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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
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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 segun 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 entorno de los centros educativos,

El 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 adaptacion, incorporando

principaimente el disefio de actividades de aprendizaje.

en particular las relativas al médulo de formacién en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacién que ofrecen los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccion,
con los que se establezcan convenios de colaboracion
para realizar la formacién en centro de trabajo.

La elaboracion de estas programaciones se basard
en las ensefanzas establecidas en el presente Real
Decreto, tomando, en todo caso, como referencia la comr
petencia profesional expresada en el correspondiente
perfil profesional del titulo, en concordancia con la prin-
cipal finalidad del curriculo de la formacion profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacion profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesion.

Los objetivos de los distintos modulos profesionales,
expresado en términos de capacidades terminales y defi-
nidos en el Real Decreto que en cada caso establece
el titulo vy 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 béasicos asegu-
ran una cualificacion comun del titulado, garantia de
la validez del titulo en todo el territorio del Estado vy
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrollo de las referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacién
contenidos en cada unidad de competencia.

Los criterios de evaluacidn correspondientes a capa-
cidad terminal permiten comprobar el nivel de adqui-
sicidn de la misma y constituyen la guia vy el soporte
para definir las actividades propias del proceso de eva-
luacién.

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
al curriculo de contenidos pertenecientes a diversos cam-
pos del saber tecnoldgico, agiutinados por los proce-
dimientos de produccidn subyacentes en cada perfil
profesional.

Los elementos curriculares de cada mddulo profe-
sional incluyen, por lo general, conocimientos 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 reférencia fundamental las capa-
cidades terminales del modulo de formacién en centro
de trabajo y las capacidades profesionales del perfil.

Por otro lado, los bloques de contenidos no han de
interpretarse como una sucesién ordenada de unidades
didacticas. Los profesores deberan desarrollarlas 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 accion, es decir, del dominio de
unos modos operativos, del «saber hacer». Por esta
razén, los aprendizajes de la formacidén profesional vy,
en particular, de la especifica, deben articularse funda-
mentalmente en torno a los procedimientos que tomen
como referencia los procesos y métodos de produccion
o de prestacion 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 también una secuencia precisa entre todos
los contenidos que se incluyen en el periodo de apren-
dizaje del mddulo profesional. Esta secuencia y orga-
nizacion de los demas tipos de contenido en torno a
los procedimientos deberd tener como referencia las
capacidades terminales de cada modulo profesional.

Finalmente, la teoria y la practica, como elementos
inseparables del lenguaje tecnoldgico y del proceso de
ensefanza-aprendizaje, que se integran en los elementos
curriculares de cada madulo, segun 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 Molineria e Industrias Cerealistas se refieren a la pro-
gramacién, desarrollo y evaluacion de actividades de la
Industria Alimentaria en el subsector de Molineria e
Industrias Cerealistas, asi como a la preparacion y
desarrollo de los procesos y a la gestion y comercia-
lizacién de los productos.

El titulo de Técnico en Molinerfa e Industrias Cerea-
listas pretende cubrir las necesidades de formacion
correspondientes a niveles de cualificacién profesionales
de los campos de actividad productiva relacionada con
las competencias identificadas en dicho titulo de esta
familia profesional.

La cualificacién profesional identificada y expresada
en el perfil del titulo responde a las necesidades de cua-
lificacidn en el segmento de trabajo técnico de los pro-
cesos teenoldgicos de: preparacion, transformaciony 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 deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 11 de julio de 1997,

DISPONGO:

Articulo 1.

1. El presente Real Decreto determina el curriculo
para las ensefianzas de formacion profesional vinculadas
al titulo de Técnico en Molineria e Industrias Cerealistas.
A estos efectos, la referencia del sistema productivo se
establece en el Real Decreto 2066/1995, de 22 de
diciembre, por el que se aprueban las ensefianzas mini-
mas 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..

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

El presente Real Decreto serd de aplicaciéon en el
ambito territorial de gestién del Ministerio de Educacion
¥ Cultura,

Disposicion adicional dnica.

De acuerdo con las exigencias de organizacién vy
metodologia de’ la educacion de adultos, tanto en la
modalidad de educacién presencial como en la de edu-
cacion a distancia, el Ministerio de Educacién y Cultura
podra adaptar el curriculo al que se refiere el presente
Real Decreto conforme a las caracteristicas, condiciones
y necesidades de ta poblacién aduhta.

Disposicién final primera.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
sera de aplicacion supletoria en las Comunidades Auto-
nomas que se encuentren en plenc ejercicio de sus com-
petencias educativas, de confarmidad con lo establecido
en el articulo 149.3 de la Constitucién.

Disposicion final segunda.

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

¢

Disposicién final tercera.

El Ministerio de Educacién y Cultura dictard las nor--
mas pertinentes en materia de evaluacién y promocion
de los alumnos.

Disposicién final cuarta.

_ Se autoriza a la Ministra de Educacion y Cultura para
dictar las disposiciones que sean precisas para la apli-
cacién de lo dispuesto en este Real Decreto.

Disposicion final guinta.

_ El presente Real D_ecrgto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacidn en el «Boletin Oficial del
Estadon.

Dado en Madrid a 11 de julio de 1997. ‘
' JUAN CARLCSR.

{a Ministra de Educacion y Cultura,
ESPERANZA AGUIRRE Y GiL DE BIEDMA

ANEXO

Mdédulo profesional 1: operaciones y control de almacén
Contenidos (duracion 65 horas)

a) Recepciény expedicién de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales en recep-
cion y en expedicion. Tipos y condiciones de contrato.
Documentacidon de entrada y de salida y expedicién.
Composicién y preparacion de un pedido. Medicién y
pesaje de cantidades. Proteccion de las mercancias.

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

b} Almacenamiento:

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacién de las mercancias. Cri-
terios de clasificacion. Técnicas y medios de codificacion.

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

Ubicacion de mercancias. Métodos de colocacion,
limitaciones. Optimo aprovechamiento. Sefializacion.

Condiciones generales de conservacion.

c) Controf de almacén:

Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocaje
minimo, rotaciones.

Inventarios.

d} Aplicaciones informdticas al control de almiacén.

Mddulo profesional 2: molineria
Contenidos (duracién 225 horas) -

a) Instalaciones de molineria;

Composicidn y distribucién del espacio. Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-
renciados. '

Maquinaria y equipos de molineria. Clasificacion, tipos
generales, funcionamiento y aplicaciones. Silos y depo6-
sitos,  transporte mecanico y neumdtico, elevadores,
reguladores de caudal, basculas y otros genéricos. Ope-

. raciones de mantenimiento de usuario. Mantenimiento

de rodillos y tamices. Principios basicos para la puesta

en marcha, regulacion y manejo. Operaciones de lim-

pieza. o ) )
Seguridad en la utilizacién de maquinas v equipos.

b) Operaciones de limpia y preparacién de granos:

Relimpia y limpia. Finalidad, condiciones de desarrolio
y ejecucion y control. Eliminacién de piedras y elementos

. metalicos. Separacion de granos andmalos y distintos,

seleccion. Eliminacidn de polvo. Separacién de cubiertas

- externas.

Tratamientos de preparacion. Objetivos, condiciones,
aplicacién y control. Adicion de agua y otros productos
acondicionadores, reposos. Mezcias previas de distintos
tipos de granos. :

Maquinas v equipos especificos. Composicién, fun-
cionamiento, puesta a punto y manejo. Imanaes, tararas,
maonitores, deschinadoras, triarvejones, mesas densimé-
tricas, despuntadoras, separador espiral. Aspiradores,
ventilador, soplantes. Rociadores, dosificadores, depé-
sitos de espera. Tanques de mezclado. .

¢} Molienda:

Operaciones basicas. Finalidad, diagramaciones, con-
diciones, ejecucion y control de: trituracién. Desagrega-
cidn. Compresion. Separacién. Reduccidn. C

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

Equipos. Composicién, funcionamiento, eleccion,
puesta a punto, regulacion. 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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" c]i) Operaciones de acondicionamiento de producto
inal:

Acondicionamiento de harinas y sémolas. Objetivos,
condiciones de desarrollo, ejecucion y control. Ajustes
de granulometria, eliminacién de impurezas. Desinfec-
cion, esterilizacion. Maduracion. Técnicas de mezclado
de harinas y sémolas, adicion de materias auxiliares.

Tratamiento de los subproductos y restos.

Médulo profesional 3: operaciones de elaboracion y
tratamiento de derivados de granos, harinas y sémolas

Contenidos {duracién 130 horas)

a) Instalaciones de elaboracion y tratamiento de pro-
ductos derivados de granos, harinas y sémolas:

Composicion y distribucién del espacio. Instalaciones
generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios dife-
renciados.

Maquinaria y equipos. Clasificacién, funcionamiento
y aplicaciones. Operaciones de mantenimiento de usua-
rio. Principios basicos para !a puesta en marcha, regu-
lacién y manejo. Operaciones de limpieza.

Seguridad en ia utilizacion de maaquinas y equipos.

~b) Operaciones de mezclado de materias primas e
ingredientes diversos:

Preparacion de materias primas. Limpieza y seleccién
de hannas y sémolas. Acondicionado de granos y otros
ingredientes; maceracion, dilucién previa, premezclado.
Molturacion de leguminosas, otros granos y productos.

Mezclado. Célculo de mezclas. Dosificaciéon {manual
y mecanizada) de ingredientes mayores y menores, Con-
diciones de mezclado.

Equipos especificos, 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:

Extrusion, granulado, aglomeracion, expansion, lami-
nado. Finalidad, aplicaciones, condiciones de ejecucion
en: piensos compuestos. Pastas alimenticias. Apent;vos
Productos para desayuno.

Maquinaria especifica, su puesta a punto y manejo.
Prensas. Extrusionadoras. Granuladoras. Laminadoras.

d} Operaciones de tratamiento hidrotérmico de gra-
nos y mezclas pulverulentas y de malteado.

Objetivos, efectos, condiciones de empleo y ejecucion
de: secados. Tratamiento con vapor. Germinado, espar-
cido y volteo. Detencion de la germinacion. Tostados.
Frituras.

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo.
Taneles y lineas de secado. Camaras de germinacion,
torres de secado-malteado. Equipo de tostacion y torre-
faccion. Freidoras.

a) Técnicas de acabado de los productos:

Aromatizado. Coloracion. Condimentacion. Recubri-
mientos.
Finalidad, ejecucion.

Moddulo profesional 4: envasado y embalaje
Contenidos {duracién 95 horas)

a) Envases y materiales 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 situs. Materiales utilizados,
su identificacion y calidades. Sisteras y equipos de con-
formado. Caracteristicas finales.

El embalaje. Funcién det embalaje. Materiales de con-
tencion, proteccion, aislamiento y de refuerzo: clasifica-
cién, propiedades, caracteristicas, identificacion. Su con-
servacion y almacenamiento.

Etiquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etique-
tado: informacion a incluir. Tipos de etiquetas, su ubi-
cacion. Otras marcas y sefiales, cadigos. Productos adhe-
sivos y otros auxiliares.

b} Operaciones de envasado:

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

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

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

Maquinaria de envasado. Tipos basicos, composicidon
y funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regu-
lacidn. Mantenimiento de primer nivel. Limpieza. Segu-
ridad en el manejo. Lineas de envasado.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

¢} Operaciones de embalaje:

Técnicas de composiciéon de paquetes. Agrupado.
Embandejade, retractilado. Encajado, encajonado.

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

Equipos de embalaje. Tipos béasicos, composicion y
funcionamiento, elementos auxiliares. Manejo y regula-
cién. Mantenimiento de primer nivel. Seguridad en el
manejo.

Técnicas de rotulado.

d} Autocontrol de calidad en envasado y embalaje:

Niveles de rechazo.

Pruebas a materiales.

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

Mbdédule profesional 5: higiene y seguridad
en la industria alimentaria

Contenidos (duracion 95 horas)

a} Los alimentos: .

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

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

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determina-
cidon del valor nutritivo. Dietas y conductas alimenticias.

b) Microbiologia de los alimentos:

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

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

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

Mohes. Estructura. Reproduccion. Factores que con-
trelan su desafrollo. Mohos mas comunes en la alimen-
tacion.

Virus. Estructura y vida. mﬂuenc;a sohre otros seres
vivos.
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_€) Alteraciones y transformaciones de los productos
alimenticios:

. Agentes causantes, mecanismos de transmisién e
infestacion.

Transformaciones y alteraciones. Fisicas. Quimicas.

Microbiolégicas. Nutritivas. ] _
Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones.

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

Normativa. Legal de carécter horizontal y vertical apli-
cable en el sector. Guias de practicas correctas de higie-
ne. Control oficial y sistemas de autocontrol. Pautas de
comprobacién e inspeccion.

Medidas de higiene personal. Durante la manipula-
cion y el procesado. En la conservacién y transporte.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones v
equipos. Caracteristicas de superficies, distribucién de
gspacios, ventilacidn, iluminacion, servicios higiénicos.
Areas de contacto con el exterior, elementos de ais-
lamiento, dispositivos de evacuacién. Materiales y cons-
truccion higiénica de los equipos.

e) Limpieza de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza. Concepto de limpieza y suciedad.
_Limpieza fisica, guimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, este-
rilizacion, desinsectacion, desratizacién. Fases y secuen-
- cia de operaciones. Soluciones de limpieza: propiedades,
utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfeccién
y esterilizacion. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacién, insecticidas. Desratizacién,
raticidas. -

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales. Sistemas
automatizados. :

Técnicas de senalizacién y aislamiento de areas o
equipos. -

f) Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Agentes y factores de impacto.

Tipos de residuos generados. Clasificacién. Caracte-
risticas. ‘

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

g} Medidas de proteccién ambiental:

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

Residuos sélidos y envases. Métodos de recogida,
almacenamiento y seleccion. Sistemas de recuperacién
o reciclaje. Posibilidades de efiminacién. :

Emisiones a la atmosfera. Humos, particulas en su
pension: parametros y dispositivos de control, medios
Y equipos de correccién. Contaminacion acistica.

Vertidos liquidos. Ahorro en el consumo de agua, su
recuperacion. Tipos de tratamiento de depuracién, varia-
bles a controlar, equipos. Condiciones de vertido.

Otras técnicas de prevencion o proteccion.

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 prevencién y proteccién. En las insta-
laciones: dreas de riesgo, sefales y codigos. Condiciones
saludables de trabajo. Personal: equipo personal. Mani-
pulacién de productos peligrosos, precauciones. Elemen-
tos de seguridad y proteccidn en el manejo de maquinas.
Medidas de limpieza y orden del puesto de trabajo.

Situaciones de eimergencia. Alarmas. incendios: -

deteccién, actuacion, equipos de extincién. Escapes de
agua, vapor, gases, quimicos; actuacion. Desalojo en
caso de emergencia.

Madulo profesional 6 (transversal}: materias primas,
productos y procesos en la industria molinera
y cerealista

Contenidos basicos {(duracion 190 horas)

_.a) El'sector de transformacion de cereales y otros
granos: _

Los subsectores incluidos. Situacién actual, importan-
cia, evolucidén histdrica y futura. Estructura productiva.
El mercado de los granos y transformados. Relaciones
con el sector primario. Instituciones y organismos rela-
cionadas.

La industria cerealista, molinera, de piensos, de pastas
y otras derivadas. Tipos de empresas, estructura interna.
Distribucién geografica. Plantas productivas, organiza-
cidn interna y del trabajo. Sistemas de produccién.

b) Granos de cereales, leguminosas y otros:

Trigo, cebada, arroz y otros cereales. Producciones
y zonas productivas. Constitucidén botanico, estructuras
fisicas, composicion quimica, fisiologia, evolucién y ger-
minacion. Variedades, diferenciacion. Accidentes, plagas
vy enfermedades de los granos: en campo y en alma-

cenamiento, incidencia en los procesos de transforma-

cion y conservacién, tratamientos preventivos. Pureza.
Valores de transformacion. Valores tecnoldgicos. Not-
mativas.

Leguminosas y otros granos. Principales especies, cla-
sificacion. Caracteristicas y aptitudes. Normas de calidad.
Recepcion y almacenamiento.

Frutos secos y otros productos vegetales. Especies
y empleos.

¢} Harinas, sémolas y productos amildceos:

Harinas y sémolas como materias primas o como pro-
ductos terminados. Caracteristicas tecnolégicas de hari-
nas y sémolas segin su empleo. Textura, granulometria
y caracteristicas de los componentes, incidencia en los

_ procesos. ‘Microbiologia, contaminaciones y parasitos

animales. Normativas. Harinas panificables, galleteras.
Harinas desecadas, micronizadas, enriquecidas. Sémolas.

Materias auxiliares y aditivos. ingredientes diversos,
caracteristicas y funcién. Aditivos, actuacion, iistas posi-
tivas, normativa.

Subproductos. Salvados, caracteristicas y utilizacién.’
Restos de molineria, granos defectuosos, gérmenes y
otros. '

Otros productos amilaceos.

d} Productos elaborados:

Piensos compuestos y otros para la alimentacién ani-
mal. Clasificacion, caracteristicas (forma, composicién),
utilizacién. Ingredientes: harinas, subproductos {de moli-
neria, de industrias grasas, carnicas, lacteas, etc.), mine-
rales, proteinas, correctores minerales y vitaminicos. Adi-
tivos: clasificacion, actuacién, normativa de empleo.

Pastas alimenticias. Clasificacion. Calidades, su valo-
racidn. Ingredientes.

Aperitivos tostadss, fritos, extrusionados. Tipos vy
denominaciones. Ingredientes, condimentos y aditivos.
Caracteristicas organolépticas.

Cereales y granos acondicionados. Arroz. Cereales
pelados. Granos inflados, iaminados. Productos de desa-
yuno a base de cereales. Café tostado y molido.

Maitas cerveceras y alcoholeras.

e} Procesos de transformacion:

Concepto, clases y representacion. Procesos discon-
tinuos y continuos. Representacion de fases y opera-
ciones del proceso, flujo de producto, diagramas.
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Procesos tipo en la industria molinera, cerealista y
derivada. De primera transformacién: molineria, acon-
dicionamiento de harinas. De elaboracién: fabricacion
de piensos, pastas alimenticias, aperitivos y otros.

f) 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 y traslado de
muestras. -

Procedimientos de toma de muestras en la industria
molinera, cerealista y derivada. Casos préacticos 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 determinacion
de paradmetros béasicos de calidad. Propiedades meca-
nicas (plasticidad, cohesién, etc.} y fisico-quimicas {den-
sidad, viscosidad, etc.). Conceptos basicos de quimica
analitica: ecuaciones, reacciones y equilibrios. Disolucio-
nes, cohcentracion y preparacién, solubilidad y precipi-
tacidn, suspensiones y emulsiones. Disociaciones. Aci-
do-base. Oxido-reduccion. Hidrélisis.

Métodos de andlisis. Técnicas de analisis cualitativos
y cuantitativos (gravimetrias, volumetrias). Introduccion
a los métodos instrumentales. Técnicas microbioldgicas. -
Técnicas de preparacion de las muestras para su analisis.

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

Determinaciones quimicas. Proteinas, cantidad y cali-
dad, indices de sedimentacion. Comportamientos enzi-
maticos: indice de caida. Almidones y azlicares, indice
de maltosa.

Determinacion de caracteristicas viscoelasticas. Vis-
cosidad, viscosimetros. Tenacidad, extensibilidad y fuer-
za de las masas: alveograma. Consistencia, estabilidad
y absorcién de las harinas y masas: farinograma. Varia-
ciones en la viscosidad de {a masa con la temperatura:
amilograma. Caracteristicas fermentativas: reofermento-
grama. :

Pruebas biolégicas. Capacidad germinativa de los gra-
nos. Test microbiclégicos.

h) 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 basicos (duracion 95 horas)

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

Medici4n de variables. Temperatura, prasion, caudal,
niveles. Unidades de medida. Elementos de medida.

Transduccién, verificacién y transmision de sefiales.

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

Simbologia y esquemas.

b) Control de procesos:

Sistemas de control. Manual. Automatico, distribuido.
Funcién del operador.

Parametros de control.

Componentes de un sistema de control,

c) Autématas programables:

Diferencias entre sistemas cableados y programados.
Componentes basicos.

Tipos y utilidad.

Tipos de entradas vy salidas.

Carga y utilizaciéon de programas.

d) Instalaciones y motores eléctricos:

Distribucién en baja tension. Alumbrado. Fuerza.

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

Cuadros eléctricos.

e) Transmision de potencia mec¢anica:

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

f}  Produccion y transmision de calor:

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

Cambiadores de calor.

gl Produccion y distribucién de aire:

Aire y gases en la industria alimentaria.

Produccion y conduccién de aire comprimido, com-
presores.

Acondicionamiento de aire.

h} Produccién de frio:

Fundamentos.

Fluidos frigorigenos.

Elementos béasicos: evaporador, compresor, conden-
sador, valvula expansidn, circuito.

i} Acondicionamiento de_l agua:

Tratamientos para diversos usos. )
Distribucion de agua. Bombeo. Conducciones.

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

a) Recepcién de granos, harinas y otras materias
primas y materiales:

Controles de entrada de granos, harinas, sémofas y
otras materias primas.

Tratamientos previos.

Distribucién en silos o almacenes, condiciones de
estancia.

Materias auxiliares, comprobaciones.

Materiales de envasado y embalaje, verificaciones.

Control de existencias.

Aprovisionamientos a fabricacion.

b) Operaciones de fabricacién:

Preparacién y mantenimiento de equipos de fabrica-
cion,

Secuencia de operaciones en molineria de granos y/o
elaboracion y tratamiento de derivados..

Alimentacion de materias primas y auxiliares.

Asignacion y control de pardmetros, conduccion de
procesos de molineria y/o elaboracién y tratamiento.

Autocontroles de calidad en proceso y producto final.

c} Operaciones de envasado y embalaje:

Preparacién, puesta a punto y mantenimiento de
lineas de envasado y embalaje.

Preparacion y alimentacion de materiales.

Control de operaciones de llenado, cerrado, etique-
tado, empaquetado, rotulado.
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~d) Almacenamiente y expedicion de producto ter-
minado:

Ubicacion en almacenes.

Comprobaciones en productos almacenados.
Preparacion de salidas y carga.

Control de existencias.

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

a) Salud laborat:

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

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

Casos précticos. o

Prioridades’y secuencias de actuacién en caso de
accidentes. ‘ -

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

b} Legislacién y relaciones laborales:

Derecho laborai: normas fundamentales. :
La relacion laboral. Modalidades de contratacion. Sus-
pensidn y extincion. '
3eguridad Social y otras prestaciones.
rganos de representacion,
Convenio colectivo. Negociacion colectiva.

c} Orientacion e insercidn socio-laboral:

"El mercado laboral. Estructura. Perspectivas del
entorno. :

El proceso de basqueda de empleo. Fuentes de infor-
macién; mecanismos de oferta-demanda y seleccion.

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

Recursos de auto-orientacion. Andlisis y evaluacién
del propio potencial profesional y de los intereses per-
sonales. Elaboracién de itinerarios formativos profesio-
nalizadores. La toma de decisiones.

19388 REAL DECRETO 1146/1897, de 11 de julio,
por el que se establece el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al
titulo de Técnico en Panificacidn y Reposteria.

El articulo 35 de la Ley Orgénica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacién 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 ensefanzas minimas de cada uno de
ellos. Por otro lado y conforme al articulo 4 de la citada
Ley Orgénica, corresponde también al Gobierno fijar los
aspectos basicos del curriculo o ensefanzas 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 formacion profesional, definien-
do las caracteristicas basicas de estas ensefianzas, sus
objetivos generales, su organizacion en modulos pro-
fesionales, asi como diversos aspectos basicos de su
ordenacidon 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-
cién profesional y sus respectivas ensefianzas minimas.

A medida que se vaya produciendo el establecimiento
de cada titulo de formacién profesional y de sus corres-
pondientes ensefianzas minimas —lo que se ha llevado
a efecto para el titulo de Técnico en Panificacién 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 correspondiente ciclo formativo en sus respectivos
ambitos de compstencia. '

De acuerdo con los principios generales que han de
regir la actividad educativa, segin el articulo 2 de fa
reiterada Ley Orgénica 1/1990, 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 segun 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 entorno de los centros educativos.

El curriculo establecido en el presente Real Decreto
requiere, pues, un posterior desarrcllo en las programa-
ciones elaboradas por el equipo docente del cicio for-
mativo que concrete la referida adaptacién, incorporando
principaimente el disefio de actividades de aprendizaje,
en particular las relativas al mddulo de formacion en
centro de trabajo, que tengan en cuenta las posibilidades
de formacién que ofrecsn los equipamientos y recursos
del centro educativo y de los centros de produccién,
con los que se establezcan convenios de colaboracién
para realizar la formacion en centro de trabajo.

La elaboracién de estas programaciones se basara
en las enserianzas 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 formacidn profesional
especifica, orientada a proporcionar a los alumnos la
referida competencia y la cualificacién profesional que
les permita resolver satisfactoriamente las situaciones
de trabajo relativas a la profesién.

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 comportamientc del
alumno en términos de los resultados evaluables que
se requieren para alcanzar los aspectos bdsicos de Ia
competencia profesional. Estos aspectos basicos asegu-
ran una cualificacién comuin del titulado. garantia de
la validez del titulo en todo el territorio del Estado y
de la correspondencia europea de las cualificaciones.
El desarrollo de las referidas capacidades terminales per-
mitird a los alumnos alcanzar los logros profesionales
identificados en las realizaciones y criterios de realizacion

.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-
luacién. :

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



