas.

h) Procesos de elaboracion de bebidas:

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

Vinificacidn. Vinificaciones en tinto, blanco y rosado.

Vinificacion de espumaosos. Vinificaciones especiales.

Elaboracidn de derivados vinicos.

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

Procesos de destilacion. Destilacidn, redestilacidon vy
rectificacion. Procesos de ahejamiento y elaboracion de
aguardientes compuestos.

Otros procesos de elaboracion de bebidas.

i} Toma de muestras:

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

Sistemas de identificacion, registro, traslade de las
muestras.

Pracedimientos de toma de muestras en la industria
vinicola vy de bebidas. Casos practicos en materias pri-
mas, bebidas en elaboracién y terminadas.

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

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacion
de parametros de calidad. Propiedades fisico-quimicas.
Conceptos bésicos de quimica analitica. -

Métodos de anélisis. Técnicas de analisis cualitativos
y cuantitativos {(gravimetrias, volumetrias). Introduccion
a los métodos instrumentales. Técnicas microbiolégicas.
Técrucas de preparacnén de las muestras para su analisis.
Determinaciones quimicas basicas en la industria vini-
cola y de bebidas. En uva: densidad, grado Brix, Baumé,
acidez total, pectinas, proteinas, pH. En mostos y vinos
y otros fermentados: densidad, grados Brix, Baumé, aci-
dez total y volatil, pH, sulfuroso (802) libre vy total, colo-
rante, grado alcohdlico, hierro, azdcares, acetaldehido,
estracto seco, acido malico, acido lactico, calcio. En des-
tilados: grado alcohdlico, acidez total, ésteres, aldehidos,
alcoholes superiores, metanol, furfural, extracto seco. En
bebidas refrescantes: dureza del agua, densidad, grado
Brix, Baumé, aztcares, colorante, &cido carbodnico. Ins-
trumental, calibracion y manejo. Validacién de resulta-
dos, tolerancias.
Pruebas microbioldgicas. Identificacion y conteo.

k! Analisis sensorial o cata de vinos y otras bebidas:

Caracteristicas organclépticas. Vista. Olfato: aroma
y buquet. Gusto o sabor: cuerpo, dulzura o dureza,
vinosidad.

Técnicas y protocolos de cata.

Relaciones gastronomicas.

) Calidad:

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

- Médulo profesional 7 {(transversal): sistemas
de control y auxiliares de los procesos

Contenidos {duracién 95 horas)

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

Medicidn de variables. Temperatura, presién, caudai,
niveles. Unidades de medida. Eiementos de medida.

Transduccién, verificacion y transmision de senales.

Elementos de control y regulacién. Eléctricos. Elec-
tronicos. Hidraulicos. Neumaticos.

Simbeologia 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 sisternas cableados y programados.
Componentes basicos.

Tipos y utilidad.

Tipos de entradas y salidas.

Carga y utilizacion de programas.

d} Instalaciones y motores eléctricos:

Distribucién en baja tension. Alumbrado. Fuerza

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

Cuadros eléctricos.

e) Transmision de potencia mecénica:

Poleas, reciuctores engranajes, variadores de velo-
cidad, gjes.

f) Produccion y transmisidon de calor:

Fundamentos de transmisién del calor.
Generacion de agua caliente y vapor, calderas.
Distribucion, circuitos.

Cambiadores de calor.
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g) Produccién y distribucién de aire:

Aire y gases en la industria alimentaria.

Produccidn y conduccién de aire comprimido, com-
presores.

Acondicionamiento de aire.

h} Produccion de frio:

Fundamentos.

Fluidos frigorigenos.

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

i} Acondicionamiento del agua:

Tratamiento para diversos usos.
Distribucion de agua. Bombeo. Conducciones.

Médulo profesional de formacién en centro de trabajo
Contenidos {duracién 440 horas) _

a} Recepcion 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
produccién. '

b} Operaciones de elaboracidn de vinos u otras
bebidas:

Preparaciéon y mantenimiento de equipos de proceso.
. Secuencia de etapas y operaciones en elaboracion.

Tratamiento de la vendimia o preparacién de otras

materias primas. :

Control de procesos de fermentaciéon o destilacion:
asignacion, vigilancia y correccién de pardmetros; uti-
lizacién de los dispositives de medicién y regulacion de
los equipos. ‘ ‘ .

Operaciones de trasegado, clarificacién, estabiliza-
cién, filtrado. :

Mezclado de caldos y/o adicionado de ingredientes

diversos.

Operaciones y seguimiento de la crianza o afiejamien-
to. .

Autocontroles de calidad en caldos durante vy al final
de los procesos.

¢) Envasado, embalaje, almacenamiento y expedicion:

Preparacion y mantenimiento de lineas de envasado
y embalaje. - i '

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

Control de las operaciones de lienado, cerrado, eti-
quetado, encajado, empaquetado, rotulado.

Ubicacion en almacén de producto terminado.

Preparacion de expediciones, carga y control de trans-
porte.

Control de existencias.

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

a) Salud laboral:

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y
calidad de vida.

Factores de riesgo: fisicos, quimicos, biologicos, orga-
nizativos. Medidas de prevencién y proteccion.

Casos précticos.

Prioridades y secuencias de actuacién en caso de
accidentes.

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

b} Legislacion y relaciones laborales:

" Derecho laboral: normas fundamentales.
La relacion laboral. Modalidades de contratacién. Sus-
pensicn y extincion,
Seguridad Social y otras prestaciones.
rganocs de representacion.
Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

¢) Orientacién e insercion socio-laboral:

El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del entor-
no.
El proceso de bidsqueda de empleo. Fuentes de infor-
macion; mecanismos de oferta-<demanda v seleccidn.
*Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre-
sa. Tipos de empresa. Tramites de constitucién de peque-
fias empresas.

Recursos de auto-orientacién. Andlisis y evaluacion
del propic potencial profesional y de los intereses per-
sonales. Elaboracién de itinerarios formativos profesio-
nalizadores. La toma de decisiones.

19387 REAL DECRETO 114571997, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Molineria e industrias
Cerealistas. :

_ El articulo 35 de la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de

‘octubre, de Ordenacion 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 coma las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado, v conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgéanica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefianzas minimas
para todo el Estado, atribuyendo a las Administraciones
educativas competentes el establecimiento propiamente
dicho del curriculo. ,

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 enseflanzas, sus
objetivos generales, su organizacidn en mddulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos béasicos de su
ordenacion académica. A su vez, en el marco de las
directrices establecidas por el citado Real Decreto, el
Gobierno, mediante los correspondientes Reales Decre-
t0s, esta procediendo a establecer los titulos de forma-
cién profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento

de cada titulo de formacidén profesional vy de sus corres-

pondientes ensefanzas minimas —lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico en Malinerfa e Industrias
Cerealistas por medio del Real Decreto 20566/19895,
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 principios generales que han de
regir {a actividad educativa, segun el articulo 2 de la
reiterada Ley Organica 1/1990, el curriculo de los ciclos
formativos ha de establecerse con caracter flexible y
abierto, de modo que permita la autonoimia docente de



