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Consejeria de Educacion y Ciencia

Decreto 113/2009, de 04/08/2009, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado superior co-
rrespondiente al Titulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura en la comunidad auténoma de Castilla-
La Mancha. [2009/11412]

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y la Formacién Profesional, en su articulo 10.2 indica que
las Administraciones educativas, en el ambito de sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspon-
dientes titulos de formacion profesional.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece en su articulo 39 que la Formacion Profesional en el
sistema educativo tiene por finalidad preparar a los alumnos y las alumnas para la actividad en un campo profesional y
facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a
su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania democratica, y que el curriculo de estas ensefianzas se ajustara
a las exigencias derivadas del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacién Profesional. Por otra parte esta-
blece en su articulo 6, con caracter general para todas las ensefianzas, que se entiende por curriculo el conjunto de
objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagogicos y criterios de evaluacion de cada una de las ense-
flanzas reguladas en la misma, asi como que las Administraciones educativas estableceran el curriculo de las distintas
ensefanzas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de la Formacion Profe-
sional del sistema educativo, establece en su articulo 17 que el curriculo de las ensefianzas de formacion profesional
se ajustara a las exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional. Igualmente dis-
pone que las Administraciones educativas estableceran los curriculos correspondientes respetando lo dispuesto en esa
norma y en las normas que regulen los titulos correspondientes y que las Administraciones educativas, en el ambito de
sus competencias, podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de formacion profesional. El articulo 18
de este Real Decreto, indica que las Administraciones educativas tendran en cuenta, al establecer el curriculo de cada
Ciclo Formativo, la realidad socioeconémica del territorio de su competencia, asi como las perspectivas de desarrollo
econdémico y social, con la finalidad de que las ensefianzas respondan en todo momento a las necesidades de cualifica-
cion de los sectores socioproductivos de su entorno, sin perjuicio alguno de la movilidad del alumnado.

Corresponde a la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha la competencia en el desarrollo legislativo y ejecucion
de la ensefanza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades segun el articulo 37.1 del Esta-
tuto de Autonomia de Castilla-La Mancha aprobado por Ley Organica 9/1982, de 10 de agosto.

Una vez aprobado y publicado el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técni-
co Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas minimas, procede establecer el curriculo del Ciclo Formativo de
grado superior correspondiente al titulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura, en el ambito territorial de esta
Comunidad Autdnoma, teniendo en cuenta los aspectos definidos en la normativa citada anteriormente.

El perfil profesional del titulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura, dentro del sector productivo de Castilla
La Mancha, ha cambiado respecto a afios anteriores ya que el sector vitivinicola espariol es el mayor del mundo por
superficie cultivada y el tercero en nivel de produccion. La globalizacion de los mercados, la mejora del transporte y la
internacionalizacion de los habitos de consumo han fomentado la aparicion de otros paises productores que basan su
éxito en la liberalizacion de la legislacion, en el empleo de estrategias agresivas de marketing y en una buena relacién
calidad/ precio. Las grandes empresas apuestan por un modelo similar al existente en el nuevo mundo vitivinicola di-
versificando la produccion y minimizando los riesgos; las pequefias y medianas empresas enfocan su actividad en pro-
ductos de calidad y en redes de comercializacién alternativas, lo que les exige utilizar técnicas de proteccion ambiental
y emplear productos naturales ecoldgicos. Las ventas de sus productos se canalizan fundamentalmente a través de
tiendas especializadas o circuitos mas restringidos donde hay un mucho contacto con el cliente.

En la definicion del curriculo de este ciclo formativo en Castilla-La Mancha se ha prestado especial atencion a las areas
prioritarias definidas por la Disposicion Adicional Tercera de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificacio-
nes y de la Formacién Profesional, mediante la incorporacion del médulo de inglés técnico para los ciclos formativos de
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grado superior de la familia profesional de Industrias alimentarias, que tendra idéntica consideracion que el resto de
modulos profesionales, y la definicién de contenidos de prevencion de riesgos laborales, sobre todo en el médulo
de Formacion y Orientacion Laboral, que permitan que todos los alumnos y alumnas puedan obtener el certificado
de Técnico/a en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el Real
Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

En el procedimiento de elaboracion de este Decreto ha intervenido la Mesa Sectorial de Educacion, y han emitido
dictamen el Consejo Escolar de Castilla-La Mancha y el Consejo de Formacion Profesional de Castilla-La Mancha.

En su virtud, a propuesta de la Consejera de Educacion y Ciencia, de acuerdo con el Consejo Consultivo y, previa
deliberacion del Consejo de Gobierno en su reunion de 4 de agosto de 2009, dispongo:

Articulo 1. Objeto de la norma y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo del Ciclo Formativo de grado superior correspondien-
te al titulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha, teniendo en cuenta sus caracteristicas geograficas, socioproductivas, laborales y educativas,
complementando lo dispuesto en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 2. Identificacién del titulo.

Segun lo establecido en el articulo 2 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el ti-
tulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas minimas, el titulo de Técnico Superior
en Vitivinicultura queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Vitivinicultura.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

Articulo 3. Titulacion.

De conformidad con lo establecido en el articulo 44 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, los
alumnos y las alumnas que superen las ensefianzas correspondientes al Ciclo Formativo de grado superior de Viti-
vinicultura obtendran el titulo de Técnico o Técnica Superior en Vitivinicultura.

Articulo 4. Otros referentes del titulo.

En Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicul-
tura y se fijan sus ensefianzas minimas, quedan definidos el perfil profesional, la competencia general, las compe-
tencias profesionales, personales y sociales, la relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones incluidas en el mismo, entorno profesional, prospectiva en el sector o sectores, objetivos
generales, accesos y vinculacion a otros estudios, y correspondencia de médulos profesionales con las unidades de
competencia, correspondientes al titulo.

Articulo 5. Médulos profesionales de primer y segundo curso: Duracion y distribucion horaria.
1. Son modulos profesionales de primer curso los siguientes:

a) Viticultura

b) Vinificaciones.

c¢) Procesos bioquimicos.

d) Andlisis enoldgico.

e) Formacion y orientacion laboral.

f) Inglés Técnico para los ciclos formativos de grado superior de la familia profesional de Industrias alimentarias.

2. Son modulos profesionales de segundo curso los siguientes:
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a) Estabilizacién crianza y envasado

b) Industrias derivadas.

c) Cata y cultura vitivinicola.

d) Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.
e) Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria

f) Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
g) Proyecto en la industria vitivinicola.

h) Empresa e iniciativa emprendedora.

i) Formacion en centros de trabajo.

3. La duracioén y distribucion horaria semanal ordinaria de los moédulos profesionales del Ciclo Formativo es la esta-
blecida en el anexo | de este Decreto.

Articulo 6. Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracién, contenidos y orientaciones pedagdgicas de
los médulos profesionales.

1. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y duracion del modulo profesional de Formacion en centros
de trabajo y también proyecto en la industrias vitivinicola en grado superior, asi como los resultados de aprendizaje,
criterios de evaluacion, duracién y contenidos del resto de médulos profesionales que forman parte del curriculo del
Ciclo Formativo de grado superior de vitivinicultura en Castilla-La Mancha son los establecidos en el anexo Il del
presente Decreto.

2. Las orientaciones pedagogicas de los médulos profesionales que forman parte del titulo del Ciclo Formativo de
grado superior de Vitivinicultura son las establecidas en el anexo | del Real Decreto 1688/2007 de 14 de diciembre

3. Las orientaciones pedagogicas del médulo de inglés Técnico para los ciclos formativos de grado superior de la
familia profesional de Industrias alimentarias en Castilla-La Mancha son las establecidas en el anexo Il del presente
Decreto.

Articulo 7. Profesorado.

1. La docencia del médulo de inglés Técnico para los ciclos formativos de grado superior de la familia profesional de
Industrias alimentarias en Castilla-La Mancha, corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos y Catedrati-
cas de Ensefianza Secundaria, del Cuerpo de Profesores/as de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores/
as Técnicos de Formacion Profesional, segun proceda, de las especialidades establecidas en el anexo Ill A) del
presente Decreto. Para el resto de mddulos estan definidas en el anexo Il A) del Real Decreto 1688/2007, de 14
de diciembre

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes citados son, con caracter general, las estable-
cidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero. Las titulaciones equivalentes a las anteriores a
esos mismos efectos son, para las distintas especialidades del profesorado, las recogidas en el anexo Il B) del Real
Decreto 1688/2007.

3. Los profesores especialistas tendran atribuida la competencia docente de los mdédulos profesionales especifica-
dos en el Anexo Il A) del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre

4. Los profesores especialistas deberan cumplir los requisitos generales exigidos para el ingreso en la funcion pu-
blica docente establecidos en el articulo 12 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba el
Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere
la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere
la disposicion transitoria decimoséptima de la citada ley.

5. Ademas, con el fin de garantizar que responden a las necesidades de los procesos involucrados en el moédulo
profesional, es necesario que el profesorado especialista acredite al inicio de cada nombramiento una experiencia
profesional reconocida en el campo laboral correspondiente, debidamente actualizada, con al menos dos afios de
ejercicio profesional en los cuatro afios inmediatamente anteriores al nombramiento.

6. Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion del modulo de inglés Técnico para los
ciclos formativos de grado superior de la familia profesional de Industrias alimentarias en Castilla-La Mancha, para
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el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de
las educativas, se concretan en el anexo lll B) del presente Decreto. Para el resto de mddulos estan definidas en
el anexo Ill C) del Real Decreto 1688/2007 de 14 de diciembre, siempre que las ensefianzas conducentes a la ti-
tulaciéon engloben los objetivos de los modulos profesionales o se acredite, mediante certificacion, una experiencia
laboral de, al menos tres anos, en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas en
empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.

Articulo 8. Capacitaciones.

1. La formacion establecida en este Decreto en el modulo profesional de Formacién y Orientacion Laboral capacita
para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico
en prevencion de riesgos laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997 de 17 de enero, por el que se aprueba
el reglamento de los servicios de prevencion, tal y como se establece en el apartado 2 de la disposicion adicional
tercera del Real Decreto1688/2007.

2. Tal y como establece la disposicion adicional tercera, apartado 3 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre,
por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas minimas, la forma-
cion establecida en el médulo profesional de Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria, garantiza el nivel de
conocimiento necesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos, de acuerdo
con la exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas
relativas a los manipuladores de alimentos.

Articulo 9. Espacios y Equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas del ciclo formativo de
grado superior de Vitivinicultura, son los establecidos en el Anexo IV del presente Decreto.

2. Las condiciones de los espacios y equipamientos son las establecidas en el articulo 11 del Real Decreto 1688/2007,
de 14 de diciembre.

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de alumnos alumnas que cur-
sen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente por cerramientos.
Disposicién adicional unica. Autonomia pedagdgica de los Centros.

Los Centros autorizados para impartir el ciclo formativo de formacién profesional de grado superior de vitivinicultura
concretaran y desarrollaran la medidas organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las caracteris-
ticas de su alumnado y de su entorno productivo, de manera flexible y en uso de su autonomia pedagdgica, en
el marco legal del proyecto educativo, en los términos establecidos por la Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo, de
Educacion.

Disposicion final primera. Implantacion del Curriculo.

El presente curriculo se implantara en la Comunidad Autonoma de Castilla-La Mancha a partir del curso escolar
2009/2010, en todos los centros docentes autorizados para su imparticion y de acuerdo al siguiente calendario:

a) En el curso 2009/2010, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del primer curso del ciclo forma-
tivo.

b) En el curso 2010/2011, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del segundo curso del ciclo for-
mativo.

Disposicion final segunda. Desarrollo.

Se autoriza a la persona titular de la Consejeria competente en materia educativa para dictar las disposiciones que
sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en este Decreto.
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Disposicion final tercera. Entrada en vigor.
Este Decreto entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion en el Diario Oficial de Castilla-La Mancha.
Dado en Toledo, el 4 de agosto de 2009
El Presidente

JOSE MARIA BARREDA FONTES

La Consejera de Educacion y Ciencia
MARIA ANGELES GARCIA MORENO
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Duracion y distribucidon horaria semanal ordinaria para los médulos del Ciclo

Anexo |

Formativo

Distribucion de horas
Médulos Horas Horas Horas
Totales Semanales | Semanales
1° Curso 2° Curso
0077. Viticultura. 196 6
0078. Vinificaciones. 235 7
0079. Procesos bioguimicos. 148 5
0080. Estabilizacion, crianza y 6
envasado. 122
0081. Analisis enolégico. 235 7
0082. Industrias derivadas. 78 4
0083. Cata y cultura vitivinicola. 60 3
0084. Comercializacion y logistica 4
en la industria alimentaria. 78
0085. Legislacion vitivinicola y 5
seguridad alimentaria. 99
0086.Gestion de calidad vy
ambiental en la  industria 5
alimentaria 99
0087. Proyecto en la industria
vitivinicola. 40
0088. Formacion y orientacion
82 3
laboral
0089. Empresa e iniciativa
64 3
emprendedora
0090.Formacion en Centros de
. 400
Trabajo
CLMO0020. Inglés técnico para los
ciclos formativos de grado
. .. : 64 2
superior de la familia profesional
de industrias alimentarias.
Total 2000 30 30
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Anexo |l

Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracién y contenidos de los moédulos profesionales

Maodulo Profesional: Viticultura.

Cadigo: 0077.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Determina la idoneidad del establecimiento del vifiedo, analizando los factores naturales que intervienen.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las propiedades del suelo y los factores limitantes del cultivo.

b) Se ha realizado la toma de muestras del suelo mediante el procedimiento establecido y se han interpretado los
resultados.

c¢) Se han analizado los elementos meteoroldgicos y los factores geograficos que influyen en el cultivo de la vid.

d) Se han identificado y calculado los principales indices bioclimaticos viticolas.

e) Se ha reconocido la morfologia, anatomia de la vid, asi como su fisiologia.

f) Se ha descrito el ciclo vegetativo y reproductor de la vid y sus estados fenoldgicos.

g) Se han identificado y analizado las variedades de uva y sus aptitudes agrondémicas y enolégicas.

h) Se han identificado y analizado los principales porta-injertos y sus caracteristicas.

2. Planifica la plantacion, relacionando las variedades y patrones con las caracteristicas del vino que se va a elabo-
rar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el tipo de vino que se va a elaborar.

b) Se ha seleccionado el porta-injerto mejor adaptado a las caracteristicas del terreno, compatible con la variedad
escogida.

c) Se ha seleccionado la variedad y el clon mas acorde a las caracteristicas del producto que se va a elaborar.

d) Se ha decidido la orientacion del vifiedo y el marco de plantacion buscando un equilibrio entre el uso de la maqui-
naria y la obtencion de uvas de la maxima calidad.

e) Se han descrito las técnicas de produccion de Barbados y planta-injerto en viveros.

f) Se han establecido las labores previas a la plantacion.

g) Se ha seleccionado el método de establecimiento del vifiedo: planta-injerto o plantaciéon de barbado.

h) Se ha controlado la recepcién y preparacion de la planta.

i) Se ha organizado la plantacion en la época adecuada, eligiendo la técnica y maquinaria mejor adaptada al terreno
y a las posibilidades econdémicas.

j) Se han organizado los cuidados posteriores a la plantacion.

k) Se han organizado y coordinado la ejecucion de las labores y del equipo de trabajo.

3. Establece el sistema de conduccion del vifiedo, justificando su eleccion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las caracteristicas eco-fisiologicas de los distintos sistemas de conduccién.

b) Se ha determinado la disposicién espacial de las plantas (formas libres o dirigidas), en funcién de la calidad de la
uva que se va a obtener.

c) Se han seleccionado los materiales y disposicion de los sistemas de apoyo de la vegetacion.

d) Se han organizado las operaciones de manejo de la vegetacion en las formas apoyadas: atado, recogida y guiado
de la vegetacion.

e) Se han analizado los fundamentos y principios basicos de los sistemas de poda.

f) Se ha seleccionado el sistema de poda, la época y el equipo que se va a utilizar.

g) Se ha evaluado la influencia de las operaciones en verde sobre el vifiedo y la calidad de la uva.

h) Se ha coordinado y controlado un equipo de trabajo, determinando las necesidades de mano de obra y los cos-
tes.
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4. Organiza las labores culturales, relacionandolas con las caracteristicas del producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los efectos que las labores culturales (mantenimiento del suelo, abonado, riego) tienen sobre
la composicion final de la uva.

b) Se han elegido las técnicas de mantenimiento del suelo (laboreo mecanico, aplicacion de herbicidas, sistema
mixto, cubierta vegetal) acordes con las caracteristicas del terreno y con las disponibilidades hidricas para obtener
una uva de calidad, potenciando la produccién integrada.

c) Se ha determinado el método éptimo y la maquinaria para la siega de las cubiertas vegetales y la aplicacion de
herbicidas.

d) Se han interpretado los sintomas de carencias de nutrientes vy fitotoxicidades.

e) Se ha elegido el tipo, cantidad y periodicidad del abonado, en funcién de los resultados de los analisis, de los
criterios técnicos acordes con el tipo de vino a obtener y de la filosofia de la empresa.

f) Se ha planificado el riego del vifiedo en funcion de la evapotranspiracion, del tipo de suelo y de las restricciones
legales.

g) Se ha seleccionado el método de riego, optimizando el uso del agua.

h) Se han planificado las operaciones en verde del vifiedo.

i) Se han descrito las operaciones viticolas especiales: reestructuracion de formas libres en formas apoyadas, injer-
tos de cambios de variedad.

j) Se han determinado e interpretado los costes resultantes de las labores culturales.

5. Coordina los tratamientos fitosanitarios seleccionando los productos y técnicas respetuosas con el medio ambien-
te.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los sintomas de plagas, enfermedades y virosis en el vifiedo.

b) Se ha definido el estilo de proteccion del vifiedo de acuerdo con la filosofia de la empresa.

c) Se han seleccionado los métodos de lucha contra patégenos potenciando la lucha integrada, biolégica y el res-
peto al medio ambiente.

d) Se han evaluado los dafios que las plagas y enfermedades puedan producir en la planta y en la cosecha para
determinar el umbral de tratamiento.

e) Se ha elegido el tipo, la dosis, el momento de aplicacién del producto fitosanitario en funcion de los criterios téc-
nicos.

f) Se ha determinado la maquinaria de aplicacion para realizar los tratamientos fitosanitarios de forma eficiente y
respetuosa con el medio ambiente.

g) Se han utilizado de manera adecuada los Equipos de Proteccion Individual (EPI).

h) Se han retirado los envases y los restos de productos fitosanitarios utilizando las medidas de seguridad y respe-
tando la legislacion medioambiental.

6. Controla el estado de madurez de la materia prima relacionandolo con la calidad del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las etapas de desarrollo del racimo.

b) Se han caracterizado la sintesis y evolucion de los principales compuestos de la uva.

c) Se ha caracterizado y seleccionado el tipo de madurez de la uva.

d) Se ha seleccionado el tipo de muestreo y su periodicidad segun el tipo de madurez.

e) Se han realizado los controles basicos para el seguimiento de la madurez.

f) Se ha valorado la importancia del control de la madurez fendlica (hollejo y pepitas) en las uvas destinadas a la
elaboracioén de vinos de alta gama.

g) Se ha identificado los principales métodos de control de la madurez fendlica.

h) Se han descrito las principales alteraciones que puede sufrir la materia prima durante su maduracion.

7. Coordina los procesos de implantacion y mantenimiento de un vifiedo ecoldgico, seleccionando métodos y prac-
ticas adecuados a la agricultura ecolégica.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha identificado la normativa basica a escala europea y espafiola sobre el vifiedo ecolégico.
b) Se ha definido la situacién actual y las diferentes fases evolutivas de la vitivinicultura ecoldgica.

c¢) Se han reconocido los mecanismos de certificacion existentes para la agricultura ecolégica.

d) Se han identificado las técnicas de preparacion y mantenimiento del suelo para la produccion ecolégica de vi-

nos.

e) Se han planificado las practicas culturales a realizar en el vifiedo segun los criterios de produccion ecoldgica.
f) Se han establecido los medios a emplear para la lucha y prevencion de plagas y enfermedades del vifiedo segun

los criterios de produccién ecoldgica.

g) Se han descrito las etapas de desarrollo de la proteccion integrada como método de lucha frente a plagas y en-

fermedades, valorando su uso frente a los métodos convencionales.
Duracién: 196 horas

Contenidos:

1. Determinacién de la idoneidad del vifiedo:

Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas. Biologicas.
Factores climaticos. indices climaticos.

Toma de muestras de suelo. Interpretacion.
Porta-injertos. Propiedades.

Variedades. Propiedades agrondmicas y enoldgicas.
Morfologia, anatomia y fisiologia de la Vid.

Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenolégicos.
Implicaciones medioambientales del cultivo del vifiedo.

2. Planificacion de la plantacion:

Factores condicionantes para la planificacion de una plantacion.

Eleccion de porta-injerto, variedad y clon.

Barbados y planta-injerto. Produccién en viveros.

Orientacion del vifiedo. Densidad. Marco de plantacion.

Labores previas: Desinfeccion. Nivelacion. Subsolado. Desfonde. Enmiendas y abonado de
Plantacion. Maquinaria.

Cuidados posteriores a la plantacion.

Organizacion y coordinacion de las labores y del equipo de trabajo.

3. Seleccion del sistema de conduccion:

Analisis de los sistemas de conduccién. Apoyados. Libres.
Materiales para conducir la vegetacion.

Tipos de poda.

Costes. Necesidades de mano de obra.

Influencia en la calidad de la uva.

Coordinacion y control de un equipo de trabajo.

4. Organizacion de las labores culturales:

Técnicas de mantenimiento del suelo: Laboreo. Herbicidas. Cubiertas vegetales.
Tipos de abonado: Mineral, organico, foliar.

Selecciéon de maquinaria para las labores culturales.

Célculo de costes.

El riego. Sistemas de riego. Fertirrigacion. Planificacion del riego.

Influencia en la calidad de la uva.

Eleccion de practicas culturales respetuosas con el medio ambiente.
Operaciones en verde: espergura, desnietado, despunte, deshojado, aclareo.
Produccién integrada.

Aplicaciéon de normas de seguridad en el manejo de la maquinaria.

5. Tratamientos fitosanitarios del vifiedo:

fondo.
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Principales plagas, enfermedades y accidentes en el vifiedo. Deteccion de sus sintomas.

Métodos de muestreo para el calculo de umbrales de tratamiento.

Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, bioldgica.

Los productos fitosanitarios. Manipulacion. Riesgos para la salud y ambientales.

La maquinaria de aplicacién de fitosanitarios. Pulverizadores. Atomizadores. Nebulizadores. Espolvoreadores.
Aparatos de ULV.

La lucha integrada. Eleccion de técnicas respetuosas con el medio ambiente.

Seguridad en el manejo de la maquinaria.

Utilizacién de EPI en la aplicaciéon de tratamientos fitosanitarios.

6. Control de la madurez:

Evolucion del grano de uva.

Tipos de madurez: industrial, tecnolégica, fendlica, aromatica.

Fundamentos de las técnicas de muestreo. Tipo de muestreo. Periodicidad.
Métodos de control de madurez. Métodos de andlisis.

La madurez fendlica. Método de Glories. Cata de uvas y pepitas.
Alteraciones de la madurez. Sanidad.

Responsabilidad en la toma de muestras y en la realizacion de los controles.
Utilizacion de las TIC en el registro y control de los resultados.

7. Viticultura ecoldgica:

La vitivinicultura ecolégica en Espafia y en UE. Origen, evolucion y situacion actual. Certificaciones en agricultura
ecoldgica.

Control de los suelos del vifiedo ecologico. Preparacion y fertilizacion.

Préacticas culturales en la viticultura ecolégica.

Proteccion del vifiedo ecolégico frente a plagas y enfermedades. Sistema de proteccion integrada del vifiedo.

Maodulo Profesional: Vinificaciones.
Cddigo: 0078
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Organiza la vendimia analizando el estado de madurez de la materia prima y las operaciones asociadas a cada
tipo de vendimia.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el estado sanitario y de madurez de la materia prima.

b) Se ha establecido la forma de toma de muestras en los vifiedos.

c) Se han establecido los calculos e indices de maduracion.

d) Se ha reconocido el instrumental y metodologia para el control de la maduracion

e) Se ha establecido la fecha de vendimia para cada parcela de la explotacion.

f) Se han analizado las ventajas e inconvenientes de la vendimia manual/ mecanica.

g) Se ha identificado el manejo de cosechadoras y la calidad de la vendimia cosechada.

h) Se han establecido los costes de vendimia manual y mecanica.

i) Se ha establecido el tratamiento, transporte y proteccion de la vendimia mecanica.

j) Se han identificado los distintos tipos de analizadores de uva.

k) Se ha organizado y controlado el grupo de trabajo con instrucciones precisas para recoger y transportar la uva.
I) Se ha determinado el aporte de sustancias enolodgicas en funcion del estado sanitario de la uva y del tipo de trans-
porte.

m) Se ha preparado la maquinaria, el personal y los medios auxiliares.

n) Se han identificado las contingencias (meteoroldgicas, aglomeraciones, averias) y las medidas de actuacion.
) Se ha analizado la influencia de la vendimia mecanica en las caracteristicas de la uva.

2. Organiza los equipos e instalaciones de vinificacion, relacionandolos con su funcién en los procesos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han analizado los diferentes procesos de vinificacion.

b) Se han relacionado los equipos con las fases del proceso de vinificacion.

c) Se han identificado: las estrujadoras de rodillos y centrifugas, despalilladora, evacuadores de raspones. Escurri-
dores estaticos y dinamicos.

d) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.
e) Se ha comprobado el mantenimiento y limpieza de los equipos e instalaciones.

f) Se ha analizado la capacidad de procesado y elaboracion de los equipos e instalaciones.

g) Se han regulado y/ o programado los equipos de elaboracion en funcion de los requerimientos del proceso.

h) Se han identificado, para cada vinificacion, las condiciones de ejecucion, los parametros que se han de controlar
y las medidas correctoras en caso de desviaciones.

i) Se han calculado las necesidades de servicios auxiliares.

j) Se han reconocido las medidas de seguridad en el manejo de los equipos, en la manipulacion de los productos
enologicos y en la realizacion de las operaciones de vinificacion.

k) Se ha establecido el aprovisionamiento de productos enoldgicos necesarios para la vinificacion.

3. Controla las operaciones prefermentativas relacionando las técnicas y tratamientos con las caracteristicas del
producto que se va a elaborar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el funcionamiento de los medios de control: bascula, toma-muestras, analizadores automati-
cos y otros.

b) Se ha seleccionado la materia prima en funcién de las especificaciones requeridas por el producto que se va a
elaborar.

c¢) Se ha verificado el flujo de materia prima, corrigiendo las incidencias.

d) Se han controlado las operaciones de despalillado y estrujado en funcion del estado de la materia prima y del tipo
de vino que se va a elaborar.

e) Se han seleccionado los equipos de bombeo-transporte en funcion de las instalaciones de la bodega, las carac-
teristicas de la materia prima y del producto que se obtiene.

f) Se ha controlado que el sulfitado se realiza en el momento y dosis adecuadas.

g) Se han identificado las caracteristicas del mosto o pasta encubado y se han realizado las correcciones necesa-
rias.

h) Se ha contrastado que las caracteristicas de los mostos desfangados se corresponden con las especificaciones
previstas.

i) Se ha asegurado la trazabilidad del proceso, cumplimentando los registros.

4. Conduce la fermentacion alcoholica y la maceracion, reconociendo sus fundamentos y los mecanismos de con-
trol.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la funcion de los microorganismos en la fermentacién alcohdlica.

b) Se han adicionado las levaduras seleccionadas en las condiciones requeridas.

c) Se han identificado los controles (temperatura, densidad, acidez volatil, cata) que se realizan durante la fermen-
tacién alcohdlica.

d) Se han identificado las operaciones necesarias para controlar la fermentacion alcohdlica (remontados, refrigera-
cion).

e) Se han descrito las condiciones de tiempo y temperatura en las que se desarrolla la maceracion pre-fermentati-
va.

f) Se han determinado los controles que se realizan para conducir la maceracion (color, indice de polifenoles totales,
cata).

g) Se ha valorado el aporte de productos o materias enoldgicos para mejorar el desarrollo de la fermentacion y la
maceracion.

h) Se han identificado las posibles desviaciones del normal desarrollo de la fermentacion alcohdlica y los riesgos que
implican para la calidad del vino.

i) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceracion y su influencia en la calidad del vino.

j) Se ha valorado la influencia de la biotecnologia en la obtencion de vinos.

5. Supervisa el “descube” y prensado, relacionandolo con las caracteristicas del producto que se desea obtener.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la duracion del encubado en funcién del tipo de vino que se desea obtener, estado de la materia
prima y de las condiciones técnicas de la bodega.

b) Se ha identificado la ubicacion del vino descubado, las necesidades de mano de obra y las posibilidades de la
prensa para decidir el momento del descube.

c) Se han analizado los riesgos y las medidas de seguridad que se necesita adoptar ante la presencia de dioxido
de carbono.

d) Se ha valorado la necesidad de un sulfitado segun el tipo de vino y los riesgos derivados de posibles desviacio-
nes.

e) Se han identificado los controles analiticos y organolépticos que se han de realizar para caracterizar el vino fer-
mentado.

f) Se ha valorado la posibilidad de la microoxigenacién como una técnica de mejora de la calidad de los vinos.

g) Se ha seleccionado el tipo de prensa y la presion de trabajo en funcion de las caracteristicas del vino que se
desea obtener.

6. Conduce la fermentacion malolactica, relacionandola con la calidad del vino obtenido.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacién malolactica y sus consecuencias sobre la calidad del vino.

b) Se ha valorado la incorporacion de otras variables tecnoldgicas (microoxigenacion, fermentacién malolactica en
barrica, crianza sobre lias) y su influencia sobre las caracteristicas de los vinos y los costes de produccion.

c) Se han analizado los factores que influyen en la fermentacién malolactica.

d) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacterias lacticas comerciales en la fermentacion
malolactica.

e) Se han identificado los controles analiticos y organolépticos para el seguimiento y control final de la fermentacion
malolactica.

f) Se han evaluado los riesgos de una fermentacién malolactica sin control.

7. Organiza la limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones, justificando la seleccién de productos y técnicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los fundamentos de la limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones.

b) Se ha identificado el nivel de higiene necesario en cada etapa del proceso.

c¢) Se han evaluado los riesgos asociados a una higiene deficiente.

d) Se han identificado los productos de limpieza y desinfeccion.

e) Se han reconocido las diferentes técnicas de aplicacion de los productos de limpieza y desinfeccion.
f) Se ha establecido un plan de limpieza y desinfeccion.

g) Se han identificado las medidas de control de limpieza y desinfeccion.

h) Se han establecido las medidas de seguridad en las operaciones de limpieza y desinfeccion.

i) Se ha valorado la aplicacion de la tecnologia C.I.P. (“clean in place”) en la industria vitivinicola.

8. Conduce la elaboracion de vinos a partir de variedades de agricultura ecoldgica:
Criterios de evaluacién

a) Se han comparado las distintas practicas y tratamientos previos a la fermentacion del mosto con los utilizados en
las elaboraciones convencionales.

b) Se han analizado los compuestos y tratamientos utilizados en agricultura ecolédgica en las etapas post-fermenta-
tivas estableciendo los aspectos diferenciales con los realizados en las elaboraciones comunes.

c¢) Se han identificado y realizado los tratamientos de clarificacién y estabilizacion de vinos siguiendo la normativa
que regula la produccion de los vinos ecoldgicos.

d) Se ha reconocido la limitacion en el uso de levaduras y bacterias para la elaboracion de vinos ecolégicos estable-
cidos en las normas que regulan la produccion de estos vinos.

Duracion: 235 horas
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Contenidos:
1. Organizacion de la vendimia:

Determinacion de la fecha de vendimia:

Toma de muestras de los vifiedos. Calculos e indices de maduracion.

Instrumental y metodologia para el control de la maduracion

Organizacion de la vendimia: Personal. Maquinaria. Auxiliares

Vendimia mecanica: Descripcion y manejo de cosechadoras. Calidad de la vendimia cosechada. Coste de vendimia
manual y mecanica. Tratamiento, transporte y proteccion de la vendimia mecanica

Recepcioén de la uva en bodega: Control de pesado, toma-muestras, grado probable de alcohol producido, acidez.
Control sanitario. Analizadores

Medidas correctoras ante contingencias.

2. Organizacion de los equipos e instalaciones para la vinificacion:

Identificacion de los diferentes tipos de vinificaciones: blanco, rosado, tinto y sus variantes.

Equipos e instalaciones que se precisan para cada vinificacion: Estrujadoras de rodillos y centrifugas. Despalillado-
ra. Evacuadores de raspones. Escurridores estéticos y dinamicos. Medidas de seguridad en su utilizacion.
Prensado: Teoria del prensado y tipos de prensas. Bombas de vendimia.

Dosificadores. Medidas de seguridad. Mantenimiento, preparacion y

regulacion de los equipos

Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

Parametros de control de los diferentes procesos de vinificacion.

Medidas correctivas ante las contingencias.

Necesidades de los servicios auxiliares: agua, frio, calor, gas, etc.

Aprovisionamiento de productos enoldgicos segun las previsiones productivas y el estado de la materia prima: acido
tartarico, levaduras, enzimas, taninos y otros.

Organizacion y coordinacion de las labores de los equipos de trabajo.

3. Control de operaciones pre-fermentativas:

Registro de datos identificativos y analiticos (variedad, peso, parcela, etc.).

Magquinaria e instalaciones: Limpieza y desinfeccion de tolva, sinfin, estrujadora, despalilladora, bomba de vendimia,
conducciones, valvulas etc.

Depositos: tipos, materiales, dimensiones, accesorios, limpieza y desinfeccion

Encubado. Modos operativos y controles.

Sulfitado de la vendimia. Propiedades del anhidrido sulfuroso. Dosificacion. Productos que lo contienen. Formas de
adicionarlo. Otros productos complementarios.

Correcciones: Azucares, acidificacion, desacidificacion, materias nitrogenadas. Limitaciones legales.

Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos de desfangado: dinamico (filtro de vacio, centrifuga, flotacion), esta-
tico.

Influencia del desfangado en la calidad del vino y en las propiedades fermentativas del mosto.

Alternativas tecnolégicas: transporte en cajas, mesas de seleccion, encubado por gravedad.

Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.

Registro y transmisién de la informacion.

Medidas de seguridad en las operaciones y en la manipulacion de la maquinaria y de los productos.

4. Conduccién de la fermentacion alcohdlica y de la maceracion:

Seleccion, adicion y empleo de levaduras. L.S.A. (levaduras comerciales). Utilizacion correcta de las levaduras.
Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.

Control de la fermentacion alcohdlica. Desviacion de la fermentacion.

Las fermentaciones conducidas con técnicas particulares. La fermentacién a temperatura controlada. La fermenta-
cion a presion controlada.

Maceracion pre-fermentativa. Condiciones de tiempo y temperatura. Maceracion pelicular. Criomaceracion. Uso de
la nieve carbodnica.

Compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de los vinos tintos.

Controles de la maceracion. indices de color y de compuestos fendlicos. Cata.



ANO XXVIII Nam. 153 7 de agosto de 2009 34531

Factores que influyen en la maceracion: tiempo, temperatura, alcohol, pH, aditivos, variedades

Operaciones que favorecen la maceracion: remontados, bazuqueos, maceracion post-fermentativa.

Otros sistemas de maceracion

Alternativas tecnoldgicas: empleo de enzimas de extraccion. Delestage. Adicion de taninos. Chips. Microoxigena-
cion.

Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y rosados fermentados en barrica. Tintos de maceracion carbo-
nica. La conservacion sobre lias y “el batonaje”.

Medidas de seguridad en las operaciones y en el manipulado de los productos.

Valoracion de la aplicacion de la biotecnologia en los procesos de vinificacion.

5. Organizacion del descube y prensado:

Duracion del encubado. Criterios que se deben utilizar: tipo de vino, estado de la materia prima, tipo y numero de
depdsitos.

Riesgos laborales en la operacion de descube. Peligros del diéxido carbono. Adopcién de medidas de seguridad.
Prensado. Tipos de prensas. Criterios de utilizacion. Presiones de trabajo segun el tipo y calidad del producto.
Medidas de seguridad en las operaciones de descube y prensado.

Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.

Sulfitado del vino descubado segun tipo de vino y destino. Dosis.

6. Conduccion de la fermentacién malolactica:

Condiciones de desarrollo y factores que influyen en la FML (fermentacién maloléctica): Ampelogréaficos. Epoca.
Temperatura. Aireacion. Nivel del anhidrido sulfuroso, AcidezpH. Compuestos fendlicos. Necesidades nutricionales
e inhibidores. Interacciones microbianas.

Efectos de la FML en la calidad de los vinos.

Técnicas para favorecer el comienzo de la FML.

Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nutrientes especificos para favorecer la FML. Condiciones de
uso.

Deteccion de la desviacion de la FML. Reduccion de los vinos. Excesos de aromas lacticos, mantequilla. Incremento
de la acidez volatil. Otros gustos y aromas anormales. Control del desarrollo de Brettanomyces.

Opciones tecnolégicas innovadoras previas y posteriores al desarrollo de la fermentacion: microoxigenacion. Fer-
mentacién malolactica en barrica. Crianza sobre lias.

7. Organizacion de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

Fundamentos de la higiene. Diferencia entre limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

La higiene en el sector vitivinicola. Influencia del alcohol y la acidez.

Nivel de higiene en las diferentes etapas.

Naturaleza de las superficies a limpiar

Origen de la suciedad

Mecanismo de la limpieza

Productos de limpieza y desinfeccion. Detergentes y desinfectantes. Composicion. Propiedades. Incompatibilida-
des.

Técnicas de aplicacion de los productos. Adecuacion al tipo de equipos e instalaciones.

Control de la higiene y desinfeccion.

La tecnologia CIP (“clean in place” — “LIMPIEZA IN SITU”) en las grandes instalaciones.

Nuevas tecnologias: desinfeccion mediante el ozono. Riesgos y medidas de prevencion.

Riesgos y peligros de la falta de higiene para la calidad de los productos.

Medidas de seguridad y proteccion en las operaciones de higiene y en el manejo de los productos.

8. Produccidn de vinos a partir de variedades de agricultura ecolégica:

Préacticas y tratamientos del mosto autorizados en la U.E.

Regulacion de uso de compuestos y tratamientos utilizados en los vinos de agricultura ecoldgica.
Regulacioén de los procesos de clarificacion y estabilizacion de vinos ecoldgicos

Regulacion del uso de levaduras y bacterias, y productos derivados en la elaboracion de vinos ecolégicos.

Modulo Profesional: Procesos bioquimicos.
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Cadigo: 0079

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Caracteriza el desarrollo de la fermentacion alcohdlica reconociendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacioén:

a) Se han reconocido las caracteristicas de las levaduras vinicas.

b) Se han identificado las condiciones de desarrollo de las levaduras vinicas.

c) Se ha valorado la importancia de los nutrientes en el desarrollo de la fermentacion.

d) Se han analizado las ventajas e inconvenientes de la utilizacion de levaduras comerciales (LSA) frente a las le-
vaduras autéctonas.

e) Se ha descrito la técnica de pie de cuba.

f) Se han analizado los fundamentos bioquimicos de la fermentacion alcohdlica.

g) Se han reconocido otras fermentaciones secundarias y su importancia en la producciéon de compuestos secun-
darios.

h) Se han identificado los principales problemas fermentativos.

i) Se han analizado los factores de riesgo de paradas de fermentacion y desviaciones del proceso fermentativo.

j) Se han valorado las implicaciones de las paradas de fermentacion en la calidad del vino.

2. Caracteriza la fermentacién malolactica reconociendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los fundamentos bioquimicos de la fermentacién malolactica (FML).

b) Se ha valorado la implicacion de la FML en la calidad de los vinos.

c¢) Se han identificado los microorganismos responsables de la FML y sus condiciones de desarrollo.
d) Se han reconocido los factores tecnoldgicos que influyen en el desarrollo de la FML.

e) Se han identificado los riesgos asociados a una desviacion de la FML.

f) Se han reconocido los controles que se realizan durante la FML.

g) Se han valorado las ventajas de la utilizacion de bacterias lacticas comerciales.

3. Reconoce las herramientas biotecnoldgicas justificando su utilizacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de enzimas enoldgicas y su aplicacion tecnoldgica.

b) Se han reconocido los nuevos productos elaborados con levaduras inertes y sus usos tecnoldgicos.

c) Se han identificado las nuevas tendencias en la nutricion de las levaduras y bacterias vinicas.

d) Se han descrito los activadores de fermentacion, su composicion y su uso mas adecuado.

e) Se han identificado las levaduras especificas que se utilizan para solucionar problemas fermentativos asi como
la ayuda de otras herramientas biotecnoldgicas (cortezas de levaduras, nutrientes complejos, materiales de soporte
y otros).

f) Se han reconocido las nuevas tendencias biotecnoldgicas para solucionar paradas de fermentacion mediante el
uso de levaduras inmovilizadas previamente aclimatadas.

g) Se ha valorado la importancia de la mano-proteina como factor de estabilidad y en la mejora de las cualidades
gustativas de los vinos.

h) Se han identificado las nuevas tendencias en la utilizacion de levaduras y bacterias vinicas.

4. ldentifica los enturbiamientos de origen fisico-quimico analizando los factores implicados y su prevencion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los enturbiamientos relacionados con fendmenos de oxidacidonreduccion.

b) Se han reconocido los enturbiamientos relacionados con fendémenos coloidales.

c¢) Se han identificado los precipitados de materia colorante.

d) Se han identificado los precipitados cristalinos relacionados con las precipitaciones tartricas.

e) Se han descrito los mecanismos de formacion de enturbiamientos y precipitados y los factores que influyen.
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f) Se han descrito los ensayos y pruebas utilizados para la identificacion de los precipitados.
g) Se han identificado los principales tratamientos o métodos para prevenir y eliminar enturbiamientos y precipitados
de origen fisico-quimico.

5. Caracteriza las enfermedades y los defectos originados por alteraciones microbianas analizando sus causas y los
medios de prevencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales enfermedades de los vinos producidas por levaduras y bacterias.

b) Se han reconocido los principales defectos organolépticos de los vinos.

c¢) Se han identificado los factores que influyen en el desarrollo de las enfermedades y defectos.

d) Se han valorado las consecuencias de las enfermedades y los defectos sobre la calidad de los vinos.

e) Se han identificado las sustancias asociadas a riesgos para la salud: aminas bidgenas, ocratoxina A, carbamato
de etilo, sulfitos y otros.

f) Se ha valorado la importancia de la higiene en la prevencion de defectos y enfermedades.

g) Se ha valorado la importancia de las buenas practicas agricolas y enolédgicas para prevenir los riesgos de enfer-
medades, defectos organolépticos y su repercusion para la salud del consumidor.

Duracion: 148 horas
Contenidos:
1. Fundamentos de la fermentacion alcohdlica:

Levaduras vinicas: morfologia, fisiologia, condiciones de desarrollo. Curva de crecimiento microbiano.
Fermentacion alcohdlica. Concepto, principios bioquimicos.

Factores que influyen en la fermentacion.

Utilizacion de levaduras secas activas (LSA): seleccién de levaduras, conservacion, hidratacion. Preparacion de un
pié de cuba. Comparacion en el uso de levaduras comerciales y levaduras autoctonas.

Condiciones de desarrollo.

Problemas fermentativos: Ralentizaciones y paradas fermentativas. Influencia en la calidad del vino.
Fermentaciones secundarias. Produccion de metabolitos secundarios y su efecto en los productos.

Valoracion de la fermentacién alcohdlica como parte esencial del proceso de vinificacion.

Control de la fermentacion.

2. Fundamentos de la fermentacion malolactica:

Las bacterias lacticas. Morfologia, fisiologia. Condiciones de desarrollo. Nutricion.
Fermentacion malolactica. Concepto, principios bioquimicos.

Factores que influyen en FML.

Importancia de la FML para la calidad del vino.

Riesgos de la FML. Influencia en las caracteristicas organolépticas del vino.

Valoracion de la fermentacién malolactica como parte esencial del proceso de vinificacion.
Uso de bacterias lacticas comerciales. Ventajas e inconvenientes.

Control de la fermentacion malolactica

3. Herramientas biotecnoldgicas:

Las enzimas enologicas. Definicion, clasificacion y aplicaciones tecnolégicas.

Utilizacion de activadores de fermentacion y nutrientes para los microorganismos de interés enoldgico. Ventajas e
inconvenientes de su uso.

Las levaduras inertes.

Los productos para la nutricién de las levaduras.

Uso de mano proteinas para la mejora sensorial de los vinos.

Nuevas tendencias en el uso de levaduras y bacterias vinicas.

Legislacion sobre la utilizacién de productos biotecnolégicos.

4. Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-quimico:
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Enturbiamiento y precipitados: quiebra férrica, quiebra culprica, quiebra proteica, quiebra oxidasica, precipitacion de
materia colorante, precipitaciones tartricas.

Mecanismos de formacion de enturbiamientos y precipitados. Factores que influyen.

Ensayos y pruebas para la identificacion de precipitados.

Fundamentos de los tratamientos, prevenciéon y métodos de estabilizacion.

Enturbiamientos, precipitados y calidad de los vinos.

5. Enfermedades y defectos de los vinos:

Enfermedades producidas por levaduras y bacterias aerobias: picado acético, flor.

Enfermedades producidas por levaduras y bacterias anaerobias: picado lactico, amargor, vuelta, ahilado o grasa.
Microorganismos responsables. Factores que influyen en su desarrollo. Consecuencias de la enfermedad. Trata-
mientos curativos y prevencion.

Defectos organolépticos.

Riesgos sanitarios: aminas bidgenas, acratoxina A, carbamato de etilo, sulfitos y otros.

Relacién entre las buenas practicas higiénicas, agricolas y enoldgicas y los defectos del vino.

Modulo Profesional: Estabilizacion, crianza y envasado.

Cadigo: 0080

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Planifica la estabilizacién analizando los requerimientos de cada producto.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el proceso de estabilizacion de los vinos.

b) Se han descrito los diferentes tipos de estabilizacion.

c) Se han determinado los recursos humanos y materiales en funcién del proceso.

d) Se ha establecido la secuencia y programa operativo de la estabilizacion.

e) Se han identificado y cuantificado las necesidades de servicios auxiliares.

f) Se ha verificado la puesta a punto de los equipos e instalaciones de estabilizacion.

g) Se han determinado las condiciones higiénicas y de operatividad de los recipientes vinarios, conducciones, equi-
pos e instalaciones.

h) Se han seleccionado los parametros de control.

i) Se han identificado las posibles desviaciones del proceso y las medidas correctoras.

j) Se han determinado las condiciones ambientales de los locales de estabilizacién y crianza.

2. Organiza la clarificacion justificando la eleccion del clarificante y su aplicacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las propiedades de las soluciones coloidales.

b) Se han reconocido las sustancias en estado coloidal presentes en el vino.

c) Se han descrito los fundamentos de la estabilizacion coloidal de los vinos y sus productos derivados.

d) Se han reconocido los factores que influyen en la clarificacion.

e) Se han descrito los diferentes productos clarificantes (inorganicos, organicos y sintéticos) y sus efectos sobre la
estabilidad coloidal y las caracteristicas organolépticas.

f) Se han seleccionado los clarificantes y la dosis mediante ensayos.

g) Se han preparado los clarificantes elegidos segun el protocolo establecido para cada producto.

h) Se han establecido las técnicas de dispersion de los clarificantes

i) Se han reconocido las técnicas y productos con caracter decolorante y desodorante.

j) Se han adicionado los clarificantes eligiendo la técnica mas adecuada que garantice una perfecta dispersion.
k) Se ha valorado el tiempo de contacto y el posterior trasiego garantizando la estabilizacion coloidal.

3. Supervisa las operaciones de filtracion, identificando su funcionamiento, sus caracteristicas y el efecto produci-
do.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la naturaleza de los enturbiamientos: diametro de las particulas enturbiantes, poder colmatante
etc.

b) Se han identificado los mecanismos de la filtracion.

c¢) Se han reconocido las caracteristicas del liquido que se ha de filtrar.

d) Se han identificado las caracteristicas de las materias filtrantes.

e) Se han descrito los diferentes sistemas de filtracion.

f) Se han analizado los efectos de la filtracién en la calidad de los vinos.

g) Se han identificado las operaciones de preparacioén (limpieza, desinfeccion, formaciéon de precapa, enjuagado,
entre otros) de los filtros.

h) Se han establecido los parametros de la filtracion.

i) Se han identificado los indices de colmatacion

j) Se han controlado los resultados del proceso de filtracion.

k) Se ha descrito la técnica de la centrifugacion y sus aplicaciones enoldgicas.

[) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

4. Controla la estabilizacion tartrica y el acondicionamiento final de los vinos relacionandolo con la calidad del pro-
ducto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las causas que originan precipitaciones en los vinos.

b) Se han valorado los tratamientos de estabilizacion para prevenir precipitaciones y enturbiamientos.

c) Se han descrito los efectos secundarios que provocan los tratamientos de estabilidad y las posibles alternativas.
d) Se han caracterizado los tratamientos que garantizan la estabilidad tartrica.

e) Se han analizado los métodos utilizados en el tratamiento por frio.

f) Se han identificado las correcciones de acidez antes del tratamiento por frio, mediante la practica de “clorhidrico
admitido para ajusta el pH”

g) Se han caracterizado los métodos de estabilizacién biologica.

h) Se han identificado las correcciones para el acondicionamiento final de los productos.

i) Se han definido los criterios que se utilizan para realizar, mediante “coupages”, la tipificacion de los lotes.

j) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

5. Controla la crianza, caracterizando y aplicando las técnicas de envejecimiento.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de un vino para su crianza.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de roble, origen y proceso de fabricacion de la barrica en los aportes or-
ganolépticos.

c¢) Se han descrito los procesos fisico-quimicos que tienen lugar durante la crianza en barrica.

d) Se han analizado las condiciones ambientales de la nave de crianza.

e) Se han identificado las operaciones y controles durante la crianza.

f) Se han identificado los riesgos derivados de una crianza incorrecta.

g) Se han definido los criterios que determinan el tiempo de estancia en barrica.

h) Se han descrito los métodos alternativos a la crianza en barrica.

i) Se han reconocido los fendmenos fisico-quimicos durante el envejecimiento en botella y los factores que influ-
yen.

j) Se han identificado medidas de seguridad en las operaciones de crianza.

k) Se ha determinado la calidad de los vinos respecto a su evolucion durante la crianza.

I) Se ha identificado el manejo y manipulacion de las barricas, aplicando las normas de seguridad.

6. Organiza el envasado de los productos, relacionandolo con la calidad del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha controlado que el producto que se va a envasar reune los requisitos necesarios de estabilidad.
b) Se han analizado las caracteristicas de los diferentes tipos de lineas de envasado.
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c) Se han identificado las caracteristicas sanitarias que han de cumplir las lineas de envasado.

d) Se han descrito las operaciones, condiciones y medios empleados en el mantenimiento, limpieza y desinfeccion
de instalaciones y equipos de envasado.

e) Se han regulado y/ o programado los equipos de envasado en funcion de los requerimientos del proceso.

f) Se han controlado previamente los niveles de llenado, con relacion al envase, tipo de producto, cierre y tempe-
ratura.

g) Se han identificado las caracteristicas y condiciones de empleo de los envases y materiales auxiliares de enva-
sado.

h) Se han identificado las propiedades del tapdn de corcho y su adecuacion al cierre de las botellas.

i) Se han reconocido los controles que se realizan en los tapones de corcho para asegurar su correcta funcionali-
dad.

j) Se han identificado los tipos de llenado, a vacio y sobre presién con gases inertes

k) Se han reconocido los equipos auxiliares a los embotellados, maquinas dosificadoras de productos y maquina
inyectoras o difusoras de gases.

[) Se han reconocido las alternativas tecnolégicas existentes para los tapones de corcho.

m) Se han aplicado las medidas de seguridad especificas en la utilizacion de las maquinas y equipos de envasa-
do.

7. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros reconociendo las diferentes técnicas de elabora-
cion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la elaboracién de los distintos productos.

b) Se han reconocido las caracteristicas que debe reunir el vino base para la elaboracién de espumosos.

c) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima para la elaboracién de vinos espumosos, dulces, lico-
rosos, generosos y otros.

d) Se han reconocido los diferentes tipos de elaboracién de vinos de aguja y gasificados.

e) Se han reconocido los diferentes métodos de elaboracion de vinos dulces, licorosos y otros.

f) Se han detallado los diferentes métodos de elaboracion de vinos espumosos (tradicional, “Charmat” o granvas,
transfer, gasificado).

g) Se han identificado los equipos e instalaciones de estabilizacion y envasado de los vinos espumosos.

h) Se han reconocido los céalculos y formulas de mezclas entre distintos productos, para alcanzar un grado alcohdlico
y una densidad determinada en la elaboracién de vinos licorosos.

i) Se han reconocido las condiciones especificas para la elaboracion de vinos generosos.

j) Se han identificado las diferencias entre crianza oxidativa y crianza bioldgica y su influencia en las caracteristicas
organolépticas de los vinos generosos.

k) Se ha mantenido una actitud innovadora ante el conocimiento de nuevos productos.

Duracion: 122 horas
Contenidos:
1. Planificacion de la estabilizacion:

Idoneidad de la estabilizaciéon segun el tipo de producto.

Tipos de estabilizacion (coloidal, tartrica, fisico-quimica, microbioldgica).
Organizacion de los equipos, instalaciones y secuenciacion de las operaciones.
Necesidades de servicios auxiliares: agua, frio, calor, gases, electricidad.
Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

Parametros de control de las operaciones de estabilizacion.

Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalaciones.

Eliminacién controlada de los residuos y efluentes originados en la estabilizacion.
Organizacion de los equipos de trabajo.

2. Organizacion de la clarificacion:

Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados. Propiedades de los coloides.
Fundamentos de la estabilizacién coloidal.
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Factores que influyen en la clarificacion. Evolucién de la calidad

Productos clarificantes. Efectos. Dosis. Preparacion.

Protocolo de la clarificacion.

Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.

Técnicas de dispersién de los clarificantes.

Técnicas de decoloracion y desodorizacion.

Riesgos y medidas de seguridad en la clarificacion azul con Ferrocianuro potasico.

3. Control de la filtracion:

Mecanismos de la filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion (profundidad, superficie, tangencial)

Caracteristicas de los turbios y de los liquidos a filtrar.

Determinacion de los indices de colmatacion.

Caracteristicas de las materiales filtrantes.

Sistemas de filtracion: tierras, placas, cartuchos lenticulares, bujias, vacio, de membrana, tangenciales.

Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza, desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.
Control de los parametros de filtracion (caudal, presioén, limpidez) y del estado de las materias filtrantes (punto de
burbuja, test de integridad).

Influencia de la filtracion en la calidad.

Alternativas a la filtracion. Centrifugacion. Aplicaciones enoldgicas.

4. Control de la estabilidad tartrica y acondicionado final:

Origen de los precipitados no coloidales en los vinos. Precipitaciones y enturbiamientos. Ensayos de identificacion.
Tratamientos para la estabilizacién tartrica: frio, acido metatartrico, manoproteinas, otros en fase de experimenta-
cion.

Tratamientos por frio: Estabulacién. Contacto. Continuo.

Control de los tratamientos por frio. Medidas de la estabilidad tartrica.

Correccion del pH de los vinos, antes del tratamiento por frio. Calculos de numero de meg/litro de acido clorhidrico
admitido.

Efectos de la estabilizacién por frio. Alternativas: electrodialisis, intercambio iénico.

Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnolodgicos. Flashpasteurizacion. Influencia en la calidad de los vinos.
Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos. Anhidrido sulfuroso. Acidez (acido citrico, acido tartarico),
acido ascorbico, acido sérbico, goma arabiga.

Formacion de los lotes. Realizacion de “coupages”. Criterios analiticos y de cata.

Nuevas tendencias en la estabilizacién de los vinos.

5. Control de los procesos de crianza:

Caracteristicas de los vinos y derivados destinados a crianza: analiticos y organolépticos.

Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

El Roble. Origenes. Composicion. Fabricacion de barricas. Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en
las caracteristicas organolépticas.

Fendémenos fisico-quimicos durante la crianza.

Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.

Operaciones durante la crianza. Controles. Tiempo de estancia en barrica.

Riesgos durante la crianza: Brettanomyces. Bacterias acéticas. Defectos relacionados con la humedad. Oxidacio-
nes.

Alternativas a la crianza: chips, virutas, tacos, zigzag, microoxigenacion.

Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza.

Implicaciones econdmicas y sobre la calidad de los vinos de crianza.

Envejecimiento en botella. Fenédmenos fisico-quimicos. Condiciones ambientales. Evolucién de la calidad.
Evolucion de la calidad.

Manejo de barricas y aplicacion de medidas de seguridad.

6. Organizacion del envasado:

Control de los productos destinados al envasado.
Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.
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Aislamiento y garantias sanitarias que han de cumplir las lineas de envasado.

Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

Auxiliares de envasado: botella, “tetrabrick”, “bag in box”, capsulas, tapones, etiquetas, cajas.

Célculos de los niveles de llenado con relacién al tipo de envase, cierre y temperatura del vino.

Sistemas de llenado: vacio, sobrepresion con gases inertes.

Equipos auxiliares al embotellado: dosificadores automaticos (goma arabiga, otros), inyectores y difusores (anhidri-
do carbonico)

Controles de los materiales auxiliares.

El tapdn de corcho. Fabricacion. Propiedades. Controles de calidad.

Alternativas al tapdn de corcho natural: aglomerados, técnicos, micronizados, sintéticos, extrusionados, metélicos
de rosca, vidrio.

Innovaciones en los materiales y tipos de envases, cierres y etiquetado de los productos.

Materiales de envasado y embalaje: caracteristicas, tipos y propiedades.

Procedimientos y lineas de embalaje.

Etiquetado y rotulacion: conceptos basicos, objetivos, normativa, codificacién, tipos y equipos.

7. Elaboracién de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:

Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Normativa.

Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de Madurez.

Preparacioén del vino base para la elaboracién de espumosos.

La toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especificas.

La estabilizacion y el embotellado de los vinos espumosos. Especificidades.

Elaboracién de otros vinos carbonicos: Vinos de aguja y gasificados.

Los vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos. Variedades.

Calculos y formulas de mezclas para alcanzar los grados alcohdlicos y densidades preestablecidos en la elabora-
cion de vinos dulces y licorosos.

La estabilizacion y conservacion de los vinos dulces y licorosos.

Vinos generosos. Tipos. Variedades.

Crianza bioldgica y crianza oxidativa. Fundamentos. Condiciones ambientales. Influencia organoléptica.

Modulo Profesional: Analisis enolégico.

Cddigo: 0081

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el laboratorio enoldgico reconociendo las instalaciones, equipos y recursos que lo componen.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad de un laborato-
rio.

b) Se han organizado y controlado los recursos del laboratorio y el almacenamiento de reactivos y material auxiliar.
c) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las necesidades del proceso productivo y el plan de
control de calidad.

d) Se han identificado las técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion a emplear en el laboratorio.

e) Se ha comprobado el funcionamiento, calibracion y limpieza del instrumental y equipos de analisis.

f) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y almacenamiento de las muestras y
reactivos.

g) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio, de acuer-
do con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.

h) Se han reconocido las medidas de proteccion individual y colectiva.

i) Se han establecido las condiciones de informatizacion y transmision telematica de la informacion y célculos de los
analisis.

2. Determina parametros quimicos, justificando los tipos de reacciones que tienen lugar y sus aplicaciones en dichos
analisis.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general aplicados al analisis enoldgico.

b) Se han preparado los reactivos y el material necesario para los analisis fisicos y quimicos.

¢) Se han preparado y valorado las disoluciones.

d) Se ha realizado la toma de muestras, su identificacion y traslado.

e) Se han caracterizado y realizado los analisis enolégicos basados en procedimientos fisicos.

f) Se han caracterizado y realizado los analisis enoldgicos basados en procedimientos quimicos.

g) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de analisis y de control utilizando las Tecnologias
de la Informacién y Comunicacion.

h) Se han realizado ensayos y determinaciones de la calidad de los productos enoldgicos.

i) Se han establecido los ensayos de estabilidad de los vinos antes de su embotellado.

j) Se han realizado los analisis especificos para determinar diversas falsificaciones: alcoholizacion y glicerinaje,
aguado, coloracion artificial, chaptalizaciéon, aromatizacion.

k) Se ha valorado el orden y limpieza en la realizacion de los analisis.

[) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene durante la realizacién de los analisis.

3. Aplica técnicas analiticas instrumentales, relacionandolas con los pardmetros y rango que se han de medir.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas y principios del analisis instrumental.

b) Se han seleccionado, preparado y calibrado los equipos e instrumentos en funcién del método analitico.

c) Se ha controlado el seguimiento de maduracion de la uva y grado alcohdlico en potencia del mosto mediante
técnicas refractométricas.

d) Se ha determinado la acidez por medio del potenciometro/ pHmétro.

e) Se han realizado analisis reflectométricos para la determinacion de parametros enologicos.

f) Se han realizado analisis cromatograficos para el control de la fermentacién malolactica.

g) Se han aplicado técnicas de espectrofotometria para el control de los compuestos fendlicos y sus indices.

h) Se han empleado técnicas de nefelometria para controlar la turbidez. i)

i) Se han empleado técnicas enzimaticas en el analisis de los componentes enoldgicos

j) Se han identificado los principales métodos automaticos de andlisis.

k) Se han conocido las técnicas de determinacion de cationes, mediante el espectrofotdmetro de absorcion atéomi-
ca.

[) Se han realizado analisis de volatiles mayoritarios y minoritarios mediante cromatografia de gases.

m) Se ha conocido la técnica de deteccion del aumento artificial del grado alcohdlico natural por resonancia magné-
tica nuclear del deuterio.

n) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de analisis y de control utilizando las Tecnologias
de la Informacién y Comunicacion.

4. Efectua analisis microbioldgicos, identificando y caracterizando los microorganismos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las técnicas de analisis microbioldgico aplicadas a la enologia.

b) Se ha seleccionado la técnica de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacidon de los equipos, material e instrumental
de acuerdo con sus caracteristicas.

c) Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los materiales en funcién de las técnicas y determinaciones a
realizar.

d) Se ha conocido la técnica de manejo del microscopio éptico compuesto y las caracteristicas de otros microscopios
(ultravioleta, luz polarizada, electrénico etc.)

e) Se han adoptado las normas de seguridad establecidas durante la manipulacién de las muestras.

f) Se han reconocido y caracterizado las levaduras y bacterias de mostos, vinos y derivados.

g) Se ha realizado la medicion de microorganismos.

i) Se ha reconocido los métodos microbiolégicos para investigar los antisépticos.

j) Se han seleccionado los medios de cultivo mas apropiados para cada microorganismo.

k) Se ha reconocido y seleccionado el método mas adecuado para la identificacion y/ o recuento microbioldgico.

I) Se han realizado las pruebas de control microbiolégico durante la elaboracion, conservaciéon y acabado de los
vinos y derivados.

m) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos microbiolégicos.



ANO XXVIII Nam. 153 7 de agosto de 2009 34540

5. Interpreta los boletines de andlisis relacionando los resultados obtenidos con el control del producto y del proceso
productivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los principales compuestos quimicos de la uva, vino y derivados.

b) Se han identificado los limites de los parametros establecidos por la normativa legal vigente.

c) Se han descrito los valores 6ptimos de los parametros para el control del proceso.

d) Se ha reconocido las distintas formas de expresion de los resultados analiticos.

e) Se ha valorado la importancia enoldgica de la acidez, su influencia en las transformaciones fisico-quimicas, su
evolucion durante la elaboracién y conservacion y la necesidad de su control.

f) Se ha caracterizado el didxido de azufre, sus propiedades, reacciones y la importancia de controlarlo.

g) Se han reconocido los azucares y alcoholes, sus transformaciones y la necesidad de controlarlos.

h) Se ha valorado la importancia de los compuestos fendlicos, sus implicaciones en la calidad y su evolucion.

i) Se han analizado e interpretado los resultados determinando su coherencia y validez.

j) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de analisis y de control utilizando las Tecnologias
de la Informacién y la Comunicacion.

Duracién: 235 horas
Contenidos:
1. Organizacion del laboratorio enologico:

Caracterizacion del laboratorio. Normativa.

Gestién de recursos, reactivos y material auxiliar

Equipamiento del laboratorio: funcionamiento, calibracion y limpieza.

Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico.

Identificacion de la Normativa en la eliminacion de residuos, vertidos y emisiones.

La organizacion en el trabajo del laboratorio

Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion del medioambiente.

Medidas de proteccion individual y colectiva

Informes y calculos relacionados con los analisis y controles efectuados. Informatizacion y transmision telematica
de la informacion.

2. Determinacién de parametros quimicos:

Fundamentos de quimica general.

Equilibrios acido-base. Reacciones de neutralizacion. El pH.

Sistemas de 6xidoreduccion o Redox.

Equilibrios de precipitacion.

Conceptos y operaciones de analisis quimico en Enologia

Procedimientos de toma e identificacion de muestras.

Determinaciones fisicas: fundamentos y protocolos. Densidad, masa volumica, extracto seco, grado alcohdlico y
otros.

Determinaciones volumétricas en Enologia: fundamentos y protocolos. Acidez total, acidez volatil, anhidrido sulfu-
roso libre y total, nitrodgeno facilmente asimilable.

Determinaciones redox en Enologia: fundamentos y protocolos. Azlcares reductores, anhidrido sulfuroso libre y
total.

Procedimientos de valoracion cualitativa de productos enolégicos: indice de Esterificacion del Acido Metatartrico.
Pureza de bentonitas y otros.

Procedimientos para determinar la estabilidad de los vinos antes del embotellado: estabilidad tartrica, estabilidad
proteica, otros.

Deteccion de falsificaciones diversas.

Protocolos para una gestién adecuada de los residuos generados.

3. Técnicas de analisis instrumental:

Definiciones y principios.
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Mantenimiento del instrumental analitico.

Técnicas de refractometria, potenciometria, reflectometria, nefelometria y turbidimetria.
Técnicas enzimaticas

Métodos separativos cromatograficos aplicados en Enologia: de papel, de capa fina.
Métodos 6pticos aplicados a la Enologia: espectroscopia visible y ultravioleta.
Espectrofotometria de absorcion atémica.

Cromatografia de gases.

Resonancia magnética nuclear.

4. Control microbiolégico:

Técnicas de siembra, materiales y métodos empleados.

Desinfeccion y esterilizacion. Principios. Funcionamiento de equipos. Seguridad. Procedimientos.

Manejo del microscopio éptico. Diferentes tipos de microscopios.

Principales grupos y especies de levaduras y bacterias en Enologia.

Métodos microbioldgicos para investigar antifermentos.

Ensayos microbiolégicos para el control de la poblacion de levaduras (fermentacion, licor de tiraje).

Medicién y conteo de microorganismos.

Pruebas de control de calidad microbiolégica aplicables a la bodega, durante la elaboracién, conservacion y acaba-
do de los vinos.

Pruebas de control de calidad microbioldgica durante el envasado.

Relacién entre las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de un vino con la posible presencia de alteracion
microbiana.

Protocolos para la gestion de residuos generados.

5. Interpretacion de los boletines de analisis:

Componentes principales de la uva, vino y derivados.
Expresion de los resultados: ppm. meqg/l. otros.
Caracterizacion de los acidos. Valor enoldgico de la acidez.
Dioxido de azufre: definicion, propiedades e importancia.
Azucares y alcoholes presentes en la uva, vino y derivados.
Los compuestos fendlicos y su importancia en la calidad.
Principales reacciones y transformaciones de los compuestos mayoritarios de la uva, vino y derivados.
Legislacién vinicola.

Representacion grafica y calculos estadisticos.

Evaluacion de los resultados analiticos.

Metodologia de elaboracién de informe.

Médulo Profesional: Industrias derivadas.

Codigo: 0082

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Valora los subproductos vinicolas justificando su repercusion econdémica y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los subproductos de la destilacion.

b) Se ha caracterizado el proceso de obtencion de tartrato de calcio.

c) Se ha descrito el procedimiento del compostaje para la obtencién de fertilizante a partir del orujo.
d) Se ha reconocido el proceso de extraccion de la materia colorante (enocianina) de los orujos.

e) Se ha identificado la extraccion del aceite de las pepitas de uva.

f) Se ha valorado la extraccion, a partir de subproductos vinicolas, de compuestos con aplicaciones en cosmética.
g) Se ha reconocido el proceso de aprovechamiento del orujo para la alimentacion animal.

h) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utilizacion de los orujos como biomasa.

i) Se ha identificado la obtencion de extractos tanicos de la pepita y hollejos de uva.

j) Se ha valorado la obtenciéon de bioetanol a partir de subproductos.
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2. Controla los procesos de destilacion vinica, identificando la composicion quimica de los destilados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la composicion de los productos y la utilizaciéon de las
materias primas y auxiliares.

b) Se han caracterizado los distintos tipos de materias primas, auxiliares, productos en curso o terminados.

c¢) Se han descrito los principios de la destilacion.

d) Se ha distinguido entre destilacién continua y discontinua.

e) Se han diferenciado distintos tipos de destilados.

f) Se ha caracterizado la evolucién y trasformacion que puede producirse en los productos destilados durante su
almacenamiento o envejecimiento.

g) Se ha descrito el proceso de rectificacion.

h) Se han obtenido destilados a partir de vinos y orujos.

i) Se ha descrito la evolucion histérica de los destilados.

j) Se siguen las normas de seguridad establecidas para la obtencion y almacenamiento de destilados

3. Conduce los procesos de elaboracién de vinagres, reconociendo los fundamentos de la fermentacion acética.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la composicion del vinagre y sus aplicaciones.

b) Se ha identificado los parametros de control de la fermentacion acética.

c¢) Se han reconocido las condiciones éptimas para el desarrollo de las bacterias acéticas.

d) Se han identificado los diferentes métodos (Orleans, Luxemburgués, Frings, Médena) de obtencion de vinagre.
e) Se han descrito las principales alteraciones del vinagre.

f) Se ha obtenido vinagre a partir de diferentes sustratos.

g) Se ha descrito la transformacion de alcohol etilico en acido acético.

h) Se ha reconocido el valor de la maduracion en la obtencién del vinagre.

4. Controla la obtencién de bebidas espirituosas, relacionando las materias primas con las caracteristicas del pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas y sus procesos de obtencion.

b) Se han caracterizado los diferentes tipos de aguas empleados en la elaboracién de bebidas espirituosas.

c¢) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las caracteristicas finales de las bebidas espirituosas.

d) Se han secuenciado las fases de obtencion de bebidas espirituosas, fermentacion, destilacion, afiejamiento y
mezcla.

e) Se ha interpretado la normativa asociada a las bebidas espirituosas.

f) Se ha valorado el alcohol etilico como agente conservante.

g) Se ha reconocido el etiquetado de las bebidas espirituosas.

5. Controla la elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos, licores, aguardientes y otros, describiendo sus funda-
mentos tecnoldgicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de vinos aromatizados y aperitivos.

b) Se han reconocido los procesos de elaboracion de licores y aguardientes.

c¢) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus medidas correctivas.

d) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos estableciendo su destino y los tratamientos a emplear.
e) Se han regulado y/ o programado los equipos de elaboracion en funcién de los requerimientos del proceso.
f) Se han descrito los riesgos asociados a las industrias de destilacion y derivadas.

Duracion: 78 horas

Contenidos basicos:

1. Valorizacion de subproductos vinicolas:



ANO XXVIII Nam. 153 7 de agosto de 2009

34543

Aprovechamiento de raspones.

Aprovechamiento de los orujos.

Aprovechamiento de las pepitas.

Aprovechamiento de otros restos vegetales: hojas, sarmientos
Aplicaciones en la industria.

Importancia econémica dentro del sector vitivinicola.

Gestiéon adecuada de los residuos y vertidos generados.

2. Control de procesos de destilacién vinica:

Identificacion y caracterizacion de las materias primas y auxiliares...
Normativa.

La destilacion. Leyes de la destilacion

Equipos de destilacién: composicion, funcionamiento, regulacion.
Materias primas: preparacion y acondicionamiento.

Destilacion discontinua.

Destilacion continua.

Rectificacion.

Diferentes tipos de destilados.

Composicion quimica de los destilados.

Destilacion de orujos.

Destilacion de vinos.

Normas de seguridad en la obtencion y almacenamiento de productos destilados.
Legislacion aplicable

3. Elaboracién de vinagre:

Definicion, composicion quimica del vinagre.

Normativa.

Fermentacion acética.

Diferentes sistemas de produccion.

Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.
Composicion quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.
Alteraciones del vinagre.

4. Elaboracion de bebidas espirituosas:

Normativa general

Denominaciones geograficas y especificas de bebidas espirituosas. Normativa.
Materias primas. Clasificacion y propiedades.

Elaboraciones. Diagrama de flujos. Fases del proceso. Equipos
Envejecimiento. Influencia en las propiedades organolépticas del producto final.
Aguardientes de vino.

Aguardientes de orujo de uva.

Bebidas espirituosas de origen no vinico.

5. Elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos, licores y aguardientes:

Origen, definiciones y clasificacion.

Especies vegetales utilizadas en la elaboracion de vinos aromatizados y aperitivos...

Diferentes formas/ técnicas de elaboracion de vinos aromatizados y aperitivo: maceracion, adicion de extractos.

Practicas permitidas.

Materias primas en licores y aguardientes.

Métodos de preparacion de licores y aguardientes.
Obtencion de licores sin alcohol

Equipos vy utillaje en la elaboracion de licores y aguardientes.
Operaciones de acabado.
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Mostos y zumos de uva: proceso de elaboracion, equipos y normativa.
Uso eficiente de los recursos energeéticos.
Legislacion.

Méoédulo Profesional: Cata y cultura vitivinicola.

Cddigo: 0083

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Escoge las pruebas sensoriales adecuadas para responder a los objetivos de dicho andlisis.

a) Se reconoce la importancia del analisis sensorial para determinar la calidad de los productos alimentarios, esta-
blecer preferencias de los consumidores o mejorar formulaciones industriales.

b) Se preparan las pruebas sensoriales adecuadas para obtener respuestas a las cuestiones planteadas.

c) Se diferencian los diferentes tipos de pruebas sensoriales disponibles: pruebas discriminatorias, de preferencia 6
hedonicas, descriptivas, etc.

d) Aplicar las normas UNE referentes al analisis sensorial.

2. Prepara los materiales e instalaciones de la cata valorando su influencia en la apreciacion de las caracteristicas
sensoriales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las condiciones ambientales y su influencia en la cata.

b) Se han descrito las instalaciones y equipamientos de la sala de cata.

c¢) Se ha analizado la influencia de la forma y tamafio de la copa de cata en las percepciones sensoriales.

d) Se ha valorando la influencia de la temperatura de servicio del vino en la apreciacion de sus caracteristicas.
e) Se ha reconocido cuando y cémo se debe decantar un vino.

f) Se han identificado los tipos de cata: analitica, de apreciacion y clasificacion, de analisis gustativo descriptivo.
g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe las sensaciones organolépticas.

h) Se han identificado las fichas de cata.

i) Se han descrito los métodos e instrumentos para el entrenamiento sensorial.

3. Reconoce las caracteristicas sensoriales de los productos analizando las fases de la degustacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacion y su funcionamiento.

b) Se han identificado las sustancias del vino que impactan en los diferentes érganos sensoriales.

c¢) Se han reconocido los sabores fundamentales, las zonas de impacto y los equilibrios y refuerzos entre ellos.
d) Se han analizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabores y su influencia en la degustacion.

e) Se ha descrito la metodologia precisa de la degustacion.

f) Se ha realizado el analisis visual del producto (limpidez, tipo de color, matiz).

g) Se ha realizado un reconocimiento de las sensaciones olfativas.

h) Se ha realizado una apreciacion de las sensaciones gustativas.

i) Se ha realizado una valoracion global del conjunto de sensaciones, apreciando su equilibrio.

j) Se ha realizado una cuantificacion de las sensaciones organolépticas en la ficha de cata.

4. Cata productos relacionando las sensaciones organolépticas con su calidad.
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad de la materia prima.

b) Se ha identificado la influencia del sistema de elaboracion en las caracteristicas sensoriales del producto.
c¢) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el proceso productivo.

d) Se ha identificado la influencia de las condiciones de conservacion en la calidad.

e) Se ha valorado la calidad organoléptica del vino y su evolucion en el tiempo.

f) Se han identificado los diferentes protocolos de cata segun el tipo de producto.
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g) Se ha valorado la concordancia entre las caracteristicas organolépticas apreciadas y el tipo de producto catado.
h) Se ha valorado la relacion calidad / precio del producto.

5. Reconoce el origen geografico de los productos, describiendo sus caracteristicas especificas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las caracteristicas vitivinicolas de las diferentes regiones productoras.

b) Se han analizado las variedades y las técnicas propias de elaboracion de cada region.

c) Se ha caracterizado la tipicidad del vino que se relaciona con un area geografica determinada, region, denomina-
cion de origen.

d) Se han identificado los atributos “varietales”.

e) Se ha reconocido los matices organolépticos originados por las técnicas singulares de elaboracion.

f) Se han identificado las Denominaciones de Origen de Espania.

6. Identifica el valor sociocultural del vino, relacionandolo con la historia, el impacto social, su influencia en la salud
y el enoturismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la evolucién de la vid y el vino a través de la historia, su origen, su comercio e importancia en las
diferentes etapas histéricas.

b) Se ha valorado la repercusion de la viticultura en el desarrollo rural y mantenimiento del medio ambiente.

c¢) Se han reconocido las bodegas mas importantes de cada region.

d) Se ha identificado la influencia de las bodegas en el prestigio de las regiones productoras.

e) Se ha reconocido el enoturismo como valor afiadido para las bodegas y su entorno.

f) Se han identificado los criterios establecidos en el maridaje de los vinos y alimentos.

g) Se han reconocido los efectos para la salud del consumo de vino y otros productos derivados.

Duracion: 60 horas
Contenidos basicos:
1. Analisis sensorial:

Concepto y aplicaciones del analisis sensorial.

Tipo de pruebas. Objetivo de las pruebas. Estudio de resultados.

Panel de cata como herramienta del andlisis organoléptico. La persona catadora: seleccion y entrenamiento.
Normas UNE.

2. Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

Identificacion de los materiales utilizados en la cata.
Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales.
Las fichas de cata. Vocabulario.

Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

3. Descripcion de caracteristicas sensoriales:

Componentes de los vinos y derivados y su relacion con las caracteristicas organolépticas.
Los sentidos. Funcionamiento. Memoria y educacién sensorial. Juegos de aromas y sabores.
Fases de la degustacion:

Identificacion de los tipos de aromas.

Las sensaciones gustativas.

Via retronasal.

4. Cata:

Identificacion del color, aroma y sabor.
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Relacion de las sensaciones organolépticas con los componentes del vino. Calidad de las materias primas. Sistema
de elaboracion.

Defectos organolépticos.

Valoracion de la relacién calidad/ precio.

5 Reconocimiento del origen geogréfico y varietal:

Paises tradicionales. Espafia. Francia, Italia, Alemania, Portugal. Regiones. Variedades.

Nuevos paises productores. Australia, Chile, Sudafrica, Argentina, Estados Unidos (California). Variedades.
Regiones productoras en Espafa.

Denominaciones de Origen.

6. ldentificacion del valor sociocultural del vino:

Importancia del cultivo de la vid en el medio rural.

Rutas turisticas del vino. Enoturismo.

Cultura del vino. Revistas. Paginas Web. Cursos de cata. Vinotecas.
Importancia del vino en la gastronomia. Criterios de maridaje.

Modulo Profesional: Comercializacion y logistica en la industria alimentaria
Cadigo: 0084

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Programa el aprovisionamiento identificando las necesidades y existencias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido las variables a considerar en el plan de abastecimiento de mercancias.

b) Se han utilizado los sistemas de célculo de necesidades de aprovisionamiento a partir de los consumos.

c) Se han determinado las variables que intervienen en la realizacién de un inventario.

d) Se han evaluado las posibles causas de discordancia entre las existencias registradas y los recuentos realiza-
dos.

e) Se han descrito los procedimientos de gestién y control de existencias.

f) Se han establecido los sistemas de catalogacion de productos para facilitar su localizacion.

g) Se han identificado las variables que determinan el coste de almacenamiento.

h) Se han calculado los niveles de stock y sus indices de rotacién.

i) Se ha valorado la importancia de la logistica en la optimizacion de los recursos.

2. Controla la recepcion, la expedicion y el almacenamiento de mercancias relacionandolos con la calidad del pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes zonas de un almacén y descrito sus caracteristicas.

b) Se han programado las fases del proceso de almacenamiento, identificando las tareas asociadas a cada puesto
de trabajo.

c) Se ha representado el flujo de los productos para optimizar el espacio, tiempo y uso.

d) Se ha reconocido e interpretado la normativa sobre proteccion en el transporte de productos en la industria ali-
mentaria.

e) Se ha identificado y especificado los tipos de embalajes asociados al medio de transporte.

f) Se han determinado los datos e informacion que deben aparecer en rétulos y etiquetas de los productos.

g) Se han descrito los procedimientos de control sobre materias primas, consumibles y productos terminados en
recepcion y expedicion.

h) Se han reconocido los medios y procedimientos de manipulacion en el almacenamiento de productos alimenta-
rios, especificando las medidas de seguridad e higiene.

i) Se han determinado las condiciones ambientales para el almacenamiento de los productos.
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3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos elaborados reconociendo y aplicando técnicas de negocia-
cion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas en un proceso de compraventa.

b) Se han identificado las técnicas de negociacién en la compraventa de productos alimentarios.

c¢) Se ha interpretado la normativa mercantil que regula los contratos de compraventa.

d) Se han reconocido los criterios para la seleccidon de personas proveedoras.

e) Se han descrito las funciones y aptitudes de un agente de ventas.

f) Se han identificado y valorado las funciones del servicio postventa.

g) Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacion en la atencion a personas proveedoras y clientes y
clientas.

4. Promociona los productos elaborados, caracterizando y aplicando técnicas publicitarias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y aplicado las técnicas de recogida de informacion en la investigacion comercial.

b) Se han interpretado y valorado los resultados de la investigacion comercial.

¢) Se han reconocido productos y técnicas de la competencia.

d) Se han identificado los nuevos nichos de mercado.

e) Se han descrito los tipos, medios y soportes publicitarios y promocionales utilizados en la practica comercial.
f) Se han reconocido los objetivos generales de la publicidad y la promocion.

g) Se han definido las variables a controlar en las campafias publicitarias y promocionales.

h) Se ha diferenciado entre comprador y consumidor y su influencia en el disefio de la publicidad.

i) Se han identificado y explicado las técnicas de merchandising.

j) Se ha valorado la promocion y venta a través de canales especializados.

5. Aplica las tecnologias de la informacion y comunicacion en la gestion logistica y comercial, caracterizando las
principales herramientas informaticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las aplicaciones informaticas utilizadas en la gestion logistica y comercial.

b) Se han identificado los datos que deben figurar en un fichero de clientes y clientas y personas proveedoras.

c) Se han utilizado las bases de datos para el archivo y manejo de la informacion procedente de los procesos de
compraventa.

d) Se han integrado datos, textos y graficos, presentando la informacion de acuerdo con formatos requeridos.

e) Se ha justificado la necesidad de conocer y utilizar mecanismos de proteccion de la informacion.

f) Se ha reconocido la importancia de las paginas WEB corporativas para la competitividad empresarial.

g) Se ha valorado la relevancia de Internet y las nuevas tecnologias en la promocion y venta.

h) Se ha reconocido la importancia de la aplicacion de las nuevas tecnologias en la imagen corporativa de la em-
presa.

Duracién: 78 horas
Contenidos basicos:
1. Programacioén del aprovisionamiento:

Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.
Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de prevision. Cuantificacion de previsiones.
Determinacioén cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de control e identificacion.

Tipos de existencias. Controles a efectuar.

Valoracion de existencias. Métodos: precio medio, precio medio ponderado, LIFO, FIFO.

Analisis ABC de productos. Objetivos. Campos de aplicacion.

Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Rotaciones.

Documentacion de control de existencias.
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2. Control de la recepcion, expedicion y almacenaje:

Gestion de la recepcion. Fases. Documentacion. Trazabilidad. Condiciones de aceptabilidad.
Gestion de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

Objetivos en la organizacién de almacenes.

Planificacion.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.
Dafios y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de almacenaje.
Distribucién y manipulacién de mercancias.

Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos alimentarios.
Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

Transporte y distribucién interna.

3. Comercializacion de productos:

Venta. Tipos de venta.
El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases.
Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

4. Promocién de productos:

Caracterizacion del mercado. La demanda. Comportamiento de la persona consumidora.
Clasificacion y segmentacion del mercado.

Analisis e interpretacion de datos comerciales. Presentacion de resultados.

Variables de “marketing”.

El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.

5. Aplicaciones informaticas:

Instalacion, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las aplicaciones de gestion comercial.
Manejo de aplicaciones informaticas.

Fichero de clientes y clientas y personas proveedoras: caracteristicas, datos, manejo e interpretacion.
Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones informaticas en la gestién logistica y comercial.

Moédulo Profesional: Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.
Cddigo: 0085
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Interpreta la normativa vitivinicola analizando su repercusién en la proteccién de las personas consumidoras y del
sector productor.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa comunitaria, nacional y autonémica, su importancia y obligatoriedad de cumpli-
miento en funcién de su rango jerarquico.

b) Se han reconocido los principios basicos de la Organizacion Mundial del Comercio y las disposiciones especiales
sobre “indicaciones geograficas” sefialadas en el acuerdo sobre los ADPIC.

c) Se han valorado los objetivos generales que persigue la Union Europea para equilibrar y flexibilizar el mercado
vitivinicola y las acciones que los desarrollan.

d) Se han analizado las medidas de control del potencial de produccion vinicola establecidas por la OCM y su in-
fluencia en el sector.

e) Se han identificado la normativa en materia de plantacion del vifiedo y las distintas acciones que abarca la rees-
tructuracion y reconversion del mismo.

f) Se han detallado los diferentes mecanismos de mercado autorizados en los paises comunitarios y su proyeccion
en el sector.
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g) Se han identificado las practicas y tratamientos recogidos en el Cédigo Enoldgico Internacional y las directrices
del Reglamento Técnico-Sanitario vigente.

h) Se ha valorado la necesidad de normalizacién y control de los Vinos de Calidad Producidos en una Regién Deter-
minada (VCPRD) por medio de los Consejos Reguladores.

i) Se ha reconocido la normativa relativa al etiquetado de los productos vitivinicolas (mostos, vinos de mesa, vinos
de mesa con indicacion geografica VCPRD, vinos de licor; vinos de aguja, vinos gasificados, vinos espumosos), y
su adecuacion a los principales paises importadores.

2. Gestiona la documentacion especifica del sector, relacionandola con su obligado cumplimiento.
Criterios de evaluacion:

a) Se han cumplimentado los libros-registro de graneles, embotellado y tratamientos, exigidos por los organismos de
Agricultura de las distintas Comunidades Auténomas.

b) Se han interpretado los formularios de la Declaracion de Cosecha entregada en bodega.

c) Se han analizado y cumplimentado los modelos oficiales de la Declaracion de Existencias y la Declaracion de
Elaboracién de cada tipo de vino de la bodega, en funcién de las entradas y salidas registradas.

d) Se ha valorado la obligatoriedad de que todo producto vitivinicola que expida o reciba la bodega, vaya con su
correspondiente “documento de acompafiamiento de transporte”.

e) Se ha cumplimentado el modelo oficial de Declaracién Trimestral de Alcohol.

f) Se han reconocido y cumplimentado los documentos de exportacion, segun las exigencias del pais de destino.
g) Se han analizado las declaraciones de arranque y plantacion de vifiedo, y las solicitudes de: arranque diferido,
concesion de derechos de plantacion, transferencia de derechos, ayudas comunitarias, reestructuracion y reconver-
sion del vifiedo, destilaciones, almacenamiento privado, abandono de cultivo.

3. Supervisa la aplicaciéon de buenas practicas higiénicas y de manipulacion de los alimentos valorando su repercu-
sion en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha conocido la legislacion obligatoria en materia de Seguridad Alimentaria asi como su necesidad para asegu-
rar la inocuidad del vino y sus derivados.

b) Se han conocido las principales alteraciones y los peligros asociados a unas malas practicas higiénicas o de ma-
nipulacion en la elaboracion del vino y derivados.

c¢) Se han reconocido los requisitos legales e higiénico-sanitarios que deben cumplir las personas, equipos, utillaje e
instalaciones del sector vitivinicola.

d) Se han evaluado las consecuencias, para la inocuidad del producto y la seguridad de las personas consumidoras,
de habitos y practicas inadecuadas durante la produccién en el sector vitivinicola.

e) Se han enumerado las principales intoxicaciones alimentarias del sector vitivinicola, identificando los agentes
causantes, origen y toxicidad.

f) Se han descrito los procedimientos de limpieza y desinfeccion que requieren los equipos, utillaje e instalaciones
vitivinicolas y sus peligros asociados.

g) Se han descrito los procedimientos para el control de plagas y animales indeseables que se requieren en las
instalaciones vitivinicolas y sus peligros asociados...

h) Se han clasificado los diferentes métodos de conservacion y su repercusion sobre la seguridad del producto
final.

i) Se ha valorado la importancia de la formacion de los manipuladores de alimentos sobre la seguridad de los mis-
mos.

4. Gestiona los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados a los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol
APPCC.

b) Se han identificado el disefio higiénico y los programas de prerrequisitos como las bases para desarrollar el sis-
tema APPCC.

c¢) Se han descrito los principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
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d) Se han elaborado los diagramas de flujo de los productos vitivinicolas.

e) Se han identificado y valorado los peligros fisicos, quimicos y biolégicos asociados a la produccion.

f) Se han identificado los Puntos de Control Critico (PCC) del proceso.

g) Se han justificado los limites criticos establecidos para los PCC.

h) Se han definido los parametros asociados al control de los PCC.

i) Se ha descrito la informacién que debe contemplar el documento APPCC vy sus registros asociados.

j) Se ha valorado la importancia de la trazabilidad con respecto a la seguridad alimentaria.

k) Se han descrito los documentos y registros necesarios para identificar el origen, las etapas clave del proceso y el
destino del producto.

5. Aplica estandares voluntarios de gestion de la seguridad alimentaria como BRC, IFS o UNEEN ISO 22000:2005
y otros, reconociendo sus ventajas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la Legislacion sobre Higiene y Seguridad Alimentaria y lo re-
querido por otras normas voluntarias sobre Gestion de la Seguridad Alimentaria.

b) Se han relacionado los Sistemas de Gestion de la Calidad con los de Gestion de la Seguridad Alimentaria

c¢) Se han identificado otros estandares voluntarios sobre Gestion de la Seguridad Alimentaria (BRC, IFS o UNEEN
ISO 22000:2005 y otros).

d) Se han descrito los aspectos principales de la norma de origen inglés BRC.

e) Se han descrito los aspectos principales de la norma de origen franco-aleman IFS.

f) Se han descrito los aspectos principales de la norma internacional UNEEN ISO 22000:2005.

g) Se han valorado las diferencias existentes entre dichas normas describiendo las ventajas e inconvenientes de
cada una de ellas.

h) Se han identificado las fases para la obtencion de los certificados de estas normas.

i) Se han descrito las principales no conformidades relacionadas con la seguridad alimentaria y sus posibles accio-
nes correctivas.

Duracién: 99 horas
Contenidos basicos:
1. Interpretacion de la normativa vitivinicola:

Medidas relacionadas con el sector vitivinicola.

Organizacion Comun del Mercado Vitivinicola (OCM) y reglamentos europeos de aplicacion.
Agrupaciones de productores y organizaciones sectoriales.

Designacién, denominacion, presentacién y proteccion de productos vinicos.

Legislacion europea vigente referida a Vinos de Calidad Producidos en Regiones Determinadas (VCPRD).
Legislacion espafiola vigente.

Normativa de aplicacion y desarrollo de la OCM vitivinicola.

2. Gestidon de la documentacion de bodega:

Libros registro de bodega.

Declaraciones de cosecha, elaboracion y existencias.

Declaracion de alcohol.

Documentos de acompanamiento de transporte de productos vitivinicolas.

3. Supervision de las Buenas Practicas Higiénicas y de Manipulacion de los alimentos:

Concepto de Seguridad Alimentaria. Reconocimiento de la Legislacion vigente asociada a la Seguridad Alimenta-
ria.

Principales alteraciones asociadas a la manipulacién inadecuada de alimentos.

Identificacion de los principales peligros fisicos, quimicos o microbiolégicos que puedan tener su origen en unas
malas practicas higiénicas o de manipulacién en la elaboracién del vino y derivados.

Valoracion de los peligros sanitarios asociados a habitos incorrectos y/ o malas practicas de elaboracion del vino y
derivados.
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Descripcion de las principales intoxicaciones asociadas a esos malos habitos o practicas de elaboracién inadecua-
das.

Plan de limpieza y desinfeccion (L+D): planificacion y realizacion.

Descripcion de los procesos y productos de limpieza y desinfeccion, la frecuencia de las mismas en funcion de las
caracteristicas del proceso y las condiciones de seguridad durante el uso y almacenamiento de los productos de
limpieza y desinfeccion.

Clasificacion de los diferentes métodos de conservacion de los alimentos.

Requisitos formativos sobre Seguridad Alimentaria de los trabajadores y de las trabajadoras de la industria alimen-
taria.

4. Gestion de los sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad:

Identificacion de la legislacién europea y estatal que establece como obligatorios tanto el sistema de autocontrol
APPCC como la trazabilidad.

Pasos previos a los principios del sistema de autocontrol APPCC: disefio higiénico de instalaciones, locales y equi-
pos y Programa de prerrequisitos.

Descripcion de los 7 principios del sistema de autocontrol APPCC.

Interpretacion de los diagramas de flujo del sector vitivinicola.

Identificacion y valoracion de los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos asociados a la elaboracion del vino y sus
derivados.

Relacién de la trazabilidad con la Seguridad Alimentaria.

5. Aplicacion de otros estandares de gestion de seguridad alimentaria:

Diferenciacién entre la Legislacion sobre Seguridad Alimentaria y las normas voluntarias para la Gestion de la Se-
guridad Alimentaria.

Integracién de Sistemas de Calidad y de Seguridad Alimentaria.

Estandares voluntarios sobre gestion de la Seguridad Alimentaria.

Descripcion de la norma internacional UNEEN ISO 22000:2005.

Descripcion de la norma de origen inglés BRC.

Descripcion de la norma de origen franco-aleman IFS

Valoracion de las diferencias entre las normas descritas, identificando sus ventajas e inconvenientes.

Etapas a seguir para la obtencién de certificados de Seguridad Alimentaria.

Principales no conformidades relacionadas con la seguridad alimentaria en la elaboracion de vinos y derivados.

Modulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.

Cddigo: 0086

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Aplica sistemas de gestion de calidad describiendo la norma en la que se basa y sus requisitos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herramientas.

b) Se ha valorado la repercusion de la calidad en las industrias alimentarias.

¢) Se han conocido las principales normas de calidad para productos alimentarios

d) Se han analizado las principales normas de gestion de la calidad (UNEEN ISO 9001:2000, EFQM vy otras).

e) Se ha definido el sistema de gestion de calidad y sus requisitos.

f) Se han identificado las fases para la implantacion de un sistema de gestion de la calidad.

g) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestion de calidad con la filosofia de la empresa.

h) Se ha definido y elaborado el soporte documental del sistema de gestion de la calidad.

i) Se ha valorado la importancia de la comunicacion tanto interna como externa para la implantacion del sistema de
gestion de la calidad.

j) Se han descrito los medios existentes para la verificacion de la implantacion del sistema de gestion de la calidad.
k) Se han descrito los criterios para la revision y actualizacion del sistema de gestion de la calidad conforme a la
norma de referencia.
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2. Elabora los registros de calidad, analizando sus caracteristicas e importancia para el control y la mejora del pro-
ceso y del producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los registros del sistema de gestion de calidad.

b) Se han determinado los requisitos basicos y las caracteristicas generales de los procedimientos para su control.
c¢) Se han disefiado los registros y el plan de control asociados al proceso productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsables para la cumplimentacion de los registros del sistema.
e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de las noconformidades.

f) Se ha descrito el procedimiento para la aplicacion de las acciones correctivas.

g) Se ha caracterizado el plan para la mejora continua.

h) Se ha definido el procedimiento para el analisis de los resultados obtenidos en la revision del sistema de gestion
de la calidad.

i) Se han elaborado informes y descrito las posibles medidas correctivas a aplicar para la mejora del sistema de
gestion de la calidad.

3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas, reconociendo su impacto ambiental.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los conceptos basicos en materia medioambiental.

b) Se han identificado las caracteristicas y parametros de control de los vertidos generados en la industria alimen-
taria.

c¢) Se han descrito los residuos generados y sus parametros de control en la industria alimentaria.

d) Se han identificando las emisiones generadas por la industria alimentaria, relacionandolas con sus parametros
de control.

e) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emisiones generadas con el impacto ambiental que provo-
can.

f) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccién ambiental de aplicacion en la industria alimentaria.

g) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y emisiones en funcién de sus caracteristicas, posibilidad
de reutilizaciéon o necesidad de tratamientos de depuracién, descontaminacion o filtracion.

h) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones generadas en la industria alimen-
taria.

i) Se han descrito los procedimientos de reutilizacion, reciclado (interno o externo) y reduccion de residuos en la
industria alimentaria.

j) Se han relacionado los agentes contaminantes con los métodos e instrumentos de control y los parametros y uni-
dades de medida.

k) Se han descrito, ordenado, tabulado e interpretado los datos obtenidos en equipos de control ambiental asi como
los obtenidos por analisis de laboratorios relacionados con las pruebas sobre control ambiental.

[) Se han identificado los permisos y licencias que debe disponer la industria alimentaria y el procedimiento para
obtenerlos y/ o actualizarlos.

m) Se han descrito los tipos y finalidades de las auditorias ambientales.

n) Se han descrito las diferentes fases en las que puede dividirse una auditoria ambiental y fi) se ha valorado la
importancia y las consecuencias de las recomendaciones en una auditoria ambiental externa.

0) Se han descrito los parametros y limites legales exigidos a los vertidos, residuos y emisiones generadas.

p) Se han descrito los tipos y fuentes de contaminacion sonora en una industria alimentaria asi como su peligrosidad
y efectos.

q) Se han descrito los métodos de prevencion, deteccion y control de la contaminacion acustica en una industria
alimentaria.

r) Se han descrito los limites de ruido establecidos para la industria alimentaria.

4. Ante un supuesto practico debidamente caracterizado referido a la instalacion de un tipo concreto de industria
alimentaria:

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los tipos de problemas medioambientales a los que deberia enfrentarse en cuanto a su instala-
cion: limitaciones en la ubicacién, necesidades de eliminacion de residuos o vertidos, sistemas de control,...
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b) Se han citado las emisiones, residuos y vertidos mas problematicos a que tendra que enfrentarse

c¢) Se ha calculado el volumen aproximado de emisiones, residuos y vertidos a tratar o evacuar.

d) Se han descrito las fases a seguir en un proceso de estudio de minimizacion de impacto ambiental

e) Se ha planificado la gestion de los residuos generados.

f) Se han citado qué sectores, de la industria alimentaria o ajena, podrian ser usuarios de sus residuos y en qué
condiciones podrian aprovecharlos.

g) Se han justificado las opciones mas aceptables en cuanto al reciclaje de residuos, envases y embalajes (externo
o interno).

h) Se han evaluado en qué forma afectaria al resultado la implantacion de unos equipos menos contaminantes, em-
pleo de materiales de envase y embalaje retornables o reciclables y el uso de tecnologias limpias.

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia de la cuantificacion de los consumos de agua, electricidad, combustibles y
otros.

b) Se han valorado las ventajas que la reduccion de consumos aporta a la proteccién ambiental.

c¢) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido los recursos menos perjudiciales para el ambiente.

e) Se han caracterizado las medidas para la disminucién del consumo energético y de otros recursos.

f) Se han identificado las malas practicas relacionadas con la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria
alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la generacion de residuos.

6. Aplica sistemas de gestion ambiental describiendo la norma en la que se basa y sus requisitos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales sistemas de gestién ambiental.

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNEEN ISO 14001:2004, EMAS y otras.

c) Se han definido y elaborado el soporte documental del sistema.

d) Se ha valorado la importancia de la comunicacion tanto interna como externa para la implantacion del sistema de
gestion ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la obtencion y/ o el mantenimiento de los certificados.

f) Se han propuesto acciones de mejora del sistema de gestion ambiental.

g) Se han identificado las desviaciones y no conformidades relacionadas con el sistema de gestion ambiental y sus
posibles acciones correctivas.

Duracion: 99 horas
Contenidos basicos:
1. Aplicacidn de un sistema de gestion de la calidad:

Infraestructura de la Calidad y la Seguridad Industrial.

La calidad en el sector de las industrias alimentarias.

Estandares de calidad para los productos alimentarios.

Herramientas para la calidad.

Analisis de las principales normas de gestidn de la calidad.

Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de la calidad.

Identificacion de las fases para la implantacion de un sistema de gestion de la calidad.

Elaboraciéon del soporte documental del sistema de gestién de la calidad.

Valoracion de la importancia de la comunicacién tanto interna como externa para la implantacion de los sistemas de
gestion de la calidad.

Descripcion de los medios existentes para la verificacion de la implantacion del sistema de gestion de la calidad.
Descripcion de los criterios para la revision y actualizacion del sistema de gestion de la calidad conforme a la norma
de referencia.
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2. Elaboracién de los registros de calidad:

Reconocimiento de los registros del sistema de gestion de la calidad.

Determinacion de los requisitos basicos y las caracteristicas generales de los procedimientos para su control.
Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso productivo.

Valoracion de la importancia de asignar responsables para la cumplimentacion de los registros del sistema de ges-
tién de la calidad.

Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las no conformidades.

Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones correctivas.

Caracterizacion del plan para la mejora continua.

Definicion del procedimiento para el andlisis de los resultados obtenidos en la revision del sistema de gestion de la
calidad.

Elaboracion de informes y descripcion de las posibles acciones correctivas que se deben aplicar para la mejora del
sistema.

Utilizacién de las TIC en el control del proceso productivo y en la recogida y transmisién de la informacion.

3. Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

Conocimiento de los conceptos basicos en materia medioambiental. Impacto ambiental provocado por el uso.
Descripcion de las fases de una Evaluacion de impacto ambiental.

Estudio de las caracteristicas del agua. Contaminacion del agua.

Identificacion de las caracteristicas y parametros de control de los vertidos generados en la industria alimentaria.
Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria, y sus parametros de control.

Descripcion del Plan de minimizacidon de residuos. Concepto de las 3 Rs: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado.
Descripcion de las emisiones generadas en la industria alimentaria y sus parametros de control. Estimacion de los
niveles de contaminacion producidos.

Relacioén de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el impacto ambiental que provocan.

Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria
y sus parametros de control.

Reconocimiento de la legislacién ambiental con caracter general, autonémica, nacional y comunitaria de aplicacion
en la industria alimentaria.

Realizacion de auditorias ambientales: definicion, tipos, beneficios, procedimiento. Costes de la gestion ambiental.
Estudio y realizacion de un ejemplo practico de auditoria interna o externa.

Descripcion de los tipos de contaminacién sonora en la industria alimentaria, fuentes de emisién, procesos e indus-
trias productoras: tipos, importancia, peligrosidad y efectos.

Descripcion de los métodos de deteccion y control de la contaminacion sonora.

4. Utilizacion eficiente de los recursos:

Reconocimiento de la importancia de la cuantificacion de los consumos de agua, electricidad, combustibles y
otros.

Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion de los consumos aporta a la proteccion ambiental.
Caracterizacion de las medidas para la disminucién del consumo energético y de otros recursos.

Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria alimen-
taria y sus posibles acciones correctivas.

5. Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:

Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNEEN ISO 14001:2004, EMAS vy otras.
Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.

Identificacion del procedimiento para la obtencion o el mantenimiento de certificados ambientales.
Modulo Profesional: Proyecto en la industria vitivinicola

Cadigo: 0087

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
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1. Identifica el mercado vitivinicola, los diferentes productos, la organizacion econémica/ productiva y las oportuni-
dades, relacionandolo con el proyecto que se quiere implementar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha clasificado el tejido empresarial del sector en el entorno del centro educativo en funcion del tamafio de la
empresa y los tipos de productos elaborados.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura organizativa y las funciones de cada departamen-
to.

c) Se ha analizado el mercado vitivinicola: mediante informes econdmicos, estadisticas de ventas, informacion de
revistas profesionales, tiendas especializadas, grandes superficies, identificando las tendencias de consumo.

d) Se ha analizado la competitividad de las empresas del sector segun el tipo de producto elaborado.

e) Se ha analizado la complejidad tecnoldgica y el coste econémico de la elaboracion de los diferentes productos.
f) Se ha analizado la disponibilidad y el aprovisionamiento de la materia prima.

g) Se han identificado los canales de comercializacion mas habituales para cada tipo de producto.

h) Se ha determinado la logistica empleada en las empresas del sector, y entre otros, necesidades de almacenes
y transporte.

i) Se ha identificado la legislacion especifica relacionada con la elaboracién y comercializacién de los productos
vitivinicolas.

j) Se ha identificado la normativa que afecta al sector respecto a la seguridad alimentaria, seguridad laboral y segu-
ridad medioambiental.

k) Se han detectado las oportunidades de empleo y autoempleo en el sector.

[) Se ha elegido, en funciéon de la informacién obtenida, la orientacion del proyecto hacia una gama/ linea de produc-
tos determinada.

2. Disefia un proyecto vitivinicola relacionado con las competencias expresadas en el titulo analizando su viabilidad
econodmica y tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los proyectos vinculados con el sector en funcién de su tipologia.

b) Se ha analizado la idoneidad de la zona o regidn, para la implantacion del proyecto.

c) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir identificando el alcance del proyecto.
d) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica y econémica del proyecto.

e) Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto y su contenido.

f) Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios para realizar el proyecto.

g) Se han detallado las fases o partes que componen el proyecto y su contenido.

h) Se ha determinado la documentacién necesaria para su disefio.

i) Se ha elaborado el pliego de condiciones para la aplicacion del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad del proyecto.

3. Define y planifica la ejecucién del proyecto, detallando las diferentes fases de su desarrollo y la documentacion
asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y extraido del proyecto las necesidades y operaciones a realizar.

b) Se han secuenciado las operaciones ordenandolas en funcion de las necesidades de implementacion.
c) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para cada operacion.

d) Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones.

e) Se han determinado los procedimientos de actuacién o ejecucion de las operaciones.

f) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementacion definiendo el plan de prevencion de riesgos y los
medios y equipos necesarios.

g) Se han determinado los riesgos medioambientales vinculados al proyecto y sus implicaciones.

h) Se ha planificado la asignacion de recursos materiales y humanos y los tiempos de ejecucion.

i) Se ha hecho la valoracién econémica necesaria para el desarrollo del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad en la ejecucion del proyecto.

k) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la implementacion o ejecucion.
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4. Gestiona el proyecto definiendo el procedimiento de seguimiento y control.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha asignado la ejecucion de las operaciones en funcién de la planificacion establecida.

b) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las operaciones o intervenciones.

c) Se ha definido el procedimiento para la gestion de las incidencias que pueden presentarse durante la realizacion
de las operaciones (andlisis de la incidencia, solucion y registro).

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles cambios en los recursos y operaciones, incluyendo el
sistema de registro de los mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finalizacion y cierre del proyecto.

f) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la finalizacion de las operaciones y del proyecto.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del pliego de condiciones del proyecto.

Duracion: 40 horas.

Méoédulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cddigo: 0088

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para la empleabilidad y la adapta-
cion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil profesional del Técnico o
Técnica superior en Vitivinicultura en Vitivinicultura.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional relacionada con el perfil del
titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo, autoempleo, asi como de insercion laboral para el
Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura en Vitivinicultura...

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

f) Se ha valorado la importancia de las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion para la basqueda
activa de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con el titulo.

h) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, intereses, actitudes y formacion propia para la
toma de decisiones, evitando, en su caso, los condicionamientos por razén de sexo o de otra indole.

i) Se han identificado las posibilidades del Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura en Vitivinicultura. en las ofer-
tas de empleo publico de las diferentes Administraciones.

j) Se han valorado las oportunidades del Técnico oTécnica superior en Vitivinicultura en Vitivinicultura en un contexto
global asi como las posibilidades de transferencia de las cualificaciones que lo integran, a través del principio de
libertad de circulacion de servicios en la Unién Europea.

k) Se han identificado las habilitaciones especiales requeridas para el desempefio de determinadas actividades
profesionales en el sector de la Vitivinicultura

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos
de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
o Técnica superior en Vitivinicultura en Vitivinicultura, frente al trabajo individual.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de trabajo.

c) Se han identificado las fases que atraviesa el desarrollo de la actividad de un equipo de trabajo.

d) Se han aplicado técnicas de dinamizacion de grupos de trabajo.
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e) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces mediante la
adecuada gestion del conocimiento en los mismos.

f) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miem-
bros de un equipo.

g) Se ha descrito el proceso de toma de decisiones en equipo, valorando convenientemente la participacion y el
consenso de sus miembros.

h) Se ha valorado la necesidad de adaptacion e integracion en aras al funcionamiento eficiente de un equipo de
trabajo.

i) Se han analizado los procesos de direccion y liderazgo presentes en el funcionamiento de los equipos de trabajo
j) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

k) Se han identificado los tipos de conflictos, etapas que atraviesan y sus fuentes.

[) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

m) Se han analizado las distintas tacticas y técnicas de negociacion tanto para la resolucion de conflictos como para
el progreso profesional.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los
diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo y sus normas fundamentales.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre empresarios y empresarias
y trabajadores y trabajadoras y las fuentes legales que las regulan.

c) Se han diferenciado las relaciones laborales sometidas a la regulacion del estatuto de los trabajadores de las
relaciones laborales especiales y excluidas.

d) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de fomento de la con-
tratacion para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida personal, laboral
y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo integran.

i) Se han analizado los elementos que caracterizan al tiempo de la prestacion laboral.

j) Se han determinado las distintas formas de representacion de los trabajadores y de las trabajadoras para la de-
fensa de sus intereses laborales.

k) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos

[) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el titulo de Técnico o Técnica Superior en vitivinicultura.

m) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

n) Se han identificado los principales beneficios que las nuevas organizaciones han generado a favor de los traba-
jadores y de las trabajadoras.

4. Determina la accidn protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas contingencias cubiertas, iden-
tificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de la
ciudadania.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social especialmente el régimen ge-
neral y en el régimen especial de trabajadores autbnomos.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario o empresaria y trabajador o trabajadora dentro del sistema de
Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador o trabajadora y las cuotas
correspondientes a trabajador o trabajadora y empresario o empresaria.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practicos sencillos.
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h) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacion por desempleo de nivel contributivo basi-
co.

5. Evalula los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo pre-
sentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador y de la trabajadora.

c¢) Se han clasificado los factores de riesgo ligados a condiciones de seguridad, ambientales, ergonémicas y psico-
sociales en la actividad, asi como los dafos derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del Técnico o Técnicasu-
perior en Vitivinicultura.

e) Se han definido las distintas técnicas de motivacion y su determinacion como factor clave de satisfaccion e insa-
tisfaccion laboral.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional del Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura.

h) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del Técnico o Técnica superior en Vitivinicultu-
ra.

6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en la empresa o bodega identificando las respon-
sabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa basica en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han descrito las funciones especificas de nivel basico en prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales, asi como
las responsabilidades derivadas del incumplimiento de las obligaciones preventivas.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos cri-
terios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

e) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores y de las trabajadoras en la empresa en
materia de prevencién de riesgos.

f) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa, que incluya la secuenciacion
de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo relacionado con el sector profesional
del Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién de una empresa.

7. Aplica las medidas de prevencién y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Téc-
nico o Técnica superior en Vitivinicultura.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccién, individuales y colectivas, que deben aplicarse para
evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.

c¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion y transporte de personas heridas en caso de emergencia donde
existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de danos y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.
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Duracion: 82 horas
Contenidos:
1. Busqueda activa de empleo:

Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y profesional del Técnico o Téc-
nica superior en Vitivinicultura.

La Formacion Profesional para el empleo.

Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.

Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura.

Definicion y analisis del sector profesional del titulo de Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura.

Analisis de las competencias profesionales del titulo de técnico o Técnica superior en Vitivinicultura...
Habilitaciones especiales y posible regulacion de las profesiones en el sector.

Planificacion de la propia carrera profesional. Polivalencia y especializacion profesional.

Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector. Principales yacimientos
de empleo y de autoempleo en el sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

Las ofertas de empleo publico relacionadas con el sector.

El proceso de toma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacion, frente al trabajo
individual.

Equipos en la industria del sector de la Vitivinicultura segun las funciones que desempefan.

La participacién en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de sus integrantes. Direccion y liderazgo.
Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto en la empresa.

Métodos para la resolucién del conflicto: mediacién, conciliacion y arbitraje.

La negociacién en la empresa.

3. Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo. Conceptos generales y normas fundamentales.

Intervencion de los poderes publicos en las relaciones laborales. La proteccion del trabajador y de la trabajadora.
Analisis de la relacion laboral individual.

Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.

Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

Condiciones de trabajo. Salario y tiempo de trabajo. Conciliacion de la vida laboral y familiar.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

Representacién de los trabajadores y de las trabajadoras.

Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de trabajadores y trabajadoras y empresa-
rios y empresarias.

Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico o Técnica superior en Vitivinicultura en
Vitivinicultura.

Conflictos colectivos de trabajo: identificacion y mecanismos para evitarlos.

Nuevas formas de organizacion del trabajo: subcontratacion, teletrabajo.

Beneficios para los trabajadores y para las trabajadoras en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios so-
ciales.

4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

El Sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad social. Estructura del Sistema de la Seguri-
dad Social.

Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de Seguridad Social: afilia-
cion, altas, bajas y cotizacion.
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La accion protectora de la Seguridad Social. Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.
Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad laboral.

Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

Andlisis y determinacién de las condiciones de trabajo.

El concepto de riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psicosociales. La motivacién como factor determinante
de satisfaccion e insatisfaccién laboral.

Riesgos especificos en empresas alimentarias.

Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador o de la trabajadora que pueden derivarse de las situa-
ciones de riesgo detectadas. Estudio especifico del accidente de trabajo y de la enfermedad profesional.

6. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

Normativa basica en materia de prevencion de riesgos laborales.

Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Proteccion de colectivos especificos.
Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

Gestién de la prevencion en la empresa.

Funciones especifica de nivel basico en prevencion de riesgos laborales.

Representacion de los trabajadores y de las trabajadoras en materia preventiva.

Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

Planificacion de la prevencion en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

Elaboracién de un plan de emergencia en una pequefia y mediana empresa.

7. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

Primeros auxilios.

Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia y aplicacion de técnicas de primeros auxilios.
Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cddigo: 0089
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requerimientos derivados de
los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bien-
estar de los individuos y la competitividad empresarial, en el ambito de la actividad de la industria vitivinicultura.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de creacion de empleo y
bienestar social, asi como las buenas practicas que han de inspirar su implementacion.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacién y la colaboraciéon como requi-
sitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en una pequefa y mediana
empresa del sector vitivinicola.
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e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario o empresaria que se inicie en el
sector vitivinicola y los factores mas influyentes en la consolidaciéon de la empresa creada.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario 0 empresaria y los requisitos y actitudes necesarios para desarrollar
la actividad empresarial.

h) Se ha valorado la importancia de la cualificacion profesional en el proceso de creacion de una empresa.

i) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empresa.

j) Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito de la industria alimentaria, asi como su viabilidad, que
servira de punto de partida para la elaboracién de un plan de empresa.

k) Se han identificado los factores diferenciadores del negocio del ambito de la industria vitivinicola que pretende
constituirse, respecto de otros sectores.

2. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion
e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema
aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la empresa; en especial el en-
torno econdémico, social, demografico y cultural, analizando el impacto de la empresa sobre el mismo, asi como su
incidencia en los nuevos yacimientos de empleo.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con la clientela, con las personas pro-
veedoras y con la competencia como principales integrantes del entorno especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos em-
presariales.

f) Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad social y ética de las empresas y su importancia como un ele-
mento de la estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa del sector vitivinicola, y se han descrito los principales costes
sociales en que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas del sector vitivinicola, practicas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica y financiera de una pequefia y mediana empresa del
sector vitivinicola.

j) Se han definido los aspectos mas relevantes a incorporar en el plan de empresa referente al marketing mix.

k) Se han identificado los programas y planes especificos de fomento del autoempleo en Castilla La Mancha asi
como el resto de las politicas activas de fomento del autoempleo.

I) Se han identificado las diferentes organizaciones empresariales del entorno socioeconémico y las ventajas del
asociacionismo empresarial.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica
e identificando las obligaciones legales asociadas

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios o propietarias de la empresa en funcion
de la forma juridica elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion y puesta en marcha de una
pequefia y mediana empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para la
creacion de empresas del sector quimico en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccidon de la forma juridica, estudio de viabilidad eco-
némico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos existentes a la hora de poner en
marcha una pequefia y mediana empresa.
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h) Se han analizado las fuentes de financiacion y las inversiones necesarias en una pequefia y mediana empresa
del sector vitivinicola.

i) Se ha incluido en plan de empresa todo lo relativo a la seleccién, formacion y desarrollo de la carrera profesional
de sus recursos humanos, haciendo especial hincapié en la utilizacion de la entrevista como instrumento para el
conocimiento de los futuros trabajadores y trabagjadoras de la empresa.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una pequefia y mediana empresa, identifican-
do las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de registro de la informacién con-
table.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial en lo referente a la sol-
vencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una pequena y mediana empresa del sector de la industria alimen-
taria.

d) Se han diferenciado los tipos de impuestos, asi como el plazo de presentacion de documentos oficiales teniendo
en cuenta el calendario fiscal vigente.

e) Se ha cumplimentado la documentacién basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de
pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola, y se han
descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

f) Se han incluido los planes especificos requeridos por la normativa aplicable referentes a prevencion de riesgos,
igualdad de oportunidades y proteccion del medio ambiente.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.

h) Se han identificado los principales instrumentos de financiaciéon bancaria.

5. Define su insercion en el mercado laboral como trabajadora o trabajador auténomo, analizando el régimen juri-
dico de su actividad, asi como la realidad de las trabajadoras y de los trabajadores auténomos econémicamente
dependientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado el régimen profesional y los derechos colectivos de la trabajadora y del trabajador auténomo,
conforme a la legislacion vigente.

b) Se han descrito los tramites requeridos para el establecimiento de la trabajadora y del trabajador autbnomo, asi
como las subvenciones y ayudas con las que cuenta para el desarrollo de su actividad.

c¢) Se han analizado las obligaciones fiscales de la trabajadora y del trabajador auténomo.

d) Se han identificado los aspectos esenciales de la accion protectora del Régimen Especial de la Seguridad Social
de los Trabajadores por Cuenta Propia o Autbnomos.

e) Se han analizado los principales aspectos del régimen profesional de las trabajadoras y de los trabajadores auté-
nomos econémicamente dependientes.

Duracioén: 64 horas
Contenidos:
1. Iniciativa emprendedora:

Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas de la innovacion en la actividad de la industria alimen-
taria dentro del sector vitivinicola (materiales, tecnologia, organizacién de la produccion, etc).

La cultura emprendedora como necesidad social. Buenas practicas de cultura emprendedora en la actividad del
proceso de industrias alimentarias y en el &mbito local.

El caracter emprendedor: iniciativa, creatividad y formacion. El riesgo en la actividad emprendedora.

La actuacion de las personas emprendedoras como empleadas de una empresa de industrias alimentarias dentro
del ambito vitivinicola.

La actuacion de las personas emprendedoras como empresarias en el sector Vitivinicola.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.
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Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la quimica. Sus factores diferenciadores respecto a otros sec-
tores.

2. La empresa y su entorno:

Concepto y Funciones basicas de la empresa.

La empresa como sistema. Estructura organizativa de la empresa.

Analisis del entorno general de una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola.

El entorno especifico de la empresa.

Analisis del entorno especifico de una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola.

Relaciones de una pequefia y mediana empresa del sector quimico con su entorno.

Relaciones de una pequefia y mediana empresa del sector quimico con el conjunto de la sociedad.

La cultura de la empresa y su imagen corporativa.

Las politicas activas favorecedoras del emprendimiento. Programas y planes especificos para la creacion de empre-
sas en Castilla la Mancha.

La responsabilidad social corporativa. Responsabilidad social y ética de las empresas del sector vitivinicola.
El balance social de la empresa.

El marketing mix y su aplicacién practica en el propio plan de empresa.

Las organizaciones empresariales. Ventajas del asociacionismo empresarial.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

Tipos de empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccién de la forma juridica. Dimension, numero de socios y socias y responsabilidad de los propietarios o propie-
tarias de la empresa.

Tramites administrativos para la constitucion y puesta en marcha de una empresa.

Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola.

Analisis de las fuentes de financiacion y de inversiones de una pequefia y mediana empresa del sector vitivinicola.
Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones. Otros planes especificos.

Recursos humanos en la empresa: seleccién, formacion y desarrollo de carrera profesional.

4. Funcion administrativa:

Concepto de contabilidad y nociones basicas.

Registro y analisis de la informacién contable.

Obligaciones fiscales de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales. El calendario fiscal de la empresa.
Gestion administrativa de una empresa del sector vitivinicola.

5. La trabajadora y el trabajador autébnomo

El estatuto de la trabajadora y del trabajador autobnomo

Tramites, ayudas y subvenciones especificas para el establecimiento como trabajadora o trabajador auténomo
Régimen fiscal de la trabajadora y del trabajador auténomo.

Proteccion social de la trabajadora y del trabajador auténomo.

Las trabajadoras y los trabajadores autbnomos econémicamente dependientes.

Modulo Profesional: Formacion en Centros de trabajo.

Cadigo: 0090

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la produccion y comercializacion de los
productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se ha interpretado, a partir de organigramas, las relaciones organizativas y funcionales del departamento de pro-
duccién con los demas departamentos de la empresa.

c¢) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: personas proveedoras, clientela,
sistemas de produccion, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo.

e) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

f) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

g) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientela y personas proveedoras y su posible influencia
en el desarrollo de la actividad empresarial.

h) Se han identificado los canales de comercializacién mas frecuentes en esta actividad.

i) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa frente a otro tipo de organizaciones
empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del
puesto de trabajo y los procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias
para el puesto de trabajo, responsabilidad y otras).

Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional y las medidas de protec-
cion personal.

Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad profesional.

Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias establecidas en la empresa.

Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el ambito laboral.

Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer
del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar en la actividad profesional
y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

c) Se han utilizado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad profesional y las normas
de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las
normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area correspondiente al de-
sarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha mantenido un trato fluido y correcto con los miembros de su equipo, estableciéndose una relacion eficaz
con la persona responsable de cada situacion.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que
se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacién a los cambios de tareas asignados en el desarrollo
de los procesos productivos de la empresa, integrandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo de cual-
quier actividad o tarea.

3. Gestiona el almacén en la empresa vitivinicola, organizando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la ex-
pedicién de las materias primas, auxiliares y productos elaborados apoyando las acciones comerciales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y estudiado las necesidades y existencias de materias primas, productos y materiales en la
linea de produccion de acuerdo con el plan establecido.

b) Se han programado los aprovisionamientos y controlado la recepcion y almacenamiento.

c) Se han identificado los puntos de almacenamiento y las condiciones necesarias.

d) Se ha elaborado la documentacioén de control.
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e) Se han identificado y cuantificado las condiciones mas importantes a tener en cuenta en la eleccion del medio de
transporte.

f) Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las medidas de seguridad e higiene aplicables en la
carga/ descarga de lotes.

g) Se han identificado las etapas y las técnicas en la negociacion de las condiciones, en compraventa y en la selec-
cion y evaluacion de clientela y personas proveedoras.

h) Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacion mas utilizadas en investigacion comercial.

4. Coordina y controla la produccion viticola y los procesos de elaboracion en condiciones de seguridad y proteccion
ambiental para obtener un producto definido con la calidad establecida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y analizado las diferentes areas del proceso productivo.

b) Se han reconocido las necesidades de maquinas, material, equipos y mano de obra.

c¢) Se han reconocido los trabajos y operaciones necesarias para la produccion de la materia prima en las condicio-
nes de calidad requeridas.

d) Se ha controlado que la materia prima cumple con las especificaciones requeridas.

e) Se han controlado los procesos de elaboracion, comprobando los parametros de control y corrigiendo las desvia-
ciones.

f) Se han controlado las operaciones de estabilizacion y conservacion segun las instrucciones y procedimientos
establecidos.

g) Se han conducido y controlado las lineas y equipos de envasado, etiquetado, embalaje y paletizado.

h) Se han cumplimentado informes y partes de trabajo referidos al desarrollo del proceso, al funcionamiento de equi-
pos y a los resultados alcanzados.

i) Se han adoptado las medidas estipuladas de prevencion de riesgos y proteccion ambiental.

5. Programa y supervisa el mantenimiento y la operatividad de los equipos e instalaciones, garantizando el funciona-
miento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad segun procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado que la disposicion de las maquinas y equipos es la correcta para conseguir la secuencia y
sincronizacion de las operaciones programadas.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.
c) Se ha controlado que el mantenimiento y la limpieza de los equipos e instalaciones se realizan segun instruccio-
nes y procedimientos establecidos.

d) Se ha verificado la adecuacioén de los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.

e) Se han identificado las condiciones de ejecucion, los parametros a controlar y las medidas correctoras en caso
de desviaciones.

f) Se ha comprobado la operatividad de los recipientes, el manejo de los elementos de control y la regulacion de los
sistemas automaticos.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas de prevencion de riesgos y proteccion ambiental.

6. Controla y garantiza la calidad mediante analisis y ensayos fisico-quimicos, instrumentales, microbiolégicos y
organolépticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las necesidades del proceso productivo y el plan de
control de calidad.

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de muestras manejando el instrumental y siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

c) Se han realizado los analisis/ ensayos enoldgicos basados en procedimientos fisicos, reacciones de neutraliza-
cion, reacciones redox y por técnicas instrumentales.

d) Se han realizado los analisis microbioldgicos necesarios para el control del proceso y del producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con las especificaciones del manual de procedimiento, plan de
calidad y legislacion vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de analisis y de control, utilizando las TIC.
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g) Se han realizado analisis sensoriales para controlar el proceso productivo y la calidad organoléptica del producto
elaborado.
h) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el proceso productivo.

7. Participa en la aplicacion de los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, gestion de la calidad, prevencion
de riesgos laborales y gestion ambiental, proponiendo acciones para la mejora del proceso y del producto y aplican-
do la normativa especifica del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia del control de la seguridad alimentaria en la industria vitivinicola.

b) Se ha controlado que la limpieza y desinfeccion de areas, equipos y maquinaria se realiza segun las prescripcio-
nes establecidas.

c) Se ha verificado la ejecucién de los planes generales de higiene (control del agua utilizada, control de plagas,
formacion, control de residuos, limpieza y desinfeccion).

d) Se ha determinado y controlado en el puesto de trabajo las medidas de proteccidon necesarias para garantizar la
seguridad y la higiene alimentaria.

e) Se han reconocido y controlado los peligros y los puntos de control criticos asociados a las secuencias de opera-
ciones que componen el proceso.

f) Se ha valorado la importancia de la calidad en la industria vitivinicola.

g) Se ha verificado la implantacion de las normas de calidad voluntarias.

h) Se ha valorado la importancia de la prevencion de riesgos laborales en la empresa.

i) Se ha verificado que en el puesto de trabajo el personal cumple las normas de seguridad laboral.

j) Se han reconocido los objetivos medioambientales de la empresa, de acuerdo con su sistema de gestion.

k) Se ha comprobado que el personal lleva a cabo las medidas necesarias para una gestion eficaz de los aspectos
ambientales asociados al sector.

I) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del sector vitivinicola.

Duracion: 400 horas.

Médulo profesional: inglés técnico para los ciclos formativos de grado superior de la familia profesional de Industrias
alimentarias.

Caédigo: CLM0020
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Valora la importancia del idioma en su campo de especializacion, tanto para la propia etapa formativa como para
su insercion laboral, orientando su aprendizaje a las necesidades especificas de su sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las situaciones mas frecuentes en las que el idioma serd necesario para su desempefio
profesional y académico.

b) Se han identificado las destrezas comunicativas que se deben mejorar de cara a responder a las necesidades
planteadas.

c) Se ha desarrollado interés en el idioma no s6lo como instrumento para la consecucioén de objetivos profesionales,
sino que se han valorado, ademas, sus aspectos sociales y culturales, lo que favorece la integraciéon en un entorno
laboral cada vez mas multicultural y plurilingue.

2. Comprende textos cortos y sencillos sobre temas laborales concretos redactados en un lenguaje habitual y coti-
diano o relacionado con el trabajo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han comprendido las indicaciones, por ejemplo relativas a la seguridad, cuando se expresan en un lenguaje

sencillo.
b) Se han entendido instrucciones basicas de instrumentos de uso habitual en el trabajo.
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c) Se ha localizado informacién esencial en documentos de trabajo sencillos como catalogos, folletos, formularios,
pedidos, cartas de confirmacion, etc.
d) Se han seleccionado datos especificos en textos breves, listados, cuadros, graficos y diagramas.

3. Se comunica en situaciones sencillas y habituales que requieren un intercambio simple y directo de informacion
sobre actividades y asuntos cotidianos relacionados con el trabajo y el ocio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han utilizado expresiones de saludo y despedida, asi como féormulas de cortesia sencillas para iniciar y termi-
nar conversaciones.

b) Se han practicado situaciones comunicativas como presentar a una persona y el intercambio de informacioén per-
sonal basica, dar las gracias, pedir disculpas y realizar y aceptar invitaciones y sugerencias.

c) Se ha mostrado capacidad de comprender lo suficiente como para desenvolverse en tareas sencillas y rutinarias
sin demasiado esfuerzo, pidiendo que se repita algo que no ha comprendido.

d) Se han mantenido didlogos cortos y entrevistas preparadas en las que se pregunta y responde sobre qué se hace
en el trabajo, se piden y dan indicaciones basicas por teléfono, se explica de manera breve y sencilla el funciona-
miento de algo...

e) Se han trabajado estrategias de clarificacion, como pedir a alguien que aclare o reformule de forma mas precisa
lo que acaba de decir o repetir parte de lo que alguien ha dicho para confirmar la comprension.

f) Se ha logrado un discurso que, si bien afectado por ocasionales pérdidas de fluidez y por una pronunciacion,
entonacion y acento influenciados por la lengua materna, permite hacer presentaciones breves que puedan ser
comprendidas por oyentes que ayuden con las dificultades de expresion.

4. Escribe textos breves y toma notas, enlazando las ideas con suficiente coherencia mediante conectores senci-
llos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han escrito notas y mensaje cortos y sencillos relacionados con temas de necesidad inmediata.

b) Se han cumplimentado breves informes propios del campo laboral o de interés con la ayuda de formularios y
formatos convencionales que guien la redaccion.

c) Se ha trabajado la coherencia en textos simples mediante el empleo de los nexos basicos para relacionar ideas
(“and”, “but”, because”...)

5. Conoce y usa el vocabulario y los medios linguisticos elementales para producir y comprender textos sencillos,
tanto orales como escritos. Los errores gramaticales, aunque puedan ser frecuentes, no impiden la comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha adquirido un rango de vocabulario funcional, ampliando el Iéxico general esencial e incorporando nuevas
palabras técnicas propias de la especialidad, aunque se haya de recurrir al diccionario frecuentemente para la com-
prension de los documentos y el desarrollo de actividades mas frecuentes del sector.

b) Se han puesto en practica las estructuras gramaticales basicas mas utilizadas dentro del campo de especialidad,
consiguiendo comunicaciones cortas y sencillas con suficiente grado de correccion.

c) Se han desarrollado estrategias de aprendizaje autonomo para afrontar los retos comunicativos que el idioma
planteara a lo largo de la carrera profesional.

Duracion: 64 horas.

Contenidos:

1. Analisis de necesidades comunicativas propias del sector:

Determinacion de las Necesidades objetivas y las Necesidades de aprendizaje para el Ciclo Formativo.
Identificacion de los objetivos del alumnado mediante métodos que fomenten su participacion para recabar informa-

cion acerca de sus intereses, prioridades y nivel de partida.

2. Compresion de la lectura de textos propios del sector:
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La organizacioén de la informacion en textos profesionales sencillos: indices, titulos, encabezamientos, tablas, es-
quemas y graficos.

Técnicas de localizacion y seleccion de la informacion relevante: identificacion del tema principal y de las ideas
secundarias.

Estrategias de lectura activa para la comprension, uso y transferencia de la informacion leida: resumenes, esque-
mas o graficos realizados durante y después de la lectura.

Las relaciones internas simples en los textos (causa/efecto, comparacion, contraste, secuenciacion) mediante los
elementos de cohesion y coherencia fundamentales en textos sencillos: conjunciones y otros nexos basicos.
Estudio de modelos de correspondencia profesional y su propésito: cartas, faxes o emails para pedir o responder a
informacion solicitada.

Caracteristicas de los tipos de documentos propios del sector del Ciclo Formativo: manuales de mantenimiento,
libros de instrucciones, informes, memorandums, normas de seguridad, etc.

3. Interaccion oral en su ambito profesional:

Formulas habituales para iniciar, mantener y terminar conversaciones en diferentes entornos, atendiendo a las con-
venciones del ambito laboral.

Situaciones comunicativas en el entorno laboral: Presentar y ser presentado, agradecimientos, disculpas, preguntas
y respuestas en entrevistas breves, formulacién de sugerencias e invitaciones.

Funciones de los marcadores del discurso y de las transiciones entre temas en las presentaciones orales.
Identificacion del objetivo y tema principal de las presentaciones.

Simulaciones de conversaciones profesionales en las que se intercambian instrucciones de trabajo, planes, inten-
ciones y opiniones.

Estrategias de “negociacion del significado” en las conversaciones: formulas de peticion de clarificacion, repeticion
y confirmacion para la comprension.

4. Produccion escrita de textos propios del sector profesional:

Caracteristicas de la comunicacion escrita profesional basica: factores y estrategias que contribuyen a la claridad,
unidad, coherencia, cohesion y precision de los escritos, asi como atencion a las férmulas y convenciones de cada
sector.

Correspondencia profesional. Estructura y normas de cartas, emails, folletos, documentos oficiales, memorandums,
respuestas comerciales, formularios y otras formas de comunicacion escrita entre trabajadores del sector.
Relaciones internas entre las ideas de un texto mediante los nexos fundamentales.

5. Medios linguisticos utilizados

Estrategias de adquisicion y desarrollo del vocabulario basico general y especifico del sector: Formacién de pala-
bras mediante el estudio de prefijos y sufijos, deduccién del significado de palabras a través del contexto.
Estructura de la oracion simple.

Orientaciones pedagadgicas:

Este modulo profesional contiene la formacidén necesaria para responder a las necesidades de comunicacion en
lengua extranjera para el desarrollo de su actividad formativa, su insercion laboral y su futuro ejercicio profesional.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar todos los objetivos del Ciclo Formativo y todas las competencias del
titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo
deberan considerar los siguientes aspectos:

- La didactica del Idioma para Fines Especificos (o ESP) situa al estudiante en el centro del proceso de ensefianza-
aprendizaje, lo que conlleva que el disefio y desarrollo del programa y los materiales estara determinado por las
necesidades comunicativas del alumnado.

- Es fundamental, por tanto, llevar a cabo un analisis de cuales son esas necesidades para cada Ciclo Formativo, asi
como un estudio de las situaciones en las que el alumnado tendra que utilizar la lengua. Adaptar el syllabus anterior
a las especificidades de cada especialidad sera la primera tarea para el responsable del médulo.
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- Con ese mismo principio de tratar facilitar a un tipo determinado de estudiante la satisfaccion de sus demandas
linguisticas concretas se debe abordar la cuestion de la metodologia: es conveniente adoptar una actitud eclécti-
ca que permita utilizar distintos enfoques segun sean dichas necesidades. Sin embargo, no es menos cierto que
el ESP ha optado, mayoritariamente, por aproximaciones de enfoque comunicativo, basadas en tasks o tareas de
clase que involucran al estudiante en actividades comunicativas “reales”, por considerarlas mas apropiadas para
sus fines especificos. Se considera que las practicas y programas didacticos basados en esta metodologia rednen
unas caracteristicas (motivacion, creatividad, adaptabilidad a la disciplina del alumnado, uso de sus conocimientos
y experiencia anterior), que facilitan el aprendizaje de la lengua.

La plasmacion de estas aproximaciones en el ambito del aula plantea clases en las que el alumno y la alumna estan
continuamente desarrollando una serie de tareas y en las que sélo se presta una atencién consciente al aspecto
linglistico si es necesario para el desarrollo de la actividad. Lo importante es, en fin, que el alumnado desarrolle
su competencia comunicativa poniendo en practica las destrezas basicas y que la actividad no la realice de una
forma mecanica, sino espontanea, natural y creativa. Los alumnos y las alumnas de los Ciclos Formativos pueden
beneficiarse de este enfoque, ya que necesitan la lengua inglesa como un medio a través del cual realizan unas
actividades académicas o profesionales. Su implementacion refuerza la conexién entre las tareas de clase y las que
el estudiante desempefiara en su trabajo, lo que indudablemente potencia su interés y motivacion.
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Anexo lll A)
Especialidades del profesorado con atribuciéon docente en los médulos profesionales
incorporados en el curriculo del Ciclo Formativo de grado superior en Vitivinicultura
en la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha.

Modulo Profesional Especialidad del profesorado Cuerpo

Inglés. Catedratico/a de
Ensefanza Secundaria.

Profesor/a de Ensefianza
Secundaria.

Procesos en la industria

alimentaria.y ademas: »
Catedratico/a de

Nivel de competencia Ensefianza Secundaria.

linglistica de inglés B2 segun ~
el Marco Comun Europeo de Profesor/a de Ensefianza
referencia de las lenguas. Secundaria.

Analisis y quimica industrial.

CLMO0020. Inglés técnico y ademas: Catedraticola d

para los ciclos formativos de | Nivel de competencia Enser?a?]z: éct—:(-)cin dp:aria
grado superior de la familia | lingiiistica de inglés B2 segin '
profesional de industrias el Marco Comun Europeo de Profesor/a de Ensefianza
alimentarias. referencia de las lenguas. Secundaria.

Operaciones y equipos de
elaboracion de productos

alimentarios.y ademas: o
Profesor/a Técnico/a de

Nivel de competencia Formacion Profesional.

linguistica de inglés B2 segun
el Marco Comun Europeo de
referencia de las lenguas.

Operaciones y equipos de
produccién agraria.y ademas:

Nivel de competencia Profesor/a Técnico/a de
linglistica de inglés B2 segun Formacion Profesional.
el Marco Comun Europeo de
referencia de las lenguas.
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Anexo lll B)

Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales incorporados
en el curriculo en la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha para los centros de
titularidad privada, de otras administraciones distintas de la educativa y orientaciones
para la Administracion Publica.

Moédulos Profesionales Titulaciones

Licenciado/a en Filologia Inglesa.

Licenciado/aen Filologia: Seccién Filologia Moderna:
Especialidad Inglesa.

Licenciado/a en Filologia: Seccién Anglo-germanica
(Inglés).

Licenciado/a en Filologia: Seccién Anglo-germanica.
Licenciado/a en Filologia: Seccién Filologia Germanica
(Inglés).

Licenciado/a en Filologia: Especialidad Inglesa.
Licenciado/a en Filosofia y Letras: Seccion Filologia
Inglesa.

Licenciado/a en Filosofia y Letras: Division Filologia:
Seccidn Filologia Anglo-germanica (Inglés).
Licenciado/a en Filosofia y Letras: Division Filologia:
Seccion Filologia Anglo-germanica.

Licenciado/a en Filosofia y Letras: Division Filologia:
Seccidn Filologia Germanica (Inglés).

Licenciado/a en Filosofia y Letras: Division Filologia:
Seccién Filologia Moderna: Especialidad Inglés.
Licenciado/a en Traduccion e Interpretacion.

CLMO0O0 20. Inglés técnico para los

ciclos formativos de grado medio Cualquier titulacion superior del area de humanidades y

de la familia profesional de ademas... . . -
Industrias alimentarias. Ct_ertlflcado de Aptitud en Inglés de la Escuela Oficial
de ldiomas o
Certificate in Advanced English (CAE-Universidad de
Cambridge) o

Certificate of Proficiency in English (CPE-
Universidad de Cambridge).

Cualquier titulacion universitaria superior y ademas
haber cursado un ciclo de los estudios conducentes a la
obtencion de las titulaciones superiores enumeradas
anteriormente.

Cualquier titulacién exigida para impartir cualesquiera
de los modulos profesionales del Titulo, exceptuando
las correspondientes a Formaciéon y Orientacion
Laboral y Empresa e Iniciativa Emprendedora, y
ademas se debera tener el Nivel de competencia
linguistica de inglés B2 segun el Marco Comun Europeo
de referencia de las lenguas.
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Anexo IV

Espacios y Equipamientos minimos.

Espacios:
Superficie m? Superficie m?
Espacio formativo 30 alumnos o 20 alumnos o
alumnas alumnas
Aula polivalente. 60 40
Sala de cata. 80 50
Taller — Bodega. 180 120
Nave de crianza /botellero. 60 40
Laboratorio de analisis enoldgico. 120 90
Almaceén. 40 30

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula Polivalente.

- Equipos audiovisuales
- PCs instalados en red.
- Cafidén de proyeccion.

- Internet.

Sala de Cata.

- Puestos individuales de cata, con paneles
separadores moviles, con luz individual, grifo

y pileta.

- Armario climatizado multitemperatura.

- Lavavajillas para copas.
- Juegos de aromas.

- Escupideras.

- Decantadores.

- Copas. Al menos 6 por puesto.

- Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.
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- Depodsitos de elaboracion para vinos tintos,
blancos y rosados.

- Panel de control de temperaturas conectado a
medios informaticos.

- Depositos de almacenamiento y
estabilizacion.

- Depositos Isotermos.

- Equipo de frio para control de temperatura de
fermentacion y para estabilizacion.

- Prensa.

Taller — Bodega. - Mesa de seleccion.

- Despalilladora-Estrujadora.

- Filtro de tierras.

- Filtro de placas.

- Filtro esterilizante.

- Linea de embotellado.

- Alambique de destilacion.

- Bomba de vendimia.

- Bombas de liquidos.

- Transpaleta.

- Carro para transportar cargas.

- Barricas de diferentes tipos de roble.

- Equipo completo de lavado de barricas.

Nave de crianza /botellero. - Equipo para trasiego y llenado de barricas.

- Durmientes.

- Jaulones para botellas.
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- Material basico de laboratorio para analisis
fisico-quimico y microbioldgico.

- Autoclave.

- Espectrofotometro UV/vis.

- Centrifuga.

- pH-metro.

- Nefelometro.

- Equipo para la determinacion del indice de
colmatacion.

- Estufas de cultivo.

- Destiladores y desionizadores de agua.

- Bafio térmico con refrigeracion.

- Bafo maria.

- Bafo de ultrasonidos.

. . - Placas calefactoras.
Laboratorio de analisis

. - Refractémetros.
enologico. - Aparatos para la determinacion de humedad
en corchos.

- Calibres.

- Desecador.

- Equipo para la determinacion de anhidrido
sulfuroso.

- Equipo para determinacion de acidez volatil.

- Equipo para la determinacion de grado
alcohdlico por ebullometria.

- Equipo semiautomatico para determinar
anhidrido sulfuroso por medicion del potencial
redox.

- Conos de Imchoff.

- Campana de gases.

- Frigorifico.

- Estanterias.

Almacén. - Armarios estancos para productos enologicos.

- Frigorifico.
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