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DECRETO 88/2003, de 31 dejulio, por €l que se establece € curriculo
correspondiente al Titulo de Técnico en Elaboracién deVinosy Otras
Bebidas en € ambito de la Comunidad de Castilla yLedn.

El articulo 35.1 del Estatuto de Autonomia de Castillay Ledn, apro-
bado por la Ley Organica 4/1983, de 25 de febrero y reformado por las
Leyes Organicas 11/1994, de 24 de marzo y 4/1999, de 8 de enero, atribuye
ala Comunidad de Castillay Ledn la competendia de desarrollo legidativo
y gecucion de laensefianza en toda su extension,niveles y grados,modali-
dades y especialidades, de acuerdo con € derecho alaeducacion que todos
los ciudadanos tienen, segiin 1o establecido en € articulo 27 de la Condtitu-
cion Epaniolay las leyes organicas que lo desarrollan.

LaLey Orgénica 5/2002, de 19 dejunio, delas cudificacionesy dela
Formacion Profesional, tiene por objeto la ordenacion de un sistemainte-
gral de formacion profesional, cualificaciones y acreditaciones, que res-
ponda con eficaciay transparencia alas demandas sociales y econdémicas
através de | as di versas modalidades formativas.

El articulo 8 de la Ley Organica 10/2002,de 23 de diciembre, de Cali-
dad de la Educacién establece que €l Gobierno fijara las enseflanzas
comunes que constituyen los elementos bésicos del curriculo, con €l fin
de garantizar una formacion comun a todos los alumnos y la validez de
los titulos correspondientes, mientras que |as admini straciones educativas
competentes establecerén el curriculo de los distintos niveles, etapas,
ciclos, grados y modalidades del sistema educativo,que debera incluir las
ensefianzas comunes en sus propios términos.

El Real Decreto 676/1993, de 7 de mayo, fijalas directrices generaes
sobre titulosy las correspondientes ensefianzas minimas de Formaci6n Pro-
fesional. El Rea Decreto 777/1998, de 30 de abril, desarrolla determinados
agpectos de la ordenacion de la Formacion Profesional en el ambito del sis-
tema educativo.

Posteriormente, el Real Decreto 2055/1995, de 22 de diciembre, esta-
blece € titulo de Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas y las
correspondientes ensefianzas minimas («B.O.E.» 16-02-1996).

El presente Decreto completa el desarrollo normativo del curriculo del
ciclo formativo de Elaboracion de Vinosy Otras Bebidas, teniendo en cuen-
ta los principios generales que han de orientar la actividad educativa, segiin
lo previsto en €l articulo 2 de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de
Ordenacién General del Sistema Educativo. Pretende dar respuesta a las
necesidades generales de cudificacion de los recursos humanos para su
incorporacion alaestructura productivade la Comunidad de Castillay L edn.

En su virtud, la Junta de Cadtillay Ledn, a propuesta del Consgero de
Educacion, con € preceptivo informe del Consejo de Formacion Profesiona
deCadtillay Ledny el Consgjo Escolar de Castillay Leodn, y previa delibe-
racion del Consgjo de Gobierno en su reunién de 31 de julio de 2003

DISPONE:

Articulo 1.— Objeto.

El presente Decreto tiene por objeto el establecimiento del curriculo
correspondiente a titulo de Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras

Bebidas, en € dmbito de la Comunidad de Castillay Ledn, que seinser-
ta como Anexo del mismo.

Articulo 2.— Autonomia pedagdgica de los centros.

Los Centros educativos dispondran de la necesaria autonomia peda
goégica, organizativa 'y de gestion econémica, para €l desarrollo de las
ensefianzas y su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconémico, cultural y profesional. Los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollarén el curriculo
mediante |as programaciones didacticas de cada uno de los médul os pro-
fesionales que componen € ciclo formativo en los términos establecidos
en este Decreto en el marco general del proyecto educativo de centroy en
funcion de las caracteristicas de su entorno productivo.

Articulo 3.— Autorizacion paraimpartir ensefianzas.

Laautorizacion alos centros paraimpartir ensefianzas correspondien-
tesal titulo de Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas se reali-
zara de acuerdo con lo establecido en el Real Decreto 1004/1991, de 14
dejunio, por € que se establecen los requisitos minimos de los centros
que impartan ensefianzas de régimen general no universitarias y en las
disposiciones vigentes en esta materia.

Articulo 4.— Médulo de formacion en centros de trabajo.

El médulo de formacion en centros de trabajo debera gjustarse a los
contenidos minimos previstos en el Anexo de este Decreto, correspon-
diendo a los centros educativos concretar la programacion especifica de
cada alumno, de acuerdo con las caracteristicas del centro del trabajo.

Articulo 5.— Adaptaciones Curriculares.

La Consgjeria competente en materia de Educacion podra adecuar las
ensefianzas de este Ciclo Formativo alas caracteristicas de la educacion a
distancia, de la educacion de personas adultas asi como a las caracteristi-
cas de los alumnos con necesidades educativas especificas.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.— Desarrollo normativo.

Se autoriza a Consgjero competente en materia de educacién para
dictar cuantas disposiciones sean precisas para la gjecucion y desarrollo
de lo dispuesto en €l presente Decreto.

Segunda.— Entrada en vigor.

El presente Decreto entraraen vigor a dia siguiente de su publicacion
en el «Boletin Oficia de Castillay Ledn».

Valladolid, a 31 de julio de 2003.

El Presidente de la Junta
de Castillay Leon,
Fdo.: JuAN VICENTE HERRERA CAMPO

El Consgjero de Educacion,
Fdo.: Fco. Javier ALVAREZ GUISASOLA
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2.3 POSICION EN EL ENTORNQ PRODUCTIVO
2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
2.3.2 Entorno funcional y tecnologico.
2.3.3 Entorno productivo en Castilla y Ledn.
3. CURRICULO
3.1 OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO
3.2 MODULOS PROFESIONALES
3.21 Operaciones y control de almacén.
3.2.2 Operaciones de vinificacion.
3.2.3 Destileria y licoreria.
3.24 Envasado y embalaje.
3.2,5 Higiene y seguridad en la industria alimentaria.
3.2.6 Materias primas, productos y procesos en la industria de bebidas.
3.2.7 Sistemas de control y auxiliares de los procesos.
3.2.8 Formacion y orientacién laboral.
3.29 Formacién en centros de trabajo.
4. ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA
5. PROFESORADO
51 ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO
52 EQUIVALENCIA DE TITULACIONES A EFECTOS DE DOCENCIA
6. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS E INSTALACIONES PARA IMPARTIR ESTAS ENSENANZAS
7. CONVALIDACIONES Y CORRESPONDENCIAS
7.1 MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OBJETO DE CONVALIDACION CON LA FORMACION PROFESIONAL OCUPACIONAL

7.2 MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OBJETO DE CORRESPONDENCIA CON LA PRACTICA LABORAL

1. IDENTIFICACION DEL TiTULO
1.1 DENOMINACION: Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas.
1.2 FAMILIA PROFESIONAL: Industrias Alimentarias.
1.3 NIVEL: Formacion Profesional de Grado Medio.

1.4 DURACION DEL CICLO FORMATIVO: 1.400 horas.
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2. REFERENCIA DEL SISTEMA PRODUCTIVO
21 PERFIL PROFESIONAL
2.1.1 Competencia general.
Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo para este técnico son:

Realizar las operaciones de elaboracion, crianza y envasado de vinos y otras bebidas en las condiciones establecidas en los manuales de
procedimiento y calidad.

Manejar la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su mantenimiento de primer nivel.
2.1.1 Capacidades profesionales.

—  Interpretar correctamente el lenguaje y los simbolos utilizados y comprender la informacion manejada en los procesos de elaboracion de
bebidas.

- Conducirlsupervisar las maquinas y equipos de elaboracién de bebidas respondiende de su correcta preparacion, programacién y buen
funcionamiento en condiciones de seguridad.

—  Almacenar materias primas y productos terminados en la industria de elaboracion de bebidas, llevando a cabo la recepcion, clasificacion y
control de existencias.

- Realizar las operaciones del proceso de vinificacion y otros similares manteniendo las variables en los limites senalados, llevando a cabo
las comprobaciones de calidad establecidas y registrando los datos.

- Conducir la destilacion y obtencién de bebidas espirituosas, manteniendo los pardmetros del proceso en los limites sefialados, realizando
las comprobaciones de calidad establecidas y registrando los datos.

- Efectuar las operaciones de elaboracion de bebidas no alcohdlicas consiguiendo los rendimientos y calidades requeridas.

—  Realizar las operaciones de envasado y embalaje de las bebidas para obtener articulos que retinan los requerimientos establecidos en su
expedicion, distribucion y comercializacion.

- Realizar las actividades laborales aplicando las medidas de higiene requeridas en general por la industria alimentaria y en particular por las
situaciones de trabajo de su competencia.

- Poseer una vision de conjunto y coordinada de los procesos incluidos en las industrias de elaboracion de bebidas.

- Adaptarse a los diversos puestos de trabajo existentes en las areas de produccion de las industrias de elaboracion de bebidas y a las
nuevas situaciones de trabajo generadas como consecuencia de los cambios producidos en las técnicas relacionadas con su profesion.

- Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo funcional en el que esta integrado colaborando en la consecucion de los objetivos
asighados al grupo, respetando el trabajo de los demas, participando activamente en la coordinacion y desarrollo de las tareas colectivas, y
cooperando en la superacidn de las dificultades que se presenten con una actitud tolerante hacia las ideas de los companieros de igual o
diferente nivel de cualificacion.

- Ejecutar un conjunto de acciones de contenido politécnico, de forma auténoma en el marco de las técnicas propias de su profesion, bajo
métodos establecidos.

—  Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo normas establecidas o precedentes definidos dentro del ambito de su
competencia, consultande dichas decisiones cuando sus repercusiones técnico-econdmicas sean importantes.

Requerimientos de autonomia en las situaciones de trabajo

A este técnico, en el marco de las funciones y objetivos asignados por técnicos de nivel superior al suyo, se le requeriran en los campos
ocupacionales concernidos, por lo general, las capacidades de autonomia en:

~  Realizacién y control del almacenamiento y preparacion de suministros internos y expediciones.

—  Limpieza y mantenimiento de primer nivel de las maguinas y equipos.

—  Preparacion, verificacion y manejo de las maquinas y equipos en las distintas situaciones de produccion.

—  Contral (manual, automatico, informatico) de operaciones en linea o centro de control, incluido el arranque y parada.

- Toma de muestras, ejecucion de pruebas de calidad (fisico-guimicas, microbiolégicas y organolépticas) durante el proceso e
interpretacion de resultados, todo ello dentro de sus margenes de actuacion.

- Registro e informe de los resultados de su trabajo e incidencias.
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2.1.3 Unidades de competencia:

1. Organizar y controlar la recepcidn, almacenamiento y expedicion de materias primas, auxiliares y productos terminados en la industria

de elaboracion de bebidas.

2. Realizar las operaciones de vinificacidn y elaboracion de otros caldos fermentados.

3. Conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes, licores y ofras bebidas.

4. Realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios.

5. Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria alimentaria.

2.1.4 Realizaciones y dominios profesionales.

Unidad de competencia 1: organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicion de materias primas, auxiliares y productos
terminados en la industria de elaboracion de bebidas.

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

1.1 Recepcionar las materias  primas,
materiales y productos suministrados por
los proveedores o) produccién
asegurando su correspondencia con lo
solicitado.

1.2 Verificar los tipos y calidades de los
productos suministrados comprobando
que se cumplen con las especificaciones
requeridas,

1.3 Almacenar y conservar las mercancias
atendiendo a las exigencias de los
productos y optimizando los recursos
disponibles.

1.4 Efectuar los  suministros  internos
requeridos por produccion de acuerdo

con los programas  establecidos,
haciendo posible la continuidad de los
procesos.

1.5 Preparar los pedidos externos y la
expedicion de productos almacenados
conforme a las  especificaciones
acordadas con el cliente.

Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan con los de la orden de
compra o pedido y en su caso, se emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad,
fecha de caducidad, danos y pérdidas.

Comprobar que los medios de transporte retnen las condiciones técnicas e higiénicas
requeridas por los productos transportados.

La informacién referente a las circunstancias e incidencias surgidas durante el transporte se
recopila y archiva segtin el protocolo establecido.

Se comprueba que los embalajes y envases que protegen la mercancia se encuentran en buen
estado, sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.

Se verifica que las caracteristicas y cantidades del suministro o producto corresponden con la
orden de compra o nota de entrega.

La descarga se lleva a cabo en el lugar y modo adecuado de forma que las mercancias no
sufran alteraciones.

El registro de entrada del suministro o producto se lleva a cabo de acuerdo con el sistema
establecido.

La toma de muestras se efectiia en la forma, cuantia y con el instrumental indicado en las
instrucciones de la operacion.

La identificacion y traslado al laboratorio de la muestra se realiza de acuerdo con los cédigos y
métodos establecidos.

Se llevan a cabo las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo los protocolos
establecidos y obteniendo los resultados con la precision requerida.

Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones requeridas para el
producto, otorgando, en su caso, la conformidad para su uso,

Se emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la aceptacidn o rechazo de las
mercancias.

La distribucién de materias primas y productos en almacenes, depésitos y cdmaras se realiza
atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y siguiendo los criterios
establecidos para alcanzar un optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible.

Las mercancias se disponen y colocan de tal forma que se asegure su integridad y se facilite su
identificacion y manipulacion,

Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de almacenes, depdsitos y
camaras se controlan de acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de los
productos.

Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén cumplen con la
normativa legal de higiene y seguridad.

Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los medios adecuados de
forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y seguridad.

Las peticiones se atienden y preparan de acuerdo con las especificaciones recibidas.

Los pedidos se entregan en los plazos de tiempo y forma establecidos para no alterar el ritmo de
produccion y la continuidad del proceso.

Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con los medios adecuados, de
forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y sequridad.

Se reciben los pedidos de clientes y se comprueba la posibilidad de atenderlos en la cantidad,
calidad y tiempo solicitados.

El documento de salida (hoja, orden, albaran) se cumplimenta en funcion de las
especificaciones del pedido, las existencias disponibles y las fechas de caducidad.

En la preparacion del pedido se incluyen todos sus elementos de acuerdo con la orden de salida
y se comprueba que las caracteristicas de los productos y su preparacion, envoltura,
identificacién e informacion son los adecuados,
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REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION

- Las operaciones de manipulacién y transporte interno se realizan con los medios adecuados de
forma que no se deterioren los productos ni se alteren las condiciones de trabajo y sequridad.

- Se comprueba que los vehiculos de transporte son los idéneos al tipo de producto y se
encuentran en las condiciones de uso adecuadas.

- La colocacion de las mercancias en los medios de transporte se realiza asegurando la higiene e
integridad de los productos.

—  Las salidas se registran y archivan de acuerdo con el sistema establecido.

1.6 Controlar las existencias vy realizar | -
inventarios siguiendo los procedimientos productos perecederos.
establecidos. —  Se controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
—  Se realiza informe sobre la cuantia y caracteristicas de los “stocks” y en su caso, se solicita y
justifican los incrementos correspondientes.
- Enlos periodos de inventario:
, El recuento fisico de las mercancias almacenadas se realiza con arreglo a las instrucciones
recibidas.
Los datos derivados del recuento se incorporan al modelo y soporte de inventario utilizado.
Se detectan las desviaciones existentes respecto al dltimo control de existencias y se emite
el correspondiente informe.

El estado y caducidad de lo almacenado se comprueba con la periodicidad requerida por los

Dominio profesional:

Medios de produccion: silos, almacenes, depdsitos, tolvas, basculas, medios de transporte internos (sinfin, elevadores, cintas, equipos de
transporte de fluidos, carretillas), instrumental de toma de muestras y sondas, aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad, equipos
portatiles de transmision de datos, equipos informaticos y programas de control de almacén.

Materiales y productos intermedios: uva, cereales malteados, frutas, remolacha, patata, cana y ofros vegetales, productos parcialmente
transformados (mostos, vinos en proceso, caldos de frutas fermentados, subproductos de elaboracion, productos de destilacién), edulcorantes,
levaduras, frutos y granos para macerar, exiractos, esencias, jarabes, concentrados, diversos productos auxiliares y aditivos, productos de limpieza,
materiales de envasado, embalaje, etiquetado, productos terminados preparados para su comercializacion y expedicion (vinos, derivados vinicos,
cervezas, sidras, alcoholes, aguardientes simples y compuestos, licores, bebidas no alcohdlicas).

Resultados y productos obtenidos: almacenaje de frutas, cereales malteados, otros vegetales clasificados y dispuestos para su uso en los
procesos productivos, almacenaje de edulcorantes, esencias, extractos, jarabes, concentrados clasificados y dispuestos para su uso en los procesos
productives, almacenaje de productes en curso (mostos, vinos, ofros caldos, subproductos, destilados), almacenaje de materiales auxiliares
clasificados y dispuestos para su empleo, almacenaje de productos terminados (vinos, derivados vinicos, cervezas, sidras, alcoholes, aguardientes
simples y compuestos, licores, bebidas no alcohdlicas), expedicion de productos para su distribucion.

Procesos, métodos y procedimientos: sistemas de recepcidon de mercancias, técnicas de almacenamiento y manipulacion de mercancias,
procedimientos de transporte y aprovisionamiento internos, métodos de preparacion de expediciones, procedimientos de control de almacén, métodos
de muestreo, procedimientos de medida inmediata de parametros de calidad.

Informacién:

Utilizada: érdenes de compra, notas de entrega interna, documentacién (albaranes) de suministros, documentos de control de almacén
(entradas y salidas, instrucciones de trabajo (recepcion, almaceén, expedicion)), especificaciones de calidad, normativa |écnicosanitaria, pedidos
externos, orden de suministro interno.

Generada: documentos de control de entradas y salidas, informes sobre existencias, inventarios, documentacion de la expedicidn.

Unidad de competencia 2: realizar las operaciones de vinificacién y elaboracion de otros caldos fermentados.

Suplemento al N.° 151

REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

2.1 Preparar y mantener en uso los equipos

y medios auxiliares para la elaboracion
de caldos fermentados segin los
manuales de procedimiento e
instrucciones de utilizacion, con el fin de
garantizar la produccién.

2.2 Acondicionar las materias primas para

Se comprueba que el area de produccion se mantiene limpia y en condiciones adecuadas para
su utilizacion.

Al iniciar y terminar cada jornada, turno o lote se comprueba que la limpieza de los equipos de
produccién, sistemas de ftransporte y ofros auxiliares se realiza siguiendo las pautas
establecidas en las instrucciones y que se encuentran listos para su uso.

Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.

Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccion establecido,
realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las instrucciones de trabajo de la
operacién correspondiente.

Las operaciones de arranque y parada se realizan de acuerdo con las secuencias establecidas
en los manuales o instrucciones de frabajo.

Se utilizaran siempre los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas vy
mecanismos de seguridad establecidos.

Detectar las anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas y procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

Las caracteristicas de las materias primas entrantes se contrastan con las especificaciones
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REALIZACIONES

CRITERIOS DE REALIZACION

23

24

iniciar el proceso de elaboracién
siguiendo las pautas establecidas en el
manual de procedimiento e instrucciones
de trabajo.

Obtener los mostos en las condiciones y
con las caracteristicas de calidad e
higiene requeridas para su posterior
fermentacion, asegurando los niveles de
produccion.

Controlar que las fermentaciones de los
mostos transcurren de acuerdo con los
requerimientos de cada elaboracion
establecidos en los manuales de
procedimiento e instrucciones de trabajo.

requeridas y se registran sus datos.

Los equipos de bombeo, transporte, despalillado, estrujado, seleccion, lavado, trituracion y las
condiciones de operacion se regulan y seleccionan en funcion de las caracteristicas de las
materias primas y del producto a obtener, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones
de trabajo.

Se comprueba que el flujo de materias primas cubre las necesidades del proceso a realizar,
corrigiendo y notificando la existencia de desviaciones.

Durante el proceso se vigila la eliminacion de los cuerpos extrarios, la separacion de rampojo,
los niveles de lavado y el grado de ftrituracion, ajustando las variables del proceso para
mantener esos parametros dentro de los niveles requeridos.

Se comprueba que la evacuacion de los elementos eliminados y residucs se lleva a cabo en
tiempo y forma indicados y se depositan en los sitios adecuados para cada uno de ellos.

Se verifica que el sistema de maceracion y sangrado, escurrido mecanico, prensado, empaste y
coccion, desfangado y clarificado es el adecuado a las caracteristicas de la materia prima y de
los mostos a obtener, de acuerdo con lo establecido en el manual de procedimiento.

Los desvinadores, prensas, mezcladoras y cocederos y las condiciones de operacion se
seleccionan y regulan en funcion de las materias primas, el tipo de mosto a obtener y su destino,
siguiendo las pautas marcadas en los manuales de |a operacion.

Durante la obtencién del mosto se controla que los parametros de presion, tiempos, dosificacion
de agua, de IGpulo y temperatura se mantienen dentro de los limites establecidos, tomando, en
caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el manual de procedimiento.

Los equipos y condiciones requeridos para el desfangado y clarificado de los mostos por
sedimentacion natural, con agentes clarificantes, centrifugacion o fillrado se seleccionan vy
regulan en funcién de las caracteristicas del producto a procesar de acuerdo con las
instrucciones de la operacidn.

Durante la separacion de solido a liquido se comprueba que la dosificacion de clarificantes, los
tiempos de sedimentacion, la intensidad de centrifugado, la eficacia del filtrado son los
sefialados para la operacion a realizar, efectuando las acciones correctoras en caso de
alteracion.

Se comprueba gue la evacuacion de los orujos y fangos obtenidos se lleva a cabo en tiempo y
forma indicados y se depositan en los sitios adecuados para cada uno de ellos.

La adicion de correctores al mosto (sulfuroso, alcohol) se lleva a cabo en el momento y dosis
indicados y de acuerdo con su destino (vinificacion, concentrado, rectificado, mistelas).

La informacién obtenida sobre el desarollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

La preparacion y mantenimiento de las levaduras se realiza en las condiciones especificadas en
los manuales e instrucciones de la operacion.
Se comprueban las caracteristicas del mosto o masa de partida y, en su caso, se distribuyen las
diferentes calidades conforme a los criterios sefialados por las instrucciones de calidad y
produccidn.
Se controla que el encubado de mostos o masas se lleva a cabo en los recipientes adecuados y
en las cantidades correctas.
Los equipos y condiciones de fermentacién se seleccionan y requlan de acuerdo con los
requerimientos del producto a obtener, senalados en el manual de procedimiento e instrucciones
de la operacion.
Las levaduras se incorporan al producto de partida en la forma, cuantia y momento indicados.
Se aportan los edulcorantes (azlicares, mostos concentrados) y el alcohol (encabezamiento)en
el momento y dosis sefialados para cada tipo de elaboracion.
Los parametros del proceso (temperatura, tiempo, remontado, grado, pH) se controlan,
aplicandose, en el caso de desviaciones, las medidas de refrigeracion o correccion indicadas en
los manuales e instrucciones de la operacion.
Se controla que el descube de los caldos y los sélidos se lleva a cabo en el momento y forma
sefalados en las instrucciones de la operacion,
Los caldos se someten a una segunda fermentacion:

Alcohdlica lenta o complementaria en vinos.

Malolactica en vinos.

Adicion de tiraje y refermentacion en espumosos.

Guarda en cerveza
depositandolos en los recipientes adecuados, seleccionando y regulando las condiciones y
equipos y controlando los parametros durante el proceso.
Se finaliza o detiene la fermentacion modificando las condiciones fisicas o quimicas en la forma
recogida en el manual de procedimiento e instrucciones de la operacion.
La incorporacion al caldo de frutas, aromaticos, extractos u ofros ingredientes y su maceracion
se llevan a cabo en el momento, dosis y tiempos indicados para cada derivado vinico por su
ficha técnica.
Se comprueba que la evacuacion de los hollejos y orujos se lleva a cabo en tiempo y forma
indicados y se depositan en los sitios adecuados para cada uno de ellos.
La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.
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Aplicar los tratamientos fisico-guimicos
establecidos en los manuales de
procedimiento  para  estabilizar vy
conservar los caldos, garantizando su
calidad e higiene.

Efectuar el acabado y la crianza de los
caldos para alcanzar las caracteristicas
diferenciadoras  y comerciales  del
producto, garantizando su calidad e
higiene.

Conducir las operaciones desde paneles
centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas/
informatizadas, asegurando la calidad,
higiene, plazos y cantidad establecidos.

Tomar muestras y realizar durante el
proceso los ensayos—pruebas con la
precision requerida verificando que la
calidad del producto es conforme con las
especificaciones establecidas.

Se verifica que los trasiegos se llevan a cabo en nimero, frecuencia y forma requeridos y que
los caldos se depositan en los recipientes adecuados evitando oxidaciones y otras alteraciones.
Los equipos y condiciones de aplicacion de:

Clarificacion por agentes.
- Cenfrifugacion.

Filtracion.

Estabilizacién por frio/eliminacién de tartratos.
- Tratamientos con calor.
se regulan y seleccionan de acuerdo con las especificaciones del producto y con el tipo de
tratamiento indicados en las instrucciones de la operacion.
Los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y se comprueba que el flujo del
producto cubre las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo y notificando la existencia de
desviaciones,
Durante el tratamiento se controla que los pardmetros (dosificacion de clarificantes, de filtrantes,
de nicleos de precipitacion, agitacion, tiempos de sedimentacion, descenso de temperatura,
intensidad de centrifugado, eficacia del filtrado, tiempos y niveles de calor alcanzados) se
mantienen dentro de los limites establecidos y, en caso de desviacion respecto al manual de
procedimiento, se toman las medidas correctoras adecuadas.
Se comprueba que la evacuacion de las lias, heces, borras, precipitados y restos de filtrados se
lleva a cabo en tiempo y forma indicados y se depositan en los sitios adecuados para cada uno
de ellos.
Se detectan los sintomas de alteraciones quimicas (quiebras: metalicas, parda) o microbianas
(acritud, vuelta o tornado, grasa o ahilamiento, flores, fermentacion lactica) de los caldos y se
procede a su confirmacion y a la aplicacion de las técnicas correctoras establecidas en el
manual.
La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

Se comprueba que la clasificacion y destino de los distintos lotes elaborados esta de acuerdo
con los criterios de valoracion establecidos.

Las mezclas o "coupage” de los caldos se llevan a cabo en las proporciones indicadas por las
instrucciones de la operacion para armonizar el producto y lograr el tipo comercial deseado,

Las maderas y recipientes a emplear en la crianza se seleccionan y acondicionan en funcion del
tipo de caldo y crianza a efectuar y de acuerdo con las instrucciones de la operacion.

Se verifica que la transferencia de los caldos a los recipientes de crianza y su llenado se llevan a
cabo en la forma indicada y que su cerrado y colocacién en bodega son los adecuados.

Se comprueba que los trasiegos, removidos, degliello y demas manipulaciones se realizan en
los momentos, con la periodicidad y en la forma establecidas en las instrucciones de la
operacion,

Durante la crianza se controlan y regulan las condiciones ambientales (temperatura, humedad,
aireacion) de locales o bodegas, manteniéndolas dentro de los margenes establecidos.

La incorporacion al producto elaborado del licor de expedicion, alcohol, gas u ofros
complementos se lleva a cabo en el momento y dosis indicados en su ficha técnica.

La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

Se comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al producto que se esta
procesando.

Los instrumentos de control y medida se verifican para aseqgurar el correcto funcionamiento.

Se suministran al sistema de control los puntos de consigna y se efectia la puesta en marcha
siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de trabajo.

Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control siguiendo
los procedimientos establecidos.

Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control se realizan utilizando el
instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de los limites fijados
actuando, en caso de desviacion, sobre los reguladores oportunos.

Los datos obtenidos en el transcurso del proceso se registran y archivan en el sistema y soporte
establecidos.

Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicadas y se identifican y
trasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcion en laboratorio.
El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos y elementales es el
adecuado y se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la operacion a realizar.
Se siguen los protocolos establecidos para la preparacién de las muestras y la realizacion de las
pruebas o ensayos “in situ”, obteniendo los resultados con |a precision requerida.

Se evallan los resultados de las pruebas practicadas “in situ” o laboratorio, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

Se comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se encuentran
dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

En caso de desviaciones se practican las medidas correctoras establecidas en el manual de
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calidad y se emite el informe correspondiente.
—  Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

2.9 Adoptar en las situaciones de frabajo de (-  Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccién requeridos en cada
su  competencia las medidas de puesto o area de trabajo.
proteccion necesarias para garantizar la| - | 4rea de trabajo (puesto, entomo, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
seguridad. resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.

—  Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las maquinas y
equipos y se ufilizan correctamente durante las operaciones.

—  La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccion adecuadas a
cada caso.

- Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Dominio profesional:

Medios de produccion: silos, tanques, depédsitos, contenedores, equipos de transporte de vendimias y materias primas, equipos de transporte
de fluidos, lavadoras, cepilladoras, raspadoras, despalilladoras, estrujadoras, trituradoras, tamices, tanques de escurrido, escurridores-desvinadores,
prensas, tanques de maceracion, caldera de coccion, centrifugas, filtros de tierras, placas, membranas, filtros esterilizantes (ultrafiltracién, ésmosis
inversa), dosificadores, tanques de fermentacion refrigerados, equipos de produccion de frio, intercambiadores de calor de placas, tubulares, espirales,
de superficie rascada para calentar o enfriar, tanques con agitador, barricas, recipientes, soportes para crianza, gasificadores, paneles de control
central informatizados, soportes informaticos, instrumental de toma de muestras, sondas, aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad,
equipos portatiles de transmision de datos, dispositivos de proteccion en equipos y maquinas.

Materiales y productos intermedios: uva, cebada y otros cereales malteados, manzana, ofras frutas, remolacha, patata, cana, otros vegetales
ricos en azlcares, mostos sin fermentar, vino de lagrima, vino de prensa como productos semielaborados, azlcares, mostos concentrados, lpulo,
alcohol, levaduras, productos auxiliares y aditivos,

Resultados y/o productos obtenidos: vino de mesa, vino de denominacion de origen, de crianza, vinos espumosos, cavas, gasificados, vinos
dulces, generosos, licorosos, derivados vinicos, vermut, quinados, otros aperitivos y aromatizados, mostos, mistelas, cervezas, sidras, otros caldos de
frutas fermentados, orujos y ofros subproductos de elaboracion,

Procesos, metodos y procedimientos: procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccion, procesos y secuencia
de operaciones en vinificacion, procedimientos de transporte intemo, sistemas de acondicionamiento de uva, frutas, maltas, procesos de obtencion y
correccion de mostos, procesos fermentativos, técnicas v métodos fisico-quimicos de estabilizacion, métodos de crianza, técnicas de dosificacion y
mezclado, procedimientos de control centralizado de procesos, métodos de muestreo, procedimientos de medida inmediata de parametros de calidad.

Informacién:

Utilizada: manuales de utilizacién de equipos, especificaciones de materias primas y productos, resultados de pruebas de calidad, manuales
de procedimientos e instrucciones de trabajo.

Generada: partes, registros de trabajo e incidencias; resultados de pruebas de calidad “in situ”.

Unidad de competencia 3: conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes, licores y otras bebidas.

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
3.1 Preparar y mantener en uso los equiposy | - Se comprueba que el drea de produccién se mantiene limpia y en condiciones adecuadas para
medios auxiliares de destileria y licorera su utilizacion,
segin los manuales de procedimiento e [~ Al iniciar y terminar cada jomnada, turno o lote se comprueba que la limpieza de los equipos de
instrucciones de ulilizacion, con el fin de produccién, sistemas de transporte y ofros auxiliares se realiza siguiendo las pautas
garantizar la produccion. establecidas en las instrucciones y que se encuenfran listos para su uso.

—  Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.

- Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccion establecido,
realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las instrucciones de trabajo de la
operacion correspondiente.

—  Las operaciones de arranque y parada se realizan de acuerdo con las secuencias establecidas
en los manuales o instrucciones de trabajo.

- En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas y
mecanismos de seguridad establecidos.

—  Se detectan las anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas y procediendo a
su correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

3.2 Conducir la destilacién, redestilacion y (-  Las caracteristicas de los caldos y subproductos fermentados entrantes se contrastan con las
rectificacion de productos fermentados especificaciones requeridas y se registran sus datos.
para separar aguardientes y alcoholes en| —  Los equipos y condiciones de destilacion se seleccionan y regulan de acuerdo con los
las condiciones establecidas en los requerimientos del producto a obtener, sefialados en el manual de procedimiento & instrucciones
manuales de  procedimiento e de la operacion a realizar,

instrucciones de trabajo, garantizando su
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calidad y niveles de produccién. —  Se controla que la carga de alambiques se lleva a cabo en el momento y con las cantidades
adecuadas, adicionando, en su caso, los macerados vegetales caracteristicos de cada
aguardiente.

- Se alimentan las columnas de destilacién y rectificacion de alcoholes de acuerdo con las
necesidades del proceso y las instrucciones de trabajo.

—  Durante el proceso se comprueban los parametros (presion, temperatura, grado), corrigiéndolos
si fuera preciso segun lo establecido en los manuales e insfrucciones de la operacién.

- Se verifica que la separacién y recogida de las diferentes fracciones (volatiles, cabezas, central,
colas) transcurre de acuerdo con las especificaciones de la operacion y de los productos a
obtener.

—  La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

3.3 Obtener aguardientes compuestos por|-  Se comprueban las caracterfsticas de los aguardientes simples y alcoholes entrantes vy se
afejamiento y por combinacion de distribuyen los diferentes lotes y calidades conforme a los criterios sefalados por las
aguardientes  simples y  alcoholes instrucciones de calidad y produccion.
siguiendo las pautas de elaboracion |~  Se verifica que el mezclado de los aguardientes y alcoholes y la adicién de otros ingredientes
establecidas en la ficha técnica vy (edulcorantes, colorantes) se lleva a cabo en las proporciones y momentos indicados por la ficha
garantizando su calidad e higiene. técnica correspondiente.

—  Las practicas de elaboracion complementarias (trasiegos, clarificacion, filtracion, refrigeracion,
aireacion, oxigenacion, soleo, radiacion) se realizan en los momentos, con la periodicidad y en
la manera establecidas en las instrucciones de la operacion a realizar.

-~ Las maderas a emplear en el afiejamiento se seleccionan y acondicionan en funcién del tipo de
producto a obtener, de acuerdo con las instrucciones de |a ficha técnica.

—  Se verifica que la transferencia de los aguardientes, alcoholes o mezclas a las maderas y su
llenado se lleva a cabo en la forma establecida y que su cerrado y colocacién en bodega son los
adecuados.

—  Durante el anejamiento se controlan y regulan las condiciones ambientales (temperatura,
humedad, aireacion) de locales o bodegas manteniéndolas dentro de los margenes
establecidos.

- Las mezclas o “coupage” de los afiejados se llevan a cabo en las proporciones indicadas por la
ficha técnica e instrucciones de trabajo para lograr el tipo comercial deseado.

- La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido.

3.4 Realizar las operaciones de elaboracién |-  Se comprueba que las caracteristicas y el acondicionamiento previo del producto base
de licores y bebidas no alcohdlicas de (alcoholes, mezclas hidroalcohdlicas, agua, mostos) se corresponden con las especificaciones
acuerdo con lo establecido en su requeridas para la iniciacion de la elaboracion.
formulacion y ficha de elaboracion, |~  La maceracion de frutas y granos se realiza en la forma, tiempos y condiciones indicadas para
garantizando su calidad e higiene y los cada licor en su ficha de elaboracion.
niveles de produccion. ~  Se controla que la descarga y separacion de los macerados se lleva a cabo en el momento y

forma senalados en las instrucciones de la operacidn y que, en su caso, se envian a destilacion,

- Los equipos y condiciones requeridos para el clarificado o filtrado de los macerados se
seleccionan y regulan, manteniéndose durante el proceso dentro de los margenes establecidos
por las instrucciones de la operacidn a realizar,

- Se comprueba que se dispone de un stock suficiente de producto base, extractos, esencias,
aceites esenciales, jarabes y otros ingredientes para elaborar la mezcla de acuerdo con la
formula y cuantia establecidas en las instrucciones de trabajo,

- Los equipos y condiciones de dosificacion y mezclado se regulan en funcion de las
caracteristicas y cantidades de producto a elaborar indicadas en las instrucciones de trabajo.

—  Se controlan los parametros del proceso (grado alcohdlico, grado de azlcar, densidad,
estabilidad) tomando, en caso de desviaciones, |as acciones comectoras establecidas en la ficha
de elaboracion.

- La informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y archiva en el sistema y
soporte establecido,

3.5 Conducir las operaciones desde paneles | -  Se comprueba que el mend o programa de operacion corresponde al producto que se esta
centrales o sala de control en procesando.
instalaciones automatizadas/ | —  Los instrumentos de control y medida se verifican para asegurar el correcto funcionamiento.
informatizadas, asegurando la calidad, |~  Se suministran al sistema de control los puntos de consigna y se efectia la puesta en marcha
higiene, plazos y cantidad establecidos. siguiendo |a secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de frabajo.

- Se mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control siguiendo
los procedimientos establecidos.

—  Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control se realizan utilizando el
instrumental adecuado y los métodos establecidos.

- Se comprueba que las variables del proceso se mantienen dentro de los limites fijados
actuando, en caso de desviacion, sobre los reguladores oportunos.

—  Los datos obtenidos en el franscurso del proceso se registran y archivan en el sistema y soporte
establecidos.

3.6 Tomar muestras y realizar durante el|-  Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia indicadas y se identifican y
proceso los ensayos—pruebas con la frasladan convenientemente para garantizar su inalterabilidad hasta su recepcion en laboratorio.
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precision requerida verificando que la|—  El instrumental necesario para la realizacion de pruebas y ensayos rapidos y elementales es el
calidad del producto es conforme con las adecuado y se calibra de acuerdo con las instrucciones de empleo y de la operacion a realizar.
especificaciones establecidas. - Sesiguen los protocolos establecidos para la preparacion de las muestras y la realizacién de las

pruebas o ensayos "in situ”, obteniendo los resultados con la precision requerida.

—  Se evalGan los resultados de las pruebas practicadas "in situ” o laboratorio, verificando que las
caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones requeridas.

- Se comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se encuentran
dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

—  En caso de desviaciones se practican las medidas correcloras establecidas en el manual de
calidad y se emite el informe correspondiente.

- Los resultados de los controles y pruebas de calidad se registran y archivan de acuerdo con el
sistema y soporte establecidos.

3.7 Adoptar en las situaciones de trabajo de |-  Se ufilizan correctamente los equipos personales de proteccion requeridos en cada puesto o
su competencia las medidas de area de trabajo.
proteccion necesarias para garantizar la| - El 4rea de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
seguridad. resultar peligrosos o dificultar la realizacion de ofros trabajos.

—  Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las maquinas y
equipos y se ufilizan correctamente durante las operaciones.

- La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién adecuadas a
cada caso.

— Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Dominio profesional:

Medios de produccién: tanques, depdsitos, tolvas, contenedores, equipos de transporte de fluides, alambiques, columnas de destilacion y
rectificacion, tanques de mezclado, barricas, recipientes para arnejamiento.

Intercambiadores de calor para termizacion, refrigeracion, tanques de clarificacion, filtros, maceradores, dosificadores, saturadores de
carbonico, paneles de control central informatizados, soportes informaticos, instrumental de toma de muestras, sondas, aparatos de determinacion
rapida de parametros de calidad, equipos portatiles de transmision de dates, dispositivos de proteccion en equipos y méquinas.

Materiales y productos intermedios: vinos y caldos fermentados de frutas, maltas, remolacha, cana, otros vegetales, subproductos de
elaboracion de vinos, sidras, azlcar, aguardientes, alcoholes, y otros de destilacion como productos semielaborados, frutos (endrinas, guindas, bayas
de enebro), granos (anis, badiana) para maceracion, agua, mostos y zumos, exfractos, esencias, jarabes, edulcorantes y otros ingredientes menores,
productos auxiliares, aditivos.

Resultados y/o productos obtenidos: aguardientes simples de vino, de orujo, de frutas, de sidra, de cereales, de cana, alcoholes destilados,
alcoholes rectificados, brandy, whisky, ron, ginebra y anis destilados y frios, licores (pacharan, marrasquino, de frutas y esencias, bitter, anisette,
cremas, pipermint, tequila, etc.), bebidas analcohélicas, aguas minerales.

Procesos, métodos y procedimientos: procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccidn, procesos y secuencia
de operaciones de elaboracion, procedimientos de transporte interno, procesos de destilacion, métodos de anejamiento, técnicas de dosificacion y
mezclado, métodos de clarificacion vy filtracion, procedimientos de control centralizado de procesos, métodos de muestreo, procedimientos de medida
inmediata de parametros de calidad.

Informacion:

Utilizada: manuales de utilizacion de equipos, especificaciones de materias primas y productos, resultados de pruebas de calidad, manuales
de procedimientos-instrucciones de trabajo.

Generada: partes, registros de trabajo e incidencias, resultados de las pruebas de calidad “in situ”.

Unidad de competencia 4: realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios.

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
4.1 Preparar y mantener en uso los equipos y [~  Se comprueba que el area de produccion se mantiene limpia y en condiciones adecuadas para
medios auxiliares para el envasado y su utilizacion.
embalaje de productos alimentarios [ — Al iniciar y terminar cada jornada, tumo o lote se comprueba que la limpieza de los equipos de
segun los manuales de procedimiento e produccion, sistemas de transporte y ofros auxiliares se realiza siguiendo las pautas
instrucciones de utilizacion. establecidas en las instrucciones y que se encuentran listos para su uso.

- Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion.

—  Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de produccién establecido,
realizando correctamente los cambios de utillaje (moldes, cuchillas, cilindros) indicados por las
instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

- Las operaciones de arranque y parada se realizan de acuerdo con las secuencias establecidas
en los manuales o instrucciones de trabajo.

—  En todo momento se ulilizan los mandos de accionamiento precisos, respetando las normas y
mecanismos de seguridad establecidos.
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4.2 Preparar los materiales y regular los

equipos especificos de envasado vy
embalaje de productos alimentarios de
acuerdo con las  prescripciones
establecidas en los manuales de
procedimiento,

4.3 Controlar la linea de envasado de

productos alimentarios verificando las
varables del proceso y operando los
equipos para garantizar las
caracteristicas finales del lote.

4.4 Realizar y controlar las operaciones de

embalaje de los productos terminados en
la industria alimentaria para asegurar su
integridad en el almacenaje y expedicién
posteriores.

Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas y procediendo a su
correccion o aviso al servicio de mantenimiento.

Se interpretan las especificaciones de envasado y embalaje (formato, tipo de envase, envoltura,
proceso y método de envasado, material y método de embalaje) del producto a procesar.

Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar la sincronizacion y el ritmo requeridos por las
instrucciones de produccion.

Se solicita al almacén el suministro de los consumibles de acuerdo con el ritmo de produccion y
el procedimiento establecido.

Se comprueba que los materiales de envasado y embalaje estan dispuestos y son los
adecuados al lote que se va a trabajar y a su destino, retirando los que no cumplen las
especificaciones (fipo y calidad del material, tamano, grosor, revestimientos, coberturas y
cierres),

Se retiran de acuerdo con los procedimientos establecidos y siguiendo la normativa vigente los
residuos de envases y embalajes.

Los productos a envasar o embalar se identifican para determinar si son conformes respecto al
lote y estan preparados y en su caso mezclados o combinados para ser procesados.

Se comprueba que las etiquetas y rotulaciones son las adecuadas al envase, envoltura o
embalaje y las inscripciones corresponden al lote procesado.

Se verifica que el aprovisionamiento a la linea de envasado de materiales y productos se
produce en cuantia, tiempo, lugar y forma que permiten la continuidad del proceso.

Se comprueba que la limpieza de los envases no formados in situ se realiza en las fases y
condiciones marcadas por las instrucciones de frabajo.

Se controla la formacién de los envases confeccionados in situ, garantizando que sus
caracteristicas (forma, tamano, grosor, soldadura, capas) son las requeridas.

Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o atmdésfera de envasado se mantienen
dentro de los niveles marcados en las instrucciones de la operacion.

Se verifica mediante muestreo y pesado posterior que la dosificacion del producto permanece
dentro de los limites establecidos.

El cerrado y sellado del envase se ajusta a lo especificado para cada producto en el manual e
instrucciones de la operacion,

Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda adecuada y completa para la identificacion y
el posterior control y se adhieren al envase de la forma y en el lugar correctos.

En situaciones de incidencia o desviacién, se aplican las medidas correctoras apropiadas para
restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando, en su caso, la asistencia técnica.

Se controla que los ratio de rendimiento se mantienen dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

Se verifica que los materiales de desecho y productos terminades, que no cumplen las
especificaciones, se trasladan en la forma y al lugar sefialados para su reciclaje o tratamiento.
La toma de muestras del producto final, su identificacion y su traslado, se llevan a cabo
siguiendo los procedimientos establecidos.

El producto envasado se traslada en la forma y al lugar adecuado en funcién de los procesos o
almacenamiento posteriores.

Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso de envasado
disponiendo los sobrantes para su ufilizacion y, si fuera preciso, modificando las solicitudes de
suministros.

La informacién relativa a los resultados del trabajo, incidencias producidas y medidas
correctoras, referencias de materiales y productos utilizados se registra en los soportes y con el
detalle indicados.

El aprovisionamiento a la linea de embalado de materiales y productos se realiza en cuantia,
tiempo, lugar y forma tales que permitan la continuidad del proceso,

Caso de hacerse in silu, se comprueba que el formado o montaje de cajas de carton, papel o
plastico cumple con los requerimientos establecidos.

Se controla que el paquete embalado se corresponde con lo especificado para el lote, indicando
tamano, forma, peso y nimero de envases.

Se verifica que el cerrado, forrado y precintado y eliquetado se ajusta a los requerimientos
establecidos para el lote y su expedicion.

La paletizacion se realiza en la forma y con los materiales indicados en el manual e
instrucciones.

Se comprueba que la rotulacion tiene la leyenda adecuada y completa para la identificacion y
para el posterior control y se coloca en la forma y lugar correctos.

En situaciones de incidencia o de desviacion del proceso de embalaje, se aplican las medidas
correctoras apropiadas para restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando, en su caso,
la asistencia técnica.

Se controla que los ratio de rendimiento se mantienen dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

Se verifica que los materiales de desecho y productos embalados que no cumplen las
especificaciones se trasladan en |a forma y al lugar sefialados para su reciclaje o tratamiento.

El producto embalado se traslada en la forma y al lugar sehalados para su almacenamiento.

Se contabilizan los materiales y productos consumidos a lo largo del proceso de embalaje
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disponiendo los sobrantes para su ufilizacion vy, si fuera preciso, modificando las solicitudes de
suministros.

- lLa informacién de los resultados del trabajo, incidencias producidas y medidas correctoras,
referencias de materiales y productos utilizados se registran con el detalle y en los soportes

establecidos.
4.5 Adoptar en las situaciones de trabajo de |-~  Se utilizan completa y correctamente los equipos personales de proteccién requeridos en cada
su competencia las medidas de puesto o area de trabajo.
proteqcién necesarias para garantizar la| -  El &rea de frabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantiene libre de elementos que puedan
seguridad. resultar peligrosos o dificultar la realizacion de otros trabajos.

- Se comprueba la existencia y funcionamiento de los dispositivos de seguridad en las maquinas y
equipos y se ufilizan correctamente durante las operaciones.

~  La manipulacién de productos se lleva a cabo tomando las medidas de proteccién adecuadas a
cada caso.

— Las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de trabajo se notifican al
responsable, proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Dominio profesional:

Medios de produccion: equipos de preparacion y formacién de envases (despaletizadora, limpiadoras sopladora, enjuagadora, lavadora),
moldeadora—sopladora de preformas, termoformadoras, lineas de envasado (dosificadora-llenadora, embolsadoras, cerradoras, taponadoras,
selladora, soldadora, precintadoras, marcadoras, etiquetadoras), lineas de embalaje (agrupadoras, encajadora, embandejadora, retractiladora,
encajonadora, paletizadora), rotuladoras, dispositivos de proteccién en equipos y maquinas de emergencia.

Materiales y productos intermedios: envases formados de vidrio, plastico, metal, materiales para conformacion de envases (granzas de
polietileno, preformas plasticas, laminas termoformables), cierres, tapas, tapones, precintos, etiquetas, adherentes y pegamentos especiales, material
de embalaje (carton, papel, film retractil, cajas).

Resultados yfo productos obtenidos: productos alimentarios envasados y embalados, dispuestos para su almacenamiento, comercializacion y
expedicion, residues de envases y embalajes.

Procesos, métodos y procedimientos: procedimientos de operacion con equipos referidos en los medios de produccion, sistemas de
preparacion y conformacion de envases, métodos de envasado por dosificacion, vacio, aséplico, en grandes envases, técnicas de etiquetado y
rotulacién, métodos de embalaje, sistemas de aprovisionamiento y transporte interno de materiales y productos, procedimientos de registro de datos.

Informacién:

Utilizada: manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envase y embalaje, referencias de
materiales y productos.

Generada: documentacion final del lote, partes de trabajo e incidencias, resultados de pruebas de calidad in situ.

Unidad de competencia 5: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria alimentaria.

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION
5.1 Aplicar las normas de higiene personal |-  Se utiliza la vestimenta y equipo completo reglamentario y se conserva limpio y en buen estado,
establecidas por los manuales o guias de renovandolo con la periodicidad establecida.
practicas correctas garantizando la|-  Se mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en especial de aquellas partes del
seguridad y salubridad de los productos cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos.
alimentarios. —  En caso de enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos se siguen los

procedimientos de aviso establecidos.

- Las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los alimentos se protegen
con un vendaje o cubierta impermeable.

—  Las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar objetos o sustancias personales que
puedan afectar al producto y las prohibiciones de fumar, comer, beber en determinadas areas se
respetan rigurosamente.

- Se evitan todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes o afectar
negativamente a los productos alimentarios.

—  Se comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene alimentaria, comunicando en
su caso las deficiencias observadas.

5.2 Mantener las &reas de trabajo y las|-  Se verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacion y humedad son las
instalaciones  de las  industrias indicadas para permitir una produccion higiénica.
alimentarias dentro de los estandares |-  Se comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos, y en especial las que estan
higiénicos requeridos por la produccion. en contacto con los alimentos, conservan sus caracteristicas y propiedades (impermeables,

facilidad de lavado, no desprenden particulas, no forman moho, limitan la condensacion),
redactando el informe correspendiente.

— Se comprueba que los sistemas de desagiie, extraccion, evacuacion estan en perfectas
condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se limpian y eliminan en la
forma y con la prontitud requeridas.
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5.3 Realizar ylo controlar la limpieza in situ

5.

B

de equipos y maquinaria mediante
operaciones manuales o a través de
instalaciones o modulos de limpieza
automaticos.

Conducir/realizar las operaciones de
recogida, depuracion y vertido de los
residuos respetando las normas de
proteccién del medio ambiente

5.5 Actuar segun las normas establecidas en

los planes de seguridad y emergencia de
la empresa llevando a cabo las acciones
preventivas y correctoras en ellos
resefadas.

Se controla que las puertas, ventanas y otras aberturas se mantienen cerradas y/o con los
dispositivos protectores adecuados para evitar vias de comunicacion o contacto con el exterior.
Se reconocen focos de infeccién y puntos de acumulacion de suciedad, determinando su origen
y tormando las medidas paliativas pertinentes.
Se comprueba que los sistemas de control y prevencion de animales parasitos y transmisores
se aplican correctamente.
Antes de proceder a la limpieza o desinfeccion se obtienen los correspondientes
ordenes—permisos de limpieza (relacion, horarios, especificaciones, limitaciones) siguiendo el
procedimiento establecido.
Las operaciones de limpieza y desinfeccién se realizan o comprueban siguiendo lo sefialado en
las drdenes o instrucciones respecto a:

Los productos a emplear y su dosificacion.

Condiciones de operacion, tiempo, temperatura, presion.

La preparacion y regulacion de los equipos.

Los controles a efectuar.
Las areas o zonas a limpiar y desinfectar se aislan y sefialan hasta que queden en condiciones
operativas.
Una vez finalizadas las operaciones, los productos y equipos de limpieza y desinfeccion se
depositan en su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones.

En caso de necesitar permisos, se obtienen siguiendo los procedimientos establecidos y con el
margen de tiempo reglamentario.

Se comprueba que los equipos y maquinas de produccion se encuentran en las condiciones
requeridas para la ejecucion de las operaciones de limpieza (parada, vaciado, proteccion).

Se colocan las sefiales reglamentarias en los lugares adecuados, acotando el area de limpieza,
y siguiendo los requerimientos de sequridad establecidos.

Se comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan con los productos idoneos,
en las condiciones fijadas y con los medios adecuados.

Se introduce en los equipos automaticos las condiciones (temperatura, tiempos, productos,
dosis y demas parametros) de acuerdo con el tipo de operacién a realizar y las exigencias
establecidas en las instrucciones de trabajo.

Se controla la operacion a realizar, manteniendo los parametros dentro de los limites fijados por
las especificaciones e instrucciones de trabajo.

Se comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccion o esterilizacion alcanzados se
corresponden con los exigidos por las especificaciones e instrucciones de Irabajo.

Se verifica que los equipos y maquinas de produccion quedan en condiciones operativas
después de su limpieza.

Una vez finalizadas las operaciones, los productos y materiales de limpieza y desinfeccion se
depositan en su lugar especifico para evitar riesgos y confusiones.

Se verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos productivos se
corresponde con lo establecido en los manuales de procedimiento.

La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios se realiza siguiendo los
procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

El almacenamiento de residuos se lleva a cabo en la forma y lugares especificos establecidos
en las instrucciones de |a operacion y cumpliendo las normas legales establecidas.

Se comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones de depuracion y en su
caso se requlan de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los requerimientos establecidos en
los manuales de procedimiento.

Durante el tratamiento se mantienen las condiciones o parametros dentro de los limites fijados
por las especificaciones del proceso e instrucciones de la operacion.

Se toman las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, se identifican y envian para su
analisis, siguiendo el procedimiento establecido.

Las pruebas de medida inmediata de parametros ambientales se realizan de acuerdo con los
protocolos y con el instrumental previamente calibrado.

Los resultados recibidos u obtenidos se registran y contrastan con los requerimientos exigidos,
tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las desviaciones detectadas con
caracter inmediato.

Se elaboran informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de los resultados de las
medidas analiticas in situ, segln protocolo normalizado.

Se reconocen los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en materia de sequridad.
Los equipos y medios de seguridad general y de confrol de situaciones de emergencia se
identifican y se mantienen en estado operativo.

Durante su estancia en planta y en la utilizacion de servicios auxiliares y generales se cumplen
las medidas de precaucion y proteccion recogidas en la normativa respectiva e indicadas por las
sefiales pertinentes.

Ante posibles situaciones de emergencia se actia siguiendo los procedimientos de control,
aviso o alarma establecidos.

Los medios disponibles para el control de situaciones de emergencia dentro de su entorno de
trabajo se utilizan eficazmente y se comprueba que quedan en perfectas condiciones de uso.
Durante el funcionamiento o ensayo de planes de emergencia y evacuacion se actiia conforme
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a las pautas prescritas.
- En caso de accidentes se aplican las técnicas sanitarias basicas y los primeros auxilios.

Dominio profesional:

Medios de produccion: equipaje personal higiénico, medios de limpieza y aseo personal, equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacion
de instalaciones, sistemas de limpieza (centralizados o no), desinfeccion y esterilizacién de equipos, elementos de aviso y senalizacion, equipos de
depuracion y evacuacion de residuos, instrumental de foma de muestras, aparatos de determinacion rapida de factores ambientales, dispositivos y
sefalizacion de seguridad general y equipos de emergencia.

Materiales y productos intermedios: productos para la limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos, residuos del proceso de
praduccién, sustancias para el tratamiento de los residuos.

Resultados y productos obtenidos: garantia de seguridad y salubridad de los productos alimentarios, instalaciones y equipos limpios,
desinfectados y en estado operativo, residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Procesos, métodos y procedimientos: procedimientos de operacion con los equipos referidos en los medios de produccion, guias de practicas
correctas, métodos de limpieza y desinfeccion, procesos de depuracién de residuos, métodos de muestreo, procedimientos de medida inmediata de
pardmetros ambientales.

Informacion:

Utilizada: manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento, permisos e instrucciones de trabajo, senalizaciones de limpieza,
normativa técnicosanitaria, normativa y planes de seguridad y emergencia.

Generada: partes de trabajo e incidencias.
2.2, EVOLUCION DE LA COMPETENCIA PROFESIONAL
2.2.1 Cambios en los factores tecnolégicos, organizativos y econémicos.

Se mencionan a continuacion una serie de cambios previsibles en el sector que, en mayor o menor medida, pueden influir en la compstencia
de esta figura:

- El comportamiento de los rasgos macroeconomicos basicos que definiran este sector durante los proximos afios presenta pocas
diferencias respecto a las caracteristicas de los afios anteriores. La evolucion econémica sectorial se desarrollara a través de dos ejes:
la capacidad de la industria de supeditarse a las grandes cadenas de distribucion y la necesidad de adaptacion a los cambios de los
distintos subsectores.

- La supeditacion de la industria a las nuevas formas de distribucion se esta convirtiendo en uno de los aspectos fundamentales para la
seleccion natural de las empresas. La expansion de la grandes superficies, la concentracion del comercio y la vinculacion de algunas
cadenas a grupos intemnacionales han conformado empresas cuyo poder de mercado se basa en la distribucion de productos propios
que suponen un fuerte impacto para la industria alimentaria.

Dentro de la industria de bebidas se incluyen muchos y variados subsectores. Hay subsectores de primera transformacion pero con
productos de consumo final como las aguas minerales; hay subsectores con una dualidad entre productos no diferenciados y productos diferenciados
como alcoholes y vinos de mesa, donde predominan los primeros, o vinos de calidad, donde predominan los segundos; y, por Ultimo, hay subsectores
claramente marquistas, dominados por multinacionales y donde el principal coste es el derivado de la creacién de la marca y de |a diferenciacion del
producto, como cerveza, bebidas refrescantes y licores.

El posicionamiento de los distintos subsectores en relacion a la competitividad también es diverso, asi diferenciaremos entre:
—  Subsectores con una posicion fuerte o media/fuerte que para mantenerla actuaran en cada caso sobre sus factores mas débiles.
Fortalecer la imagen de marca (vinos de calidad, cerveza, brandy), formacién del personal (vinos de calidad, cerveza), mejora de costes

(alcoholes), modificacion de sus dimensiones productivas (aguas minerales).

—  Subsectores con posicion media, como vino de mesa, que conseguiran mejorarla aumentando la diferenciacion de sus productos y
abordando una renovacién de sus equipos industriales,

—  Subsectores con una posicién desfavorable, como licores y otros productos alcohdlicos, que han de enfocar sus actuaciones a fortalecer
su imagen de calidad y a potenciar las marcas nacionales.

La evolucién de la demanda prevista también ofrece comportamientos diferenciados:
- Aguas minerales, bebidas refrescantes, brandy, vinos de calidad, cervezas y alcoholes presentan crecimientos superiores a la media del
sector. La bisqueda de nuevos mercados y grupos de consumidores, en especial la introduccion en el mercado internacional, y el apoyo

con acciones de marketing les permitira mantener esos niveles de crecimiento.

- Vino de mesa presenta crecimientos negativos en relacion a la media, por lo tanto las actuaciones encaminadas al desarrollo de
productos innovadores y a la potenciacion de la actividad comercial seran imprescindibles para intentar reactivar la demanda.
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En general la estructura interna de las empresas también se verd afectada. Apareceran nuevos esquemas de organizacion empresarial
basados en unidades establecidas por lineas de produccién y en lineas flexibles con facilidad de adaptacién a nuevos productos y procesos. Tomaran
mayor peso los departamentos o unidades de logistica, calidad, |+D y control ambiental.

La necesidad de los productores de obtener su homologacién y certificacion para asegurar sus mercados y la demanda de productos de
calidad obligaran a establecer sistemas que garanticen la calidad en todas las fases de la produccion y distribucion. Todas las actuaciones
encaminadas a ello, como la aplicacion de las normas de la International Standards Organization (ISO), la pertenencia a denominaciones de origen, de
calidad, ecolégicas, etc. tendran una fuerte incidencia en los préximos afios,

La modernizacion tecnologica, condicion necesaria para competir en los mercados actuales, se centrara principalmente en los siguientes
campos: la automatizacion de los procesos productivos y la aplicacion de la fabricacion asistida por ordenador; la implantacion de técnicas de
mecanizacion, control informatico y optimizacion de almacenes; el empleo de los sistemas de intercambio electronico de datos e informacion; por
ltima, la introduccion de equipos de medida y analisis automatizados que favorecen la gestion y control de la calidad.

La creciente preocupacian social por la proteccion del medio ambiente y la incorporacion a la Unién Europea (UE) han propiciado la aparicidn
de una normativa y unas tendencias, en buena medida pendientes de desarrollo y concrecion, que afectan a la industria alimentaria. La utilizacién de
tecnologias limpias, el ahorro energético y de agua, la limitacion en el emplec de sustancias contaminantes, la gestion de los residuos sdlidos, la
reduccion, reutilizacion y reciclaje de envases, el control de vertidos liquidos y gaseosos, los estudios de Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA) son
los principales aspectos que tendran que asumir en los proximos anos las industrias alimentarias.

2.2.2 Cambios en las actividades profesionales.

Excepto en aquellos subsectores o empresas que opten por una produccién de tipo artesanal, las tareas de tipo manual y con ellas la
tradicional figura del manipulador, tienden a desaparecer y a ser sustituidas por operaciones mecanizadas con equipos y maquinas y por actividades
de control de procedimientos automaticos.

La incorporacion de los sistemas de fabricacion asistida por ordenador, del control informatico de almacenes, de los sistemas de manejo de
la informacion, etc. supone que buena parte de las actividades futuras de este profesional se realicen manejando equipos y programas informaticos.

La extensién de la calidad a todas las fases de la produccion obligard a esmerar en todo momento las medidas de higiene, a actuar bajo
unas normas estrictas de correcta fabricacion y a asumir el autocontrol de calidad como una actividad mas del trabajo.

Los procesos de produccion y comercializacion de la industria precisan una perfecta caracterizacion y diferenciacion de los productos, lo
cual, traera consigo la exigencia de contar con fichas técnicas y manuales de procedimiento normalizados que establezcan las condiciones y
limitaciones de cada operacion y el margen de actuacion en cada puesto de trabajo. Dentro de ese marco cada técnico sera auténomo y responsable
de sus actividades.

El desarrollo de nuevos productos y procesos, la incorporacion de nuevas tecnologias, los cambios organizatives o laborales y las
necesidades puntuales de la produccién requieren profesionales polivalentes y con capacidad de adaptacion rapida a los nuevos puestos y situaciones
de trabajo.

La asuncion por parte de la industria de los sistemas de proteccion ambiental suscitara la aparicion de nuevas actividades y puestos de
trabajo relacionados con la recogida y seleccion de residuocs, con la reutilizacion y reciclaje de envases y con las operaciones para la depuracion de los
vertidos.

2.2.3 Cambios en la formacion.

En la formacion profesional inicial tendran una importancia creciente los siguientes aspectos:

- El progresivo incremento de la informatizacion de los procesos y su creciente formulacion y traduccién en informacion y especificaciones
técnicas integrando los diversos aspectos y variables de la produccion.

—  Los procedimientos de operacion con equipos automaticos, su mantenimiento de primer nivel, su preparacion y control.
- lainformatica y sus aplicaciones industriales a nivel de usuario.

—  La vision global de los procesos comprendiendo la relacion lbgica entre las diversas fases y operaciones y los fundamentos cientificos y
tecnoldgicos de los mismos.

~  La concepcion global de calidad y los sistemas de control de la misma.
—  La importancia de la proteccion ambiental y los procedimientos de control y depuracion.

Por otra parte la formacion continua deberia tener una periodicidad que garantizara la actualizacion de los conocimientos en paralelo con el
ritmo de evolucion tecnolbgica de cada subsector.

2.3 POSICION EN EL ENTORNO PRODUCTIVO
2.3.1 Entorno profesional y de trabajo.
Ejercera su actividad en la indusfria de elaboracion de bebidas dentro de los subsectores:

- Elaboracion de vinos: vino de mesa, de Denominacion de Origen (D.O), de crianza, de vinos espumosos, de otros vinos y derivados, de
vinagre.
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- Elaboracién de sidra y otras bebidas fermentadas de frutas.
—  Fabricacion de cerveza.

- Destilacién de alcohol y bebidas alcohdlicas: la destilacién de alcohol etilico y produccién de alcohol rectificado; la obtencion de
aguardientes naturales; la elaboracion de licores y otras bebidas derivadas.

—  Produccion de bebidas no alcohdlicas; refrescantes, aguas minerales y dietéticas.

Se trata en general de pequefnas, medianas o grandes industrias con unos niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su
organizacion.

Este técnico se integraréd en un equipo de trabajo con ofras personas de su mismo o inferior nivel de cualificacion, donde desarrollara tareas
individuales y en grupo. Dependera organicamente de un mando intermedio. En determinados casos de pequefias industrias puede tener bajo su
responsabilidad a operarios y depender él directamente del responsable de produccién, En aguellas tareas relacionadas con calidad, mantenimiento,
etc. mantiene una relacion funcional con los miembros o responsables de esos servicios.

2.3.2 Entorno funcional y tecnolégico.

Desarrolla su actividad en las areas funcionales de: logistica—almacén (recepcion, almacenamiento, suministro y expedicion de materias
primas y productos) y de produccion (preparacion de equipos, procesado de las materias y control del proceso y del producto).

Las técnicas o conocimientos tecnolégicos abarcan el campo de la elaboracién de bebidas. Se encuentran ligados directamente a:

- Procesos de fabricacion: conjunto de equipos propios de una planta de elaboracién y envasado de bebidas y de técnicas a emplear en
la realizacion y control de las operaciones.

- Caracteristicas y comportamiento de las materias primas, de las bebidas elaboradas y de los materiales de envasado para su correcto
almacenamiento y procesado.

Ocupaciones, puesto de trabajo tipo mas relevantes:

A titulo de ejemplo y especialmente con fines de orientacién profesional, se enumeran a continuacién un conjunto de ocupaciones o puestos
de trabajo que podian ser desempeniados adquiriendo la competencia profesional definida en el perfil del titulo:

—  Elaborador de vinos.

—  Elaborador de cavas.

- Elaborador de sidras.

-~ Cervecero.

—  Elaborador de licores.

—  Destilador de alcoholes.

- Elaborador de bebidas no alcohdlicas.
—  Elaborador de bebidas carbénicas.
—  Almacenero.

- Bodeguero.

- Envasador,

Posibles especializaciones:

La especializacion se deriva de los distintos tipos de productos y procesos y de |a tecnologia y sistemas de control aplicados en cada caso.
Asi, este técnico al incorporarse al mundo productivo requiere un corto periodo de adaptacionfformacion en el puesto de trabajo para consequir la
oportuna especializacion,

2.3.3 Entorno productivo en Castilla y Ledn.

En la Comunidad autonoma de Castilla y Ledn, dada la fuerte presencia de la industria productora de vinos, resulta especialmente relevante
la correcta realizacion de las operaciones del proceso de vinificacion, manteniendo las variables en los limites senalados, llevando a cabo las
comprobaciones de calidad establecidas y registrando los datos necesarios para el sequimiento adecuado de los diferentes procesos.

Dadas las caracteristicas de las empresas del sector en la region, los técnicos realizan diversas funciones por tratarse de pequeiias
empresas, la adaptacion a los diversos puestos de trabajo existentes en las areas de produccién de estas industrias constituye también un hecho
diferenciador.

Buena parte de las bodegas de la comunidad poseen sus propios vifiedos, haciendo necesario que sus técnicos conozcan las tareas de
cuidado y cultivo de estos para alcanzar una materia prima adecuada.

En la comunidad de Castilla y Leén cobran relevancia las unidades de competencia 1, 2, 4 y 5. La correcta realizacion de las operaciones de
vinificacion es determinante de la calidad de los vinos.

Se ha puesto en marcha una activa estrategia de marketing de la produccién regional basada en la potenciacion de las Denominaciones de
Origen como forma de garantizar una oferta diferenciada, de calidad y de prestigio internacional.
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3. CURRIcULO
3.1 OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO
~  Seleccionar, comprender y expresar la informacién técnica relacionada con la profesion, analizando y valorando su contenido y utilizando la
terminologia y simbologia adecuadas.

- Reconocer y caracterizar las materias primas, los subproductos obtenidos y las bebidas elaboradas y las relaciones entre unas y otros y con los
Procesos.

- Identificar los procedimientos y operaciones de recepcion, almacenamiento y expedicion de materias primas y productos elaborados por la
industria de bebidas.

- Analizar los procedimientos y efectiia la elaboracién, crianza y envasado de vinos y bebidas, preparando, operando y manteniendo en uso los
equipos y controlando el proceso.

- Valorar la calidad de |a uva y otras materias primas y de los vinos y bebidas, realizando las pruebas y comprobaciones de autocontrol en las
diversas fases del proceso y contrastando los resultados con las especificaciones requeridas.

- Analizar las consecuencias derivadas de la falta de higiene en las Instalaciones, equipos o actuacion de las personas durante la elaboracion y
manipulacién de los productos alimentarios y discriminar y aplicar las normas y medidas para minimizar los riesgos.

- Utilizar las aplicaciones informaticas a nivel de usuario como medio de adquisicidén y comunicacion de datos y de control de procesos de
fabricacion.

- Sensibilizarse respecto a los efectos que las actividades industriales pueden producir sobre la seguridad personal, colectiva y ambiental, con el
fin de mejorar las condiciones de realizacién del trabajo, utilizando medidas preventivas y protecciones adecuadas.

- Comprender el marco legal, econdmico y organizative que regula y condiciona la actividad industrial en el sector, identificando los derechos vy
obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, adquiriendo la capacidad de seguir los procedimientos establecidos y de actuar con
eficacia en las anomalias que pueden presentarse en los mismos.

- Elegir y utilizar cauces de informacion y formacién relacionada con el ejercicio de la profesion, que le posibiliten el conocimiento y |a insercion en
el sector y la evolucion y adaptacion de sus capacidades profesionales a los cambios tecnoldgicos y organizativos del sector.

3.2 MODULOS PROFESIONALES
3.2.1. Médulo profesional 1: operaciones y control de almacén.

Asociado a la unidad de competencia 1. organizar y confrolar la recepcion, almacenamiento y expedicidn de materias primas, auxiliares y productos
terminados en la indusfria de elaboracién de bebidas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

1.1 Definir las condiciones de llegada o salida
de las mercancias en relacion a su compo-
sicion, cantidades, proteccion y transporte
externo.

1.2 Clasificar y codificar las mercancias
aplicando los criterios adecuados a las
caracteristicas de los productos alimen-
tarios y a su almacenaje.

1.3 Analizar los procedimientos de alma-
cenamiento y seleccionar las ubicaciones,
tiempos, medios e itinerarios y técnicas de
manipulacion de las mercancias.

Reconocer la documentacion de que deben ir dotadas las mercancias entrantes y las expe-
diciones.
Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de productos y
relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcidn o expedicién.
Analizar los métodos de apreciacion, medicion y calculo de cantidades.
Caracterizar los sistemas de proteccion de las mercancias.
Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus caracteristicas y
condiciones de utilizacion.
Ante un supuesto practico de recepcion o expedicion de mercancias debidamente caracterizado:
: Determinar la composicion del lote.
Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.
Tramitar convenientemente los lotes defectuosos y la documentacién generada.
Contrastar la documentacién e informacién asociada.
Detallar la proteccion con que se debe dotar al lote
Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacion
de las mercancias.

Describir los procedimientos de clasificacion de mercancias alimentarias.

Aplicar los criterios de clasificacion en funcion de la caducidad, utilidad, tamanio, resistencia y otras
caracteristicas.

Interpretar sistemas de codificacion.

Asignar cédigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las mercancias.

Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria alimentaria y
explicar ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

Describir las caracteristicas basicas, prestaciones y operaciones de manejo y mantenimiento de los
equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna de mercancias mas utilizados en
almacenes de productos alimentarios.

Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando dicha relacion en
funcién de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo con la
normativa vigente.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

- Ante un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almaceén, el espacio
y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o suministrar determinar:
Las dreas donde se realizara la recepcidn, almacenaje, expedicion y esperas.
La ubicacion de cada tipo de producto.
Los itinerarios de traslado intermo de los productos.
Los medios de carga, descarga, fransporte y manipulacion.
Los cuidados necesarios para asegurar la integridad de los productos.
Definir y mantener las condiciones de conservacion para cada tipo de producto.
Las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

1.4 Cumplimentar y tramitar la documentacion | - Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion, almacenamiento, distribucion
de recepcion, expedicion y de uso intemo interna y expedicion.
de almacén. —  Precisar la funcién, origen y destino e interpretar el contenido de los documentos utilizados al res-
pecto.

- Ante un supuesto practico en el que se proporciona informacion sobre mercancias entrantes y
salientes, especificar los datos a incluir y cumplimentar y cursar:
Ordenes de pedido y de compra.
Solicitudes de suministro interno, notas de entrega
Fichas de recepcion, registros de entrada.
Ordenes de salida y expedicion, registros de salida.
Albaranes, facturas.
Documentos de reclamacion y devolucion.

1.5 Aplicar los procedimientos de control de |-  Comparar y relacionar los sistemas y soportes de control de almacén mas caracteristicos de la
existencias y elaboracion de inventarios. industna alimentaria con sus aplicaciones.
- Relacionar la informacién generada por el control de almacén con las necesidades de ofros de-
partamentos de la empresa.
—  Explicar los conceptos de stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo, identificando las vanables
que intervienen en su calculo.
—  Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada uno de
ellos.
- Aplicar los métodos de valoracion de existencias.
—  En un caso practico para el que se proporciona informacion sobre los movimientos de un almacén,
obtener y valorar datos en relacién con:
: El estocage disponible.
Los suministros pendientes.
Los pedidos de clientes en curso.
Los suministros internos servidos.
Los productos expedidos.
Devoluciones.
- Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las diferen-
cias y sus causas.

1.6 Utilizar equipos y programas informaticos | - Instalar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.
de control de almacén. —  Analizar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas.
—  Realizar correcciones valorativas de existencias en mal estado.
- En un caso practico en el que se proporciona informacién convenientemente caracterizada sobre
los movimientos en un almacén:

Definir los parametros iniciales de la aplicacion segun los datos propuestos.
Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.
Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes,
Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

CONTENIDOS (Duracion: 65 horas).
1. Recepcion y expedicion de mercancias:

—  Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.

- Organizacién de la recepcién. Tipos y condiciones de contrato.

—  Control de proveedores: especificaciones de calidad.

—  Documentacion de entrada y salida y expedicion; pedidos, albaranes, facturas, notas de entrega.

- Composicion y preparacion de un pedido.

- Métodos de medicion y pesaje: comprobaciones en la recepcion y expedicion de mercancias.

—  Transporte y recepcion de materias primas. Zona de recepcion. Condiciones técnicas e higiénicas de los medios de transporte. Seguridad en el
fransporte.

- Recepcion de productos auxiliares.

- Expedicion de pedidos y proteccién de mercancias.

2. Almacenamiento:
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—~  Sistemas de almacenaje. Tipos de almacén. Disefio fisico del almacén.

- Costes de almacenamiento.

- Clasificacion de mercancias: criterios. Codificacién de mercancias: técnicas y medios.

-~ Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos. Métodos de carga y descarga. Sistemas de transporte y manipulacion interna.
~  Ubicacién de mercancias. Cddigos de ubicacion. Métodos de colocacién, limitaciones. Optimo aprovechamiento, Sefalizaciéon.

—  Condiciones generales de conservacion: temperatura, luz, humedad y composicion de la atmasfera del almacén.

3. Control de almacén:

- Documentacion interna en almacén y bodega. Registros y archivo de entradas y salidas. Fichas de almacén. Archivos de proveedores y
clientes. Ordenes de pedido y de compra. Gestién especifica de bodega.

- Control de existencias. Criterios de clasificacion de “stocks”. Rotacion de existencias. Stocks de seguridad, estocage minimo y optimo.

~  Valoracion de existencias: Métodos de valoracién de existencias: PMP, FIFO, LIFO y otros.

- Inventarios: Tipos de inventarios.

4, Aplicaciones informaticas al control de almacén:

- Conceptos basicos de la informéatica aplicada al control de almacén.

- Registros de entrada y salida de existencias.

—  Gestion de materias primas, productos terminados y producto en curso: lotes de vino, gestion de trasiegos, control de barricas, oftros.
- Elaboracién, archivo e impresion de documentos.

3.2.2 Modulo profesional 2: operaciones de vinificacion.

Asociado a la unidad de competencia 2: realizar las operaciones de vinificacion y elaboracion de otros caldos fermentados.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

2.1 Analizar los  procedimientos  de
elaboracion y crianza de vinos y otros
caldos fermentados relacionando las
operaciones necesarias, los productos de
entrada y salida y los medios empleados.

2.2 |dentificar los requerimientos y realizar
operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los
equipos de produccion de caldos
fermentados.

2.3 Aplicar los fratamientos a la vendimia u
otfras materias primas para obtener
mastos, consiguiendo la calidad e higiene
requeridas,

Interpretar la documentacion fécnica sobre la ejecucion de los procesos de vinificacion
(diagramas de bloques, flujo de producto), las especificaciones de las materias primas vy
productos y los manuales de procedimiento y calidad.

Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso: caracterizacién del
producto y del procedimiento, preparacién y mantenimiento de equipos y maquinas,
identificacion, comprobacion y alimentacion de productos enfrantes, fijacion y control de
parametros, pruebas y verificaciones de calidad.

Asociar los procesos y procedimientos de vinificacion con los productos de entrada y los equipos
necesarios y salida y describir los fundamentos y la secuencia de operaciones de cada uno de
ellos.

Relacionar entre si los procesos de elaboracion, crianza, envasado y, en su caso, posterior
transformacién de los vinos y ofros caldos fermentados.

Explicar el funcionamiento y constitucion, empleando correctamente conceptos y terminologia e
identificando las funciones y contribucion de los principales conjuntos, dispositivos o elementos
a la funcionabilidad de los equipos utilizados en los procesos de vinificacion o similares.
Identificar los dispositives y medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
Efectuar la limpieza de equipos y recipientes por procedimientos manuales o automaticos
logrando los niveles exigidos por los procesos y productos,
Realizar las adaptaciones de los equipos y los cambios de elementos requeridos por los
distintos tipos de elaboracion a efectuar.
A partir de las instrucciones de utilizacion y mantenimiento de los equipos de vinificacion
basicos:

Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulacion y control,

Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacion fijado.

Identificar y ejecutar |as operaciones de mantenimiento de primer nivel.
Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizacién habitual de los
equipos.

Distinguir las diferentes operaciones de tratamiento mecanico de la vendimia o de otras materias
primas, sefialando, en cada caso, su aplicacion y las maquinas necesarias.
|dentificar las condiciones de ejecucion y los parametros de control de los diversos tratamientos
recibidos por las materias primas en funcion de su estado y del producto a obtener.
Describir las diferentes técnicas de desfangado—clarificado y correccion de mostos, indicando su
utilidad, los equipos y sustancias auxiliares necesarias, las condiciones de operacion y los
parametros de control.
Discriminar en funcién de su utilidad los distintos tipos de mostos, subproductos y residuos
obtenidos.
En un caso practico de obtencion de mosto debidamente definido y caracterizado:
- Seleccionar las maquinas, equipos y recipientes a utilizar en el tratamiento a la vendimia y
en la obtencion del mosto.
Efectuar la carga o alimentacion, asignar los parametros y operar las maquinas y equipos
de tratamiento de la vendimia.
Realizar la distribucion en depésitos para la obtencién del mosto,
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

Regular las condiciones y equipos para el desfangado—clarificado de los mostos.

Separar y trasladar para su reempleo o evacuacion los subproductos.

Dosificar y adicionar los correctores del mosto indicados.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos
y manejo de los equipos.

Contrastar las caracteristicas de los mostos en relacion a los requerimientos del proceso.

2.4 Especificar y aplicar las técnicas de |-  Diferenciar los distintos tipos de fermentaciones, los agentes responsables y las sustancias
fermentacion y estabilizacion de los auxiliares y relacionarlas con los distintos procesos y productos,
caldos, consiguiendo |a calidad e higiene | - |dentificar las condiciones en que deben desarrollarse las fermentaciones de los diversos
requeridas. caldos, los recipientes necesarios, los parametros de control, los momentos de descube, los

trasiegos y los métodos de detencién o finalizacion.

—  Reconocer las diferentes técnicas de estabilizacién y conservacion de vinos, indicando su
utilidad, los equipos y sustancias auxiliares necesarias, las condiciones de operacion y los
parametros de control.

- Describir los sintomas de las principales alteraciones que pueden sufrir los vinos a lo largo de su
proceso de elaboracion, las causas que las provocan y las posibilidades de prevencion y
correccion.

—  Interpretar las formulas de elaboracion de los derivados y aperitivos vinicos.

- En un caso practico de fermentacion y estabilizacién de caldos debidamente definido y
caracterizado:

Comprobar el estado y tratamientos recibidos por el mosto o masa de partida.

Seleccionar los recipientes y equipos a utilizar en la fermentacion y estabilizacion del vino.
Efectuar el encubado y dosificado de los agentes de fermentacion, auxiliares y en su caso,
otros ingredientes o acompanantes.

Asignar y controlar los parametros de fermentacién.

Realizar los descubes y trasiegos en los momentos y formas requeridos.

Someter a los caldos a una posterior fermentacion en los recipientes o envases y en las
condiciones requeridas.

Regular las condiciones y equipos para aplicar los tratamientos de estabilizacion y
conservacion.

Apreciar los sintornas de posibles alteraciones de los caldos.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos
y manejo de los equipos.

Contrastar las caracteristicas de los caldos con las especificaciones previstas.

2.5 Caracterizar los métodos y realizar el [~  Relacionar la realizacion de las operaciones de mezclado y acabados de los vinos con la
seguimiento de la crianza del vino, necesidad de obtener un producto apto para la comercializacion o en su caso la crianza.
consiguiendo las calidades requeridas. - Enumerar los argumentos que apoyan o desaconsejan la crianza de los vinos y justificar la

necesidad de partir de caldos de calidad y caracteristicas destacadas.

—  Diferenciar los principales sistemas de crianza de vinos, precisando en cada caso los
recipientes, locales, condiciones ambientales y periodos necesarios, las operaciones a realizar y
los parametros a controlar en funcién de la evolucion de las caracteristicas del vino.

- En un caso practico de iniciacion y seguimiento de la crianza de un vino debidamente definido y
caracterizado:

Seleccionar y comprobar el estado y prestaciones de las maderas o recipientes necesarios,
efectuar su llenado y colocacion correcta.

Comprobar y regular las condiciones ambientales de los locales de crianza.

Ejecutar los trasiegos y demas manipulaciones en la forma y momentos adecuados.

Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos
y manejo de los equipos.

Contrastar las caracteristicas del producto con las especificaciones previstas.

CONTENIDOS (Duracién: 224 horas).

=

. Instalaciones y equipos de bodega:

- Composicion y distribucidn del espacio.

- Instalaciones generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios diferenciados.

- Equipos genéricos. Composicién, funcienamiento, manejo de: Tanques, depdsitos, tolvas. Transporte de sélidos: sinfines, elevadores, Bombeo
y conduccion de liquidos. Dosificadores, sulfitometros. Clarificadores cenfrifugos. Filtros de tierras, placas, esterilizantes. Intercambiadores de
calor.

- Equipos especificos de tratamiento de vendimias y de otras materias primas. Despalilladoras-estrujadoras, bombas de vendimia,
escurridores—desvinadores, maceradores, prensas. Calderas de empaste y de coccidn en cerveceria, Equipos para preparacidon de otras frutas.

- Equipos para la fermentacion. Tanques, depositos refrigerados. Elementos auxiliares.

—  Locales y recipientes de crianza.

~  Operaciones de preparacién, mantenimiento de primer nivel y limpieza.

- Seguridad en la utilizacién de equipos.

2. Operaciones de tratamiento a la vendimia y a otras materias primas:
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—  Despalillado, estrujado.

- Escurrido. Estatico. Mecanico. Macerado.

- Prensado.

- Tratamientos de desinfeccion,

—  Procesado de ofras frutas, empaste y coccion en cerveceria.

3. Desfangado y clarificacion de mostos y vinos en formacion:

—  Decantacion. Natural. Con clarificantes y enzimas.

—  Centrifugacion,

- Filtracién, Mecanismos de filtracion. Materiales filtrantes. Tipos de filtros. Consideraciones técnicas de la filtracion.
—  Adiciones al mosto.

4. Conduccién de la fermentacién:

- Tipos de fermentacién, agentes responsables, incorporacién de levaduras seleccionadas.

—  Operaciones durante el proceso. Encubado de masas o mostos. Adicidon de edulcorantes, de alcohol o de ofros ingredientes. Remontado.
Descube. Trasiegos.

- Control de temperaturas y seguimiento de la fermentacion. Fermentacion alcohdlica. Fermentacion malolactica. Fermentacién de espumosos.
Otras fermentaciones. Detencion de la fermentacion

- Vinificacion. Vinificaciones en tinto, blanco y rosado. Vinificacion de espumosos, Vinificaciones especiales, Elaboracion de derivados vinicos.

—  Alteraciones durante el proceso, sintomas y prevencion. Tratamientos de correccion: quimicas o diastasicas y microbianas.

5. Operaciones de estabilizacion de vinos:

—  Tratamientos por frio, eliminacién de tartratos; utilidades, sistemas.
—  Filtracién del vino, finalidad.
- Conservacion. Tipos y consideraciones técnicas.

6. Operaciones de acabado y crianza:

—  Clasificacion de los caldos.

- Mezclado de vinos: precauciones a tomar, unificacion de vinos, calculos a realizar y practica de la mezcla.

—  Conservacion de los vinos: conservacion por atmodsfera inerte, empleo del anhidrido sulfuroso y utilizacion de otros conservantes.

—  Crianza, objetivos y métodos: envejecimiento bioldgico, envejecimiento evolutivo, sistemas de soleras. Condiciones de crianza: en barrica y en
botella. Condiciones ambientales. Operaciones y controles.

- Homologacion vy tipificacion de los vinos de crianza.

3.2.3 Médulo profesional 3: destileria y licoreria.

Asociado a la unidad de competencia 3: conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes, licores y otras bebidas.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
3.1 Analizar  los  procedimientos  de |- Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucidon de los procesos de destilacion vy
destilacion y de elaboracion de licores y elaboracion de licores (diagramas de bloques, flujp de producto), las fichas técnicas de
otras bebidas  relacionando  las elaboracion de los productos y los manuales de procedimiento y calidad.
operaciones necesarias, los productos de |~ Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso: caracterizacion del
entrada y salida y los medios empleados. producto y del procedimiento, preparacién y mantenimiento de equipos y maquinas,

identificacion, comprobacion y alimentacion de productos entrantes, fijacion y control de
parametros, pruebas y verificaciones de calidad.

- Asociar los procesos y procedimientos de destilacion y elaboracion de licores con los productos
de entrada y salida y los equipos necesarios y describir los fundamentos y la secuencia de
operaciones de cada uno de ellos,

- Relacionar los procesos de destilacion con los de obtencion de caldos o subproductos
alcohdlicos y con los de elaboracion y envasado de los diversos licores.

3.2 |dentificar los requerimientos y realizar| -~  Explicar el funcionamiento y constitucion, empleando correctamente conceptos y terminologia e
las operaciones de limpieza, preparacion identificando las funciones y contribucion de los principales conjuntos, dispositivos o elementos
y mantenimiento de primer nivel de los a la funcionabilidad de los equipos utilizados en los procesos de destilacion y elaboracion de
equipos de destileria y licoreria. licores y otras bebidas.

—  |dentificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los equipos.
- FEfecluar la limpieza de equipos y recipientes por procedimientos manuales o automaticos
logrando los niveles exigidos por los procesos y productos.
- Realizar las adaptaciones de los equipos y lineas requeridas por los distintos tipos de licores o
bebidas a elaborar.
— A partir de las instrucciones de utilizacion y mantenimiento de los equipos de destilacion y
elaboracion basicos:
Realizar las comprobaciones rutinarias de los elementos de regulacion y control.
Efectuar la puesta en marcha y parada siguiendo el orden de actuacion fijado.
|dentificar y ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la ulilizacion habitual de
los equipos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

3.3 Aplicar los métodos de destilacién para

obtener  alcoholes o  aguardientes
simples, consiguiendo la  calidad
requerida.

Diferenciar los distintos sistemas y niveles de destilacion de materias vegetales azucaradas o
amilaceas fermentadas.

Especificar y relacionar las caracteristicas y la preparacion de los caldos o subproductos a
procesar con los diversos destilados.

Identificar los equipos, condiciones de operacion y parametros de control (temperatura, presion)
utilizados en la obtencion de aguardientes simples ylo alcoholes.
- En un caso practico de obtencion de aguardientes simples o alcoholes por destilacion
debidamente definido y caracterizado:
- Comprobar las caracteristicas y preparacion de la materia prima entrante,
Asignar los parametros y realizar la alimentacion de los equipos de destilacion.
Durante la destilacion mantener los parametros dentro de los margenes tolerados y obtener
las distintas fracciones operando los dispositivos de control y regulacién de los equipos.
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos
y manejo de los equipos.
Contrastar las caracteristicas de los destilados con sus especificaciones y deducir los
reajustes necesarios.
En su caso, someter los aguardientes simples a afiejamiento en los recipientes, tiempo y
condiciones requeridas.

3.4 Aplicar las técnicas de elaboracion de |-  Interpretar formulas de elaboracion de bebidas y licores compuestos, reconociendo los diversos

bebidas y licores compuestos, ingredientes, el estado en que se deben incorporar y sus margenes de dosificacion.
consiguiendo la calidad e higiene | - Describir los métodos de preparacion, mezclado y maceracion de la base alcohdlica o hidrica y
requeridas. de otres componentes (azlcares, frutas, esencias, jarabes, etc.) utilizados en las elaboracion de

licores o bebidas.
- Identificar y justificar las practicas (aireacion, soleo, gasificacion, estabilizacion, conservacion,
copajes, etc.) utilizadas en los acabados de los licores y bebidas.
—  En un caso practico de elaboracion de bebidas o licores compuestos, debidamente definido y
caracterizado:
Comprobar el estado y caracteristicas de cada uno de los ingredientes.
Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes y dosificar esas canfidades
con los margenes de tolerancia admitidos manejando los elementos de dosificacion o
medicién.
Asignar y controlar las condiciones y tiempos de dilucion, mezclado y macerado.
Llevar a cabo las practicas de acabado requeridas por el licor o bebida.
Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién de los productos
y manejo de los equipos.
Contrastar las caracteristicas de la bebida o licor en elaboracién con sus especificaciones y
efectuar los reajustes necesarios.

CONTENIDOS (Duracién: 70 horas).

S

. Instalaciones y equipos de destileria y licoreria;

- Composicion y distribucion del espacio. Instalaciones generales y servicios auxiliares necesarios. Espacios diferenciados.
- Equipos de destilacion. Composicion, funcionamiento, regulacion. Alambiques. Columnas de destilacion y rectificacion.

- Equipos de elaboracion de licores y bebidas.

—~  Operaciones de preparacién, mantenimiento de primer nivel y limpieza.

- Segquridad en la utilizacién de equipos.

2. Conduccidn de la destilacion:
- Preparacion de materias primas para la destilacion.
- Fundamentos. Tipos de destilacion. Discontinua. Continua (arrastre de vapor). Rectificacion. Aplicaciones. Productos a obtener. Control del
proceso.
3. Alcoholes, aguardientes y licores:
- Aleoholes 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.
4, Operaciones de elaboracion de licores:

- Anejamiento de aguardientes simples.
- Elaboracion de aguardientes compuestos y licores. Formulacion. Acabados.

5. Operaciones de elaboracion de bebidas refrescantes:

- Acondicionamiento y tratamiento del agua. Preparacion del producto o mezcla base. Disolucion. Estabilizacion. Gasificacion.
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3.2.4 Médulo profesional 4: envasado y embalaje.

Asociado a la unidad de competencia 4: realizar y controlar las operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

4.1 Caracterizar los envases y materiales
para el envasado, etiquetado y embalaje
y relacionar sus caracteristicas con sus
condiciones de utilizacion.

4.2 |dentificar los requerimientos y efectuar
las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de preparacion de las
maquinas y equipos de envasado y
embalaje.

4.3 Operar con la destreza adecuada
maquinas y equipos de envasado vy
etiquetado utilizados en la industria
alimentaria.

4.4 Ejecutar, con la destreza adecuada, las
operaciones de embalaje utilizadas en la
industria alimentaria.

Clasificar los envases y los materiales de envasado mas empleados en la industria alimentaria.
Describir las caracteristicas y condiciones de empleo de los distintos envases y materiales de
envasado.

Senalar las incompatibilidades existentes entre los materiales y envases de los productos
alimentarios.

Identificar los materiales para el etiquetado y asociarlos con los envases y los productos
alimentarios mas idéneos.

Reconocer y clasificar los maleriales de embalaje utilizados en la industria alimentaria.
Identificar los diferentes formatos de embalaje y justificar su utilidad.

Interpretar los manuales de mantenimiento de los equipos de envasado y embalaje,
discriminando las operaciones de primer nivel.
Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel de una linea o equipos
de envasado y embalaje.
Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de formato en el envase o en el embalaje.
Enumerar y explicar el significado de las revisiones a llevar a cabo antes de la puesta en marcha
o parado de una linea de equipos.
Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas en una linea o equipos de
envasado-embalaje y deducir las posibles causas y las medidas preventivas y correctivas a
adoptar.
Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones de limpieza de una linea o equipos de
envasado al finalizar cada lote teniendo en cuenta los productos procesados.
Ante un caso practico de preparacion de una linea o equipos de envasado-embalaje
debidamente caracterizado:

Realizar las tareas de mantenimiento de primer nivel requeridas.

Poner a punto para su puesta en marcha las diferentes maquinas y elementos auxiliares.

Realizar las labores de limpieza en los momentos y condiciones adecuadas.

Aplicar las medidas de seguridad pertinentes.

Distinguir los diferentes métodos de envasado empleados en la industria alimentaria.
Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases “in situ”, de preparacion de
envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.
Describir la composicion y funcionamiento de las principales maquinas de envasado y sus
elementos auxiliares y senalar sus condiciones de operatividad.
Senalar el orden y la disposicion correcta de las diversas maquinas y elementos auxiliares que
componen una linea de envasado.
Explicar la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y el significado de
los codigos.
En un caso practico de envasado debidamente definido y caracterizado:
Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales de envasado y efiquetado a
utilizar.
Calcular las cantidades de los diversos materiales y productos necesarios.
Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de las maquinas y apreciar su situacion de
operatividad.
Manejar las maquinas supervisando su correcto funcionamiento y manteniendo los
parametros de envasado dentro de los margenes fijados.
Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de las maquinas.

Identificar y caracterizar las fases y operaciones de formacién del paquete unitario (encajado,
embandejado, retractilado, precintado) su rotulacién y reagrupamiento (paletizado, flejado).
Relacionar las caracteristicas y necesidades de los lotes a expedir con los materiales, formatos
y procedimientos de embalaje.
Explicar la informacién e interpretar la codificacion empleada en la rotulacién.
Describir la composicion y funcionamiento de los principales equipos de embalaje y sefialar sus
condiciones de operatividad.
Senalar el orden y la disposicion correcta de los diversos equipos que componen un tren de
embalaje.
En un caso practico de embalaje debidamente definido y caracterizado:
- Reconocer y valorar la aptitud de los materiales de embalaje a utilizar.
Caleular las cantidades de los diversos materiales necesarios.
Comprobar la idoneidad y correcta disposicion de los equipos y apreciar su situacion de
operatividad.
Manejar los equipos supervisando su correcto funcionamiento y manteniendo los
parametros de embalaje dentro de los margenes fijados,
Aplicar las medidas de seguridad especificas en el manejo de los equipos.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
45 Evaluar la conformidad de los productos [~ En el desarrollo de un caso practico de envasado-embalaje para el que se proporciona
y lotes envasados y/o embalados durante informacién convenientemente caracterizada sobre el autocontrol de calidad:
y al final del proceso. - Relacionar los parametros a vigilar durante el proceso, sus valores admisibles y los puntos
de control.

Realizar los controles de llenado, de cierre y ofros sistematicos.

Realizar la toma de muestras y las pruebas de verificacion de materiales o productos, y en
sU caso, equipos.

Caleular los niveles de desviacion y compararlos con las referencias para admitir o
rechazar los productos y deducir medidas correctoras.

4.6 Retirar correctamente los envases y|-  Identificar los puntos en los que sea de aplicacion la ley de envases y residuos de envases.
residuos de envases y embalajes. —  Efectuar la refirada de los materiales defectuosos o sobrantes de la manera adecuada.

CONTENIDOS (Duracién: 95 horas).
1. Envases y materiales de envase y embalaje:

- Envase y embalaje: conceptos y funciones.

- Materiales de envase: caracteristicas, reactividad quimica con los alimentos, incompatibilidades, posibilidades funcionales, conservacion y
almacenamiento. Carton, papel y madera. Metal. Plasticos y polimeros: peliculas simples, recubiertas, laminadas, coextruidas. Recubrimientos
internos y externos. Botellas de vidrio: caracteristicas, dimensiones, color. Cierres y tapones: el corcho. Caracteristicas, grado de humedad,
dimensiones, problemas derivados del uso de desinfectantes.

-  Materiales de embalaje: cartdn, papel, hilos retréctiles. Caracteristicas.

- Materiales de contencion, proleccion, aislamiento y refuerzo: propiedades y caracteristicas.

- Envase y embalaje tinicos.

- Reglamentacion y normalizacion europea sobre embases y embalajes.

- Eliquetas y otros auxiliares. Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir. Tipos de etiquetas, su ubicacién. Interpretaciéon de etiquetas.
Otras marcas y sefales, codigos. Productos adhesivos y otros auxiliares.

2. Operaciones de envasado:

- Manipulacién y preparacion de los envases, Técnicas de manejo, métodos de limpieza, desinfeccién y esterilizacion (soplado, enjuague,
lavado). Limpieza de envases de vidrio.

- Procedimientos de llenado. Embotelladoras: volumétricas y de nivel (a vacio, por gravedad, isobarométricas). Llenado asépfico. Llenado de
sdlidos y de grandes envases. Dosificacion,

- Formacion de envases "in situ"; mateniales ulilizados, sistemas y equipos de conformado, sistemas de produccion.

-  Sistemas de cerrado; tapado, taponado, sellado, soldado y pegado. Precintado y encapsulado.

- Higuetado; técnicas de colocacion y fijacion: adhesivo mojado, activado por calor, sensible a la presion.

- Maquinaria de envasado: fipos, funcicnamiento, elementos auxiliares y preparacion y limpieza. Mantenimiento de primer nivel, manejo y
regulacion y normas de seguridad. Lineas de envasado semiautomaticas y automaticas.

- Magquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, elementos auxiliares. Mantenimiento de primer nivel, manejo y regulacion y normas de
sequridad. Lineas de envasado semiautomaticas y automaticas.

3. Operaciones de embalaje:

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

- Metodos de reagrupamiento: paletizacion y despaletizacion, flejado.

- Equipos de embalaje: funcionamiento, elementos auxiliares, preparacion, manejo y regulacién, mantenimiento de primer nivel, normas de
seguridad.

- Técnicas de rotulado.

- Eliminacion de residuos de embalajes.

4, Autocontrol de calidad en envasado y embalaje:

—  Calidad en envasado y embalaje; parametros de control de calidad de los diferentes envases y embalajes.
- Pruebas a materiales.

- Comprobaciones durante el proceso y al producto, Toma de muestras,

- Controles de llenado y de cierre, ofros controles, pruebas de embalado, verificacion de los equipos.

—  Niveles de rechazo: comparacion con las referencias.

- Instrumental: calibracion y manejo.

-~ Regisfro y archivo de la informacién generada.

3.2.5 Médulo profesional 5: higiene y seguridad en la industria alimentaria.

Asociado a la unidad de competencia 5: aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria alimentaria.

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

5.1 Evaluar las consecuencias para la seguri- | -  Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiologicos de los alimentos.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

dad y salubridad de los productos y consu-
midores de la falta de higiene en los
medios de produccion, de su estado o
grado de defterioro y de los habitos de
trabajo.

5.2 Aplicar las técnicas necesarias para
evitar la aparicién de alteraciones vy
enfermedades microbianas en los vinos.

5.3 Analizar las medidas e inspecciones de
higiene personal y general, adaptandolas a
las situaciones de trabajo para minimizar
los riesgos de alteracion o deterioro de los

productos.

5.4 Analizar los procesos de limpieza de
instalaciones y equipos de produccién,

5.5 Analizar los riesgos y las consecuencias
sobre el medio ambiente derivados de la
actividad de la industria alimentaria.

5.6 Caractenzar las operaciones basicas de
control ambiental y de recuperacion, depu-
racion y eliminacion de los residucs.

5.7 Analizar los factores y situaciones de riesgo
para la sequridad y las medidas de
prevencion y proteccion aplicables en la
industria alimentaria.

Relacionar los cambios nutricionales con los procesos de elaboracion.

Clasificar los productos alimentarios de acuerdo con su origen, estado, composicién, valor nutritivo
y normativa,

Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos alimentarios
y sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante su elaboracion o manipula-
cién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.

Enumerar las principales intoxicaciones o toxiinfecciones de origen alimentario y sus
consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.

Diferenciar los distintos tipos de quiebra: naturaleza, mecanismos de accion, test de
identificacion y tratamientos fisico—quimicos.

Determinar en un vino con un enturbiamiento tipo de quiebra existente y correccion de la misma
aplicando el tratamiento idéneo.

Identificar las distintas alteraciones microbianas que pueden aparecer en los vinos: naturaleza,
microorganismos causantes, sintomatologia y transformaciones quimicas que se producen.
Describir posibles tratamientos de erradicacion de alteraciones microbianas de los vinos.

Detectar si existen alteraciones en el gusto en un vino determinado, con sabor extrano: origen y
tratamiento de disminucién o correccion.

Explicar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos.

Asociar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las instalaciones y
equipos con los riesgos que atafie su incumplimiento.

Describir las medidas de higiene personal aplicables en la industria alimentaria y relacionarlas con
los efectos derivados de su inobservancia.

Discriminar entre las medidas de higiene personal las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

Interpretar la normativa general y las guias de practicas correctas de industrias alimentarias, com-
parandolas y emitiendo una opinién critica al respecto.

Interpretar el plan de APPCC en la empresa, asumiendo sus obligaciones y responsabilidades en
la ejecucion del mismo.

Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria alimentaria .
Identificar, clasificar y comparar los distintos productos y tratamientos de limpieza (desinfeccion,
esterilizacion, desinsectacion, desratizacion) y sus condiciones de empleo.
Describir las operaciones, condiciones y medios empleados en la limpieza de instalaciones y equi-
pos.
En un supuesto practico de limpieza (desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion)
debidamente caracterizado:

Justificar los objetivos y niveles a alcanzar.

Seleccionar los productos, tratamientos y operaciones a utilizar.

Fijar los parametros a controlar,

Enumerar los equipos necesarios.

Secuenciar las operaciones a seguir.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria alimentaria.

Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y
necesidad de depuracion.

Reconacer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y ofras afecciones originadas
por la industria alimentaria.

Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de proteccién ambiental.
Identificar la normativa medioambiental (externa e interna) aplicable a las distintas aclividades,

Explicar las técnicas basicas para la recogida, seleccion, reciclaje, depuracion, eliminacion y
vertido,

Describir las medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las operaciones de
produccion.

Identificar los medios de vigilancia y deteccion de parametros ambientales empleados en los
procesos de produccion.

Reconocer los parametros que posibilitan el control ambiental de los procesos de produccién o de
depuracion,

Comparar los valores de esos parametros con los estandares o niveles de exigencia a mantener o
alcanzar para la proteccion del medio ambiente.

Identificar los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria alimentaria y deducir
sus consecuencias.

Interpretar los aspectos mas relevantes de la normativa y de los planes de seguridad relativos a:
derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y responsabilidades,
medidas preventivas, senalizaciones, normas especificas para cada puesto, actuacion en caso de
accidente y de emergencia,

Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia de las sefiales indicativas de areas o
situaciones de riesgo o de emergencia.
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CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION

- Enumerar las propiedades y explicar la forma de empleo de las prendas y elementos de proteccion
personal.

—  Describir las condiciones y dispositivos generales de seguridad de los equipos utilizados en la
industria alimentaria.

- Relacionar la informacion sobre la toxicidad o peligrosidad de los productos con las medidas de
proteccion a tomar durante su manipulacion.

—  Explicar los procedimientos de actuacién en caso de incendios, escapes de vapor y de productos
quimicos y caractenzar los medios empleados en su control.

CONTENIDOS (Duracién: 95 horas).

1. Los alimentos:

Alimentos y Nutrientes: definiciones y conceptos previos

Clasificaciones. Origen, estado, propiedades fisicas, contenido. Normativa.

Composicion quimico-nutricional: Hidratos de carbono. Proteinas. Lipidos. Vitaminas. Agua, minerales y fibras.
Grupos de alimentos: rueda de los alimentos.

Valor nutritivo. Necesidades nutricionales. Determinacién del valor nutritive. Dietas y conductas alimenticias.

El vino en la alimentacion.

2. Microbiologia de los alimentos:

Microorganismos. Clasificacion. Efectos positivos y negativos, aplicaciones en la industria alimentaria

Ecologia microbiana. Factores intrinsecos: actividad hidrica, pH, potencial redox. Factores de proceso: métodos de tratamiento. Factores
extrinsecos: temperatura, humedad, tension parcial de gases, acciones de la luz, acciones de las radiaciones UV. Parametros implicitos; tasa de
crecimiento, influencia entre diversas especies de microorganismos: sinergismos y antagonismos

Estructura, reproduccion, factores de desarrollo y grupos mas comunes de microorganismos en los alimentos:

- Bacterias.

- Levaduras.

- Mohos.

- Virus.

Parasitos alimentarios.

3. Alteraciones y transformaciones de los productos alimenticios:

i

Agentes causantes. Mecanismos de transmision y propagacion.

Transformaciones y alteraciones: fisicas, quimicas, microbioldgicas y nutfritivas.

Alteraciones quimicas y microbianas de los vinos. Enturbiamientos de origen quimico. Quiebras: Férrica, clprica, tartrica, proteica.
Consideraciones técnicas sobre las quiebras: naturaleza. Picado acético. Flores del vino. Enfermedades lacticas: vuelta, ahilado, enfermedad
del amargor. Consideraciones técnicas: naturaleza. Sintomatologia. Transformaciones producidas en los vinos por estas alteraciones. Ensayos
de reconocimiento.

Alteraciones del gusto: tipos y caracteristicas y tratamientos de correccion.

Riesgos para la salud. Intoxicaciones. Infecciones.

. Normas y medidas de higiene en la industria alimentaria:

Normativa aplicable al sector. General, control oficial. Interna, sistemas de autocontrol, sistema APPCC. Manejo de guias de practicas comectas
de higiene. Pautas de comprobacion e inspeccion. Normas de Calidad y Reglamentaciones Técnico Sanitarias

Medidas de higiene personal: durante la manipulacion y procesamiento, en la conservacion y transporte. Requisitos higiénicos generales de
instalaciones y equipos. Caracleristicas de superficies, distribucidon de espacios, ventilacion, temperatura, humedad, iluminacion, servicios
higiénicos. Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion. Materiales higienizados y construccion
higiénica de los equipos,

5. Limpieza de instalaciones y equipos:

Concepto y niveles de limpieza. Limpieza fisica, quimica y microbiologica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion. Fases y secuencia de operaciones. Soluciones
de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones. Desinfeccién y esterilizacién. Desinfectantes quimicos, tratamientos
térmicos. Desinsectacion, insecticidas. Desratizacion, raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza. Manuales: limpieza en seco y limpieza humeda. Autommatizados: tiineles de limpieza y sistemas CIP

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

6. Incidencia ambiental de la industria alimentaria:

Agentes y factores de impacto.
Tipos de residuos generados. Clasificacion. Caracteristicas.
Normativa aplicable sobre proteccion ambiental en la industria alimentaria. Planes de actuacion y control,

7. Medidas de proteccién ambiental:
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- Energia. Ahorro y alternativas energéticas, posibilidades.

- Residuos solidos y envases. Métodos de recogida, almacenamiento y seleccion. Sistemas de almacenamiento y reciclaje. Posibilidades de
eliminacion.

- Emisiones a la atmosfera. Humos y particulas en suspension: parametros y dispositivos de control, medios y equipos de correccion.
Contaminacion acustica.

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

—  Ofras técnicas de prevencion o proteccion.

8. Seguridad en la industria alimentaria:

- Factores y situaciones de riesgo en la industria alimentaria.

-  Riesgos mas comunes.

- Normativa aplicable en materia de seguridad y prevencidn de riesgos laborales a la industria alimentaria.

- Medidas de prevencion y proteccion. En las instalaciones: areas de riesgo, sefales y codigos. Personal: equipo personal. Manipulacion de
productos peligrosos, precauciones, elementos de seguridad y proteccidn en el manejo de maquinas. Medidas de limpieza y orden del puesto
de trabajo.

- Situaciones de emergencia: sefales y alarmas. Incendios: deteccién, actuacion, equipos de extincién. Escapes de agua, vapor, gases,
quimicos; actuacién. Desalojo y evacuacion en casos de emergencia.

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

CAPACIDADES TERMINALES CRITERIOS DE EVALUACION
6.1 Analizar los principales tipos de|-  Sefalar las principales caracteristicas organizativas y productivas de las industrias englobadas
industrias, sistemas y  procesos en los subsectores de;
praductivos de elaboracion de bebidas. Elaboracion de vinos.

Elaboracion de sidra y otras bebidas fermentadas a partir de frutas.
Elaboracion de ofras bebidas no destiladas procedentes de fermentacion.
Fabricacion de cerveza.
Destilacion de bebidas alcohdlicas.
Destilacién de alcohol etilico procedente de fermentacion,
Produccién de aguas minerales y bebidas analcohdlicas.
- Expllcar los modelos de estructura y organizacion interna con mayor implantacion en la industria
de elaboracion de bebidas.
—  Describir los principales tipos y sistemas de produccion utilizados por la industria de elaboracion
de bebidas.
- ldentificar y describir las funciones y responsabilidades encomendadas al personal de los
distintos niveles y areas de produccion.
— Reconocer las repercusiones que, a nivel del personal de produccion, se derivan de la
implantacion de un sistema de aseguramiento de la calidad.
-~ Enumerar y describir los principales procesos realizados en las industrias de elaboracidn de
bebidas, reconociendo las diferentes etapas de que se componen y las transformaciones
sufridas por log productos.

6.2 Identificar y evaluar las caracteristicas [~  Diferenciar las distintas variedades y tipos de uva, frutas y otras materias primas utilizadas en la
que determinan la aptitud de la uva, elaboracién de bebidas.
mallas, frutas y demas materias primas | -  Describir las caracteristicas tecnolégicas de las diferentes variedades de uva, frutas y otras
utilizadas por la industria de elaboracion materias primas y relacionarlas con su aptitud enolégica o de elaboracion.
de bebidas. —  ldentificar los principales defectos y alteraciones de la uva y otras materias primas, asociandoles
Conocer las caracteristicas botanicas y las causas y agentes que los originan.
fisiologicas de la vid, las exigencias y|_ |nterpretar la documentacion técnica sobre las especificaciones que deben cumplir las materias
labores de cultivo y del proceso de primas en las industrias de elaboracion de bebidas.
vendimia. —  Enumerar las materias auxiliares, identificar su estado y condiciones de uso y senalar su

actuacioén en los diferentes procesos de elaboracién de bebidas.
~  Deducir las condiciones y cuidados de almacenamiento requeridos por las materias primas en
funcién de su estado y posterior aprovechamiento industrial.
—  En un caso practico de recepcién de uva u otras materias primas en el que se proporciona
informacién sobre las especificaciones requeridas:
Realizar los pesajes y registros pertinentes.
Reconocer defectos y alteraciones en la uva u otras materias primas.
Valorarlas en funcién de su aspecto, caracteres externos y resultados de las pruebas.
Elaborar un informe razonado sobre su aceptacion o no y sus posibles aprovechamientos.
Fijar las condiciones de almacenamiento.
~  Describir las caracteristicas botanicas de la vid.
- Conocer los ciclos vegelativos y estados fenologicos de la vid.
- |dentificar las exigencias del cultivo de la vid y describir las diferentes labores de cultivo.
—  Conocer los métodos de poda.
- ldentificar e indicar las caracteristicas que debe reunir el racimo para determinar el momento de
la vendimia.

6.3 Reconocer, caracterizar y valorar los |-  Clasificar los vinos y otras bebidas alcohélicas o no de acuerdo con los criterios ufilizados al
vinos, las  bebidas  alcohdlicas, respecto.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

procedentes de fermentacion o de
destilacion y las bebidas no alcohdlicas.

6.4 Analizar y sistematizar las técnicas de

toma de muestras para la verificacion de
la calidad de las materias primas y
productos en la industria de elaboracion
de bebidas.

6.5 Aplicar los métodos de analisis quimico y

microbiologico para la determinacion
inmediata de los parametros basicos de
calidad de las materias primas y
productos en la industria de bebidas.

6.6 Aplicar los protocolos y técnicas de

andlisis sensorial (cata) de vinos y ofras
bebidas y realizar la descripcién de las
sensaciones obtenidas.

Describir las caracteristicas de los distintos fipos de vinos, otras bebidas fermentadas,
alcoholes, licores y bebidas no alcohdlicas.
Interpretar las especificaciones de los parametros de calidad de los diferentes vinos, bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas.
Identificar los productos en curso y subproductos y residuocs originados en los procesos de
elaboracién de vino y otras bebidas y sus posibles aprovechamientos.
Relacionar las bebidas con las materias primas y auxiliares y con los procesos de elaboracion y
cranza a que se someten.
Justificar los requerimientos y cuidados de almacenamiento que necesitan los distintos vinos y
bebidas de acuerdo con sus caracteristicas.
Sobre muestrario o coleccién de vinos y bebidas para los que, ademas, se proporciona
informacién sobre sus parametros de calidad:
Reconacer los tipos de producto, sus denominaciones y categoria comercial.
Describir las caracteristicas técnicas y diferenciadoras de cada producto.
Caonfrastar los pardmetros obtenidos a través de pruebas o lests con las especificaciones
requeridas y, en consecuencia, valorar su calidad.
Fijar las condiciones de almacenamiento y mantenimiento.
Deducir las principales etapas del proceso de elaboracion y crianza sufrido por cada
producto.

Explicar los diferentes procedimientos vy formas de toma de muestras empleadas en la industria
de elaboracién de vinos y bebidas y reconocer y manejar el instrumental asociado.
Identificar los sistemas de constitucién, marcaje, traslado y preservacion de las muestras.
Relacionar la forma de toma de muestras (nimero, frecuencia, lugar, tamafo de extracciones)
con la necesidad de obtener una muestra homogénea y representativa.
En un caso practico de toma de muestras debidamente definido y caracterizado (de materias
primas y auxiliares, de productos en curso y elaborados, de subproductos y residuos):
Interpretar el protocolo de muestreo.
Elegir y preparar el instrumental apropiado.
Realizar las operaciones para la obtencion y preparacion de las muestras en los lugares,
forma y momentos adecuados.
Identificar y trasladar las muestras.

Definir los conceptos fisicos, quimicos y microbiologicos necesarios para aplicar métodos de
analisis inmediatos en uva, vinos y otras materias primas y bebidas.

Realizar célculos matematicos y quimicos elementales para lograr el manejo fluido de los datos
requeridos y obtenidos en los analisis.

Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen en las determinaciones
de parametros basicos de calidad.

Reconocer y utilizar las operaciones de preparacion de la muestra para su analisis (dilucion,
concentracion, homogeneizacion, estabilizacién, etc.) para su posterior analisis fisico-quimico o
microbiolégico.

Efectuar determinaciones quimicas en uva, frutas y ofras materias primas para obtener sus
parametros de calidad empleando el procedimiento e instrumental sefalado en cada caso.
Efectuar determinaciones quimicas y microbioldgicas en caldos en elaboracion, vinos y ofras
bebidas utilizando los procedimientos e instrumental indicados.

Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informe sobre desviaciones.

Planificar las condiciones, medios, utensilios y ofros factores para la realizacion de catas y
aplicar los protocolos y técnicas de analisis sensorial de vinos.
Describir las condiciones medioambientales de un aula de catas y secuenciar las fases de
realizacion de la cata.
Asociar la composicion de los vinos y ofras bebidas a sus caracteres gustatives, olfativos y
visuales.
Enumerar las caracteristicas a apreciar en una cata y los puntos o niveles de referencia.
Describir las vias y formas de apreciacion y cuantificacion de cada uno de los caracteres
organolépticos.
Interpretar y manejar el léxico y las expresiones para describir las sensaciones.
Relacionar las caracteristicas y cualidades de los distintos tipos de vinos y bebidas con la
gastronomia.
En un caso practico de cata de vinos u otras bebidas:
Apreciar las caracteristicas organolépticas de los productos a través de los fests
pertinentes.
Describir sus caracteristicas y cualidades y elaborar fichas de cata.

CONTENIDOS (Duracion: 256 horas).

1. El sector de elaboracion de bebidas:

Los subsectores incluidos. Situacién actual, importancia, evolucidn. Estructura productiva. El mercado del vino y de ofras bebidas. Relaciones
con el sector agricola. Otras industrias, instituciones y organismos relacionados.
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- La industria vinicola, cervecera, licorera y de bebidas no alcoholicas. Tipos de empresa, estructura interna.Distribucion geografica. Plantas
productivas, organizacion interna y del trabajo. Sistemas de produccién.

2. Viticultura:

—~  Caracteristicas botanicas de la vid.

- Ciclo vegetativo y estados fenoldgicos.

- Exigencias de cultivo: clima, suelo, sistemas de plantacion, sistemas de poda, patrones, abonado, riego, etc.

- Labores de cuiltivo: poda, abonado, mantenimiento del suelo, prevencion y lucha contra malas hierbas, plagas y enfermedades.
- Recoleccion: indices de maduracion y fijacion de la época de vendimia.

- Comercializacién de la uva.

3. La uva y el mosto:

- Zonas y producciones vitivinicolas.

—  La uva. Caracteristicas de la uva. Partes integrantes del grano de uva y del racimo: pulpa, hollejo, pepitas y raspon. Componentes quimicos del
grano de la uva: azlcares, acidos, materia colorante, materia nitrogenada, materias pécticas. Factores que influyen en la maduracion y en la
calidad. Evolucién de los componentes quimicos en el proceso de maduracién. Recoleccion. Caracleristicas sanitarias del grano de uva.
Variedades de uva: preferentes o recomendadas, autorizadas.

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

4. Otras materias primas:

- Cereales malteados. Cebada malteada, utilizacion cervecera, calidad. Otras maltas.

—  Otros frutos. Manzana, Frutas. Remolacha, Patata.

—  Materias auxiliares: caracleristicas, actuacion, normativa, Levaduras. Azlcares. Lipulo, aromaticas, Aditivos, Clarificantes, filtrantes,
estabilizantes.

5. Vinos y derivados vinicos:

—  Composicion de los vinos y derivados vinicos: organicos e inorganicos.

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

—  Derivados vinicos. Aperitivos, aromatizados. Vinagre.

—  Subproductos de la industria vinicola.

6, Otras bebidas fermentadas:

- Cerveza,
—  Sidras.
- Bebidas fermentadas a base de ofras frutas.

7. Alcoholes, aguardientes y licores:

—  Alcoholes etilicos. Destilados y rectificados.

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

—  Licores de frutas y de esencias.

8. Bebidas sin alcohol:

- Aguas minerales.
—  Bebidas refrescantes aromatizadas ylo azucaradas.

9, Procesos de elaboracion de bebidas:

—  Concepto, clases y representacion. Procesos discontinuos y continuos. Representacién de fases y operaciones del proceso, flujos del producto,
diagramas.

- Vinificacion: vinificaciones en tinto, blanco, rosado, clarete y doble pasta. Vinificaciones especiales: espumosos y vinos de licor.

- Oftros procesos fermentativos. Procesos cerveceros. Procesos de sidreria y similares. Maceracion carbdnica. Crianza bajo velo

—  Procesos de destilacion y elaboracion de derivados.

—  Otros procesos de elaboracion de bebidas.

10. Toma de muestras:

—  Muestreo. Concepto, caracteristicas y composicion de una muestra. Técnicas de muestreo: métodos manuales y automaticos, puntos y formas
de muestreo. Aparatos e instrumentos para el muestreo.

- Sistemas de identificacién, registro, traslado de las muestras.

- Procedimientos de toma de muestras en la industria vinicola y de bebidas. Casos practicos en materias primas, bebidas en elaboracion y
terminadas.

11. Analisis de materias primas y productos en la industria de bebidas:
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—  Fundamentos fisico—quimicos para la determinacion de parametros de calidad. Propiedades fisico—quimicas. Conceptos basicos de guimica

analitica.

- Métodos de analisis. Técnicas de analisis cualitativos y cuantitativos (gravimetrias, volumetrias, espectrofotometria). Introduccion a los métodos

instrumentales. Técnicas microbiolégicas. Técnicas de preparacion de las muestras para su analisis. Preparacion de reactivos

—  Determinaciones quimicas basicas en la industria vinicola y de bebidas. En uva: Densidad, grado Brix, Baumé, acidez total, pH, indice de Folin
Ciocalteu, cromatografia y antocianos. En mostos y vinos y otros fermentados: Densidad, grados Brix, Baumé, acidez total y volatil, pH,
sulfuroso (S0O.) libre y total, color, grado alcohdlico, hierro, azicares, extracto seco, acido malico, acido lactico, espectofotometria. En
destilados: grado alcohdlico, acidez total, metanol, furfural, extracto seco. En bebidas refrescantes: dureza del agua, densidad, grado Brix,

Baumé, azlicares, colorante, acido carbonico. Instrumental, calibracion y manejo. Validacion de resultados, tolerancias.
—  Pruebas microbioldgicas. Identificacion y conteo.

12. Analisis sensorial o cata de vinos y ofras bebidas:

—  Aulas de cata: elementos y utensilios de la cata. Tipos de cata. Fichas de cata.

—  Caracteristicas organolépticas. Analisis sensorial: definiciones y tipologia de la cata. Mecanismos utilizados en la cata. La funcién de los
sentidos, Senfido y sensaciones. Sensacién y percepcion, Intensidad, matiz y vivacidad de los vinos, Apreciacion del aspecto, Consistencia,
limpidez y efervescencia. Tipos de aromas y bouguets. Valores propios del vino. Tipos de sabores, duracion y fases en su observacion.

Percepcion de sabores, localizacion, duracion y evolucion. Tipos de tacto.

—  Técnicas y protocolos de cata. Fases de la cata. Dificultades. Léxico del catador. Conocimientos de analistica. Apreciacion de |a cata. Factores
determinantes de los diversos tipos de vino.

13. Cultura vitivinicola:

1

Historia de la vid y el vino.

- Caracteristicas de los vinos de otras comunidades y paises.

I

El vino y la salud.
14, Calidad:
- Conceptos fundamentales.

- Garantia de la calidad.
- MNormas ISO.

Relaciones gastrondmicas: el vino y la gastronomia.

- Sistemas de aseguramiento de la calidad. Calidad total.

- Plan de calidad.

—  Manuales de calidad.

—  Calidad de procesos y productos.
- Puntos criticos.

- Autocontrol de calidad: parametros, técnicas a aplicar, documentacion, interpretacion de resultados.

3.2.7 Médulo profesional 7 (transversal): sistemas de control y auxiliares de los procesos.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

7.1 Analizar los sistemas de control de
procesos empleados en la industria
alimentaria.

7.2 Operar los equipos de tratamiento de la
informacién (autématas programables,
ordenadores de control) utilizados en el
control de sistemas automatizados de
produccion empleados en la industria
alimentaria.

Diferenciar los distintos sistemas de control de procesos (manual, automatico, distribuido) y sus
aplicaciones en la industria alimentaria.
Enumerar las diferencias que existen entre los sistemas automaticos utilizados en los procesos
secuenciales y en los procesos continuos.
Describir la estructura general de la cadena de adquisicion y tratamiento de datos que se utiliza
en los sistemas de automatizacion empleados en la industria alimentaria enumerando vy
explicando los elementos funcionales que la componen y las caracteristicas de cada uno de
ellos:

Sensores y transductores.

Procesadores de informacion.

Reguladores.

Preaccionadores y actuadores.
Enumerar los dispositivos y elementos que se utilizan para realizar las funciones de cada una de
las etapas de la cadena de adquisicion y tratamiento de datos de los sistemas automatizados,
indicando la tipologia, las caracteristicas y aplicaciones mas usuales de cada uno de ellos,
Interpretar la nomenclatura, simbologia y codigos ulilizados en la instrumentacion y control de
procesos.
Relacionar los parametros con los elementos del sistema que pueden actuar sobre ellos.
Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los elementos de medida,
transmision y regulacion.

Explicar la funcionalidad y las aplicaciones de los automatas programables.
Identificar los componentes basicos de un autémata programable y los tipos mas utilizados en la
industria alimentaria.
En supuestos practicos de procesos de elaboracién informatizados debidamente caracterizados
y utilizando un simulador de formacion:

Seleccionar el programa y menu adecuado al proceso y al producto.

Enumerar las comprobaciones a efectuar antes de iniciar el proceso.

Fijar los parametros de referencia y la secuencia de operaciones.
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Reconacer y seguir las pautas de control del programa y, en su caso, de incorporacion de
medidas correctoras.
Registrar |a informaciéon generada en la forma y soporte establecidos.

7.3 Analizar las instalaciones de los servicios | —  Describir la estructura y el funcionamiento basico de los sistemas y equipos de produccion de
auxiliares requeridos por los procesos y calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de agua y de distribucién y utilizacién de
equipos de elaboracién de productos energia eléctrica.
alimentarios. —  Identificar los problemas mas frecuentes surgidos en los sistemas auxiliares de control de

procesos y proponer su solucién.
- Asociar las diversas aplicaciones de los servicios auxiliares a los requerimientos de la
maquinaria y procesos de elaboracion de productos alimentarios.
—  Reconocer la importancia de un mantenimiento eficaz de los sistemas auxiliares en la seguridad
de la empresa.
—  Enun caso practico convenientemente caracterizado:
Clasificar y enumerar los dispositivos y medidas de seguridad para el empleo de los
servicios generales y auxiliares en funcion del tipo de energia que se puede ufilizar.
Recenocer y efectuar las operaciones de mantenimiento a nivel de usuario de los distintos
equipos incluidos en los servicios auxiliares.
Comprobar la operatividad y manejar los elementos de control y regulacion de los equipos
de servicios auxiliares.

CONTENIDOS (Duracién: 90 horas).
1. Técnicas e instrumentos de medicion y regulacion para el control de los procesos:

- Medicion de variables: temperatura, presion, niveles, caudal, pH y ofros. Unidades e instrumentos de medida. Ventajas e inconvenientes de los
distintos instrumentos. Calibrado y mantenimiento.

- Transduccién, acondicionamiento y transmision de sefales.

- Elementos de control y regulacion. Caracteristicas de los elementos eléctricos, electronicos, hidraulicos y neumaticos. Automatismos.

- Simbologia y esquemas.

2. Control de procesos:

~  Sistemas de control. Manual. Automatico. Distribuido. Funcion del operador.
- Parametros de control. Variables que pueden ser reguladas.
- Componentes de un sistema de control. Tipologia y caracteristicas.

3. Automatas programables y ordenadores de contraol:

- Diferencias entre sistemas cableados y programados.

- Componentes basicos.

- Tipos y utilidad.

- Tipos de entradas y salidas: analogicas, digitales y especiales.
- Carga y utilizacion de programas.

- Operaciones de instalacion, puesta a punto y mantenimiento.
- Programas informaticos de control de sistemas automatizados.

-

. Instalaciones y motores eléctricos:

- Principios basicos de la corriente eléctrica. Magnitudes eléctricas basicas: resistencia, tensidn, intensidad, potencia. Unidades.
- Leyes basicas utilizadas en el estudio de circuitos eléctricos: ley de Ohm, Kirchoff, ley de Joule.

—  Distribucién en baja tension, Alumbrado. Fuerza. Caracteristicas.

- Sistemas monofasicos, bifasicos y trifasicos. Caracteristicas fundamentales. Ventajas y desventajas de cada uno.

-  Motores eléctricos. Funcionamiento y tipos. Conexion y paro. Proteccion: medidas de sequridad.

—  Cuadros eléctricos.

-~ Mantenimiento de primer nivel y seguridad en el manejo.

5. Transmisién de potencia mecanica:

- Poleas, reductores, engranajes, variadores de velocidad, ejes.
- Mantenimiento de primer nivel y seguridad en el manejo.

6. Produccién y transmisién de frio y calor:
- Fundamentos de la transmisién de calor. Generacion de agua caliente y vapor. Calderas. Distribucion, circuitos. Cambiadores de calor:
cambiadores de placas y cambiadores de tubos concéntricos. Caracteristicas. Fluidos utilizados. Regeneracion de calor.
- Mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad en el manejo.

7. Produccion de frio:

- Fundamentos. Fluidos frigorigenos: amoniaco, HFC, glicoles.
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Elementos basicos de una instalacion de frio: evaporador, compresor, condensador, valvula de expansion.
Mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad en el manejo.

8. Produccion, distribucion y acondicionamiento de aire:

Aire y gases en la industria alimentaria. Parametros a determinar en los distintos usos de aire en la industria de elaboracion de vinos y bebidas.
- Acondicionamiento de aire,
Produccién y conduccion de aire comprimido. Compresores.
Mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

9. Produccion, distribucion y acondicionamiento de agua:

El acondicionamiento de agua: tratamientos para diversos usos. Distribucion. Bombeo. Conducciones.
Parametros a determinar en los distintos usos del agua en la industria de elaboracion de vinos y bebidas.
Mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

3.2.8. Médulo profesional de formacion y orientacion laboral.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

82

8.3

8.4

8.1 Detectar las situaciones de riesgo mas

habituales en el &mbito laboral que
puedan afectar a su salud y aplicar las
medidas de proteccion y prevencion
correspondientes.

Aplicar las medidas sanitarias basicas
inmediatas en el lugar del accidente en
situaciones simuladas.

Diferenciar  las  modalidades  de
contratacién y aplicar procedimientos de
insercion en la realidad laboral como
trabajador por cuenta ajena o por cuenta
propia.

Orientarse en el mercado de trabajo,
identificando sus propias capacidades e
intereses y el itinerario profesional mas
idoneo.

8.5 Interpretar el marco legal del trabajo y de

la prevencién, distinguiendo los derechos
y obligaciones que se derivan de las
relaciones laborales.

Identificar, en situaciones de trabajo lipo, los factores de riesgo existentes.
Describir los dafios a la salud en funcién de los factores de riesgo que los generan.
Identificar las medidas de proteccién y prevencién en funcion de las situacion de riesgo.

Identificar la prioridad de intervencién en el supuesto de varios lesionados o de miltiples
lesionados, conforme al criterio de mayor riesgo vital intrinseco de lesiones.

Identificar la secuencia de medidas que deben ser aplicadas en funcién de las lesiones
existentes en el supuesto anterior.

Realizar las técnicas sanitarias (RCP, inmovilizacion, traslado...) aplicando los protocolos
establecidos.

Identificar las distintas modalidades de contratacién laboral existentes en su sector productive
que permite la legislacion vigente.

Describir el proceso que hay que seguir y elaborar la documentacion necesaria para la
obtencion de un empleo, partiendo de una oferta de trabajo de acuerdo con su perfil profesional
Identificar y cumplimentar correctamente los documentos necesarios de acuerdo con la
legislacion vigente para constituirse en trabajador por cuenta propia.

Identificar y evaluar las capacidades, aclitudes y conocimientos propios con valor
profesionalizador.

Definir los intereses individuales y sus motivaciones, evitando, en su caso los condicionamientos
por razon de sexo o de ofra indole.

Identificar la oferta formativa y la demanda laboral referida a sus intereses.

Emplear las fuentes basicas de informacion del derecho laboral { Constitucion, Estatuto de los

frabajadores, Ley de Prevencién de riesgos laborales y sus reglamentos, Directivas de la Unién

Europea, convenio Colectivo, etc.) distinguiendo los derechos y las obligaciones que le

incumben.

Interpretar los diversos conceptos que intervienen en una liquidacion de haberes.

En un supuesto de negociacion colectiva tipo:
Describir el proceso de negociacion
|dentificar las  wvariables  (salariales,
tecnolégicas, etc.) objeto de la negociacion.
Describir las posibles consecuencias y medidas, resultado de la negociacion,
Identificar las prestaciones y obligaciones relativas a la Seguridad Social.

seguridad e  higiene,  productividad,

CONTENIDOS (Duracién: 65 horas).

-

. Salud laboral.

salud laboral.

2. Legislacion y relaciones laborales,

Condiciones de trabajo y seguridad. Salud laboral y calidad de vida.
Normativa nacional y comunitaria en materia de prevencion.
Ley de prevencion de riesgos laborales y Reglamento de los servicios de prevencion. Reales decretos de disposiciones minimas de seguridad y

Factores de riesgos: fisicos, quimicos, biologicos y los derivados de la organizacion y la carga de trabajo.
Seguridad en el puesto de trabajo: medidas de prevencién y proteccién,
~  Primeros auxilios: técnicas generales.
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Derecha laboral nacional y comunitario. Normas fundamentales. El estatuto de los trabajadores.
La relacion laboral, modalidades de contratos.

La jornada de trabajo, los salarios.

Seguridad social.

La representacion de los trabajadores en la empresa.

La negociacion colectiva y los convenios colectivos.

- Modificacion suspensién y extincién del contrato de trabajo.

3. Orientacion e insercién laboral.

- Analisis y evaluacion del propio potencial profesional y de los intereses personales, La superacion de habitos discriminatorios. Recursos de auto

orientacion profesional.

- Elaboracion de itinerarios formativos y profesionales.

- Latoma de decisiones.

- El proceso de blsqueda de empleo. Fuentes de informacion, Mecanismos de oferta y demanda, procedimientos y técnicas.
- El mercado laboral, estructura y perspectiva del entorno.

- El autoempleo. Iniciativas de trabajo por cuenta propia. La empresa y tramites de constitucion de la pequefia empresa.

3.2.9. Médulo profesional de formacién en centros de trabajo.

CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

9.1 Participar en la recepcion y controles de
enfrada de la uva u ofras materias primas y
productos y materiales auxiliares de acuer-
do con los criterios prefijados.

9.2 Realizar las operaciones de elaboracién v,
en su caso, de crianza de vinos, bebidas
fermentadas, destiladas u ofras, prepa-
rando y operando los equipos y efectuando
los autocontroles de calidad establecidos.

9.3 Efectuar el embotellado o envasado, em-
balaje, almacenamiento y expedicion de los
vinos o bebidas elaboradas.

9.4 Actuar conforme a las normas de higiene y
sequridad relativas al ambito de la
empresa, en el ejercicio de las actividades
inherentes al puesto de trabajo.

Interpretar, cumplimentar y tramitar la documentacion ulilizada en recepcién, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas, auxiliares y materiales.

Realizar los controles y verificaciones de enfrada, estado, cantidad y calidad {toma de muestras y
pruebas) de las materias primas, auxiliares y materiales recibidos y evaluarlos, clasificarlos e
identificarlos de acuerdo con los criterios establecidos por la empresa.

Transportar y ubicar en almacén o zona de espera las materias primas, auxiliares y materiales
entrantes de acuerdo con el sistema empleado, manejando los medios disponibles.

Comprobar que durante el almacenamiento se mantienen las condiciones requeridas v fijadas para
cada materia o material.

Obtener e interpretar la informacion necesaria para la elaboracion del vino o bebida v,
especialmente, las fichas técnicas, los manuales de procedimiento, de calidad y las instrucciones
de utilizacién y mantenimiento de los equipos.

Realizar las operaciones necesarias para la comecta disposicion, preparacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, puesta en marcha y parada de los equipos de elaboracion.

Asignar a los equipos comrespondientes los parametros de ejecucion de cada una de las etapas y
operaciones del proceso y asegurar su alimentacion y el flujo del producto.

Controlar el proceso de elaboracion, comprobando los parametros y operando los elementos de
regulacion de los equipos para corregir desviaciones.

Conseguir la produccién en canfidad y tiempo establecidos.

Efectuar la toma, preparacion y traslado de las muestras manejando el instrumental y siguiendo los
procedimientos establecidos en el manual de calidad.

Realizar las pruebas de autocontrol de calidad de los caldos en elaboracién utilizando las técnicas
y equipos de analisis o apreciacion de acuerdo con los protocolos descritos.

Cumplimentar los informes y partes de frabajo referidos al desarrollo del proceso, al funcionamiento
de los equipos y a los resultades alcanzados.

Identificar las operaciones de envasado, efiquetado y embalaje, los materiales requeridos, las
condiciones de ejecucion y los equipos necesarios.

Elegir, preparar, mantener en uso y confrolar las lineas y equipos de envasado, efiquetado,
embalaje, paletizado y rotulado de lotes salientes.

Trasladar y distribuir en almacén los productos envasados y embalados de acuerdo con el sistema
empleado, manejando los medios disponibles y comprobando las condiciones de almacenamiento.

Interpretar, cumplimentar y tramitar las érdenes de salida, la documentacion de expedicién y la
utilizada en el control de existencias de los productos terminados.

Preparar las expediciones de productos terminados de acuerdo con las instrucciones de las
ordenes de salida y verificar las caracteristicas de las mercancias salientes y las condiciones de
transporte.

Cumplir en todo momento la normaliva general sobre higiene y en especial las reglamentaciones o
guias de practicas correctas establecidas por la empresa, cumplimentando la documentacion de
control, cuando sea necesario.

Identificar los factores y situaciones de riesgo para la salubridad y seguridad de los productos
alimentarios en elaboracion que se presentan en su ambito de actuacidn en el centro de trabajo,
Realizar las comprobaciones del estado higienico del area, equipos y medios asignados siguiendo
las pautas de inspeccion indicadas efectuando las correcciones oportunas.

Adoptar aclitudes y medidas de higiene personal requeridas en cada momento por la actividad o
trabajo encomendado para minimizar los riesgos de contaminacion o alteracién de los productos.
Reconocer la incidencia medioambiental de la industria y, en su caso, de las actividades
encomendadas.
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CAPACIDADES TERMINALES

CRITERIOS DE EVALUACION

9.5 Actuar de forma responsable en el centro | —
de frabajo e integrarse en el sistema de
relaciones  técnico-sociales de la|-
empresa.

Identificar los sistemas de proteccién o correccion implantados, sus condiciones de funcionamiento
y las implicaciones en las operaciones de produccion.

Tener una aclitud cauta y previsora, respetando fielmente y en todo momento las nommas de
seguridad personales y colectivas en el desarrollo de las distintas actividades, tanto las generales
recogidas en la normativa especifica como las particulares establecidas por la empresa y las de
actuacion en caso de emergencia.

Identificar los riesgos para la sequridad asociados a la manipulacion de materiales y productos, a la
ejecucion de los procesos y a la utilizacion de equipos e instalaciones, asi como la informacion y
senales de precaucion que existan en el lugar de su actividad.

Mantener la zona de trabajo libre de riesgos y con orden y limpieza y emplear los Utiles de
proteccion personal disponibles y establecidos para las distintas operaciones y los dispositivos de
proteccidn de las maquinas, equipos e instalaciones.

Interpretar y ejecutar con diligencia las instrucciones que recibe y responsabilizarse del trabajo
que desarrolla, comunicandose eficazmente con la persona adecuada en cada momento.
Cumplir con los requerimientos y normas técnicas de uso de la planta, demostrando un buen
hacer profesional y finalizando su trabajo en un tiempo limite razonable.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los procedimientos y normas
establecidos.

Analizar las repercusiones de su actividad en el sistema productivo del sector y del centro de
trabajo.

Organizar el propio trabajo de acuerdo con las instrucciones y procedimientos establecidos,
cumpliendo las tareas en orden de prioridad y actuando bajo criterios de seguridad y calidad en
las intervenciones.

Coordinar su actividad con el resto del personal, infermando de cualquier cambio, necesidad
relevante o contingencia no prevista.

Incorporarse puntualmente al puesto de trabajo, disfrutando de los descansos instituidos y no
abandonando el centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos debidamente justificados.

CONTENIDO (Duracion: 440 horas).

=

. Recepcion de primeras materias:

- Controles de entrada en uva y ofras materias primas (condiciones de suministro, cantidad y calidad).

- Productos auxiliares, comprobaciones.

- Materiales de envasado y embalaje, verificaciones.
—  Operaciones de almacenaje, conservacion de productos y aprovisionamiento a produccion.

2. Operaciones de elaboracion de vinos u otras bebidas:

—  Preparacién y mantenimiento de equipos y medios auxiliares de proceso.
- Secuencia de etapas y operaciones en elaboracion.
—  Tratamiento de la vendimia o preparacién de otras materias primas.

- Control de procesos de fermentacion o destilacién: asignacion, vigilancia y correccion de pardmetros; utilizacion de los dispositivos de medicion

y regulacién de los equipos.

- Operaciones de trasegado, clarificacion, estabilizacion, filtrado.

- Mezclade de caldos y/o adicionado de ingredientes diversos.

~  Operaciones y seguimiento de la crianza o anejamiento.

—  Conduccion de operaciones en instalaciones automatizadas.

—  Autocontroles de calidad en caldos durante y al final de los procesos.

3. Envasado, embalaje, almacenamiento y expedicion:

—  Preparacién y mantenimiento de lineas de envasado y embalaje.
- Preparacién y regulacion de los materiales y equipos de envases y materiales de envasado y embalaje.
- Control de las operaciones de llenado, cerrado, etiguetado, encajado, empaquetado, rotulado y verificacion de las variables del proceso.

—  Ubicacion en almacén de producto terminado.

—  Preparacion de expediciones, carga y control de transporte.
- Control de existencias y realizacion de inventarios.
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4. ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA

Los médulos profesionales se organizan en dos cursos academicos. Su distribucién en cada uno de ellos y la asignacién horaria semanal se

concreta a continuacion:

Centro Educativo Centro de Trabajo
Duracién del
Madulos profesionales curriculo
(horas) Curso 1° Curso 2°
Horas/semana 1% trimestre
Médulo 1: Operaciones y control de almacén. 65 2
Madulo 2: Operaciones de vinificacion. 224 7
Mddulo 3: Destileria v licoreria, 70 2
Madule 4: Envasado y embalaje. 95 3
Médule 5: Higiene y sequridad en la industria alimentaria. 95 3
Médulo 6: Materias primas, productos y procesos en la industria de bebidas. 256 8
Madulo 7: Sistemnas de control y auxiliares de los procesos. 90 3
Maodulo profesional de formacion y orientacion laboral. 65 2
Madulo profesional de formacion en centros de trabajo. 440 440
TOTAL 1400 30 440

5. PROFESORADO

5.1 ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO.

MODULO PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL PROFESORADO

CUERPO

1. Operaciones y control de almacén.
2. Operaciones de vinificacion.

3. Destileria y licoreria,

4. Envasado y embalaje.

5. Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

6. Materias primas, productos y procesos
en la industria de bebidas.

7. Sistemas de confrol y auxiliares de los
procesos.

8. Formacion y orientacién laboral.

Operaciones y equipos de elaboracion
alimentarios.
Operaciones y equipos de
alimentarios.
Operaciones y equipos de
alimentarios.
Operaciones y equipos de
alimentarios.
Procesos en la industria alimentaria.

elaboracién
elaboracion

elaboracién

Procesos en la industria alimentaria.

Operaciones y equipos de elaboracion
alimentarios.

Formacion y orientacion laboral.

de

de

de

de

de

productos
productos
productos

productos

productos

— Profesor Técnico de F. P.

- Profesor Técnico de F. P.

— Profesor Técnico de F. P,

- Profesor Técnico de F. P.

- Profesor de Ensefianza Secundaria.

— Profesor de Ensenanza Secundaria.

- Profesor Técnico de F. P.

— Profesor de Ensenanza Secundaria.

5.2 EQUIVALENCIA DE TITULACIONES A EFECTOS DE DOCENCIA

~ Para la imparticion de los médulos profesionales correspondientes a la especialidad de:

Procesos en la industria alimentaria, se establece la equivalencia, a efectos de docencia, delllos ttulols de:

- Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.

— Para la imparticion de los modulos profesionales correspondientes a la especialidad de:

Formacion y orientacion laboral, se establece |a equivalencia, a efectos de docencia, delllos titulo/s de:

- Diplomado en Ciencias Empresariales.
- Diplomado en Relaciones Laborales.

- Diplomado en Trabajo Social,
- Diplomado en Educacion Social

— Diplomado en Gestion y Administracion Pablica.

con los de Doctor, Ingeniero, Arquitecto o Licenciado.
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6. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS E INSTALACIONES PARA IMPARTIR ESTAS ENSENANZAS

ESPACIO FORMATIVO %OPEE{S&%%Q; s(gopggml%g u@rﬁ%;c%;u
— Taller Bodega 300 210 50
— Laboratorio de analisis 90 60 15
- Aula polivalente 60 40 35

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.
7. CONVALIDACIONES Y CORRESPONDENCIAS

7.1 MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OBJETO DE CONVALIDACION CON LA FORMACION PROFESIONAL OCUPACIONAL

Operaciones y control de almacén,
Operaciones de vinificacion.
Destileria-licorerfa.
- Envasado y embalaje.
~  Sistemas de control y auxiliares de los procesos.

7.2 MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OBJETO DE CORRESPONDENCIA CON LA PRACTICA LABORAL

—  Operaciones y control de almacén.

—  Operaciones de vinificacion.

—  Destileria-licoreria.

—  Envasado y embalaje.

—  Formacion y orientacién laboral.
Formacién en centros de frabajo.
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