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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 
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los centros, posibilitando a 105 profesores adecuar la 
docencia a las caracterfsticas de 105 alumnos y al entorno 
socio-cultural de 105 centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en los currfculos de 
los ciclos formativos, que deben establecerse segun pres­
cribe el artfculo 13 del Real Decreto 676/1993, teniendo 
en cuenta, ademəs, las necesidades de desarrollo eco­
n6mico, social y de recursos humanos de la estructura 
productiva del.entorno de 105 centros educativos. 

EI currfculo establecido en el presente Real Decreto 
requiere, pues, un posterior desarrollo en las programa­
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for­
mativo que concrete la referida adaptaci6n, incorporando 
principalmente el diseno de actividades de aprendizaje, . 
en particular las relativas al m6dulo de formaci6n en 
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaci6n que ofrecen los equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centros de producci6n, 
con los que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

La elaboraci6n de estas programaciones se basarə 
en las ensenanzas establecidas en el presente Real 
Decreto, tomando, en todo caso, como referencia la com­
petencia profesional expresada en el correspondiente 
perfil profesional del tftulo, en concordancia con la prin­
cipal finalidad del currfculo de la formaci6n profesional 
especffica, orientada a proporcfonar a los alumnos la 
referida competencia y la cualificaci6n profesional que 
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de los distintos m6dulos profesionales, 
expresado en terminos de capacfdades terminales y defi­
nidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el tftulo y sus respectivas ensenanzas mfnimas, son una 
pieza clave del currfculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de los resultados evaluables que 
se requieren para alcanzar los aspectos bəsicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos bəsicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado, garantfa de 
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y 
de la correspondencia europea de las cualificaciones. 
EI desarrollo de las referidas capacidades terminales per­
mitirə a los alumnos alcanzar los logros profesionales 
identificados en las realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos en cada unidad de competencia. 

Los criterios de evaluaci6n correspondientes a capa­
cidad terminal permiten comprobar el nivel de adqui­
sici6n de la misma y constituyen la gufa y el soporte 
para definir las actividades propias del proceso de eva­
luaci6n. 

Los contenidos del currfculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son 105 indispensables para alcanzar 
las capacfdades terminales y tienen, por 10 general. un 
carəcter interdisciplinar derivado de la naturaleza de la 
competencia profesional asocfada al titulo. EI valor y sig­
nificado en el empleo de cada unidad de competencia 
y la necesidad creciente de polivalencia funcional y tec­
nol6gica del trabajo tecnico determinan la inclusi6n en 
el curriculo de contenidos pertenecfentes a diversos cam­
pos del saber tecnol6gico. aglutinados por 105 proce­
dimientos de producci6n subyacentes en cada perfil 
profesional. 

Los elementos curriculares de cada m6dulo profe­
sional incluyen. por 10 general. conocimientos relativos 
a conceptos. procesos. situaciones y procedimientos que 
concretan el «saber hace"ı tecnico relativo a la profesi6n. 
Las capacidades actitudinales que pretenden conseguir­
se deben tomar como referencia fundamental las capa­
cidades terminales del m6dulo de formaci6n en centro 
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil. 

Por otro lado. 105 bloques de contenidos no han de 
interpretarse como una sucesi6n ordenada de unidades 
didƏcticas. Los profesores deberan desarrollarlas y orga-

nizarlas conforme a 105 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 formacf6n profesional y, 
en particular, de la especffica. deben articularse funda­
mentalmente en torno a 105 procedimientos que tomen 
como referencia 105 procesos y metodos de producci6n 
o de prestaci6n de servicios a los que remiten las rea­
lizaciones y el dominio profesional expresados en las 
unidades de competencia del perfil profesional. 

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

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

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

Las competencias profesionales del titulo de Tecnico 
en Molineria e Industrias Cerealistas se refieren a la pro­
gramaci6n. desarrollo y evaluaci6n de actividades de la 
Industria Alimentaria en el subsector de Molineria e 
Industrias Cerealistas. asf como a la preparaci6n y 
desarrollo de los procesos y a la gesti6n y comercia­
lizaci6n de los productos. 

EI tftulo de Tecnico en Molinerfa e Industrias Cerea­
listas pretende cubrir las necesidades de formaci6n 
correspondientes a niveles de cualificaci6n profesionales 
de los campos de actividad productiva relacionada con 
las competencias identificadas en dicho tftulo 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 tecnol6gicos 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 dfa 11 de julio de 1997. 

DISPONGO: 

Articulo 1. 

1. EI presente Real Decreto determina el currfculo 
para las ensenanzas de formaci6n profesional vinculadas 
al titulo de Tecnico en Molinerfa e Industrias Cerealistas. 
A estos efectos, la referencia del sistema productivo se 
establece en el Real Decreto 2056/1995. de 22 de 
diciembre. por el que se aprueban las ensenanzas mini­
mas del titulo. Los objetivos expresados en terminos de 
capacidades y los criterios de evaluaci6n del curriculo 
del ciclo formativo son 105 establecidos en el citado Real 
Decreto. 

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



BOE nılm. 213 Viernes 5 septiembre 1997 26431 

Artfculo 2. 

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

Disposici6n adicional ılnica. 

De acuerdo con las exigencias de organizaci6n y 
metodologfa 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 currfculo al que se refiere el presente 
Real Decreto conforme a las caracterfsticas, condiciones 
y necesidades de la poblaci6n adulta. 

Disposici6n final primera. 

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

Disposici6n final segunda. 

La distribuci6n horaria semanal de 105 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 en materia de evaluaci6n y promoci6n 
de 105 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 dfa 
siguiente al de su publicaci6n en el .. Boletfn Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. 

JUAN CARlOS R. 

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

ANEXO 

M6dulo profesional 1: operaciones y control de almacen 

Contenidos (duraci6n 65 horasl 

aı 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. 

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

bl Almacenamiento: 

Sistemas de almacenaje. tipos de aımacen. 
Clasificaci6n y codificaci6n de las mercancias. Cri-

terios de clasificaci6n. Tecnicas y medios de codificaci6n . 
Procedimientos y equipos de traslado y manipulaci6n 

internos. Metodos de descarga, carga. Sistemas de tran5-
porte y manipulaci6n interna. Composici6n. funciona-
miento y manejo de 105 equipos. . 

Ubicaci6n de mercancfas. Metodos de colocaci6n. 
limitaciones. 6ptimo·aprovechamiento. Senalizaci6n. 

Condiciones generales de conservaci6n. 

ci Control de almacen: 

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

mfnimo. rotaciones. 
Inventarios. 

di Aplicaciones informaticas al control de alniacen. 

M6dulo profesional 2: molineria 

Contenidos (duraci6n 225 horasl 

aı Instalaciones de molinerfa: 

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

Maquinaria y equipos de molinerfa. Clasificaci6n. tipos 
generales. funcionamiento y aplicaciones. Silos y dep6-
sitos, transporte mecanico y neumatico. elevadores, 
reguladores de caudal. basculas y otros genericos. Ope­
raciones de mantenimiento de usuario. Mantenimiento 
de rodillos y tamices. Principios basicos para la puesta 
ən marcha. regulaci6n y manejo. Operaciones de lim-
pieza. . 

Seguridad en la utilizaci6n de maquinas y equipos. 

bl Operaciones de limpia y preparaci6n de granos: 

Relimpia y limpia. Finalidad. condiciones de desarrollo 
y ejecuci6n y control. Eliminaci6n de piedras y elementos 
metalicos. Separaci6n de granos an6malos y distintos. 
selecci6n. Eliminaci6n de polvo. Separaci6n de cubiertas 
externas. 

Tratamientos de preparaci6n. Objetivos, condiciones, 
aplicaci6n y control. Adici6n de agua y otros productos 
acondicionadores. reposos. Mezclas previas de distintos 
tipos de granos. 

Maquinas y equipos especificos. Composici6n, fun­
cionamiento, puesta a punto y manejo. Imanes, tararas, 
monitores, deschinadoras, triarvejones, mesas densime­
tricas, despuntadoras, separador espiral. Aspiradores, 
ventilador, soplantes. Rociadores, dosificadores, dep6-
sitos de espera. Tanques de mezclado. 

ci Molienda: 

Operaciones basicas. Finalidad, diagramaciones, con­
diciones, ejecuci6n y control de: trituraci6n. Desagrega­
ci6n. Compresi6n. Separaci6n. Reducci6n. 

Operaciones auxiliares. Rotura por impacto. Cepillado. 
Separaciones complementarias. Aceleraci6n. 

Equipos. Composici6n, funcionaniiento, elecci6n, 
puesta a punto, regulaci6n. Molinos de cilindros. Cer­
nedores, sasores, plansichter. Molinos de martillos, dis­
gregadores de impacto, desagregadores de tambor, lim­
piadoras de salvado, aceleradores y otras maquinas y 
medios auxiliares. . 

Moliendas de: trigo blando y duro. Arroz. Otros cerea­
les. Subproductos obtenidos. 

Calculo de rendimientos. 
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d) Operaciones de acondicionamiento de producto 
final: 

Acondieionamiento de harinas y sƏmolas. Objetivos, 
condieiones de desarrollo, ejecuci6n y control. Ajustes 
de granulometria, eliminaci6n de impurezas. Desinfec­
ei6n, esterilizaci6n. Maduraci6n. Təcnicas de mezclado 
de harinas y səmolas, adici6n de materias auxiliares. 

Tratamiento de 105 subproductos y restos. 

M6dulo profesional 3: operaciones de elaboraci6n y 
tratamiento de derivados de granos, harinas y səmolas 

Contenidos (duraci6n 130 horas) 

a) Instalaciones de elaboraei6n y tratamiento de pro­
ductos derivados de granos, harinas y səmolas: 

Composiei6n y distribuci6n del espacio. Instalaciones 
generales y servicios auxiliares necesarios. Espaeios dife­
renciados. 

Maquinaria y equipos. Clasificaci6n, funcionamiento 
y aplicaeiones. Operaciones de mantenimiento de usua­
rio. Principios basicos para la puesta en marcha, regu­
laci6n y manejo. Operaciones de limpieza. 

Seguridad en la utilizaci6n de maquinas y equipos. 

b) Operaeiones de mezclado de materias primas e 
ingredientes diversos: 

Preparaci6n de materias primas. Limpieza y selecei6n 
de harinas y sƏmolas. Acondieionado de granos y otros 
ingredientes: maceraei6n, diluei6n previa, premezclado. 
Molturaci6n de leguminosas, otros granos y productos. 

Mezclado. Calculo de mezclas. Dosificaci6n (manual 
y mecanizada) de ingredientes mayores y menores. Con­
dieiones de mezclado. 

Equipos espedficos, su puesta. a punto y manejo. 
Tamices, seleccionadores-separadores. Tanques mace­
radores, adicionadores. Molinos de martillos. Balanzas 
y dosificadores, tolvas. Tanques mezcladores, micromez­
cladoras. 

c) Operaciones de moldeado mecanico: 
Extrusi6n, granulado, aglomeraei6n, expansi6n, lami­

nado. Finalidad, aplicaeiones, condiciones de ejecuci6n 
en: piensos compuestos. Pastas alimentieias. Aperitivos. 
Productos para desayuno. 

Maquinaria espedfica, su puesta a punto y manejo. 
Prensas. Extrusionadoras. Granuladoras. laminadoras. 

d) Operaciones de tratamiento hidrotərmico de gra­
nos y mezclas pulverulentas y de malteado. 

Objetivos, efectos, condiciones de empleo y ejecuci6n 
de: secados. Tratamiento con vapor. Germinado, espar­
cido y volteo. Detenci6n de la germinaei6n. Tostados. 
Frituras. . 

Equipos espeeificos, SU puesta a punto y manejo. 
Tuneles y lineas de secado. Camaras de germinaei6n, 
torres de secado-malteado. Equipo de tostaei6n y torre­
facci6n. Freidoras. 

e) Təcnicas de acabado de los productos: 
Aromatizado. Coloraei6n. Condimentaei6n. Recubri­

mientos. 
Finalidad, ejecuei6n. 

M6dulo profesional 4: envasado y embalaje 

Contenidos (duraci6n 95 horas) 

a) Envases y materiales de envase y embalaje: 
EI envase. Materiales, propiedades, calidades, incom­

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

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

EI embalaje. Funei6n del embalaje. Materiales de con­
tenei6n, protecei6n, aislamiento y de refuerzo: clasifica­
ci6n, propiedades, caracteristicas, identificaei6n. Su con­
servaei6n y almacenamiento. 

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique­
tado: informaci6n a incluit. Tipos de etiquetas, su ubi­
caci6n. Otras marcas y seıiales, c6digos. Productos adhe­
sivos y otros auxiliares. 

b) Operaeiones de envasado: 

Manipulaci6n y preparaei6n de envases. Təcnicas de 
manejo de envases. Mətodos de limpieza. 

Procedimientos de lIenado. Dosificaei6n. Al vado. 
Aseptico. Grandes envases. 

Sistemas de cerrado. Tapado, taponado. Sellado, 501-
dado, pegado. Precintado. 

Maquinaria de envasado. Tipos bƏsicos, composici6n 
y funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu­
laci6n. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segu­
ridad en el manejo. Lineas de envasado. 

Etiquetado: təcnicas de colocaci6n y fijaci6n. 

c) Operaeiones de embalaje: 

Təcnicas de composiei6n de paquetes. Agrupado. 
Embandejado, retractilado. Encajado, encajonado. 

Metodos de reagrupamiento. Paletizaci6n y despa­
letizaei6n. Flejado. 

Equipos de embalaje. Tipos basicos, composici6n y 
funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula­
ci6n. Mantenimiento de primer nivel, Seguridad en el 
manejo. 

Təcnicas de rotulado. 

d) Autocontrol de calidad en .envasado y embalaje: 

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

finaL. Controles de lIenado, de eierre, otros controles al 
producto. Pruebas al embalado. Verificaei6n de 105 equi­
pos. 

M6dulo profesional 5: higiene y seguridad 
en la industria alimentaria 

Contenidos (duraei6n 95 horas) 

a) los alimentos: . 

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

Composiei6n quimico-nutricional. Hidratos de carbo­
no. Grasas. Proteinas y enzimas. Vitaminas. Sales mine­
rales, agua. 

Valor nutritivo. Necesidades nutrieionales. Determina­
ei6n del valor nutritivo. Dietas y conductas alimenticias. 

b) Microbiologia de los alimentos: 

Microorganismos. Clasificaci6n. Efectos negativos y 
positivos, aplicaeiones tecnol6gicas. 

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

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

Mohos. Estructura. Reproducci6n. Factores que con­
trolan su desatrollo. Mohos mas comunes en la alimen­
taei6n. 

Vi rus. Estructura y vida. Influeneia sobre otros seres 
vivos. 
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c) Alteraciones y transformaciones de los productos 
alimenticios: 

Agentes causantes. mecanismos de transmisi6n e 
infestaci6n. 

Transformaciones y alteraciones. Ffsicas. 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 practicas correctas de higie­
ne. Control oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de 
comprobaci6n e inspecci6n. 

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

Requisitos higienicos generales de instalaciones y 
equipos. Caracteristicas de superficies. distribuci6n de 
E!spacios. ventilaci6n. iluminaci6n. servicios higienicos. 
Areas de contacto con el exterior. elementos de ais­
lamiento. dispositivos de evacuaci6n. Materiales y cons­
trucci6n higienica de los equipos. 

e) limpieza de instalaciones y equipQs: 
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. Manua.les. Sistemas 
automatizados. 

Tecnicas de seıializaci6n y aislamiento de areas 0 
equipos. 

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria: 
Agentes y factores de impacto. 
Tipos de residuos generados. Clasifıcaci6n. Caracte­

risticas. 
Normativa sobre protecci6n ambiental. Normas apli­

cables a la industria alimentaria. Planes de actuaci6n. 

g) Medidas de protecci6n ambiental: 
Energias. Consumo y ahorro energeti!!o. Energias 

alternativas, posibilidades. . 
Residuos s61idos y envases. Metodos de recogida, 

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

Emisiones a la atm6sfera. Humos, particulas en sus­
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 tratamiento de depuraci6n, varia­
bles 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 

mas comunes en la industria alimentaria. Normativa apli­
cable al sector. Planes de seguridad y de .emergencia. 

Medidas de prevenci6n y protecci6n. En las insta­
laciones: areas de riesgo, seıiales 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 proeesos en la industria molinera . 

y eerealista 

Contenidos basicos (duraci6n 190 horas) 

a) EI sector de transformaci6n de cereales y otros 
granos: 

los subsectores incluidos. Situaci6n actual. importan­
eia, evoluei6n hist6rica y futura. Estructura productiva. 
EI mercado de los granos y transformados. Relaciones 
con el sector primario. Instituciones y organismos rela­
eionados. 

la industria cerealista, molinera, de piensos, de pastas 
y otras derivadas. Tipos de empresas, estructura interna. 
Distribuci6n geogrƏfica. Plantas productivas, organiza­
ei6n interna y del trabajo. Sistemas de producci6n. 

b) Granos de cereales. leguminosas y otros: 

Trigo, cebada, arroz y otr.os cereales. Producciones 
y zonas productivas. Constituci6n botanico, estructuras 
ffsicas, composici6n quimica, fisiologfa, evoluci6n y ger­
minaci6n. Variedades, diferenciaci6n. Aceidentes, plagas 
y enfermedades de los granos: en campo y en alma­
cenamiento, incidencia en los procesos de transforma­
ei6n y conservaci6n, tratamientos preventivos. Pureza. 
Valores de transformaci6n. Valores tecnol6gicos. Nor-

. mativas. 
leguminosas y otros granos. Prineipales especies, ela­

sificaci6n. Caracteristicas y aptitudes. Normas de calidad. 
Recepci6n y almacenamiento. 

Frutos secos y otros productos vegetales. Especies 
yempleos. 

c) Harinas, semolas y productos amilaceos: 

Harinas y semolas como rı:ıaterias primas 0 como prır 
ductos terminados. Caracterfsticas tecnol6gicas de hari­
nas y semolas segun su empleo. Textura, granulometria 
y caracteristicas de los componentes, ineidencia en los 
procesos. Microbiologia. contaminaciones y parasitos 
animales. Normativas. Harinas panificables, galleteras. 
Harinas desecadas, micronizadas, enriquecidas. Semolas. 

Materias auxiliares y aditivos. Ingredientes diversos, 
caracteristicas y funci6n. Aditivos, actuaci6n, listas posi­
tivas, normativa. 

Subproductos. Salvados, caracteristicas y utilizaei6n. 
Restos de molineria, granos defectuosos, germenes y 
otros. 

Otros productos amiıaceos. 

d) . Productos elaborados: 

Piensos compuestos y otros para la alimentaci6n ani­
maL. Clasificaei6n, caracteristicas (forma, composiei6n), 
utilizaci6n. Ingredientes: harinas, subproductos (de moli­
neria, de industrias grasas. carnicas, lacteas, etc.), mine­
rales, proteinas, correctores minerales y vitaminicos. Adi­
tivos: elasificaci6n, actuaci6n, normativa de empleo. 

Pastas alimentieias. Clasificaei6n. Calidades, ı;u valır 
raei6n. Ingredientes. 

Aperitivos tostad0s. fritos, extrusionados. Tıpos y 
denominaciones. Ingredientes, condimentos y aditivos. 
Caracteristicas organoıepticas. 

Cereales y granos acondieionados. Arroz. Cereales 
pelados. Granos inflados, laminados. Productos de desa­
yuno a base de cereales. Cafe tostado y molido. 

Maltas cerveceras y alcoholeras. 

el Procesos de transformaci6n: 

Concepto, elases y representaei6n. Procesos discon­
tinuos y continuos. Representaci6n de fases y opera­
eiones del proceso, flujo de producto. diagramas. 
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Procesos tipo en la industria molinera. cerealista y 
derivada. De primera transformaci6n: molineria. acon­
dicionamiento de harinas. De elaboraci6n: fabricaci6n 
de piensos. pastas alimenticias. aperitivos y otros. 

f) Toma de muestras: 
Muestreo. Concepto. caracteristicas y composici6n 

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

Sistemas de identificaci6n. registro y traslado de 
muestras. 

Procedimientos de toma de muestras en la industria 
molinera. cerealista y derivada. Casos practicos en gra­
nos y productos en curso y terminados (harinas. piensos •. 
pastas. aperitivos. etc.). 

g) Analisis de parametros de calidad en la industria 
molinera. cerealista y derivada: 

Fundamentos fisico-quimicos para la determinaci6n 
de parametros basicos de calidad. Propiedades meca­
nicas (plasticidad. cohesi6n. etc.) y fisico-quimicas (den­
si dad. viscosidad. etc.). Conceptos basicos de quimica 
analitica: ecuaciones. reacciones y equilibrios. Disolucio­
nes. concentraci6n y preparaci6n. solubilidad y precjpi­
taci6n. s4spensiones Y emulsiones. Disociaciones. Aci­
do-base. Oxido-reducci6n. Hidr6lisis. 

Metodos de analisis. Tecnicas de analisis cualitativos 
y cuantitativos (gravimetrias. volumetrias). Introducci6n 
a 105 metodos instrumentales. Tecnicas microbiol6gicas. -
Tecnicas de preparaci6n de las muestras para su analisis. 

Mediciones fisicps basicas en granos. harinas y pro­
ductos derivados. Indices de pureza. control de Filth. 
Aspecto externo: forma. color. textura. Caracteres orga­
noıepticos. Peso especifico. Humedad. Cenizas. Molienda 
experimental. granulometria. 

Determinaciones quimicas. Protelnas. cantidad y cali­
dad. indices de sedimentaci6n. Comportamientos enzi­
maticos: indice de caida. Almidones y azucares. indice 
de maltosa. 

Determinaci6n de caracteristicas viscoeıasticas. Vis­
cosidad. viscosimetros. Tenacidad. extensibilidad y fuer­
za de las masas: alveograma. Consistencia. estabilidad 
y absorci6n de las harinas y masas: farinograma. Varia­
ciones en la viscosidad de la masa con la temperatura: 
amilograma. Caracterlsticas fermentativas: reofermento­
grama. 

Pruebas biol6gicas. Capacidad germinativa de 105 gra-
nos. Test microbiol6gicos. 

h) 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 bƏsicos (duraci6n 95 horasl 

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

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

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

tr6nicos. Hidraulicos. Neumaticos. 
Simbologia y esquemas. 

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

Funci6n deloperador. 
Parametros de control. 
Componentes de un sistema de control. 

ci Aut6matas programables: 
Diferencias entre sistemas cableados y programados. 
Componentes basicos. 
Tipos y utilidad. 
Tipos de entradas y salidas. 
Carga y utilizaci6n de programas. 

d) Instalaciones y motores electricos: 

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

y paro. Protecci6n. 
Cuadros eıectricos. 

e) Transmisi6n de potencia meçanica: 

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

f) Producci6n y transmisi6n de calor: 

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

g) 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. 
Fluidos frigorigenos. 
Elementos basicos: evaporador. compresor. conden-

sador. valvula expansi6n. circuito. 

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

M6dulo profesional de formaci6n en centro de trabajo 

Contenidos (duraci6n 440 horas) 

aı Recepci6n de granos. harinas y otras materias 
primas y materiales: 

Controles de entrada de granos. harinas. semolas y 
otras materias primas. 

Tratamientos previos. 
Distribuci6n en silos 0 almacenes. condiciones de 

estancia. 
Materias auxiliares. comprobaciones. 
Materiales de envasado y embalaje. verificaciones. 
Control de existencias. 
Aprovisionamientos a fabricaci6n. 

b) Operaciones de fabricaci6n: 
Preparaci6n y mantenimiento de equipos de fabrica­

ci6n. 
Secuencia de operaciones en molineria de granos Y/o 

elaboraci6n y tratamiento de derivados.· 
Alimentaci6n de materias primas y auxiliares. 
Asignaci6n y control de parametros. conducci6n de 

procesos de molineria Y/o elaboraci6n y tratamiento. 
Autocontroles de calidad en proceso y producto finaL. 

c) Operaciones de envasado y embalaje: 

Preparaci6n. puesta a punto y mantenimiento de 
lineas de envasado y embalaje. 

Preparaci6n y alimentaci6n de materiales. 
Control de operaciones de lIenado. cerrado. etique­

tado. empaquetado. rotulado. 
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d) Almacenamiento y expedici6n de producto ter-
minado: . 

Ubicaci6n en almacenes. 
Comprobaciones en productos almacenados. 
Preparaci6n de salidas y carga. 
Contml de existencias. 

M6dulo profesional de formaci6n y orientaci6n laboral 

Contenidos (duraci6n 65 horas) 

a) Salud laboral: 

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y 
caHdad de )lida. 

Factores de riesgo: fisicos. quimicos. 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 laborales: 

Derecho laboral: normas fundamentales. 
La relaci6n laboral. Modalidades de contrataci6n. Sus-

pensi6n y extinci6n. 
$eguridad Social y otras prestaciones. 
Organos de representaci6n. 
Convenio colectivo. Negociaci6n colectiva. 

c) Orientaci6n e inserci6n socio-Iaboral: 

EI mercado laboral. Estructura. Perspectivas del 
entorno. 

EI proceso de busqueda de empleo. Fuentes de infor­
maci6n; mecanismos de oferta-demanda y selecci6n. 

Iniciativas para el trabajo por cuenta propia. La empre­
sa. Tipos de empresa. Tramites deconstituci6n de peque-
ıias empresas. ' 

Recursos de auto-orientaci6n. Analisis y evaluaci6n 
del propio potencial profesional y de 105 intereses per­
sonaləs. Elaboraci6n de itinerarios formativos profesio­
nalizadores. La toma de decisiones. 

19388 REAL DECRETO 1146/1997. de 11 de julio. 
por el que se establece el currfculo del ciclo 
formativo de grado medio correspondiente al 
tftulo de Tecnico en Panificaci6n y Reposterfa. 

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 enseıianzas minimas de cada uno de 
ellos. Por otro lado y conforr:ne al articulo 4 de la citada 
Ley Organica. corresponde tambien al Gobiernofijar 105 
aspectos basicos del curriculo 0 enseıianzas 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 
enseıianzas minimas de formaci6n profesional. definien­
do las caracteristicas basicas de estas enseıianzas. sus 
objetivos generales. su organizaci6n en m6dulos pro­
fesionales. asi 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 105 correspondientes Reales Decre­
tos. esta procediendo a establecer 105 titulos de forma­
ci6n profesional y sus respectivas enseıianzas minimas. 

A medida que se vaya produciendo el establecimiento 
de cada titulo de formaci6n profesional y de sus corres­
pondientes enseıianzas minimas -10 que se ha lIevado 
a efecto para el titulo de Tecnico en Panificaci6n y Repos­
teria por medio del Real Decreto 2057/1995. de 22 
de diciembre-. procede que las Administraciones edu­
cativas y. en su caso. el Gobierno. como ocurre en el 
presente Real Decreto. regulen y establezcan el curriculo 
del correspondieme ciclo formativo en sus respectivos 
ambitos de competencia. 

De acuerdo con 105 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 lascaracteristicas de 105 alumnos y al entorno 
socio-cultural de 105 centros. Esta exigencia de flexibi­
lidad es particularmente importante en 105 curriGYlos 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 las programa­
ciones elaboradas por el equipo docente del ciclo for­
mativo que concrete la referida adaptaci6n. incorporando 
principalmente el diseıio de actividades de aprendizaje. 
en particular las relativas al m6dulo de formaci6n en 
centro de trabajo. que tengan en cuenta las posibilidades 
de formaci6n que ofrecən 105 equipamientos y recursos 
del centro educativo y de 105 centros de producci6n. 
con 105 que se establezcan convenios de colaboraci6n 
para realizar la formaci6n en centro de trabajo. 

la elaboraci6n de estas programaciones se basara 
en las enseıianzas 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 curricwo de la formaci6n profesional 
especifica. orientada a proporcionar a 105 alumnos la 
referida competəncia y la cualificaci6n profesional que 
les perrnita resolver satisfactoriamente las situaciones 
de trabajo relativas a la profesi6n. 

Los objetivos de 105 distintos m6dulos profesionales. 
expresados en terminos de capacidades terminales y 
definidos en el Real Decreto que en cada caso establece 
el titulo y sus respectivas enseıianzas minimas. son una 
pieza clave del curriculo. Definen el comportamiento del 
alumno en terminos de 105 resultados evaluables que 
se' requieren para alcanzar los aspectos basicos de la 
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu­
ran una cualificaci6n comun del titulado. garantia de 
la validez del titulo 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 iəs realizaciones y criterios de realizaci6n 
contenidos en cada unidad de competencia. 

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

Los contenidos del currfculo establecidos en el pre­
sente Real Decreto son los indispensables para alcanzar 
las capaciı;lades terminales y tienen. por 10 general. un 
caracter interdisciplinar derivado de la naturəleza de la 


