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II. DISPOSICIONES GENERALES

CONSEJERIA DE ADMINISTRACION AUTONOMICA

DECRETO 51/2009, de 3 de septiembre, por el que se modifica el
Decreto 227/1997, de 20 de noviembre, por el que se aprueba el
Reglamento de Incompatibilidades del Personal al servicio de la
Administracion de la Comunidad de Castilla 'y Leon.

El Decreto 227/1997, de 20 de noviembre, por el que se aprueba el
Reglamento de Incompatibilidades del Personal al Servicio de la Admi-
nistracion de la Comunidad de Castilla y Le6n, establece, en su Art. 22,
apartado 1, que el ejercicio de las actividades amparadas por una autori-
zacion de compatibilidad tendrd los limites que resulten de la Ley, de este
Reglamento y de la propia autorizacion.

Seguidamente, en su apartado 2, determina que las autorizaciones
que amparen actividades docentes tendran un limite temporal referido al
curso académico para el que se soliciten, debiendo ser objeto de renova-
ci6n al siguiente.

Dicho precepto conlleva la tramitacion anual de un elevado nimero
de expedientes de compatibilidad, en cuya instruccion es preceptiva la
emisién de informes por diferentes 6rganos administrativos, muchos de
los cuales son reiterativos de los emitidos para cursos académicos ante-
riores al no haberse modificado las circunstancias que originaron la auto-
rizacién para compatibilizar la actividad, y que vienen a dilatar en exce-
so los plazos de resolucién de este procedimiento.

El Art. 12 del Estatuto de Autonomia recoge el derecho de los ciuda-
danos a una Buena Administracion, entre cuyos elementos definitorios se
incluye el derecho de los ciudadanos a la resolucion de los asuntos que
les conciernan en un plazo razonable.

En este sentido el Acuerdo 32/2008, de 17 de abril, de la Junta de
Castilla y Le6n, por el que se aprueba el Plan Estratégico de Moderniza-
cién de la Administracién de Castilla y Ledn, establece como una de sus
lineas estratégicas la implantacién de una «Administracion mds fécil»
que proporcione una respuesta satisfactoria a las necesidades y expecta-
tivas de los ciudadanos y, en concreto, en su «Programa Optimiza», fija
como objetivo especifico ofrecer servicios adecuados a los intereses de
los ciudadanos y como linea de actuacion, entre otras, la simplificacion
de los procedimientos administrativos.

Conforme a ello, se ha aprobado recientemente el Decreto 23/2009,
de 26 de marzo, de medidas relativas a la simplificacion documental en
los procedimientos administrativos, regulando entre las medidas para
alcanzar este objetivo las declaraciones responsables como manifesta-
cién de voluntad de los interesados relativas al cumplimiento de requisi-
tos o a la posesion de documentacién exigible.

Por cuanto antecede, se considera preciso proceder a la modificacion
del Art. 22, apartado 2, del Decreto 227/1997 citado, en consonancia con
las previsiones normativas antedichas.

En su virtud, la Junta de Castilla y Ledn, a propuesta de la Conseje-
ra de Administracién Autonémica, de acuerdo con el dictamen del Con-
sejo Consultivo, y previa deliberacion del Consejo de Gobierno en su
reunion de 3 de septiembre de 2009

DISPONE

Articulo tinico— Modificacion del Decreto 227/1997, de 20 de
noviembre, por el que se aprueba el Reglamento de Incompatibilidades
del Personal al Servicio de la Administracion de la Comunidad de Cas-
tilla y Leon.

El apartado 2 del articulo 22 del Decreto 227/1997, de 20 de noviem-
bre, por el que se aprueba el Reglamento de Incompatibilidades del Per-
sonal al Servicio de la Administracion de la Comunidad de Castilla y
Leon, queda redactado en los siguientes términos:

«2. Las autorizaciones que amparen actividades docentes tendrdn
un limite temporal referido al curso académico para el que se soli-
citen, debiendo ser objeto de renovacion al siguiente. De mante-
nerse las circunstancias que motivaron la autorizacion de compa-
tibilidad en cursos anteriores, la renovacion se producird mediante
la presentacion por los interesados de la correspondiente declara-
cién responsable del cumplimiento de los requisitos que origina-
ron la primera autorizacién».

DISPOSICIONES FINALES

Primera — Habilitacion normativa.

Se faculta al titular de la Consejeria de Administracién Autonémica
para dictar cuantas Ordenes e instrucciones se requieran para la aplica-
cién y desarrollo de este Decreto.

Segunda.— Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publi-
cacién en el «Boletin Oficial de Castilla y Ledn».

Valladolid, a 3 de septiembre de 2009.

El Presidente de la Junta
de Castilla 'y Leon,
Fdo.: JUAN VICENTE HERRERA CAMPO

La Consejera
de Administracion Autonomica,
Fdo.: ISABEL ALONSO SANCHEZ

CONSEJERIA DE EDUCACION

DECRETO 52/2009, de 3 de septiembre, por el que se establece el
curriculo correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Vitivi-
nicultura en la Comunidad de Castilla y Leon.

El articulo 73.1 del Estatuto de Autonomia de Castilla y Le6n, atri-
buye a la Comunidad de Castilla y Ledn la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucién de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con el derecho a la
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educacién que todos los ciudadanos tienen, segiin lo establecido en el
articulo 27 de la Constitucién Espaiola y las leyes orgdnicas que lo
desarrollan.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de
la Formacién Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Adminis-
traciéon General del Estado, determinard los titulos y los certificados de
profesionalidad, que constituirdn las ofertas de formacién profesional
referidas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, determina en
su articulo 39.6 que el Gobierno establecerd las titulaciones correspon-
dientes a los estudios de formacién profesional, asi como los aspectos
basicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se esta-
blece la ordenacién general de la formacién profesional del sistema edu-
cativo define en el articulo 6, la estructura de los titulos de formacién pro-
fesional, tomando como base el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspec-
tos de interés social. El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos
titulos, que incluird la competencia general, las competencias profesiona-
les, personales y sociales, las cualificaciones y, en su caso, las unidades
de competencia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en los titulos.

Por otro lado, el articulo 17 del citado Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre, dispone que las Administraciones educativas estableceran
los curriculos de las ensefianzas de formacién profesional respetando lo
en él dispuesto y en las normas que regulen los titulos respectivos.

Posteriormente, el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, esta-
blece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ense-
flanzas minimas.

El presente Decreto establece el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura en la Comunidad de Castilla y Le6n
teniendo en cuenta los principios generales que han de orientar la activi-
dad educativa, segin lo previsto en el articulo 1 de la Ley Orgénica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion. Se pretende dar respuesta a las nece-
sidades generales de cualificacion de los recursos humanos para su incor-
poracion a la estructura productiva de la Comunidad de Castilla y Ledn.

En su virtud, la Junta de Castilla y Le6n, a propuesta del Consejero
de Educacion, previo informe del Consejo de Formacion Profesional de
Castilla y Ledn y dictamen del Consejo Escolar de Castilla y Ledn, y pre-
via deliberacién del Consejo de Gobierno en su reunién de 3 de septiem-
bre de 2009

DISPONE:

Articulo 1 — Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene por objeto establecer el curriculo corres-
pondiente al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura en la Comuni-
dad de Castilla y Ledn, que se incorpora como Anexo 1.

Articulo 2.~ Autonomia de los centros.

1. Los centros educativos dispondran de la necesaria autonomia peda-
gdbgica, de organizacion y de gestién econdmica, para el desarrollo de las
ensefianzas y su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno
socioecondmico, cultural y profesional. Los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el curriculo
mediante las programaciones didacticas de cada uno de los médulos pro-
fesionales que componen el ciclo formativo en los términos establecidos
en este Decreto en el marco general del proyecto educativo de centro y en
funcién de las caracteristicas de su entorno productivo.

2. La Consejeria competente en materia de educacién favorecerd la
elaboracién de proyectos de innovacién, asi como de modelos de progra-
macioén docente y de materiales diddcticos que faciliten al profesorado el
desarrollo del curriculo.

3. Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar expe-
rimentaciones, planes de trabajo, formas de organizacién o ampliacién
del horario escolar en los términos que establezca la Consejeria compe-
tente en materia de educacion, sin que, en ningtin caso, se impongan
aportaciones a las familias ni exigencias para la misma.

Articulo 3 — Requisitos de los centros para impartir estas ensefianzas.

Todos los centros de titularidad ptblica o privada que ofrezcan ense-
flanzas conducentes a la obtencién del titulo de Técnico Superior en Viti-

vinicultura se ajustardn a lo establecido en la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educacion y en las normas que lo desarrollen, y en todo caso,
deberan cumplir los requisitos que se indican en el articulo 52 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la orde-
nacién general de la formacion profesional del sistema educativo, ademads
de lo establecido en su propia normativa.

Articulo 4 — Modulos profesionales de Proyecto en la Industria Viti-
vinicola y Formacion en Centros de Trabajo.

1. Los médulos profesionales de Proyecto en la Industria Vitivinicola
y Formacion en Centros de Trabajo deberan ajustarse a los resultados de
aprendizaje y criterios de evaluacion previstos en el Anexo I de este
Decreto, correspondiendo a los centros educativos concretar la progra-
macién especifica de cada alumno, de acuerdo con las orientaciones
metodoldgicas y las caracteristicas del centro del trabajo.

2. Dada la estacionalidad de la recoleccion de la materia prima y con-
siguientes operaciones de procesado, el médulo de Formacién en Centros
de Trabajo se podrd dividir en dos intervalos. El primero se desarrollard
durante los dos primeros meses del segundo curso y el segundo en el dlti-
mo mes del segundo curso.

3. El médulo de Proyecto en la Industria Vitivinicola se realizard pre-
ferentemente en el tercer trimestre del segundo curso.

4. El médulo profesional de Proyecto en la Industria Vitivinicola
puede ser equivalente con el desarrollo de un Proyecto de Innovacion en
el que participe el alumno cuando tenga un componente integrador de los
contenidos de los médulos que constituyen el ciclo formativo.

Articulo 5.— Adaptaciones curriculares.

1. Con objeto de ofrecer a todas las personas la oportunidad de adqui-
rir una formacién bdsica, ampliar y renovar sus conocimientos, habilida-
des y destrezas de modo permanente y facilitar el acceso a las ensefian-
zas de formacién profesional, la Consejeria competente en materia de
educacién podrd flexibilizar la oferta del ciclo formativo de Técnico
Superior en Vitivinicultura permitiendo, principalmente a los adultos, la
posibilidad de combinar el estudio y la formacién con la actividad labo-
ral o con otras actividades, respondiendo asf a las necesidades e intereses
personales.

2. También se podra adecuar las ensefianzas de este ciclo formativo a
las caracteristicas de la educacion a distancia, asi como a las caracteristi-
cas de los alumnos con necesidades educativas especificas.

Articulo 6 — Ensenanzas impartidas en lenguas extranjeras o en len-
guas cooficiales de otras Comunidades Autonomas.

1. Teniendo en cuenta que la promocion de la ensefanza y el apren-
dizaje de lenguas y de la diversidad lingiiistica debe constituir una prio-
ridad de la accién comunitaria en el 4mbito de la educacién y la forma-
cién, la Consejeria competente en materia de educacion podra autorizar
que todos o determinados médulos profesionales del curriculo se impar-
tan en lenguas extranjeras o en lenguas cooficiales de otra Comunidad
Auténoma, sin perjuicio de lo que se establezca al respecto en su norma-
tiva especifica y sin que ello suponga modificacién de curriculo estable-
cido en el presente Decreto.

2. Los centros autorizados deberan incluir en su proyecto educativo
los elementos mads significativos del proyecto lingiiistico autorizado.

Articulo 7 — Oferta a distancia del titulo.

1. Los médulos profesionales que forman las ensefianzas del ciclo
formativo de Técnico Superior en Vitivinicultura podran ofertarse a dis-
tancia, siempre que se garantice que el alumno puede conseguir los resul-
tados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en este
Decreto.

2. La Consejeria competente en materia de educacion establecerd los
mdédulos profesionales susceptibles de ser impartidos a distancia y el por-
centaje de horas de cada uno de ellos que tienen que impartirse en régi-
men presencial.

Articulo 8 — Organizacion y distribucion horaria.

Los médulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior
en Vitivinicultura se organizan en dos cursos académicos. Su distribucién
en cada uno de ellos y la asignacién horaria semanal se recoge en el
Anexo II.

Articulo 9.— Profesorado.

1. Los aspectos referentes al profesorado con atribucién docente en
los médulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior en
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Vitivinicultura son los establecidos en el Real Decreto 1688/2007, de 14
de diciembre, y se reproducen en el Anexo III.

2. Ademds de lo anteriormente indicado y de conformidad con el arti-
culo 4.2 del Real Decreto 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que se
definen las condiciones de formacion para el ejercicio de la docencia en
la educacién secundaria obligatoria, el bachillerato, la formacién profe-
sional y las ensefianzas de régimen especial y se establecen las especiali-
dades de los cuerpos docentes de ensefianza secundaria, la atribucion
docente a especialidades del cuerpo de profesores de ensefianza secunda-
ria se extenderd a las especialidades docentes del cuerpo de catedréticos
de enseflanza secundaria que se establecen en el Real Decreto 1688/2007,
de 14 de diciembre.

Articulo 10— Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas del
ciclo formativo de Técnico Superior en Vitivinicultura son los estableci-
dos en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, que se recogen
como Anexo IV.

2. Sin perjuicio de lo indicado, el centro educativo dispondra de una
superficie representativa de vifledo para la realizacion de las actividades
practicas del mddulo profesional «Viticultura», ya sea en propiedad o en
convenio de colaboracién con viticultores o empresas de la zona donde
esté ubicado el centro.

3. Los espacios dispondrdn de la superficie necesaria y suficiente
para desarrollar las actividades de ensefianza que se derive de los resul-
tados de aprendizaje de cada uno de los médulos profesionales que se
impartan en cada uno de los espacios, ademas deberdn cumplir las
siguientes condiciones:

a) La superficie se establecera en funcién del nimero de personas que
ocupen el espacio formativo y deberd permitir el desarrollo de las
actividades de ensefianza-aprendizaje con la «ergonomia» y la
movilidad requerida dentro del mismo.

b) Cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instru-
mentos auxiliares de trabajo, asi como la observacién de los espa-
cios o superficies de seguridad de las miquinas y equipos en su
funcionamiento.

¢) Cumplir con la normativa referida a la prevencion de riesgos labo-
rales, la seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas otras
normas les sean de aplicacion.

4. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos forma-
tivos, o etapas educativas.

5. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferen-
ciarse necesariamente mediante cerramientos.

6. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los
necesarios y suficientes para garantizar la adquisicion de los resultados de
aprendizaje y la calidad de la ensefianza a los alumnos segtin el sistema
de calidad adoptado, ademas deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, mdquinas, etc.) dispondrd de la instala-
cién necesaria para su correcto funcionamiento, cumplird con las
normas de seguridad y prevencion de riesgos y con cuantas otras
sean de aplicacion.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en fun-
cién del nimero de alumnos y permitir la adquisicién de los resul-
tados de aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de evaluacion
y los contenidos que se incluyen en cada uno de los médulos pro-
fesionales que se impartan en los referidos espacios.

7.La Consejeria competente en materia de educacion velara para que
los espacios y el equipamiento sean los adecuados en cantidad y caracte-
risticas para el desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje que
se derivan de los resultados de aprendizaje de los médulos correspon-
dientes y garantizar asi la calidad de estas ensefianzas.

Articulo 11.— Accesos y vinculacion a otros estudios y corresponden-
cia de modulos profesionales con las unidades de competencia.

El acceso y vinculacién a otros estudios y la correspondencia de
modulos profesionales con las unidades de competencia son los estable-
cidos en el capitulo IV del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre,
y se reproducen en el Anexo V.

Arficulo 12 — Principios metodologicos generales.

1. La metodologia didactica de las ensefianzas de formacién profe-
sional integrard los aspectos cientificos, tecnolégicos y organizativos que

en cada caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una
vision global de los procesos productivos propios de la actividad profe-
sional correspondiente.

2. Las ensefnanzas de formacidn profesional para personas adultas
se organizardn con una metodologia flexible y abierta, basada en el
autoaprendizaje.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera.— Calendario de implantacion.

La implantacién de los contenidos curriculares establecidos en el pre-
sente Decreto tendra lugar en el curso escolar 2009/2010 para el primer
curso del ciclo formativo y en el curso escolar 2010/2011 para el segun-
do curso del ciclo formativo.

Segunda — Titulaciones equivalentes y vinculacion con capacitacio-
nes profesionales.

1. De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional trigési-
moprimera de la Ley Organica 2/2006, de Educacion, el titulo de Técni-
co Especialista en Viticultura y Enotecnia, rama agraria, de la Ley
14/1970, de 4 de agosto, General de Educacién y Financiamiento de la
Reforma Educativa, tendra los mismos efectos profesionales y académi-
cos que el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura establecido en el
Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre.

2. La formacién establecida en el presente Decreto en el médulo
profesional de Formacién y orientacién laboral, incluye un minimo de
50 horas, que capacita para llevar a cabo responsabilidades profesiona-
les equivalentes a las que precisan las actividades de nivel bdsico 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 Prevencién.

3. La formacién establecida en este Decreto en el médulo profesional
de Legislacion Vitivinicola y Seguridad Alimentaria garantiza el nivel de
conocimiento necesario para posibilitar unas practicas correctas de higie-
ne y manipulacién 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.

4. La formacion establecida en el presente Decreto, en el conjunto de
los médulos profesionales del Titulo, garantiza el nivel de conocimiento
exigido para ser habilitado en el ejercicio profesional de Técnico Espe-
cialista en Vitivinicultura. Y a efectos laborales se declara equivalente
con el titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria, establecido
por el Real Decreto 2050/1995, de 22 de diciembre, de conformidad con
el articulo 4 del Real Decreto 595/2002, de 28 de junio.

Tercera— Equivalencia a efectos de docencia de los procedimientos
selectivos de ingreso en el Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

En los procesos selectivos convocados por la Consejeria competente
en materia de educacion se declaran equivalentes a efectos de docencia
las titulaciones de Técnico Especialista y Técnico Superior en una espe-
cialidad de formacién profesional, siempre que se acredite una experien-
cia docente en la misma de, al menos, dos afios en centros educativos
publicos dependientes de la Consejeria competente en materia de educa-
cién, cumplidos a 31 de agosto de 2007.

Cuarta— Accesibilidad universal en las ensenanzas de este titulo.

La Consejeria competente en materia de educacion adoptara las medi-
das necesarias para que el alumnado pueda acceder y cursar este ciclo for-
mativo en las condiciones establecidas en la disposicion final décima de
la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no dis-
criminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Quinta— Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién general de la
formacion profesional del sistema educativo, los elementos recogidos en
el presente Decreto no constituyen una regulacién del ejercicio de profe-
sion titulada alguna.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas estableci-
das en el apartado 1 de la disposicion adicional tercera del Real Decreto
1688/2007, de 14 de diciembre, se entenderan sin perjuicio del cumpli-
miento de las disposiciones que habilitan para el ejercicio de las profe-
siones reguladas.
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Sexta — Certificacion académica de la formacion de nivel basico en
prevencion de riesgos laborales.

La Consejeria competente en materia de educacion expedird una cer-
tificacién académica de la formacién de nivel bdsico en prevencion de
riesgos laborales, al alumnado que haya superado el bloque B del médu-
lo profesional de Formacién y Orientacion Laboral, de acuerdo con el
procedimiento que se establezca al efecto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Derogacion normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presente Decreto.

DISPOSICIONES FINALES

Primera — Desarrollo normativo.

Se faculta al titular de la Consejeria competente en materia de educa-
cién para dictar cuantas disposiciones sean precisas para la interpreta-
cién, aplicacion y desarrollo de lo dispuesto en este Decreto.

Segunda — Entrada en vigor.
El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publica-
cion en el «Boletin Oficial de Castilla y Le6n».

Valladolid, a 3 de septiembre de 2009.

El Presidente de la Junta
de Castilla y Leon,
Fdo.: JUAN VICENTE HERRERA CAMPO

El Consejero de Educacion,
Fdo.: JUAN JOSE MATEOS OTERO

ANEXO I

1. IDENTIFICACION DEL TITULO

1.1. DENOMINACION: Vitivinicultura.

1.2. FAMILIA PROFESIONAL: Industrias alimentarias.

1.3. NIVEL: Formaci6n Profesional de Grado Superior.

1.4. DURACION DEL CICLO FORMATIVO: 2.000 horas.

1.5. REFERENTE EUROPEO: CINE- 5b (Clasificacion Internacio-
nal Normalizada de la Educacion).

1.6. CODIGO: INAOIS.

2. CURRICULO

2.1. Sistema productivo.
2.1.1. Perfil Profesional.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura
queda determinado por su competencia general, sus competencias profe-
sionales, personales y sociales, por la relacién de cualificaciones y, en su
caso, unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo.

2.1.2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en organizar, progra-
mar y supervisar la produccién en la industria vitivinicola controlando la
produccioén viticola y las operaciones de elaboracion, estabilizacion y
envasado de vinos y derivados, aplicando los planes de produccién, cali-
dad, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental, de acuerdo con la legislacion vigente.

2.1.3. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo
son las que se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccién viticola en condiciones de
seguridad y proteccion ambiental para obtener la materia prima
con la calidad establecida.

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinificacion necesarias
para elaborar los diferentes productos, resolviendo las contingen-
cias que se presenten.

c) Programar y controlar la elaboracion de destilados, vinagres y
otros productos derivados, en las condiciones de calidad, seguri-
dad y proteccion ambiental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabilizacién y crianza
necesarias para obtener un producto en las caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas definidas.

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embotellado
en condiciones de calidad y seguridad, resolviendo las contingen-
cias que se presenten.

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las
materias primas, auxiliares y productos elaborados.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los
equipos e instalaciones, para garantizar el funcionamiento en con-
diciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimi-
cos, microbioldgicos basicos, asi como por analisis organolépticos.

i) Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empre-
sa vitivinicola.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente
de los recursos, la recogida selectiva, depuracién y eliminacién de
los residuos para garantizar la proteccion ambiental de acuerdo
con los planes de la empresa y la normativa vigente.

k) Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencion de
Riesgos Laborales y la legislacion especifica del sector vitivinicola.

1) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicacién
requeridas en los procesos productivos y en aquellas dreas de su
ambito profesional.

m)Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el lideraz-
go, manteniendo relaciones profesionales fluidas, comunicandose
con respeto y sentido de responsabilidad en el dmbito de su com-
petencia, teniendo en cuenta su posicion dentro de la jerarquia de
la empresa.

n) Mantener una actitud de actualizacién e innovacion respecto a los
cambios tecnoldgicos, organizativos y socioculturales del sector
vitivinicola especialmente en el desarrollo de nuevos productos,
procesos y modelos de comercializacion.

i) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el
equipo de trabajo y actuando conforme a los principios de respon-
sabilidad y tolerancia.

o) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones
laborales, originados por cambios tecnoldgicos y organizativos en
los procesos productivos.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del 4mbi-
to de su competencia.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de
las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legis-
lacién vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de
empleo, autoempleo y de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de
viabilidad de productos, de planificaciéon de la produccién y de
comercializacion.

t) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

Relacion de las cualificaciones y unidades de competencia del
Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales incluidas en el
titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) Enotecnia INA 016_3 (RD 295/2004, de 20 de febrero), que com-
prende las siguientes unidades de competencia:

UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y programar los
procesos de vinificacion.
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UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante andlisis
organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos.

UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabiliza-
cién y crianza de vinos.

UCO0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
maquinaria vitivinicola.
b) Industrias derivadas de la uva y del vino INA 240_3 (RD

729/2007, de 8 de junio) que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las
expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de
apoyo a la comercializacion.

UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria
alimentaria.

UC0558_3: Cooperar en la implantacién y desarrollo del plan
de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria.

UCO0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién
de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos
derivados.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondiciona-
miento de bebidas.

UC0769_3: Aplicar la legislacion de productos vitivinicolas y
sus derivados y gestionar los libros registro.

2.2. Entorno productivo.
2.2.1. Entorno profesional.

Este profesional desarrolla su actividad tanto en pequefias, medianas
o grandes empresas vitivinicolas, dedicadas a la produccién de uva, ela-
boracién, crianza y envasado de vino como en pequefias, medianas o
grandes industrias de destilados de vino, concentracién de mostos, elabo-
racién de vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino. Son
trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen su actividad en labo-
res de gestion, direccion y supervision en dreas funcionales de recepcion,
produccion y envasado.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
— Técnico vitivinicola.
— Encargado de proceso de destilacion y rectificacion.

— Encargado de recepcién de mostos frescos y sulfitados. Supervisor
de columnas de destilacion y concentracion.

— Encargado de la linea de envasado de destilados, concentrados y
vinagres.

— Encargados de envejecimiento y crianza de destilados y vinagres.
— Técnico en analisis sensorial.
2.2.2. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

La Consejeria competente en materia de educacion tendrd en cuenta,
al desarrollar el curriculo correspondiente, las siguientes consideraciones:

— El sector vitivinicola espafiol es el mayor del mundo por superfi-
cie cultivada y el tercero en nivel de produccién.

— La globalizacién 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 libe-
ralizacion de la legislacion, en el empleo de estrategias agresivas
de marketing y en una buena relacion calidad/precio.

— Las grandes empresas apuestan por un modelo similar al existente
en el nuevo mundo vitivinicola diversificando la produccién y
minimizando los riesgos; las pequefias y medianas empresas enfo-
can su actividad en productos de calidad y en redes de comerciali-
zacion alternativas, lo que les exige utilizar técnicas de proteccién
ambiental y emplear productos naturales ecolégicos. Las ventas de
sus productos se canalizan fundamentalmente a través de tiendas
especializadas o circuitos mas restringidos donde hay mucho con-
tacto con el cliente.

— Las cooperativas, por su parte, de gran importancia en este sector,
son motores del desarrollo rural que tienen que hacer un esfuerzo
por modernizarse y buscar vias para mejorar su rentabilidad.

— La incorporacién de las tecnologias de la informacién y de la
comunicacion va a facilitar una serie de cambios tecnoldgicos en

las diferentes empresas en cuanto a mecanizacion creciente de la
produccién y de los controles de calidad; implantacién de las tec-
nologfas de la informacién y de la comunicacién en el drea de ven-
tas para una mejor atencion al cliente; mayor control y automati-
zacion de los almacenes; implantacion de los sistemas de
intercambio electrénico de datos y disefio de paginas WEB como
apoyo a la comercializacion para acercar los productos y su elabo-
racién al consumidor.

Todo ello implica que en este sector se esté demandando una mano de
obra cada vez més cualificada con conocimientos de las tecnologias de la
informacién y de la comunicacién, y que asuma funciones de calidad,
prevencion de riesgos laborales, seguridad alimentaria y proteccion
ambiental. Ademds se estan valorando las actitudes para trabajar en equipo,
mantener un espiritu abierto a la innovacion y para implicarse en la vida
de la empresa compartiendo con ésta objetivos, tradiciones y valores.

2.2.3. Entorno productivo de Castilla y Leén.

La produccién mundial de vino estd muy concentrada en la cuenca
mediterrdnea, en paises de fuerte tradicion vinicola como son Italia, Fran-
cia y Espafia. El sector vitivinicola europeo, con mds del 45 % de las
superficies viticolas y el 60% de la producciéon mundial, ocupa una posi-
cion de liderazgo en el mundo, a la vez que constituye uno de los princi-
pales cultivos agricolas de Europa.

A nivel europeo, Espaia ocupa el tercer lugar en cuanto a la produc-
cién de vino, s6lo superado por Francia e Italia.

Asimismo, Espaiia es el pais con mayor extension de vifiedo de la
Unién Europea, ocupando Castilla y Ledn el cuarto puesto en cuanto a la
superficie dedicada a este cultivo, y el séptimo en produccién de vino.

De las aproximadamente 75.000 Ha. dedicadas al cultivo de vifiedo
en Castilla y Ledn, mas del 72% se ubican en el ambito geografico de
nuestras once figuras de calidad, vinos de calidad producidos en regiones
determinadas (v.c.p.r.d.), siendo nueve Denominaciones de Origen Prote-
gidas y dos con Indicacién Geogréfica Protegida, quedando asi reflejada
la apuesta por la calidad de la produccién vitivinicola en Castilla y Ledn.

En nuestra region existen alrededor de 700 bodegas, de las cuales casi
500 se encuentran inscritas en alguna Denominacién de Origen, lo que
destaca la fuerte necesidad de mano de obra especializada en la produccién
vitivinicola.

El sector en la comunidad queda representado por dos tipos de bode-
gas: grandes empresas, PYMES y cooperativas.

La industria vitivinicola ha sufrido un cambio en los dltimos afios,
debido al aumento en el consumo de vino de calidad, al incremento en las
inversiones, asi como a los planes de reconversion y reestructuracion del
sector vitivinicola.

Los cambios organizativos vienen dados por las propias necesidades
e inducen la asimilacién de nuevas técnicas de produccién y gestion, asi
como nuevas férmulas en el campo de los recursos humanos.

Algunos cambios requeridos en el contenido, la organizacién y habi-
lidades en el trabajo son:

— Mayor grado de autonomia, lo que se traduce en un nivel de pro-
fesionalidad mds completo.

— Mayor movilidad funcional, lo que equivale a disponer de una
mente mds abierta frente al aprendizaje.

— Mayor compromiso con la calidad.

— Trabajo en pequefios grupos multidisciplinares.

— Habilidades sociales y de comunicacién.

— Capacidad de resolver problemas.

— Sensibilidad formativa y medioambiental.

— Comprensién de la organizacién y de sus principios econdmicos.

Los datos del comercio exterior convierten a este sector en bandera de
las exportaciones de los productos agroalimentarios de Castilla y Ledn,
habiéndose incrementado la exportacién un 25% en los tltimos afios. La

estrategia comercial de futuro pasa por potenciar la presencia de nuestros
productos en el mercado internacional.

Ademas de las ocupaciones recogidas en el punto 2. 2. 1., en Castilla
y Ledn este profesional puede desempaiiar su trabajo como Técnico en
andlisis fisico — quimico y microbioldgico de vinos y derivados.
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2.3. Objetivos generales del ciclo formativo.

a) Identificar y seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y
humanos de la produccién viticola, valorando su idoneidad a fin de
programarla y controlarla.

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion, identificando
y seleccionando los recursos, las operaciones y los pardmetros de
control para coordinar y conducir las vinificaciones.

¢) Analizar los procesos tecnoldgicos y los parametros de control de
la elaboracion de destilados vinicos relaciondndolos con el tipo de
producto a obtener para programar y controlar su produccion.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y crianza, recono-
ciendo sus fundamentos y necesidades operativas para su progra-
macién y conduccion.

e) Analizar las operaciones de envasado y embotellado, identificando
las caracteristicas de los materiales y las técnicas del proceso para
su supervision y ejecucion.

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la docu-
mentacion asociada para su planificacion en la empresa vitivinicola.

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e ins-
talaciones, relacionandolos con una correcta operatividad de los
mismos para su programacion y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos basi-
cos, analizando sus aplicaciones para controlar y garantizar la cali-
dad de los productos elaborados.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferentes tipos de
vinos, justificando su cata para garantizar su calidad organoléptica.

j) Identificar las operaciones de compra-venta y las técnicas publici-
tarias de vinos y derivados, valorando su adecuacién para comer-
cializar y promocionar los productos elaborados.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos de trabajo,
para asegurar el cumplimiento de normas y medidas de proteccién
ambiental.

1) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la infor-
macioén y de la comunicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacion.

m)Analizar la estructura jerdrquica de la empresa, identificando los
roles y responsabilidades de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econé-
mica de su zona, analizando las posibilidades de éxito propias y
ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

fl) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, iden-
tificando su aportacion al proceso global para participar activa-
mente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de la
produccion.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacién
con el mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mer-
cado para mantener un espiritu de actualizacién e innovacién.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizan-
do demandas del mercado para crear y gestionar una pequeia
empresa.

q) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la socie-
dad, analizando el marco legal que regula las condiciones sociales
y laborales para participar como ciudadano democratico.

2.4. Modulos profesionales.

Los médulos profesionales que componen este ciclo formativo son:
0077. Viticultura.

0078. Vinificaciones.

0079. Procesos bioquimicos.

0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

0081. Analisis enoldgico.

0082. Industrias derivadas.

0083. Cata y cultura vitivinicola.

0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

los

las

0086. Gestion de calidad y gestion ambiental.
0087. Proyecto en la industria vitivinicola.
0088. Formacion y orientacion laboral.
0089. Empresa e iniciativa emprendedora.
0090. Formacién en centros de trabajo.
Médulo Profesional: Viticultura.
Equivalencia en créditos ECTS: 9.
Cadigo: 0077.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina la idoneidad del establecimiento del vifiedo, analizando
factores naturales que intervienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las propiedades del suelo y los factores limitan-
tes del cultivo.

b) Se ha realizado la toma de muestras del suelo mediante el proce-
dimiento establecido.

¢) Se han analizado los elementos meteoroldgicos y los factores geo-
graficos que influyen en el cultivo de la vid.

d) Se han identificado y calculado los principales indices bio-clima-
ticos 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 esta-
dos fenoldgicos.

g) Se han identificado y analizado las variedades de uva y sus aptitu-
des agronémicas y enoldgicas.

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

i) Se ha valorado la implicacién medioambiental del cultivo del vifie-
do en la zona.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las variedades asociadas a las figuras de calidad de
vinos de Castilla y Ledn.

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

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

d) Se ha seleccionado la variedad y el clon més acorde a las caracte-
risticas del producto que se va a elaborar.

e) Se ha decidido la orientacion del vifiedo y el marco de plantacion
buscando un equilibrio entre el uso de la maquinaria y la obtencién
de uvas de la maxima calidad.

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

g) Se ha seleccionado el método de establecimiento del vifiedo: plan-
ta-injerto o plantacion de barbado.

h) Se ha controlado la recepcion y preparacién de la planta.

i) Se ha organizado la plantacién en la época adecuada, eligiendo la
técnica y maquinaria mejor adaptada al terreno y a las posibilida-
des econémicas.

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

k) Se han identificado las lineas de ayuda al sector viticola.

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

a) Se han analizado las caracteristicas ecofisioldgicas de los distintos
sistemas de conduccion.

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.

¢) 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.



27072

Miércoles, 9 de septiembre 2009

B.O.C.yL.-N.173

e) Se han analizado los fundamentos y principios bésicos de los sis-
temas 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.

4. Organiza las labores culturales, relaciondndolas con las caracteris-

ticas del producto a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los efectos que las labores culturales (manteni-
miento 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 vege-
tal) acordes con las caracteristicas del terreno y con las disponibi-
lidades hidricas para obtener una uva de calidad, potenciando la
produccién integrada.

¢) Se ha determinado el método 6ptimo 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 y fito-
toxicidades.

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

f) Se ha planificado el riego del vifiedo en funcién de la evapotrans-
piracién, 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: reestructura-
cién de formas libres en formas apoyadas, injertos de cambios de
variedad.

5. Coordina los tratamientos fitosanitarios seleccionando los produc-

tos y técnicas respetuosas con el medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) Se han seleccionado los métodos de lucha contra patégenos poten-
ciando la lucha integrada, bioldgica y el respeto 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 pro-
ducto fitosanitario en funcion de los criterios técnicos.

f) Se ha determinado la maquinaria de aplicacién 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 respetando la legislacion
medioambiental.

6. Controla el estado de madurez de la materia prima relaciondndolo

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 com-
puestos de la uva.

¢) 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 bdsicos 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 elaboracién de vinos
de alta gama.

g) Se ha identificado los principales métodos de control de la madu-
rez fendlica.

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

Duracion: 224 horas.

Contenidos:

1. Determinacion de la idoneidad del vifiedo:

— Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas. Bioldgicas.

— Factores climéticos. Indices climaticos. Factores geograficos.
Influencia en el cultivo de la vid.

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

— Variedades. Propiedades agrondmicas y enoldgicas. Variedades
minoritarias y variedades autoctonas.

— Principales variedades de Castilla y Le6n. Caracterizacion.
— Morfologia, anatomia y fisiologia de la Vid.

— Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenolégicos.

— Implicaciones medioambientales del cultivo del vifiedo.

2. Planificacion de la plantacion:

— Tipo/estilo de vino, influencia en las decisiones viticolas previas a
la plantacién. Variedades asociadas a las figuras de calidad en Cas-
tilla y Ledn.

— Eleccién de porta-injerto, variedad y clon. Barbados y planta-injerto.
Viveros.

— Orientacién del vifiedo. Densidad. Marco de plantacion.

— Labores previas: Desinfeccion. Nivelacion. Subsolado. Desfonde.
Enmiendas y abonado de fondo.

— Recepcién y preparacion de la planta. Plantacién. Maquinaria.
— Cuidados posteriores a la plantacion.

— Organizacién y coordinacion de las labores y del equipo de trabajo.
— Lineas de ayuda al vifiedo.

3. Seleccion del sistema de conduccion:

— Analisis de los sistemas de conduccién. Apoyados. Libres.

— Materiales para conducir la vegetacion.

— Operaciones de manejo. Atado, recogida y guiado de la vegetacion.

— Fundamentos de la poda. Tipos de poda. Vaso, cordén simple y doble,
guyot simple y doble y otras. Criterios de seleccién. Epoca y equi-
pos. Influencia en la calidad de la uva.

— Costes. Necesidades de mano de obra.
— Poda en verde. Operaciones. Influencia en la calidad de la uva.
4. Organizacion de las labores culturales:

— Técnicas de mantenimiento del suelo: Laboreo. Herbicidas.
Cubiertas vegetales.

— Tipos de abonado: Mineral, orgdnico, foliar. Carencias y fitotoxi-
cidades.

— Elriego. Sistemas de riego. Influencia en la calidad de la uva. Pla-
nificacion del riego.

— Seleccion de maquinaria para las labores culturales.

— Eleccion de pricticas culturales respetuosas con el medio ambien-
te. Produccion integrada.

— Operaciones en verde: espergura, desnietado, despunte, deshojado,
aclareo.

— Reestructuracion del vifiedo.

— Aplicacién de normas de seguridad en el manejo de la maquinaria.
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5. Tratamientos fitosanitarios del vifiedo:

— Deteccidn de sintomas de plagas, enfermedades u otros accidentes.
Principales plagas y enfermedades del vifiedo.

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

— Métodos de muestreo para el calculo de umbrales de tratamiento.
Valoracién de daiios.

— Productos fitosanitarios. Sustancias activas y preparados. Manipu-
lacion. Riesgos Ambientales y para la salud.

— Magquinaria de aplicacion de fitosanitarios. Pulverizadores. Atomi-
zadores. Nebulizadores. Espolvoreadores. Aparatos de ULV.

— Tratamientos fitosanitarios: Dosis, preparacién, mezcla y aplicacion.

— Limpieza, regulacion y calibracion de equipos.

— La lucha integrada. Eleccién de técnicas respetuosas con el medio
ambiente.

— Seguridad en el manejo de la maquinaria.

— Utilizacion de EPI en la aplicacién de tratamientos fitosanitarios.

— Transporte, almacenamiento y manipulacién de productos fitosa-
nitarios. Tratamiento de residuos de productos fitosanitarios.

6. Control de la madurez:
— Evolucidn del grano de uva. Caracteristicas fisicas y quimicas.
— Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica, fendlica, aromatica.

— Fundamentos de las técnicas de muestreo. Tipo de muestreo.
Periodicidad.

— Meétodos de control de madurez. Métodos de analisis.

— La madurez fenélica. Método de Glories. Cata de uvas y pepitas.
Influencia en la calidad de los vinos de alta gama.

— Alteraciones de la madurez. Sanidad.

— Responsabilidad en la toma de muestras y en la realizacion de los
controles.

— Utilizacién de las TIC en el registro y control de los resultados.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacién asociada a la funcién de
produccién de materias primas en el sector del vino.

La produccién de materias primas en el sector del vino incluye aspec-
tos como:

— La idoneidad de una zona para el establecimiento del vifiedo.

— Planificacién de la plantacion y control de todas las operaciones
relacionadas con el cultivo: sistema de conduccién, poda, mante-
nimiento del suelo, operaciones culturales, riego.

— Proteccion del vifiedo coordinando los tratamientos fitosanitarios.

— Técnicas de cultivo respetuosos con el medio ambiente.

— Medidas de seguridad en el manejo de la maquinaria y en la apli-
cacién de productos fitosanitarios.

— Eleccion de las diversas alternativas tecnoldgicas teniendo en
cuenta su influencia sobre la calidad de la uva.

— Control de la maduracién de la uva segtin los métodos utilizados.

— Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican
en produccién de uva para vinificacion.

— La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos gene-
rales a). f), k), 1) y o) del ciclo formativo, y las competencias a), g),

), k), i) y p) del titulo.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mdédulo profesional versardn sobre:
— Conocimiento de los fundamentos y las técnicas que se utilizan en

la produccién de la uva.
— Realizacidn de las principales operaciones de cultivo: poda, opera-
ciones en verde, tratamientos y controles de madurez en el vifiedo.

— Ejecucioén de los tratamientos fitosanitarios en el viiiedo, con las
medidas de proteccién necesarias y con el mdximo respeto por el
medio ambiente.

— Realizacion e interpretacion de los andlisis que permiten controlar
la madurez.

— Realizacién de visitas a vifiedos del entorno y de otras regiones
para conocer diferentes opciones tecnolégicas.

Médulo profesional: Vinificaciones.

Equivalencia en créditos ECTS: 13.

Cadigo: 0078.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza la vendimia analizando el estado de madurez de la mate-
ria 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 fecha de vendimia para cada parcela de la
explotacion.

c) Se han analizado las ventajas e inconvenientes de la vendimia
manual/ mecénica.

d) Se ha organizado y controlado el grupo de trabajo con instruccio-
nes precisas para recoger y transportar la uva.

e) Se ha determinado el aporte de sustancias enoldgicas en funcién
del estado sanitario de la uva y del tipo de transporte.

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

g) Se han identificado las contingencias (meteoroldgicas, aglomera-
ciones, averias) y las medidas de actuacion.

h) Se ha analizado la influencia de la vendimia mecénica en las carac-
teristicas de la uva.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado los diferentes procesos de vinificacion.
b) Se han relacionado los equipos con las fases del proceso de vinificacion.

c¢) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucién y los disposi-
tivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

d) Se ha comprobado el mantenimiento y limpieza de los equipos e
instalaciones.

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

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracién en
funcién de los requerimientos del proceso.

g) Se han identificado, para cada vinificacién, las condiciones de eje-
cucién, los pardmetros que se han de controlar y las medidas
correctoras en caso de desviaciones.

h) Se han calculado las necesidades de servicios auxiliares.

i) Se han reconocido las medidas de seguridad en el manejo de los
equipos, en la manipulacién de los productos enolégicos y en la
realizacién de las operaciones de vinificacion.

j) 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 automaticos y otros.

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

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

d) Se han controlado las operaciones de despalillado y estrujado en

funcidn 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 funcién
de las instalaciones de la bodega, las caracteristicas 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 necesarias.

h) Se ha contrastado que las caracteristicas de los mostos desfanga-
dos se corresponden con las especificaciones previstas.
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i) Se ha asegurado la trazabilidad del proceso, cumplimentando los
registros.

4. Conduce la fermentacién alcohdlica y la maceracién, reconocien-
do sus fundamentos y los mecanismos de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la funcién de los microorganismos en la fermenta-
cién 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 fermentacion alcohdlica.

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

e) Se han descrito las condiciones de tiempo y temperatura en las que
se desarrolla la maceracion prefermentativa.

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 enoldgicas para
mejorar el desarrollo de la fermentacién y la maceracion.

h) Se han identificado las posibles desviaciones del normal desarro-
1lo de la fermentacién 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 obtencién de
vinos.

5. Supervisa el «descube» y prensado, relacionandolo con las carac-
teristicas del producto que se desea obtener.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha identificado la ubicacién del vino descubado, las necesida-
des 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 diéxido de carbono.

d) Se ha valorado la necesidad de un sulfitado segtin el tipo de vino y
los riesgos derivados de posibles desviaciones.

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

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 fun-
cion de las caracteristicas del vino que se desea obtener.

6. Conduce la fermentacion maloléctica, relaciondndola con la cali-
dad 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
(micro-oxigenacion, fermentacion malolactica en barrica, crianza
sobre lfas) 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
maloldctica.

d) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacte-
rias lacticas comerciales en la fermentacién malolactica.

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

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

7.Organiza la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, jus-
tificando la seleccion de productos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) 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 pro-
ductos 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 aplicacién de la tecnologia C.I.P. («clean in
place») en la industria vitivinicola.

Duracion: 256 horas.

Contenidos:

1. Organizacién de la vendimia:

— Identificacién del estado sanitario. Interpretacién de los controles
de madurez. Pardmetros a analizar.

— Organizacién de la vendimia: Personal, maquinaria, auxiliares.
— Determinacion de la fecha de vendimia.
— Vendimia mecdnica. Tipos de vendimiadoras.

— Tratamiento de la uva procedente de vendimia mecdnica. El trans-
porte de la uva. Proteccién de la uva durante el mismo.

— Recepcion de la uva. Controles: Peso, grado, acidez, sanidad.
— Medidas correctoras ante contingencias.
2. Organizacién de los equipos e instalaciones para la vinificacion:

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

— Equipos e instalaciones que se precisan para cada vinificacion:
materiales, funcionamiento, rendimientos, medidas de seguridad
en su utilizacion.

— Mantenimiento y preparacion de los equipos.

— Parametros de control de los diferentes procesos de vinificacion.
— Necesidades de los servicios auxiliares: agua, frio, calor, gas, etc.
— Medidas correctivas ante las contingencias.

— Organizacién y coordinacién de las labores de los equipos de
trabajo.

— Aprovisionamiento de productos enoldgicos segtin la produccién y
estado sanitario de la uva.

3. Control de operaciones prefermentativas:
— Comprobacion del funcionamiento de los medios de control.

— Registro de datos identificativos y analiticos (variedad, peso, par-
cela, entre otros).

— Magquinaria e instalaciones: tolva, sinfin, estrujadora, despalilladora,
bomba de vendimia, conducciones, vélvulas.

— Estrujado y despalillado. Modos operativos. Influencia en la cali-
dad de los mostos.

— Depésitos: tipos, materiales, dimensiones, accesorios.
— Encubado. Modos operativos y controles.

— Sulfitado de la vendimia. Propiedades del anhidrido sulfuroso.
Formas de adicionarlo.

— Correcciones: acidez, grado.

— Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos de desfangado:
dindmico (filtro de vacio, centrifuga, flotacion), estatico.

— Influencia del desfangado en la calidad del vino y en las propieda-
des fermentativas del mosto.

— Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.
— Registro y transmisién de la informacién.

— Medidas de seguridad en las operaciones y en la manipulacién de
la maquinaria y de los productos.
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. Conduccién de la fermentacion alcohdlica y de la maceracion:

Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA (levaduras comer-
ciales). Utilizacion correcta de las levaduras.

Control de la fermentacion alcohdlica. Desviacién de la fermenta-
cién. Fermentaciones lentas y paradas de fermentacion: preven-
cién y resolucion.

Maceracion prefermentativa. Condiciones de tiempo y temperatura.
Criomaceracion. Uso de nieve carbdnica.

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

Controles de la maceracién. Indices de color y de compuestos
fendlicos. Cata.

Operaciones que favorecen la maceracion: remontados, bazu-
queos, maceracion postfermentativa.

Alternativas tecnoldgicas: empleo de enzimas de extraccion.
Delestage. Adicion de taninos, microoxigenacién, maceracion pre-
fermentativa en frio.

Alternativas a la vinificacion cldsica. Vinos blancos fermentados
en barrica. Tintos de maceracion carbdnica. Otras alternativas.

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.
. Organizacion del descube y prensado:

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

Riesgos laborales en la operacion de descube. Peligros del diéxido
de carbono durante la fermentacion alcohdlica y el descube. Adop-
cién de medidas de seguridad.

Prensado. Tipos de prensas. Criterios de utilizacion. Presiones de
trabajo segtn el tipo y calidad del producto. Adopcién de medidas
de seguridad laboral. Limpieza y mantenimiento.

Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.
Sulfitado del vino descubado segtin tipo de vino y destino. Dosis.
. Conduccién de la fermentacion malolactica:

Condiciones de desarrollo de la FML (fermentacién malolactica).
Temperatura, nivel del anhidrido sulfuroso, pH.

Influencia de la FML en la calidad de los vinos.
Técnicas para favorecer el comienzo de la FML.

Utilizacién de bacterias lacticas comerciales y de nutrientes espe-
cificos para favorecer la FML.

Identificacion de los controles analiticos y organolépticos en la
FML.

Deteccién de la desviacion de la FML: Reduccion de los vinos,
excesos de aromas lacticos e incremento de la concentracion de
aminas bidgenas (histamina) entre otras desviaciones.

Incremento de la acidez volatil. Control del desarrollo de Bretta-
nomyces.

Opciones tecnoldgicas: Fermentacion malolactica en barrica.
Crianza sobre lfas.

. Organizacion de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:
Fundamentos de la higiene. Diferencia entre limpieza, desinfec-
cién y esterilizacion.

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

Productos de limpieza y desinfeccién. Composicion. Propiedades.
Incompatibilidades.

Técnicas de aplicacién de los productos. Adecuacion al tipo de
equipo e instalaciones.

Control de la higiene y desinfeccién.

Nuevas tecnologias: desinfecciéon con ozono.

La tecnologia CIP.

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.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacioén asociada principalmente
a las funciones de planificacion y programacion y elaboracion/ transfor-
macién, pero también tiene formacién asociada, de forma transversal, a
las funciones de seguridad alimentaria, proteccién ambiental, prevencion
y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e instalaciones en el sec-
tor vitivinicola.

La planificacién, programacion y elaboracién/ transformacion en el
sector del vino incluye aspectos como:

— Planificaciéon y programacion de la vendimia, recepcion de la
materia prima y operaciones de vinificacién.

— Organizacion de equipos e instalaciones de las diferentes vinificaciones.

— Control de la limpieza, el mantenimiento y la operatividad de los
equipos e instalaciones.

— Conduccién de la fermentacion alcohdlica, maceracion, operacio-
nes de descube y prensado y fermentacién maloldctica.

— Valoracién y control de los riesgos laborales en el manejo de los
equipos, instalaciones y productos enoldgicos.

— Innovaciones tecnoldgicas en las operaciones de vinificacion.

— Control medioambiental de la vinificacion: residuos contaminantes,
uso eficiente de los recursos, especialmente agua y electricidad.

— Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican
en elaboracién de vinos.

La formacién asociada a este mdédulo profesional contribuye a alcan-
zar los objetivos generales b), g), h), i), k), 1), m) y n) del ciclo formati-
vo, y las competencias b), g), h), j), k), m), n), fi) y p) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mddulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de vinificacion.

— Planificacién, en un aula de teoria, de las diferentes etapas que
forman la vinificacion.

— Realizacion, en el taller-bodega, de las diferentes vinificaciones,
operaciones de limpieza y desinfeccién, mantenimiento y regula-
cién de los equipos.

— Realizacion de los diferentes controles de la vinificacion.

— Aplicacion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de
los equipos, instalaciones y productos.

Médulo profesional: Procesos bioquimicos.
Equivalencia en créditos ECTS: 11.

Cdédigo: 0079.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Caracteriza el desarrollo de la fermentacion alcohdlica reconocien-
do sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido las caracteristicas de las levaduras vinicas.

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

¢) 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 levaduras autdctonas.

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

f) Se han analizado los fundamentos bioquimicos de la fermentacién
alcoholica.

g) Se han reconocido otras fermentaciones secundarias y su impor-
tancia en la produccién de compuestos secundarios.

h) Se han identificado los principales problemas fermentativos.

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

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

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

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

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

¢) 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 des-
arrollo 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 utilizacién.

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.

¢) Se han identificado las nuevas tendencias en la nutricién de las
levaduras y bacterias vinicas.

d) Se han descrito los activadores de fermentacién, su composicion y
su uso mdas 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 fermentacién mediante el uso de levaduras
inmovilizadas previamente aclimatadas.

g) Se ha valorado la importancia de las manoproteinas 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 leva-
duras y bacterias vinicas.

4. Identifica los enturbiamientos de origen fisico-quimico analizando
factores implicados y su prevencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los enturbiamientos relacionados con fendéme-
nos de oxidacién-reduccion.

b) Se han reconocido los enturbiamientos relacionados con fenéme-
nos coloidales.

¢) 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.

f) Se han descrito los ensayos y pruebas utilizados para la identifica-
cién de los precipitados.

g) Se han identificado los principales tratamientos o métodos para
prevenir y eliminar enturbiamientos y precipitados de origen fisi-
co-quimico.

5. Caracteriza las enfermedades y los defectos originados por altera-

ciones microbianas analizando sus causas y los medios de prevencién.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales enfermedades de los vinos pro-
ducidas 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 biégenas, 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
enoldgicas para prevenir los riesgos de enfermedades, defectos
organolépticos y su repercusion para la salud del consumidor.

Duracion: 128 horas.

Contenidos:

1. Fundamentos de la fermentacién alcohdlica:

— Levaduras vinicas: morfologia, fisiologia, condiciones de desarrollo.

— Utilizacion de las LSA: seleccion de levaduras, conservacion,
hidratacién y preparacién.

— Ventajas e inconvenientes de la utilizacion de las LSA frente a las
levaduras autéctonas.

— Técnica del pie de cuba. Procedimientos de preparacion.

— Fermentacién alcohdlica: glicdlisis, fermentacion alcohdlica, fer-
mentacion gliceropirivica, metabolismos secundarios.

— Factores que influyen en la fermentacion. Condiciones de desarrollo.
— Problemas fermentativos.
— Ralentizaciones y paradas fermentativas. Riesgos y causas.

— Valoracién de la fermentacién alcohélica como parte esencial del
proceso de vinificacion.

2. Fundamentos de la fermentacién maloléctica:
— Principios bioquimicos de la fermentacion maloldctica (FML).

— Las bacterias lacticas. Morfologia, fisiologia. Condiciones de des-
arrollo. Nutricion.

— Factores que influyen en FML.
— Importancia de la FML para la calidad del vino.
— Riesgos de la FML. Control de la fermentacién.

— Valoracién de la fermentacién maloldctica como parte esencial del
proceso de vinificacién. Importancia de la utilizacién de las bacte-
rias lacticas comerciales.

3. Herramientas biotecnoldgicas:
— Las enzimas enoldgicas. Tipos y clasificacion. Aplicacién tecnoldgica.
— Las levaduras inertes.

— Los productos para la nutricién de las levaduras vinicas: Activa-
dores de la fermentacion.

— Las manoproteinas. Uso tecnoldgico. Influencia en las cualidades
gustativas de los vinos.

— Las nuevas levaduras y bacterias. Levaduras «killer».
— Nuevas tendencias en el uso de herramientas biotecnoldgicas.
4. Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-quimico:

— Enturbiamiento y precipitados: quiebra férrica, quiebra cuprica,
quiebra proteica, quiebra oxiddsica, precipitacién de materia colo-
rante, precipitaciones tartricas.

— Mecanismos de formacién de enturbiamientos y precipitados. Fac-
tores que influyen.

— Fundamentos de los tratamientos y métodos de estabilizacion.

— Ensayos para la identificacion de precipitados.

— Relacién entre enturbiamientos y precipitados e imagen comercial
del producto.

5. Enfermedades y defectos de los vinos:

— Enfermedades producidas por levaduras y bacterias aerobias: pica-
do acético, flor.

— Enfermedades producidas por levaduras y bacterias anaerobias:
picado lactico, amargor, vuelta, ahilado o grasa.

— Microorganismos responsables. Factores que influyen en su des-
arrollo. Consecuencias de la enfermedad. Tratamientos curativos y
prevencion.

— Defectos organolépticos: Brettanomyces, TCA, moho o humedad,
sulfhidrico/mercaptanos, etanal, acetato de etilo y otros.

— Riesgos sanitarios: aminas bidgenas, ocratoxina A, carbamato de
etilo, sulfitos y otros.
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— Relacion entre las buenas practicas higiénicas y los defectos del
vino.

— Relacién entre las buenas practicas agrarias y enoldgicas y las
enfermedades, defectos organolépticos en los vinos y salud del
consumidor.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacién de base asociada princi-
palmente a las funciones elaboracién/ transformacién y seguridad ali-
mentaria en el sector vitivinicola.

La elaboracién/ transformacion y seguridad alimentaria en el sector
vitivinicola incluye aspectos como:

— Conocimiento de los fundamentos cientificos de la fermentacion
alcohdlica y malolactica, los microorganismos que intervienen, las
condiciones de desarrollo y las implicaciones que tiene en la cali-
dad de los vinos.

— Control de los riesgos fermentativos identificando sus causas, los
factores que influyen y la manera de prevenirlos y/ o solucionarlos.

— Conocimiento de las herramientas biotecnoldgicas que se utilizan
en las vinificaciones y en la estabilizacién de los vinos y su
influencia en la calidad de los mismos.

— Reconocimiento de los enturbiamientos y precipitados que se pro-
ducen; causas de su origen y tratamientos para eliminarlos y/ o
prevenirlos.

— Reconocimiento de las principales enfermedades y defectos que se
producen en los vinos. Alteraciones que originan, microorganis-
mos responsables, prevencién y consecuencias que tienen para la
calidad de los mismos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
— Elaboracién de vinos.
— Elaboracién de productos derivados de la uva y el vino.

La formacién asociada a este médulo profesional contribuye a alcan-
zar los objetivos generales b), c), d), i) y m) del ciclo formativo, y las
competencias b), ¢), d) y 1) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mdédulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los fundamentos de las fermentaciones.
— Estudio préctico de las paradas de fermentacion y sus implicaciones.

— Estudio de las diferentes herramientas biotecnoldgicas, comparan-
do las distintas opciones que ofrece el mercado.

— Reconocimiento de los principales problemas que afectan a la cali-
dad de los vinos: precipitados, enturbiamientos, enfermedades y
defectos.

— Utilizacién de Internet para conocer el uso de las herramientas bio-
tecnoldgicas en los diferentes paises y las nuevas innovaciones.

Moédulo Profesional: Estabilizacion, crianza y envasado.
Equivalencia en créditos ECTS: 9.

Codigo: 0080.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

Bloque 1. Planificacion, organizacion y realizacion de las operacio-
nes de estabilizacion, crianza y envasado.

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.

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

d) Se ha establecido la secuencia y programa operativo de la estabili-
zacion.

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, equipos 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
estabilizacion y crianza.

2. Organiza la clarificacién justificando la eleccién 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.

¢) Se han descrito los fundamentos de la estabilizacién 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 (inorgénicos,
orgdnicos 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 segiin el protocolo
establecido para cada producto.

h) Se han adicionado los clarificantes eligiendo la técnica mds ade-
cuada que garantice una perfecta dispersion.

i) Se ha valorado el tiempo de contacto y el posterior trasiego garan-
tizando la estabilizacion coloidal.

3. Supervisa las operaciones de filtracion, identificando su funciona-
miento, sus caracteristicas y el efecto producido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos de la filtracion.

b) Se han reconocido las caracteristicas del liquido que se ha de filtrar.
¢) Se han identificado las caracteristicas de las materias filtrantes.
d) Se han descrito los diferentes sistemas de filtracion.

e) Se han analizado los efectos de la filtracion en la calidad de los
vinos.

f) Se han identificado las operaciones de preparacion (limpieza, des-
infeccion, formacién de precapa, enjuagado, entre otros) de los filtros.

g) Se han establecido los pardmetros de la filtracion.

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

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

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

4. Controla la estabilizacién tartrica y el acondicionamiento final de
los vinos relacionandolo con la calidad del producto.

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.

¢) Se han descrito los efectos secundarios que provocan los trata-
mientos de estabilidad y las posibles alternativas.

d) Se han caracterizado los tratamientos que garantizan la estabilidad
trtrica.

e) Se han analizado los métodos utilizados en el tratamiento por frio.
f) Se han descrito otros métodos para la estabilizacién del vino.
g) Se han caracterizado los métodos de estabilizacion bioldgica.

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

i) Se han definido los criterios que se utilizan para realizar, median-
te «coupages», la tipificacion de los lotes.

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

¢) 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 fenémenos fisico-quimicos durante el enve-
jecimiento en botella y los factores que influyen.

j) Se han descrito los sistemas y equipos para el apilado de barricas.

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

6. Organiza el envasado de los productos, relaciondndolo con la cali-
dad del producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha controlado que el producto que se va a envasar retine los
requisitos necesarios de estabilidad.

b) Se han analizado las caracteristicas de los diferentes tipos de line-
as de envasado.

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

d) Se han regulado y/ o programado los equipos de envasado en fun-
cién de los requerimientos del proceso.

e) Se han identificado las caracteristicas y condiciones de empleo de
los envases y materiales auxiliares de envasado.

f) Se han identificado las propiedades del tapén de corcho y su ade-
cuacioén al cierre de las botellas.

g) Se han reconocido los controles que se realizan en los tapones de
corcho para asegurar su correcta funcionalidad.

h) Se han reconocido las alternativas tecnoldgicas existentes para los
tapones de corcho.

i) Se han aplicado las medidas de seguridad especificas en la utiliza-
cién de las maquinas y equipos de envasado.

Bloque I1. Elaboraciones especiales (espumosos, licorosos, genero-
S0S 'y otros).

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima para la
elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y
otros.

¢) Se han reconocido los diferentes métodos de elaboracién de vinos
dulces, licorosos y otros.

d) Se han detallado los diferentes métodos de elaboracion de vinos
espumosos (tradicional, «Charmat» o granvds, transfer, gasificado).

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

f) Se han reconocido las condiciones especificas para la elaboracién
de vinos generosos.

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

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

Duracion: 126 horas.
Contenidos:

Blogue I: Planificacion, organizacion y realizacion de las operacio-

nes de estabilizacion, crianza y envasado.

Duracion: 100 horas.
1. Planificacion de la estabilizacion:

— Concepto. Tipos de estabilizacion: coloidal, proteica, del color,
oxidasica, tartdrica, microbioldgica, cuprica, férrica, entre otros.

— Organizacion de los equipos, instalaciones y secuenciacion de las
operaciones.

— Necesidades de servicios auxiliares: agua, frio, calor, gases, electricidad.
— Mantenimiento, preparacion y regulacién de los equipos.

— Pardmetros de control de las operaciones de estabilizacion. Identi-
ficacion de desviaciones. Medidas correctoras.

— Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalaciones.
— Condiciones ambientales de la sala de estabilizacién y crianza.

— Eliminacién controlada de residuos originados en las operaciones
de estabilizacion.

2. Organizacion de la clarificacion:

— Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados. Fendmenos
coloidales.

— Clarificacion esponténea.
— Fundamentos de la estabilizacion coloidal.
— Clarificacién por encolado:
— Factores que influyen en la clarificacion.
— Productos clarificantes.

— Control de la estabilidad coloidal. Ensayos de clarificacién. Prepa-
racion y dosis de productos clarificantes seglin ensayos.

— Practica de la clarificacion. Mezcla de clarificantes.
3. Control de la filtracion:

— Mecanismos de la filtracién. Fundamentos. Tipos de filtracion:
desbastadora, abrillantadora y amicrébica.

— Caracteristicas de los turbios y de los liquidos a filtrar.
— Caracteristicas de las materiales filtrantes.

— Sistemas de filtracién: filtracién por tierras, por placas, por mem-
branas, filtracion tangencial, y otros sistemas.

— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de lim-
pieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

— Control de los pardmetros de filtracion: caudal, limpidez, presion,
realizacion de test de funcionamiento. Control de los resultados del
proceso.

— Influencia de la filtracién en la calidad de los vinos.
— Alternativas a la filtracién. Centrifugacion. Aplicaciones enoldgicas.
4. Control de la estabilidad tartrica y acondicionado final:

— Origen de los precipitados no coloidales en los vinos. Precipita-
ciones y enturbiamientos. Ensayos de identificacion.

— Tratamientos para la estabilizacion tértrica. Tratamientos por frio.
Control de los tratamientos por frio. Efectos de la estabilizacion
por frio.

— Alternativas. Osmosis inversa. Acido metatartrico. Carboximetil-
celulosa. Manoproteinas. Acido racémico y otras.

— Estabilizacién biolégica. Métodos tecnolégicos. Controles de la
estabilizacion bioldgica. Andlisis microbiolégicos.

— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos. Anhi-
drido sulfuroso. Acidez (citrica, tartdrica y otros autorizados).

— Formacién de los lotes. Realizacién de «coupages». Criterios ana-
liticos y de cata.

— Nuevas tendencias en la estabilizacion de los vinos.
5. Control de los procesos de crianza:

— Caracteristicas de los vinos y derivados destinados a crianza: ana-
liticas y organolépticas.

— Recipientes para la crianza. Tipos de madera.
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— El Roble. Origenes. Composicion. Fabricacion de barricas. Trata-
mientos térmicos de la madera y su influencia en las caracteristi-
cas organolépticas del vino. Eleccidn de la barrica.

— Fenémenos fisico-quimicos durante la crianza en barrica.

— Condiciones ambientales de la nave de crianza. Temperatura,
humedad, luminosidad y otras.

— Operaciones durante la crianza. Controles. Trasiego, correccién de
anhidrido sulfuroso, rellenado de barricas, entre otros. Tiempo de
estancia en barrica en funcién de las caracteristicas del vino y
reglamentos de las diferentes figuras de calidad.

— Riesgos durante la crianza. Brettanomyces. Bacterias acéticas y lac-
ticas. Defectos relacionados con la humedad ambiental. Oxidacio-
nes. Tricloroanisoles (TCA). Defectos de los vinos envejecidos en
madera verde, madera vieja y en barricas con limpieza incorrecta.

— Alternativas a la crianza: chips, tablones, virutas y otros.

— Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza. Crianza sobre
lias, battonage, otras.

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

— Envejecimiento en botella. Fenémenos fisico-quimicos. Condicio-
nes ambientales. Evolucion de la calidad. Tiempo de estancia en
botella en funcién de las caracteristicas del vino y reglamentos de
las diferentes figuras de calidad.

— Sistemas de apilado y colocacién de barricas. Equipos.

— Medidas de seguridad durante las operaciones de crianza.
6. Organizacién del envasado:

— Control de los productos destinados al envasado.

— Lineas de envasado. Tipos de maquinaria. Regulacién y / o pro-
gramacion de las lineas de envasado.

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

— Auxiliares de envasado: botellas, brick, bag in box, capsulas, eti-
quetas, cajas, tapones, alambres, y otros.

— Adecuacion del tipo de envase a las caracteristicas y calidades de
los vinos.

— Controles de los materiales auxiliares.

— El tap6n de corcho. Origen. Fabricacion. Propiedades. Controles
de calidad. Problemas derivados del corcho: Humedad, TCA, cali-
bre y otros.

— Alternativas al tapén de corcho natural.

— Nuevos envases: Disefios, nuevos materiales y tecnologias.

— Nuevos métodos de etiquetado. La etiqueta y la trazabilidad.

— Presentaciones segtin el punto de venta.

— Sistemas de embalaje para almacenamiento y distribucién. Paletizado.

Bloque II: Elaboraciones especiales (espumosos, licorosos, genero-

S0S 'y otros).

Duracion: 26 horas.
7. Elaboracién de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:
— Identificacion de los productos segtin Normativa.

— Vinos carbénicos. Concepto y tipologia: espumosos, de aguja y
gasificados.

— Vinos espumosos. Caracteristicas de la materia prima. Variedades.
Estado de Madurez. Tipos. Métodos de elaboracién. Normativa.

— Latoma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especificas.
— Estabilizacion, limpieza y embotellado de los vinos espumosos.
— Vinos espumosos de Castilla y Ledn.

— Vinos de aguja y gasificados. Materias primas y procesos de
elaboracién.

— Los vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos. Variedades de uva y
caracteristicas. Proceso de elaboracion.

— La estabilizacién y conservacion de los vinos dulces y licorosos.
— Vinos generosos. Tipos. Variedades.

— Crianza biolégica y crianza oxidativa. Fundamentos. Condiciones
ambientales. Influencia organoléptica.

— Vinos generosos de Castilla y Ledn.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar las funciones de planificacién y programacion y las de elaboracion
/ transformacion de vinos, pero también algunos aspectos de las funcio-
nes de seguridad alimentaria, prevencion y seguridad laboral y manteni-
miento de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La organizacién, planificacién y programacién y, de elaboracién /
transformacion incluyen aspectos como:
— La programacion de las operaciones de estabilizacion: estabiliza-
ci6n coloidal, tdrtrica, bioldgica, crianza, fisico-quimica.
— La organizacion de los equipos, las instalaciones y los recursos
humanos necesarios para la estabilizacion.
— Las operaciones de estabilizacién realizando los controles oportunos.

— El envasado del vino y sus productos derivados conociendo la
maquinaria y los materiales auxiliares.

— El control de la limpieza, mantenimiento y operatividad de los
equipos e instalaciones de estabilizacién y envasado.

— La prevencién de riesgos laborales asociados a las operaciones de
estabilizacién y envasado.

— Las implicaciones medioambientales de las diferentes operaciones
eliminando adecuadamente los residuos y vertidos generados y uti-
lizando de forma eficiente los recursos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarro-
Ilan en:

— Elaboracién de vinos.
— Elaboracién de espumosos y generosos.
— Elaboracion de productos derivados de la uva y el vino.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos genera-
les b), d), e), g), 1), k), 1), 1) y o) del ciclo formativo, y las competencias
b),d),e), g),j), k), n), i), y p) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que per-
miten alcanzar los objetivos del médulo estardn relacionadas con:

— Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.
— Planificacion de las actividades de estabilizacion y envasado.

— Realizacion de la limpieza, mantenimiento y preparacion de la
maquinaria.

— Realizacion de las operaciones de estabilizacion, crianza y embo-
tellado en el taller-bodega.

— Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos y genero-
sos y sus especificidades en cuanto a la elaboracién, estabilizacion
y envasado.

— Adopcidén de medidas de seguridad y proteccion necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos de estabilizacion
y envasado.

Médulo Profesional: Analisis enolégico.
Equivalencia en créditos ECTS: 11.

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 auxilia-
res y dispositivos de seguridad de un laboratorio.

b) Se han organizado y controlado los recursos del laboratorio y el
almacenamiento de reactivos y material auxiliar.

¢) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las nece-
sidades del proceso productivo y el plan de control de calidad.

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

e) Se ha comprobado el funcionamiento, calibracién y limpieza del
instrumental y equipos de andlisis.

f) Se han reconocido las medidas de higiene y seguridad en la mani-
pulacién y almacenamiento de las muestras y reactivos.
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g) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacién de las
muestras y residuos del laboratorio, de acuerdo con el tipo, carac-
teristicas y normativa vigente.

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

2. Determina parametros quimicos, justificando los tipos de reaccio-
nes que tienen lugar y sus aplicaciones en dichos andlisis.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general aplicados al ana-
lisis enoldgico.

b) Se han preparado los reactivos y el material necesario para los ana-
lisis 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 andlisis enolégicos basados en
procedimientos fisicos.

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

g) Se han recogido datos, efectuado cdlculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologias de la Informacién
y Comunicacién.

h) Se ha valorado el orden y limpieza en la realizacién de los andlisis.

i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene durante la rea-
lizacién de los andlisis.

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 andlisis instrumental.

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

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

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

e) Se han realizado andlisis reflectométricos para la determinacién de
pardmetros enolégicos.

f) Se han realizado analisis cromatograficos para el control de la fer-
mentacion maloléctica.

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) Se han identificado los principales métodos automaticos de anlisis.

j) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologfas de la Informacién
y Comunicacién.

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

a) Se han reconocido las técnicas de andlisis microbioldgico aplica-
das a la enologia.

b) Se ha seleccionado la técnica de limpieza, desinfeccién y/ o este-
rilizacién de los equipos, material e instrumental de acuerdo con
sus caracteristicas.

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

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

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

f) Se han seleccionado los medios de cultivo mds apropiados para
cada microorganismo.

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

h) Se han realizado las pruebas de control microbioldgico durante la
elaboracion, conservacién y acabado de los vinos y derivados.

i) Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacion de las
muestras y residuos microbioldgicos.

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 pardmetros establecidos por
la normativa legal vigente.

¢) Se han descrito los valores dptimos de los pardmetros para el con-
trol del proceso.

d) Se ha valorado la importancia enoldgica de la acidez, su influencia
en las transformaciones fisico-quimicas, su evoluciéon durante la
elaboracion y conservacién y la necesidad de su control.

e) Se ha caracterizado el diéxido de azufre, sus propiedades, reaccio-
nes y la importancia de controlarlo.

f) Se han reconocido los aziicares y alcoholes, sus transformaciones
y la necesidad de controlarlos.

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

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

i) Se han recogido datos, efectuado célculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologfas de la Informacién
y la Comunicacién.

Duracion: 147 horas.
Contenidos:
1. Organizacién del laboratorio Enolégico:

a) Caracterizacion del laboratorio. Certificacion de laboratorio de
andlisis. Normativa.

b) Equipamiento del laboratorio: funcionamiento, calibracién y
limpieza.
¢) Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enoldgico.

d) La organizacién en el trabajo. Manuales de procedimientos. Cum-
plimentacién de registros e informes.

e) Técnicas de desinfeccion y esterilizacion.

f) Eliminacién controlada de residuos y muestras. Protocolos de
actuacion.

g) Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion indivi-
dual y del medioambiente.

2. Determinacién de parametros quimicos:

a) Fundamentos de quimica general. Formulacién organica e inorganica.
b) Equilibrios 4cido-base. Reacciones de neutralizacién. El pH.

¢) Sistemas de 6xido-reduccion.

d) Equilibrios de precipitacion.

e) Operaciones de andlisis quimico en Enologia. Preparacion de reac-
tivos y material de andlisis.

f) Procedimientos de toma e identificacién de muestras.

g) Determinaciones fisicas: fundamentos y protocolos. Densidad,
masa volimica, extracto seco, grado alcohdlico y otros.

h) Determinaciones volumétricas en enologia: fundamentos y proto-
colos. Acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre y total y otras.

i) Determinaciones redox en Enologia: fundamentos y protocolos.
Azicares reductores, anhidrido sulfuroso libre y total y otras.

j) Nuevas tecnologias de la informacién y comunicacion para el cél-
culo y redaccion de informes de analisis.

k) Control de las medidas de seguridad e higiene durante los andlisis.
3. Técnicas de andlisis instrumental:

a) Técnicas y principios del andlisis instrumental.

b) Mantenimiento de primer nivel del instrumental analitico. Calibracion.

c¢) Técnicas de refractometria, potenciometria y reflectometria. Méto-
dos nefelométricos para el control de la turbidez.
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d) Métodos separativos cromatograficos aplicados en Enologia. Con-
trol de la FML.

e) Métodos dpticos aplicados a la Enologia. Espectrofotometrias de
absorcién y emision. Control de materia colorante e Indice de Poli-
fenoles Totales (IPT) y otras aplicaciones.

f) Métodos automaticos de analisis. Kits comerciales. Andlisis enzimaticos.
4. Control microbioldgico:

a) Técnicas de siembra, materiales y métodos empleados. Medios de
cultivo. Diluciones. Incubacién.

b) Manejo y partes del microscopio 6ptico.

c¢) Desinfeccion y esterilizacion. Principios. Funcionamiento de equi-
pos. Seguridad. Procedimientos.

d) Seleccién y preparacion del instrumental. Toma de muestras.
Seguridad en la toma y manejo de la muestra.

e) Principales grupos y especies de levaduras y bacterias en Enologfa.
f) Técnicas de recuento e identificacion de microorganismos.

g) Pruebas de control de calidad microbioldgica aplicables a la bode-
ga, durante la elaboracion, conservacion y acabado de los vinos.

h) Pruebas de control de calidad microbiolégica durante el envasado.

i) Relacion entre las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas
de un vino con la posible presencia de alteraciéon microbiana.

j) Gestion de residuos generados.
5. Interpretacion de los boletines de andlisis:

a) Caracterizacion de los 4cidos. Valor enoldgico de la acidez. Para-
metros de control. Normativa.

b) Diéxido de azufre: definicidn, propiedades e importancia. Pardme-
tros de control. Limites legales.

¢) Azicares y alcoholes presentes en la uva, vino y derivados. Para-
metros de control. Normativa.

d) Los compuestos fendlicos. Pardmetros de control. Criterios de
bodega.

e) Principales reacciones y transformaciones de los compuestos
mayoritarios de la uva, vino y derivados. Evolucién de los com-
puestos fendlicos (polimerizacion).

f) Representacion grafica y célculos estadisticos.
g) Evaluacion e interpretacion de los resultados analiticos.

h) Relacién de los pardmetros fisico-quimicos con los atributos
sensoriales.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacion asociada principalmente
a las funciones de planificacién y programacion y andlisis/ control, pero
también tiene formacion asociada, de forma transversal, a las funciones
de seguridad alimentaria, prevencién y seguridad laboral y mantenimien-
to de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

Las funciones anteriormente citadas incluyen aspectos como:
— Analisis de la composicion de las uvas, mostos, vinos y derivados.

— Transformaciones de los componentes de uvas, mostos, vinos y
derivados.

— Organizacion del laboratorio enoldgico.
— Anilisis fisico-quimicos.

— Anilisis instrumental.

— Control de los procesos microbioldgicos.

— Utilizacién de las TIC en la elaboracion de informes analiticos y
en la recogida y transmision de la informacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Produccién de uva.

— Elaboracion de vinos.

— Elaboracién de productos derivados de la uva y el vino.

La formacién asociada a este médulo profesional contribuye a alcan-
zar los objetivos generales g), h), k), 1), m) y n) del ciclo formativo, y las
competencias g), h), j), k), 1) y p) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que

permiten alcanzar los objetivos del médulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de la composicién de las uvas, mostos, vinos y deri-
vados y de sus transformaciones.

— Identificacion de los requerimientos y operaciones de preparacion,
mantenimiento y limpieza de material, equipos e instrumental del
laboratorio enolégico.

— Identificacién de los fundamentos y procedimientos analiticos.

— Realizacién de los diferentes andlisis fisico-quimicos, instrumen-
tales y microbioldgicos.

— Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, con-
troles, elaboracion de informes.

— Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de
los equipos, instalaciones y productos.

Moédulo Profesional: Industrias derivadas.
Equivalencia en créditos ECTS: 8.

Cdédigo: 0082.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Valora los subproductos vinicolas justificando su repercusién eco-
némica y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos secundarios obtenidos de uvas,
mostos y vinos.

b) Se han identificado los subproductos de la destilacion.
¢) Se ha caracterizado el proceso de obtencion de tartrato de calcio.

d) Se ha descrito el procedimiento del compostaje para la obtencién
de fertilizante a partir del orujo.

e) Se ha reconocido el proceso de extraccion de la materia colorante
(enocianina) de los orujos.

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

g) Se ha reconocido el proceso de aprovechamiento del orujo para la
alimentacién animal.

h) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utilizacién 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 obtencién de bioetanol a partir de subproductos.

k) Se han identificado las aplicaciones industriales y la obtencién de
nuevos productos.

1) Se han valorado las ventajas ambientales y econémicas de la ges-
tién de residuos generados.

2. Controla los procesos de destilacion vinica, identificando la com-
posicion quimica de los destilados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la com-
posicién de los productos y la utilizacién de las materias primas y
auxiliares.

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

¢) 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 trasformacién que puede pro-
ducirse 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 evolucién histérica de los destilados.

3. Conduce los procesos de elaboracion 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 pardmetros de control de la fermentacién
acética.

¢) Se han reconocido las condiciones éptimas para el desarrollo de las
bacterias acéticas.
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d) Se han identificado los diferentes métodos (Orleans, Luxembur-
gués, Frings, Mddena) 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 dcido acético.

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

i) Se han realizado determinaciones analiticas en el vinagre.

4. Controla la obtencién de bebidas espirituosas, relacionando las

materias primas con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas y sus pro-
cesos de obtencion.

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

¢) Se han identificado los tipos de aguardientes compuestos recono-
cidos por la legislacion vigente.

d) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las caracteristi-
cas finales de las bebidas espirituosas.

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

f) Se ha interpretado la normativa asociada a las bebidas espirituosas.
g) Se ha valorado el alcohol etilico como agente conservante.
h) Se ha reconocido el etiquetado de las bebidas espirituosas.
i) Se han realizado determinaciones analiticas en bebidas espirituosas.

5. Controla la elaboraciéon de vinos aromatizados, aperitivos, licores,

aguardientes y otros, describiendo sus fundamentos tecnoldgicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los procesos de elaboracién de vinos aroma-
tizados y aperitivos.

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

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

d) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos establecien-
do 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.

g) Se han realizado las determinaciones analiticas en vinos aromati-
zados, licores, aguardientes y otros.

h) Se ha reconocido el mosto como producto final y materia prima en
otras industrias.

i) Se ha identificado la cerveza y la sidra como productos finales y
materias primas de otras industrias.

Duracion: 160 horas.
Contenidos:
1. Valorizacién de subproductos vinicolas:

— Identificacién de los productos secundarios obtenidos de uvas y
vinos.

— Aprovechamiento de raspones. Abono organico. Compostaje.

— Aprovechamiento de los orujos: Materia prima para destilados.
Fertilizante, alimentacién animal, biomasa, obtencion de enociani-
nay otros.

— Aprovechamiento de las pepitas: extraccion de aceite de semilla de
uva, industria cosmética, alimentacién animal, obtencion de tani-
nos y otras.

— Aprovechamiento de hollejos: obtencion de taninos.
— Otros subproductos: levaduras de las lias, tartratos, otros.

— Aplicaciones en la industria, obtencion de bioetanol y elaboracién
de nuevos productos.

— Importancia econémica dentro del sector vitivinicola.

— Gestion adecuada de los residuos y vertidos generados.

5.

. Control de procesos de destilacion vinica:

Identificacion y caracterizacion de las materias primas y auxiliares.
Historia de la destilacién. Evolucidn.

Normativa.

La destilacion. Leyes de la destilacién (mezclas binarias y terciarias).
Equipos de destilacion: composicion, funcionamiento, regulacion.
Materias primas: preparacion.

Tipos de destilacion:

— Destilacion discontinua: Fundamentos. Equipos: alambique y
alquitara.

— Destilacion continua. Fundamentos. Equipos: columnas de des-
tilacién. Elementos y componentes de las columnas. Clasificacion.

Rectificacion.

Diferentes tipos de destilados: holandas, aguardientes, flemas y
otros.

Composicién quimica de los destilados.
Destilacion de orujos.

Destilacion de vinos.

. Elaboracion de vinagre:

Normativa.
Fermentacion acética.

Diferentes sistemas de produccion. Métodos Orleans, Luxembur-
gués, Frings, Mddena y otros.

Controles y condiciones Optimas para favorecer la fermentacion
acética.

Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

Précticas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.
Composicién quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.
Alteraciones del vinagre.

Otros substratos vegetales para la obtencién de vinagre (manzana,
frambuesa...). Caracteristicas y sistemas de elaboracion.

. Elaboracion de bebidas espirituosas:

Clasificacién de las bebidas espirituosas segiin su contenido en
alcohol y sistema de obtencion.

Denominaciones geogréficas y especificas de bebidas espirituosas.
Normativa. Etiquetado. Impuesto sobre bebidas alcohélicas.
Materias primas.

Importancia y caracterizacién de los tipos de aguas empleados en
la elaboracién de bebidas espirituosas.

Elaboraciones. Diagramas de procesos.

Aguardientes compuestos. Materias primas y procesos de elabora-
cion. (Whisky, ron, ginebra, vodka...).

Envejecimiento. Influencia en las caracteristicas del producto.
Aguardientes de vino: Brandy, Cognac, Armagnac, Pisco y otros.
Aguardientes de orujo de uva.

Aguardientes obtenidos a partir de otras materias primas y proce-
sos. (Destilados de melazas, destilados de sidras, de cereales...).

Determinaciones analiticas en bebidas espirituosas.

Elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos, licores y aguar-

dientes:

Concepto de vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quina-
dos, otros.

Especies vegetales utilizadas en la elaboracion de vinos aromati-
zados y aperitivos. Proporciones.

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

Materias primas en licores y aguardientes. Proporciones.

Meétodos de preparacién de licores y aguardientes. Maceracion y
mezclado.

Obtencidn de licores sin alcohol.
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— Equipos y utillaje en la elaboracién de licores y aguardientes. Tan-
ques de maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, filtros diges-
tores, alambiques, columnas de destilacion y otros.

— Operaciones de acabado.

— Uso eficiente de los recursos energéticos. Gestion adecuada de los
residuos y vertidos generados. Legislacion.

— Riesgos asociados a las industrias de la destilacién y derivados.

— Determinaciones analiticas en vinos aromatizados, licores, aguar-
dientes y otros.

— Elaboracion de mosto. Tipos de mostos: frescos, apagados, con-
centrados y otros. Procesos de elaboracion de mostos. Conserva-
cién y envasado.

— El mosto como componente de otras bebidas.
— Cerveza y sidra. Tipos y variedades. Procesos de elaboracion.

— La cerveza y la sidra como materia prima para la obtencién de
otras bebidas.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacién asociada principalmente
a las funciones de planificacién y programacion y elaboracién/ transfor-
macioén, pero también tiene formacién asociada, de forma transversal, a
las funciones de seguridad alimentaria, prevencion y seguridad laboral y
mantenimiento de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La planificacién y programacién y elaboracién/ transformacién inclu-
yen aspectos como:

— Programacion de la recepcion, conservacion, almacenamiento y
preparacion de la materia prima, auxiliares y productos.

— Control de los procesos de destilacion, concentraciéon de mostos,
obtencion de vinagres y otros productos derivados.

— Control del aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.

— Organizacion de los equipos e instalaciones de los diferentes
procesos.

— Aplicacién de los productos especificos de limpieza.

— Valoracién y control de los riesgos laborales en el manejo de los
equipos e instalaciones.

— Conocimiento y valoracion de las nuevas tecnologias.
— Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

— Aplicacién de las medidas de proteccién ambiental: ahorro y alter-
nativas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emisiones a la
atmosfera. Vertidos enoldgicos: liquidos y sélidos. Otras técnicas
de prevencién o proteccion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Elaboracién de destilados.

Elaboracion de mostos.

Elaboracién de vinagres.
— Elaboracién de licores, vinos aromatizados y espirituosos.

La formacién asociada a este médulo profesional contribuye a alcan-
zar los objetivos generales a), d), f), g), h), k), 1), m), n), 1), 0), p) y q) del
ciclo formativo, y las competencias a), d), f), g), h), k), 1), m), n), 1), 0),
P)>q),1),s) yt) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los procedimientos de elaboracién de mostos,
destilados, vinagres y otros productos derivados de la uva y el
vino.

— Identificacién de los requerimientos y operaciones de limpieza,
preparacién y mantenimiento de los equipos de destileria y licorerfa.

— Realizacion en el taller-bodega de las diferentes operaciones de
destilacion, elaboracién de licores y vinos aromatizados.

— Realizacién de los diferentes controles de la materia prima, del
proceso y del producto terminado.

— Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, con-
troles, elaboracion de informes.

— Adopcién de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de
los equipos, instalaciones y productos.

Médulo Profesional: Cata y cultura vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cddigo: 0083.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. 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.

¢) 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 cudndo y cémo se debe decantar un vino.

f) Se han identificado los tipos de cata: analitica, de apreciacién y
clasificacion, de analisis gustativo descriptivo.

g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe las sensacio-
nes organolépticas.

h) Se han identificado las fichas de cata.

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

2. Reconoce las caracteristicas sensoriales de los productos analizan-

do las fases de la degustacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos utilizados en la degustacién y su fun-
cionamiento.

b) Se han identificado las sustancias del vino que impactan en los
diferentes 6rganos sensoriales.

¢) Se han reconocido los sabores fundamentales, las zonas de impac-
to y los equilibrios y refuerzos entre ellos.

d) Se han analizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabo-
res y su influencia en la degustacion.

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

f) Se ha realizado el andlisis 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 valoracién global del conjunto de sensaciones,
apreciando su equilibrio.

j) Se ha realizado una cuantificacién de las sensaciones organolépti-
cas en la ficha de cata.

3. 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.

¢) 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 segtin el tipo
de producto.

g) Se ha valorado la concordancia entre las caracteristicas organolép-
ticas apreciadas y el tipo de producto catado.

h) Se ha valorado la relacién calidad/precio del producto.
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4. 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 elabora-
cién de cada region.

¢) Se ha caracterizado la tipicidad del vino que se relaciona con un
drea geografica determinada, regién, denominacién de origen.

d) Se han identificado los atributos «varietales».

e) Se ha reconocido los matices organolépticos originados por las téc-
nicas singulares de elaboracién.

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

5. Identifica el valor sociocultural del vino, relaciondndolo con la his-
toria, 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 his-
toria, su origen, su comercio e importancia en las diferentes etapas
histdricas.

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

c¢) Se han reconocido las bodegas mds 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 afadido para las bode-
gas 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: 84 horas.
Contenidos:
1. Preparacién de materiales e instalaciones de cata:

— Identificacién de los materiales utilizados en la cata. Copas nor-
malizadas. Decantadores y sacacorchos.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales. Normalizacion.
— Presentacion de los vinos. Criterios. Temperatura. Decantacion.
— Las fichas de cata. Vocabulario.

— Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

— Tipos de cata: Cata analitica, de apreciacion y clasificacion, de
andlisis gustativo descriptivo.

— Metodologia general, concepto y aplicaciones del andlisis sensorial.
— El panel de catadores como herramienta para el andlisis organoléptico.

— Tipos de jurado. Condiciones del catador. Entrenamiento de los
miembros del jurado de cata.

2. Descripcion de caracteristicas sensoriales:

— Componentes de los vinos y derivados y su relacién con las carac-
teristicas organolépticas.

— Los sentidos. Funcionamiento. Memoria y educacién sensorial.
Juegos de aromas y sabores.

— Cuantificacién de las sensaciones. Equilibrios de los vinos entre
sabores y aromas. Armonia.

— Fases de la degustacion:
— Fase Visual.
— Identificacién de los tipos de aromas.
— Las sensaciones gustativas.
— Via retronasal.
3. Cata:
— Identificacion del color, aroma y sabor.

— Relacién de las sensaciones organolépticas con los componentes
del vino. Calidad de las materias primas. Sistema de elaboracién.

— Calidad organoléptica de un vino y potencial del mismo (evolucion
del vino en el tiempo).

— Defectos organolépticos.

— Valoracién del estado de conservacion del vino.
— Protocolo de cata. Orden de presentacion.

— Valoracién de la relacién calidad/precio.

— Descripcién de los vinos. Calificativos que se emplean para des-
cribir un vino de manera objetiva. Tipos de vinos y destilados que
se producen el mundo.

4. Reconocimiento del origen geografico y varietal:

— Paises tradicionales. Espana. Francia, Italia, Alemania, Portugal.
Regiones. Variedades. Vinos y bodegas mas representativas.

— Nuevos paises productores. Australia, Chile, Sudafrica, Argentina,
Estados Unidos (California). Variedades. Vinos y bodegas mas
representativas.

— Regiones productoras en Espaiia.

— Figuras de calidad. Denominaciones de Origen. Principales denomina-
ciones de origen en Castilla y Ledn. Variedades mas representativas.

— Climay suelo. Influencia en la tipicidad de los vinos en funcién de
la ubicacién de los vifiedos.

— Variedades de uva de vinificacion. Caracteristicas organolépticas
de cada una de ellas. Técnicas de vinificacion.

5. Identificacion del valor sociocultural del vino:

— Evolucion del cultivo de la vid y consumo del vino a través de la
historia.

— Importancia del cultivo de la vid en el medio rural y manteni-
miento del medio ambiente.

— Rutas turisticas del vino. Principales rutas en Castilla y Ledn. Eco-
turismo. Caracteristicas del enoturismo en nuestra Comunidad
Auténoma.

— Cultura del vino. Revistas. Paginas Web. Cursos de cata. Vinote-
cas. Ferias y Concursos de cata. (Zarcillo, Manojo, otras).

— Importancia del vino en la gastronomia. Criterios de maridaje.
— Efectos para la salud del consumo del vino y otras bebidas alcohdlicas.

— El vino en la dieta mediterranea. Propiedades nutricionales de los
vinos.

Orientaciones metodologicas.

Este mddulo profesional contiene formacion asociada a las funciones
de elaboracion/ transformacion, control de calidad y comercio y promo-
cion, en el sector vitivinicola.

La elaboracién/ transformacion, control de calidad y comercio y pro-
mocidn, en el sector vitivinicola incluyen aspectos como:

— Apreciacion de la calidad de la materia prima y de los productos
acabados mediante andlisis organolépticos.

— Situacién del vino y otras bebidas derivadas en su contexto sociocultu-
ral valorando la importancia que tiene en la cultura mediterrdnea.

— Conocimiento de otros productos de otras regiones y paises valo-
rando sus caracteristicas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

— Elaboracién de vinos.

— Elaboracion de productos derivados de la uva y el vino.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar parte de los objetivos
generales ¢), d), f), i), 1), ii) y q) del ciclo formativo, y las competencias
b), ¢), d), h) y n) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mddulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los materiales, instalaciones y técnicas de la
degustacion utilizando la sala de cata y los juegos de aromas y
sabores que existen para el entrenamiento.

— Conocimiento de los vinos, variedades, defectos y otras caracteris-
ticas, analizando organolépticamente muestras de diferentes
productos.

— Conocimiento de todos los aspectos socioculturales que rodean el
mundo del vino.
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Modulo Profesional: Comercializacion y logistica en la industria

alimentaria.

Equivalencia en Créditos ECTS: 6.
Codigo: 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 abaste-
cimiento de mercancias.

b) Se han utilizado los sistemas de cdlculo de necesidades de aprovi-
sionamiento a partir de los consumos.

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

d) Se han evaluado las posibles causas de discordancia entre las exis-
tencias registradas y los recuentos realizados.

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

f) Se han establecido los sistemas de catalogacién de productos para
facilitar su localizacién.

g) Se han identificado las variables que determinan el coste de alma-
cenamiento.

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

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

2. Controla la recepcion, la expedicién y el almacenamiento de mer-

cancfas relaciondndolos con la calidad del producto 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, iden-
tificando las tareas asociadas a cada puesto de trabajo.

¢) Se ha representado el flujo de los productos para optimizar el espa-
cio, tiempo y uso.

d) Se ha reconocido e interpretado la normativa sobre proteccién en
el transporte de productos en la industria alimentaria.

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

f) Se han determinado los datos e informacién 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 manipulacién
en el almacenamiento de productos alimentarios, especificando las
medidas de seguridad e higiene.

i) Se han determinado las condiciones ambientales para el almacena-
miento de los productos.

3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos elaborados

reconociendo y aplicando técnicas de negociacion.

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.

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

d) Se han reconocido los criterios para la seleccion de proveedores.
e) Se han descrito las funciones y aptitudes de un agente de ventas.
f) Se han identificado y valorado las funciones del servicio post-venta.

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

4. Promociona los productos elaborados, caracterizando y aplicando

técnicas publicitarias.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han interpretado y valorado los resultados de la investigacién
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 promo-
cionales 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 publici-
tarias 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 informacién y comunicacién en la ges-
tién logistica y comercial, caracterizando las principales herramientas
informéticas.

Criterios de evaluacion:

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

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

¢) 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 informa-
cion de acuerdo con formatos requeridos.

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

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

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

h) Se ha reconocido la importancia de la aplicacién de las nuevas tec-
nologias en la imagen corporativa de la empresa.

Duracion: 84 horas.

Contenidos:

1. Programacién del aprovisionamiento:

— Introduccidn a la logistica. Conceptos bdsicos. Objetivos.

— Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. El control de las compras. Ciclo de expedicion.

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de prevision. Cuan-
tificacién de previsiones. Volumen 6ptimo de pedido.

— Determinacién cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de control
e identificacion. El punto de pedido y variantes. El stock de segu-
ridad y los costes asociados.

— Tipos de existencias. Clasificacion de las existencias. Controles a
efectuar. Codificacién de los materiales.

— Valoracién de existencias. Métodos: precio medio, precio medio
ponderado, LIFO, FIFO y otros.

— Anilisis ABC de productos. Objetivos. Campos de aplicacion.

— Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. El inventario fisico y
los inventarios periddicos. Niveles de stock. Rotaciones. Aplica-
cién del andlisis ABC para el control de inventarios.

— Documentacion de control de existencias. Registro de devolucio-
nes y mermas.

— El coste de los materiales. Clasificacion de los costes. Los costes
de gestion y almacenamiento.

— Evolucién de la logistica. Optimizacion de recursos.
2. Control de la recepcion, expedicién y almacenaje:

— Gestidn de la recepcion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.
Condiciones de aceptabilidad.

— Gestién de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

— Objetivos en la organizacién de almacenes.
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— Planificacién. Disefio fisico del almacén. Optimizacién de las
zonas. Flujo de productos. Almacenamiento de productos alimen-
tarios. Condiciones ambientales. Ubicacion dentro del almacén.

— Almacenamiento de productos no alimentarios. Incompatibilidades.

— Dailos y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de almacenaje.

— Distribucién y manipulacién de mercancias. Equipos para la mani-
pulacién y almacenamiento interno. Sistemas de almacenamiento.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos
alimentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.
El embalaje y la proteccion de los productos durante el transporte.
Rotulacién y simbolos. Significado e indicaciones. Criterios de
seleccién de medios de transporte. Normativa.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucién interna. Planificacién de rutas. Carga y
descarga de mercancias.

3. Comercializacién de productos:

— Evolucién del concepto de marketing. Principios y objetivos.

— Venta. Tipos de venta.

— Prospeccién y preparacion de la venta. Seleccion de proveedores y

clientes. Elaboracion del plan de marketing. Estrategias. Combina-
cién de las variables producto, precio, distribucion y promocion.

— El proceso de negociacién. Funcién y plan de comunicacidn.
Barreras en la comunicacién.

— Técnicas de comunicacion aplicables a la atencion de proveedores
y clientes. Técnicas de negociacion.

— El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases.

— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas. El contrato
de compraventa. Efectos del contrato. El contrato mercantil. Docu-
mentos de la compraventa (el pedido, el albardn, la factura y
otros).

— Control de los procesos de negociacién y compraventa. Documentacion.

— El servicio post — venta. Fidelizacién de clientes. Técnicas de fide-
lizacion.

4. Promocién de productos:

— Caracterizacién del mercado. La oferta y la demanda. Comporta-
miento del consumidor. Motivacién de la compra.

— Clasificacion y segmentacion del mercado. El comercio exterior.
Las importaciones y las exportaciones.

— Investigacion comercial: instrumentos de recogida y tratamiento
de la informacién. Instrumentos de la promocién de ventas. Estu-
dios de mercado.

— Andlisis e interpretacién de datos comerciales. Presentacion de
resultados.

— Variables de «marketing». El precio. Los mdrgenes comerciales.
La publicidad y promocién de los productos. El plan y la estrategia de
«marketing». Disefio y aplicacién de un plan de «marketing».

— Seleccioén de los canales de comunicacién para la promocién de
productos. Medios y soportes publicitarios y promocionales.

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.

5. Aplicaciones informaticas:

— Instalacién, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las
aplicaciones de gestién comercial.

— Manejo de aplicaciones informdticas. Software especificos para el
control y gestién de redes logisticas de distribucién, almacena-

miento y transporte. Digitalizacién de la informacién. Procesa-
miento electrénico de los datos.

— Fichero de clientes y proveedores: caracteristicas, datos, manejo e
interpretacion.

— Proteccién del fichero de datos. Herramientas y aplicacién. Nor-
mativa sobre la proteccion de datos.

— Utilizacién de las TIC para ofrecer informacién en tiempo real a la

industria y al consumidor. Aplicacién del uso de las TIC a la ges-
tién de los sistemas de trazabilidad.

— Valoracidn de las ventajas del empleo de las aplicaciones informa-
ticas en la gestién logistica y comercial.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacién asociada a las funciones
de logistica y comercio y promocién en la pequefia y mediana empresa de
la industria alimentaria.

La logistica y el comercio y promocién en la pequefia y mediana
empresa de la industria alimentaria incluye aspectos como:

— Gestion de aprovisionamientos, almacén y expediciones.

— Analisis del mercado.

— Promocioén y venta.

— Utilizacion de las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion.
Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos y productos de la Industria Alimentaria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos genera-
les ), j), m), i), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias f), i), 1) y
s) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:
— Interpretaciéon y cumplimentacion de los documentos de gestion
logistica.
— Disefio de rétulos y etiquetas de los embalajes para el transporte de
los productos alimentarios.
— Realizacion de inventarios y cdlculo del coste de las existencias.

— Supuestos practicos de investigacién comercial: cumplimentacion
e interpretacion.

— Manejo de aplicaciones informaticas de gestion logistica, gestion
comercial y de investigacion de mercados.

— Supuestos practicos de negociacion comercial.

— Disefio de mensajes publicitarios y promocionales de productos
alimentarios.

Médulo Profesional: Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.
Equivalencia en Créditos ECTS: 5.

Cadigo: 0085.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Interpreta la normativa vitivinicola, analizando su repercusion en la
proteccién del consumidor y del sector productor.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa comunitaria, nacional y autonémi-
ca, su importancia y obligatoriedad de cumplimiento en funcion de
su rango jerarquico.

b) Se han reconocido los principios basicos de la Organizacién Mun-
dial del Comercio y las disposiciones especiales sobre los aspectos
de los derechos de propiedad intelectual relacionados con el
comercio (ADPIC).

¢) Se han valorado los objetivos generales que persigue la Unién
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 produc-
cién vinicola establecidas por la Organizacién Mundial del Comer-
cio (OCM) y su influencia en el sector.

e) Se ha identificado la normativa en materia de plantacién del vifie-
do y las distintas acciones que abarca la reestructuracion y recon-
versién del mismo.

f) Se han detallado los diferentes mecanismos de mercado autoriza-
dos en los paises comunitarios y su proyeccion en el sector.

g) Se han identificado las précticas y tratamientos recogidos en el
Cadigo 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 Determinada
(VCPRD) por medio de los Consejos Reguladores.

i) Se ha reconocido la normativa relativa al etiquetado de los pro-
ductos vitivinicolas (mostos; vinos de mesa; vinos de mesa con
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indicacién geografica VCPRD; vinos de licor; vinos de aguja;
vinos gasificados; vinos espumosos), y su adecuacién a los princi-
pales 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 Declaraciéon de Cosecha
entregada en bodega.

c) Se han analizado y cumplimentado los modelos oficiales de la
Declaraciéon de Existencias y la Declaracion de Elaboracién de
cada tipo de vino de la bodega, en funcion de las entradas y sali-
das registradas.

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

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

f) Se han reconocido y cumplimentado los documentos de exporta-
cién, segun las exigencias del pais de destino.

g) Se han analizado las declaraciones de arranque y plantacién de
vifiedo, y las solicitudes de: arranque diferido, concesion de dere-
chos de plantacidn, transferencia de derechos, ayudas comunita-
rias, reestructuracién y reconversion del vifiedo, destilaciones,
almacenamiento privado, abandono de cultivo.

3. Supervisa la aplicacién de Buenas Précticas Higiénicas y de Mani-

pulacién de los Alimentos valorando su repercusion en la calidad higié-
nico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad del producto
y la seguridad de los consumidores, de habitos y précticas inade-
cuadas durante la produccion en el sector vitivinicola.

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

d) Se han descrito los procedimientos de limpieza y desinfeccion que
requieren los equipos, utillaje e instalaciones vitivinicolas.

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

f) Se ha valorado la importancia de la formacién de los manipulado-
res de alimentos sobre la seguridad de los mismos.

4. Gestiona los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de

control de la trazabilidad, justificando los principios 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 descrito los principios del sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC).

¢) Se han elaborado los diagramas de flujo de los productos vitivinicolas.

d) Se han identificado y valorado los peligros fisicos, quimicos y bio-
16gicos asociados a la produccion.

e) Se han identificado los Puntos de Control Critico (PCC) del proceso.
f) Se han justificado los limites criticos establecidos para los PCC.
g) Se han definido los parametros asociados al control de los PCC.

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

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

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

5. Aplica otros estdndares de Gestion de la Seguridad Alimentaria

voluntarios como BRC, IFS o UNE-EN ISO 22000:2005 y otros, reco-
nociendo sus ventajas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la Legislacion
sobre Higiene y Seguridad Alimentaria y lo requerido por otras
normas voluntarias sobre Gestiéon de la Seguridad Alimentaria.

b) Se han identificado otros estindares voluntarios sobre Gestion de
la Seguridad Alimentaria (BRC, IFS o UNE-EN ISO 22000:2005
y otros).

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

d) Se han descrito los aspectos principales de la norma de origen fran-
co-alemdn IFS.

e) Se han descrito los aspectos principales de la norma internacional
UNE-EN ISO 22000:2005.

f) Se han valorado las diferencias existentes entre dichas normas des-
cribiendo las ventajas e inconvenientes de cada una de ellas.

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

h) Se han descrito las principales no conformidades relacionadas con
la seguridad alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

Duracion: 96 horas.

Contenidos:

1. Interpretacion de la normativa vitivinicola:

— Organizacion Mundial de Comercio.

— Medidas relacionadas con el sector vitivinicola.

— Desarrollo de los ADPIC (Aspectos de los Derechos de Propiedad
Intelectual relacionados con el Comercio) en materia de «indica-
ciones geograficas».

— Organizacion Comun del Mercado aplicada al sector Vitivinicola
(OCM) y reglamentos europeos de aplicaciéon. Mecanismos de
mercado. Potencial de produccién.

— Organizacion Internacional de la vifia y el vino (OIV) y otros orga-
nismos internacionales.

— Agrupaciones de productores y organizaciones sectoriales.
— Praécticas y tratamientos enoldgicos. CODEX enolégico.

— Designacion, denominacién, presentacion y proteccion de produc-
tos vinicos.

— Intercambios comerciales con terceros paises.

— Legislacion europea vigente referida a Vinos de Calidad Produci-
dos en Regiones Determinadas (VCPRD).

— Legislacion espaiiola vigente.
— Referencia histérica: Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.

— Legislacion castellano — leonesa referente al sector vitivinicola.
Ley del vino de Castilla y Ledn.

— Denominaciones de Origen y otros niveles de proteccién de Casti-
lla y Ledn. Reglamentos. Consejos reguladores.

— Legislacion de vinos procedentes de agricultura ecoldgica. Conse-
jo de Agricultura Ecolégica de Castilla y Ledn.

— Normativa sobre etiquetado de vinos y derivados.
— Legislacion de paises terceros para la exportacion de vinos.
— Normativa de aplicacion y desarrollo de la OCM vitivinicola.

— Reglamentacién Técnico-Sanitaria de productos vitivinicolas.
Requisitos para la obtencion del Registro Sanitario.

2. Gestién de la documentacién de bodega:

— Libros-registro de bodega. Produccién, Pricticas Enoldgicas,
Embotellado, Etiquetado y Expedicion.

— Declaraciones de cosecha, elaboracién y existencias.
— Declaracion de alcohol.

— Documentos de acompafiamiento de transporte de productos viti-
vinicolas.
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— Fichas y documentacion del Consejo Regulador correspondiente.
Declaracién de existencias al Consejo Regulador.

— Documentacién de exportacion de productos vitivinicolas.
— Declaraciones y solicitudes menos habituales.

— Registro Viticola. Arranque, plantacidn, riego, derechos de planta-
cioén, transferencias, régimen de ayudas, intervencién de mercados.
Documentacion.

— Régimen de abandono de vifiedo. Planes de reconversion y rees-
tructuracion. Documentacion.

3. Supervision de las Buenas Pricticas Higiénicas y de Manipulacién

de los alimentos:

— Reconocimiento de la Legislacion vigente asociada a la Seguridad
Alimentaria. Requisitos higiénico — sanitarios aplicables a las per-
sonas, equipos, utillaje e instalaciones.

— Valoracién de los peligros sanitarios asociados a habitos incorrec-
tos y/ o malas practicas de elaboracion del vino y derivados.

— Descripcion de las principales intoxicaciones asociadas a esos
malos hdbitos o pricticas de elaboracion inadecuadas. Agentes,
origen y toxicidad. Limites legales de metanol en destilados. Ries-
gos para la salud.

— Alergias e intolerancias alimentarias derivadas del consumo de
productos vitivinicolas. Histamina, Sulfitos, Albiiminas y otras.

— Descripcion de los procesos y productos de limpieza. Frecuencia.
Condiciones de seguridad en el uso y almacenamiento.

— Clasificacion de los diferentes métodos de conservacion de los
alimentos.

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

— Identificacién de la legislacién que establece como obligatorios
tanto el sistema de autocontrol APPCC como la trazabilidad.

— Descripcion de los 7 principios del sistema de autocontrol APPCC
y prerrequisitos.

— Interpretacion de los diagramas de flujo del sector vitivinicola.

— Identificacion y valoracién de los peligros fisicos, quimicos y bio-
l6gicos asociados a la elaboracién del vino y sus derivados.

— Elaboracién de un plan de autocontrol APPCC: Descripcién de la
sistemadtica seleccionada (drbol de decisiones) para la identifica-
cioén de los Puntos de Control Critico (PCC). Justificacién de los
Limites Criticos de cada PCC. Descripcion de los métodos de vigi-
lancia de cada PCC. Medidas correctoras.

— Descripcién de los documentos y registros necesarios para el esta-
blecimiento del sistema de autocontrol APPCC.

— Seguimiento del plan de control. Adaptacion en caso de modificaciones.
— Relacién de la trazabilidad con la Seguridad Alimentaria.
5. Aplicacién de otros estdndares de gestion de seguridad alimentaria:

— Diferenciacion entre la Legislacion sobre Seguridad Alimentaria y
las normas voluntarias para la Gestién de la Seguridad Alimentaria.

— Descripcién de la norma de origen inglés BRC.

— Descripcién de la norma de origen franco-aleméan IFS.

— Descripcién de la norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.
— Fases para la obtencion de la certificacion en las citadas normas.

— Valoracion de las diferencias entre de las normas descritas. Venta-
jas e inconvenientes.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacion asociada a la funcién del

control del cumplimiento de la normativa especifica y de la Seguridad
Alimentaria en el sector vitivinicola.

La gestion de la seguridad alimentaria incluye aspectos como:
— Aplicacién de la normativa vinicola.

— Plan de autocontrol basado en el sistema APPCC.

— Aplicacioén de las normas de seguridad.

El proceso se aplica en:

— La elaboracién de vinos.

— La elaboracién de destilados, licores, vinagres y otros derivados.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Produccion de uva.

— Elaboracién de vinos.

— Elaboracion de productos derivados de la uva y el vino.

La formacion del presente médulo contribuye a alcanzar los objetivos

generales a), b), ¢), d), e), k) y m) del ciclo formativo y las competencias
a),b),c),d), e) y k) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que

permiten alcanzar los objetivos del médulo profesional versardn sobre:

— Andlisis de la Normativa vitivinicola, su importancia y obligato-
riedad de cumplimiento.

— Actualizacién permanente de la normativa del sector.

— Conocimiento de los principios que rigen en la UE para el control
del sector y las implicaciones que conllevan.

— Manejo de la documentacion: libros de registro, declaraciones
periddicas, solicitudes, etc., utilizando preferentemente las TIC y
los programas especificos de control.

— Conocimiento de los principios bésicos aplicados en el sector viti-
vinicola para garantizar la Seguridad Alimentaria.

— Realizacién de las principales operaciones relacionadas con la
seguridad alimentaria: elaboracion de planes de apoyo, identifica-
cién y valoracion de peligros fisicos, quimicos y biolégicos, iden-
tificacién de los Puntos de Control Critico y los métodos de con-
trol de esos peligros.

— Realizacién e interpretacion de diferentes sistemas de autocontrol
y de trazabilidad.

Médulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental en la indus-

tria alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 7.
Cédigo: 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 han definido los conceptos de homologacién, normalizacién y
certificacion asi como los organismos nacionales e internacionales
con atribuciones.

¢) Se han analizado las principales normas de gestion de la calidad
(UNE EN ISO 9001:2008, EFQM vy otras) y las especificas de la
industria alimentaria (UNE EN ISO 22000:2005, BRC, IFS y
otras).

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

e) Se han diferenciado los sistemas de gestion de calidad de cumpli-
miento obligatorio y voluntario en la industria alimentaria.

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 filosoffa 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 comunicacién 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 sis-
tema de gestion de la calidad conforme a la norma de referencia.

1) Se ha identificado el procedimiento para la obtencion y renovacion
de certificados de calidad.

m)Se ha analizado el sistema de gestion de costes de la calidad.

2. Elabora los registros de calidad, analizando sus caracteristicas e

importancia para el control y la mejora del proceso y del producto.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido los registros del sistema de gestion de calidad.

b) Se han determinado los requisitos bdsicos y las caracteristicas
generales de los procedimientos para su control.

¢) Se han disefiado los registros y el plan de control asociados al pro-
ceso productivo.

d) Se ha valorado la importancia de asignar responsables para la cum-
plimentacién de los registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de las no-con-
formidades.

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

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

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

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

j) Se han utilizado las tecnologias de la informacién y de las comu-
nicaciones (TIC) en el control del proceso productivo y en la reco-
gida y transmision de la informacion.

3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas, reconocien-

do su impacto ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de medioambiente y la incidencia de
la actividad humana en el mismo.

b) Se ha descrito el impacto ambiental producido por los distintos
tipos de industrias alimentarias.

¢) Se han identificado las caracteristicas y parametros de control de
los vertidos generados en la industria alimentaria.

d) Se han descrito los residuos generados y sus pardmetros de control
en la industria alimentaria.

e) Se han identificando las emisiones generadas por la industria ali-
mentaria, relaciondandolas con sus parametros de control.

f) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emisiones gene-
radas con el impacto ambiental que provocan.

g) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccion ambiental de apli-
cacion en la industria alimentaria.

h) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y emisio-
nes en funcion de sus caracteristicas, posibilidad de reutilizacion
o necesidad de tratamientos de depuracién, descontaminacién o
filtracion.

i) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones generadas en la industria alimentaria.

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

k) Se han descrito los pardmetros y limites legales exigidos a los ver-
tidos, residuos y emisiones generadas.

1) Se han descrito los limites de ruido establecidos para la industria
alimentaria, sus fuentes y efectos.

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios

ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia de la cuantificacién de los consu-
mos de agua, electricidad, combustibles y otros.

b) Se han valorado las ventajas que la reduccién de consumos aporta
a la proteccion ambiental.

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

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 utiliza-
cién ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus
posibles acciones correctivas.

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

5. Aplica sistemas de gestién ambiental describiendo la norma en la

que se basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales sistemas de gestion ambiental
(SGMA).

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNE-EN
ISO 14001:2004, EMAS vy otras.

¢) 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 man-
tenimiento de los certificados.

f) Se ha definido el procedimiento para analizar los resultados del
SGMA.

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

h) Se han identificado las desviaciones y no-conformidades relacio-
nadas con el sistema de gestion ambiental y sus posibles acciones
correctivas.

Duracion: 126 horas.
Contenidos:
1. Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:

— Concepto de calidad. Técnicas y herramientas: estadistica, siste-
mas de control de procesos, bisqueda de causas, trabajo en grupo
y otras.

— Homologacién, normalizacién y certificacion. Organismos nacio-
nales e internacionales que participan en el sistema de gestion de
la calidad.

— Andlisis de las principales normas de gestién de la calidad (ISO-
UNE-EN 9001:2008, EFQM...).Normas especificas de la industria
alimentaria (ISO-UNE-EN 22000:2005, IFS, BRC, entre otras).

— Descripcién de los requisitos del sistema de gestion de la calidad.

— Sistemas de gestion de la calidad de cumplimento obligatorio
(APPCC, trazabilidad, normas de calidad de los diferentes produc-
tos, Reglamentaciones Técnico Sanitarias...) y voluntario (normas
ISO-UNE-EN, modelos de excelencia...) en la industria alimentaria.

— Identificacién de las fases para la implantacién de un sistema de
gestion de la calidad.

— Valoracién de la importancia de la comunicacién en la implanta-
ci6n de un sistema de gestion de calidad.

— Descripcién de los medios para la verificacion de la implantacion
de un sistema de gestion de calidad.

— Descripcion de los criterios para la revisién y actualizacion del sis-
tema de gestion de calidad conforme a la norma de referencia.

— Procedimiento de obtencion y renovacion de certificados de calidad.
— Costes de la calidad. Estructura. Valoracion y obtencién de datos.

— Elaboracién del soporte documental del sistema de gestion de la
calidad.

2. Elaboracion de los registros de calidad:
— Reconocimiento de los registros del sistema de gestion de la calidad.

— Determinacion de los requisitos basicos y las caracteristicas gene-
rales de los procedimientos para su control.

— Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

— Responsabilidad en la cumplimentacion de los registros del siste-
ma de gestion.

— Descripcion del procedimiento para no conformidades.

— Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones
correctivas.
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— Caracterizacion del plan para la mejora continua.
— Revision del sistema de gestion de calidad. Analisis de los resultados.

— Elaboracién de informes y descripcion de las posibles acciones
correctivas que se deben aplicar para la mejora del sistema.

— Utilizacion de las TIC en el sistema de gestion de la calidad.
3. Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

— Medioambiente e impacto ambiental. Concepto. Incidencia de la
actividad humana.

— Identificacion de las caracteristicas y pardmetros de control de los
vertidos generados en la industria alimentaria (pH, conductividad,
s6lidos en suspension, nitrégeno total, sulfitos, detergentes, feno-
les, cloruros, DBOs, DQO y otros).

— Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y
sus pardmetros de control.

— Descripcion de las emisiones generadas en la industria alimentaria
y sus parametros de control (CO:, SO:, CFC’s y otros).

— Relacién de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el
impacto ambiental que provocan. Identificacién y clasificacion.

— Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones generadas en la industria alimentaria y sus parametros
de control.

— Reconocimiento de la legislacion ambiental de aplicacién en la
industria alimentaria. Limites legales de residuos, vertidos y
emisiones.

— Permisos y licencias. Obtencién y actualizacion.

— Contaminacion sonora. Tipos, fuentes y efectos.

— Sensibilizacion ambiental en la industria alimentaria.
4. Utilizacién eficiente de los recursos:

— Reconocimiento de la importancia de la cuantificacién de los con-
sumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

— Valoracién de las ventajas ambientales que la reduccion de los con-
sumos aporta a la proteccion ambiental.

— Caracterizacién de las medidas para la disminucién del consumo
energético y de otros recursos.

— Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utiliza-
cién ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus
posibles acciones correctivas.

— Equipos que minimizan la generacién de residuos.
5. Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:
— Identificacién de los principales sistemas de gestion ambiental.

— Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN
ISO 14001:2004, EMAS vy otras.

— Definicién y elaboracién del soporte documental del sistema.
— La comunicacion interna y externa en el SGMA.

— Identificacion del procedimiento para la obtencién o el manteni-
miento de certificados ambientales.

— Identificacion de las desviaciones y / o no conformidades. Accio-
nes correctivas.

— Revisién del SGMA. Andlisis de los resultados.
— Acciones de mejora del SGMA.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene formacién asociada principalmente
a la funcién de la gestion de la calidad y la proteccién ambiental en la
industria alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos como:
— Gestion documental de la calidad.

— Mejora continua.

La proteccién ambiental incluye aspectos como:
— Utilizacién eficiente de los recursos.

— Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas en la
industria alimentaria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:

— Todos los procesos y productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del presente médulo contribuye a alcanzar los objetivos
generales a), b), ¢), d), e), f), g), k), 1), m) y n) del ciclo formativo, y las
competencias a), b), ¢), d), e), f), g), j) y 1) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mddulo profesional versardn sobre:

— Aplicacién de los principios que garantiza la proteccién ambiental.

— Estudio de los consumos y la aplicacién de metodologias para su
reduccién.

— Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la calidad y pro-
teccién ambiental.

— Fomento de la iniciativa personal en la propuesta de actuaciones
dirigidas a minimizar el consumo de recursos y la generacion de
residuos, vertidos y emisiones.

Médulo Profesional: Proyecto en la industria vitivinicola.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cadigo: 0087.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica el mercado vitivinicola, los diferentes productos, la orga-
nizacion econdmica/ productiva y las oportunidades, 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 funcién 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 departamento.

¢) Se ha analizado el mercado vitivinicola: mediante informes eco-
némicos, estadisticas de ventas, informacién de revistas profesio-
nales, tiendas especializadas, grandes superficies, identificando las
tendencias de consumo.

d) Se ha analizado la competitividad de las empresas del sector segtin
el tipo de producto elaborado.

e) Se ha analizado la complejidad tecnoldgica y el coste econdmico
de la elaboracién 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 habitua-
les para cada tipo de producto.

h) Se ha determinado la logistica empleada en las empresas del sec-
tor, y entre otros, necesidades de almacenes y transporte.

i) Se ha identificado la legislacion especifica relacionada con la ela-
boracién y comercializacién de los productos vitivinicolas.

J) Se ha identificado la normativa que afecta al sector respecto a la segu-
ridad alimentaria, seguridad laboral y seguridad medioambiental.

k) Se han detectado las oportunidades de empleo y autoempleo en el
sector.

1) Se ha elegido, en funcién de la informacion obtenida, la orienta-
ci6n del proyecto hacia una gama/ linea de productos determinada.

2. Disefia un proyecto vitivinicola relacionado con las competencias
expresadas en el titulo analizando su viabilidad econdmica y tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los proyectos vinculados con el sector en fun-
cion de su tipologia.

b) Se ha analizado la idoneidad de la zona o regién, para la implanta-
ci6n del proyecto.

c) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir iden-
tificando el alcance del proyecto.

d) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica y econdmica 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.
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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 dife-
rentes fases de su desarrollo y la documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y extraido del proyecto las necesidades y ope-
raciones a realizar.

b) Se han secuenciado las operaciones ordendndolas en funcion de las
necesidades de implementacion.

¢) 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 implementacién
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 asignacién de recursos materiales y humanos
y los tiempos de ejecucion.

i) Se ha hecho la valoracion econémica necesaria para el desarrollo
del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad en la eje-
cucién del proyecto.

k) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
implementacién o ejecucion.
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.

¢) Se ha definido el procedimiento para la gestién de las incidencias
que pueden presentarse durante la realizacion de las operaciones
(andlisis de la incidencia, solucidn y registro).

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles cam-
bios en los recursos y operaciones, incluyendo el sistema de regis-
tro de los mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finalizacién y cierre del
proyecto.

f) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
finalizacion de las operaciones y del proyecto.

2) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del
pliego de condiciones del proyecto.

Duracion: 30 horas.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo complementa la formacion de otros médulos profesio-
nales especialmente en la funcién de planificacién y programacion. Tam-
bién abarca de una manera integrada aspectos de otras funciones como
son: produccién de materias primas, elaboracién/ transformacion, cali-
dad, seguridad alimentaria, seguridad del medio ambiente, prevencién y
seguridad laboral, logistica y comercio y promocion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarro-
llan en los diferentes subsectores del sector vitivinicola.

La formacion de este mddulo se relaciona con todos los objetivos
generales del ciclo y todas las competencias profesionales, personales y
sociales.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del mdédulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

— Utilizacién de las tecnologias de la informacién y de la comunica-
cioén en la bisqueda de informacién y en la realizacion del proyecto.

— Autonomia e iniciativa.
— Innovacién en el planteamiento y objetivos del proyecto.

El proyecto sera realizado por el alumno, de forma individual prefe-
rentemente, durante el tercer trimestre del segundo curso. El alumno serd
tutorizado por un profesor, que imparta docencia en segundo curso del
ciclo formativo, de las especialidades de Procesos en la industria alimen-
taria y Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios
de acuerdo con lo establecido en el Anexo III A) del Real Decreto
1688/2007, no obstante, dado que los resultados de aprendizaje y criterios
de evaluacién de este médulo complementan los del resto de los médulos
y tiene un cardcter integrador de todos los mddulos del ciclo seria conve-
niente la colaboracién de todos los profesores con atribucién docente en
el ciclo formativo.

Modulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cadigo: 0088.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

BLOQUE A: Formacion, Legislacion y Relaciones Laborales.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes
posibilidades de insercion, desarrollo de la carrera profesional y las alter-
nativas 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 a lo largo de la vida y la adap-
tacion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales rela-
cionados con el perfil profesional de Vitivinicultura.

¢) 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 y de
insercion laboral para el Técnico Superior en Vitivinicultura.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de bus-
queda de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores pro-
fesionales relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, acti-
tudes, y formacion propia para la toma de decisiones.

h) Se ha reconocido el acceso al empleo en igualdad de oportunida-
des y sin discriminacion.

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 vitivinicultor.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse
en una situacién real de trabajo.

¢) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz
frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad
de roles y opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros
de un grupo como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
g) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

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.
b) Se han utilizado las fuentes del Derecho Laboral.

¢) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en
las relaciones entre empresarios y trabajadores.

d) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la
relacién laboral.
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e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion,
identificando las medidas de fomento de la contratacién para
determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigen-
te para la conciliacién de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, sus-
pensién y extincion de la relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los conceptos
salariales, extrasalariales devengados y las deducciones practica-
das, asf como el origen y procedencia de los mismos.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y
los procedimientos de solucién de conflictos.

j) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un con-
venio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con
el Titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura.

k) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos
entornos de organizacién del trabajo.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social
ante las distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas cla-
ses 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 los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema
de Seguridad Social.

c) Se han identificado los colectivos que se integran en la proteccién
del sistema de la Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador
dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion
de un trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador y
empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad
Social, identificando los requisitos.

g) Se ha realizado un sencillo calculo de prestaciones ante una
contingencia.

h) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo.

i) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de una presta-
cién por desempleo de nivel contributivo bdsico.

BLOQUE B: Prevencion de Riesgos Laborales.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condi-

ciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los
4mbitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del
trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios
derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mds habituales en los
entornos de trabajo del técnico en vitivinicultura.

e) Se ha determinado la evaluacién de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacién
para la prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico Superior en Vitivinicultura.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con
especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profe-
sionales, relacionados con el perfil profesional del Técnico Supe-
rior en Vitivinicultura.

6. Aplica las medidas de prevencién y proteccién, analizando las
situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico Superior en Viti-
vinicultura.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencioén y de proteccion 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.

¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso
de emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia
de la salud del trabajador y su importancia como medida de
prevencion.

7. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en
la empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes
implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia
de prevencién de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestioén de la prevencién
en la empresa, en funcion de los distintos criterios establecidos en
la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han determinado las formas de representacién de los trabajado-
res en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preven-
tivo en la empresa que incluya la secuenciacion de actuaciones que
se deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional del Técnico Superior
en Vitivinicultura.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién de una
empresa vitivinicola.

Duracion: 96 horas.

Contenidos:

BLOQUE A: Formacion, Legislacion y Relaciones Laborales.
Duracion: 46 horas.

1. Busqueda activa de empleo:

— Valoracién de la importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior en Vitivini-
cultura.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Programas
europeos.

— Valoracién de la empleabilidad y adaptacién como factores clave
para responder a las exigencias del mercado laboral.

— Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el
Técnico Superior en Vitivinicultura.

— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para
la carrera profesional.

— Definicién y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura. Caracteristicas personales y profesio-
nales mas apreciadas por empresas del sector en Castilla y Le6n.

— Proceso de biisqueda de empleo en empresas del sector.
— La bisqueda de empleo. Fuentes de informacion.

— Técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo.

— Oportunidades de autoempleo.

— El proceso de toma de decisiones.

— Laigualdad de oportunidades en el acceso al empleo.
2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo
para la eficacia de la organizacion.

— Tipologia de equipos de trabajo.

— Equipos en la industria del sector vitivinicola segtin las funciones
que desempefian.

— Formacién y funcionamiento de equipos eficaces.
— La participacion en el equipo de trabajo.

— Técnicas de participacion.
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3

Identificacion de roles. Barreras a la participacion en el equipo.
Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Consecuencias de los conflictos.

Métodos para la resolucién o supresién del conflicto.

La comunicacién y la negociacién como instrumento fundamental
para el trabajo en equipo y la negociacién. Comunicacién asertiva.

. Contrato de trabajo:

El Derecho del Trabajo. Normas fundamentales.

— Organos de la administracién y jurisdiccién laboral.

Andlisis de la relacion laboral individual.

Modalidades del contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

El tiempo de trabajo.

Andlisis del recibo de salarios. Liquidacién de haberes.
Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Valoracién de las medidas para la conciliacién familiar y profesional.
Representacion de los trabajadores en la empresa.

Medidas de conflicto colectivo. Procedimientos de solucién.

Anélisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional
del Técnico Superior en Vitivinicultura.

Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: fle-
xibilidad, beneficios sociales entre otros.

. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

Determinacién de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacién, altas, bajas
y cotizacion.

Situaciones protegibles en la proteccioén por desempleo.

Cilculo de bases de cotizacion a la Seguridad Social y determina-
cién de cuotas en un supuesto sencillo.

Prestaciones de la Seguridad Social.

Célculo de una prestacion por desempleo de nivel contributivo
bésico.

BLOQUE B: Prevencion de Riesgos Laborales.

Duracion: 50 horas.

5

. Evaluacién de riesgos profesionales:

Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la acti-
vidad. Sensibilizacion, a través de las estadisticas de siniestralidad
nacional y en Castilla y Le6n, de la necesidad de habitos y actua-
ciones seguras.

Valoracién de la relacién entre trabajo y salud.

El riesgo profesional.

Andlisis de factores de riesgo.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psico-
sociales.

Riesgos especificos en el sector de la vitivinicultura.

La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento bésico de
la actividad preventiva.

Técnicas de evaluacion de riesgos.
Condiciones de trabajo y seguridad.

Determinacién de los posibles dafios a la salud del trabajador que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas. Los acci-
dentes de trabajo, las enfermedades profesionales y otras patologias.

. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion indivi-
dual y colectiva.

Sefializacion de seguridad.

Protocolo de actuacion ante la situacién de emergencias.

— Prioridades y secuencia de actuacion en el lugar del accidente.
— Primeros auxilios. Conceptos basicos.

— Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

— Formacidn de los trabajadores en materia de planes de emergencia
y aplicacion de las técnicas de primeros auxilios.

7. Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa. Preven-
cién integrada:

— Marco normativo en materia de prevencioén de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa. Documentacion.

— Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos
laborales.

— Planificacién de la prevencién en la empresa. Secuenciacion de
actuaciones.

— Definicion del contenido del Plan de Prevencién de un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional.

— Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.
— Elaboracién de un plan de emergencia en una empresa de Vitivini-
cultura.
— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
Orientaciones metodologicas.
Este médulo dota al alumnado de las competencias para su insercion
laboral y para el desarrollo de su carrera profesional en el sector vitivinicola.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos genera-
les m), 1), 0), q) y r) del ciclo formativo, y las competencias p), q) r) y u)
del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso enseflanza aprendizaje que per-
miten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educati-
vo y laboral, en especial en lo referente al sector vitivinicola.

— La realizacién de pruebas de orientacién y dindmicas sobre la pro-
pia personalidad y el desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacién y realizacion de curriculos (CVs), y entrevistas de
trabajo.

— Identificacion de la normativa laboral que afecta a los trabajadores
del sector, manejo de los contratos mds cominmente utilizados,
lectura comprensiva de los convenios colectivos de aplicacion.

— La cumplimentacién de recibos de salario de diferentes caracteris-

ticas y otros documentos relacionados.

El andlisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y de la nor-
mativa de desarrollo debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados
de las actividades desarrolladas en el sector productivo y colaborar en la
definicién de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medi-
das necesarias que deban adoptarse para su implementacion.

Médulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.

Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Cadigo: 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 profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacién con el
progreso de la sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su impor-
tancia como fuente de creacién de empleo y bienestar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creati-
vidad, la formacién y la colaboracion como requisitos indispensa-
bles para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una per-

sona empleada en una pequefia y mediana empresa (pyme) rela-
cionada con la vitivinicultura.
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e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un
empresario que se inicie en el sector de la vitivinicultura.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de
toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y acti-
tudes necesario para desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los
objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del dmbito de la
vitivinicultura que servird de punto de partida para la elaboracién
de un plan de empresa.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequeiia empresa, valo-
rando el impacto sobre el entorno de actuacion e incorporando valores
éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bdsicas que se realizan en una empre-
sa y se ha analizado el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno gene-
ral que rodea a la empresa, en especial el entorno econdémico,
social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las
relaciones con los clientes, con los proveedores y la competencia
como principales integrantes del entorno especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en una
empresa vitivinicola.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una pyme rela-
cionada con la vitivinicultura.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen
corporativa, y su relacion con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las
empresas y su importancia como un elemento de la estrategia
empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con
la vitivinicultura y se han descrito los principales costes sociales en
que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que
producen.

i) Se han identificado, en empresas relacionadas con la vitivinicultu-
ra, practicas que incorporan valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdémica y finan-
ciera de una pyme relacionada con la vitivinicultura.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de
una empresa, seleccionando la forma juridica e identificando las obliga-
ciones 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 propie-
tarios de la empresa en funcion de la forma juridica elegida.

¢) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las dife-
rentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente
para la constitucion de una «pyme».

e) Se ha realizado una bisqueda exhaustiva de las diferentes ayudas
para la creacién de empresas de fabricacién mecdnica en la locali-
dad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccién
de la forma juridica, estudio de viabilidad econémico-financiera,
tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion adminis-
trativa externas existentes a la hora de poner en marcha una
<<pyme>>.

4. Realiza la gestién administrativa y financiera bdsica de una pyme,
identificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumpli-
mentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos bdsicos de contabilidad, asi como
las técnicas de registro de la informacién contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de andlisis de la informacion
contable, es especial en lo referente a la solvencia, liquidez y ren-
tabilidad de la empresa.

¢) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa vitivinicola.
d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

e) Se ha cumplimentado la documentacion bdsica de cardcter comer-
cial y contable (facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cam-
bio, cheques y otros) para una pyme vitivinicola, y se han descrito
los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

f) Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.

g) Se han identificado los principales instrumentos de financiacién
bancaria.

Duracion: 63 horas.
Contenidos:
1. Iniciativa emprendedora:

— Innovacién y desarrollo econdémico. Principales caracteristicas de
la innovacién en la vitivinicultura (materiales, tecnologia, organi-
zacion de la produccion, etc.).

— El trabajo por cuenta propia como fuente de creacion de empleo y
bienestar social.

— Responsabilidad social de la empresa.

— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y for-
macion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las
actitudes de creatividad, iniciativa, autonomia y responsabilidad.

— La actuacion de los emprendedores como empleados de una pyme
relacionada con la vitivinicola.

— Fomento de las capacidades emprendedoras de un trabajador por
cuenta ajena.

— La actuacién de los emprendedores como empresarios de una
pequefia empresa en el sector de la vitivinicultura.

— Analisis de las oportunidades de negocio en el sector de la vitivi-
nicultura.

— Andlisis de la capacidad para asumir riesgos del emprendedor.

— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empre-
sarial. Aptitudes y actitudes.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la vitivinicultura.
— Buisqueda de ideas de negocio. Andlisis y viabilidad de las mismas.
2. La empresa y su entorno:

— Funciones bdsicas de la empresa.

— Estructura organizativa de la empresa. Organigrama.

— La empresa como sistema.

— El entorno general de la empresa en los aspectos econdmico,
social, demografico y cultural.

— Competencia. Barreras de entrada.

— Relaciones con clientes y proveedores.

— Variables del marketing mix: precio, producto, comunicacién y
distribucion.

— Andlisis del entorno general y especifico de una pyme relacionada
con la vitivinicultura.

— Relaciones de una pyme de la vitivinicultura con su entorno.
— Cultura empresarial e Imagen corporativa.

— Relaciones de una pyme de vitivinicultura con el conjunto de la
sociedad.

— El balance social: Los costes y los beneficios sociales.
— La ética empresarial en empresas del sector vitivinicola.
3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

— Eleccion de la forma juridica.

— La franquicia como forma de empresa.

— Ventajas e inconvenientes de las distintas formas juridicas con
especial atencién a la responsabilidad legal.
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— La fiscalidad en las empresas.

— Impuestos mds importantes que afectan a la actividad de la empresa.
— Tramites administrativos para la constitucién de una empresa.
— Relacién con organismos oficiales.

— Subvenciones y ayudas destinadas a la creacién de empresa del
sector vitivinicola en la localidad de referencia.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una «pyme» rela-
cionada con la vitivinicultura.

— Plan de empresa: eleccién de la forma juridica, estudio de viabili-
dad econémico y financiera, trdmites administrativos y gestion de
ayudas y subvenciones.

— Vias externas de asesoramiento y gestion. La ventanilla inica
empresarial.

4. Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones bésicas.

— Cuentas anuales obligatorias.

— Analisis de la informacién contable.

— Ratios.

— Calculo de coste, beneficio y umbral de rentabilidad.
— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Calendario fiscal.

— Gestion administrativa de una empresa vitivinicola.

— Documentos bdsicos utilizados en la actividad econdémica de la
empresa: nota de pedido, albaran, factura, letra de cambio, cheque
y otros.

— Gestion de aprovisionamiento. Valoracion de existencias. Volumen
optimo de pedido.

— Elaboracién de un plan de empresa.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para des-
arrollar la propia iniciativa en el &mbito empresarial, tanto hacia el auto-
empleo como hacia la asuncién de responsabilidades y funciones en el
empleo por cuenta ajena.

La formacién del médulo permite alcanzar los objetivos generales n),
), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias n), i), 0), p), q), 1),
s) y t) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-aprendizaje que per-
miten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

— El manejo de las fuentes de informacién sobre el sector vitivinico-
la, incluyendo el andlisis de los procesos de innovacion sectorial
en marcha.

— La realizacién de casos y dindmicas de grupo que permitan com-
prender y valorara las actitudes de los emprendedores y ajustar la
necesidad de los mismos al sector de los servicios relacionados con
los procesos de la vitivinicultura.

— La utilizacién de programas de gestion administrativa para pymes
del sector.

— Larealizacién de un proyecto de plan de empresa relacionada con
la vitivinicultura y que incluya todas las facetas de puesta en mar-
cha de un negocio: viabilidad, organizacion de la produccién y los
recursos humanos, accién comercial, control administrativo y
financiero, asi como justificacién de su responsabilidad social.

— Utilizacion de la herramienta «Aprende a Emprender».

Modulo profesional: Formacion en centros de trabajo.

Equivalencia en créditos ECTS: 22.

Codigo: 0090.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacién de la empresa relaciondndo-
la con la produccion y comercializacién de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las
funciones de cada drea de la misma.

b) Se ha interpretado, a partir de organigramas, las relaciones organi-
zativas y funcionales del departamento de produccién con los
demads departamentos de la empresa.

¢) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica
de la empresa: proveedores, clientes, 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 clientes y
proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la actividad
empresarial.

h) Se han identificado los canales de comercializacion mads frecuen-
tes 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 hébitos 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 prevencién de riesgos
en la actividad profesional y las medidas de proteccion personal.

— Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la acti-
vidad 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 activi-
dades realizadas en el ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercién y reinsercion labo-
ral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales
que hay que aplicar en la actividad profesional y los aspectos fun-
damentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

¢) Se han utilizado los equipos de proteccion individual segin 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 pues-
to de trabajo o el drea correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, res-
ponsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha mantenido un trato fluido y correcto con los miembros de su
equipo, estableciéndose una relacién eficaz con la persona respon-
sable 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 adaptacion a los
cambios de tareas asignados en el desarrollo de los procesos pro-
ductivos de la empresa, integrdandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las nor-
mas y procedimientos en el desarrollo de cualquier actividad o
tarea.

3. Gestiona el almacén en la empresa vitivinicola, organizando los apro-
visionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas,
auxiliares y productos elaborados apoyando las acciones comerciales.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y estudiado las necesidades y existencias de
materias primas, productos y materiales en la linea de produccién
de acuerdo con el plan establecido.

b) Se han programado los aprovisionamientos y controlado la recep-
cién y almacenamiento.

¢) Se han identificado los puntos de almacenamiento y las condicio-
nes necesarias.

d) Se ha elaborado la documentacién de control.

e) Se han identificado y cuantificado las condiciones mds importan-
tes a tener en cuenta en la eleccién 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 negociacién de
las condiciones, en compraventa y en la seleccion y evaluacion de
clientes y proveedores.

h) Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacién mas
utilizadas en investigacién comercial.

4. Coordina y controla la produccion viticola y los procesos de ela-
boracion en condiciones de seguridad y proteccion ambiental para obte-
ner un producto definido con la calidad establecida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y analizado las diferentes dreas del proceso
productivo.

b) Se han reconocido las necesidades de maquinas, material, equipos
y mano de obra.

¢) Se han reconocido los trabajos y operaciones necesarias para la
produccién de la materia prima en las condiciones de calidad
requeridas.

d) Se ha controlado que la materia prima cumple con las especifica-
ciones requeridas.

e) Se han controlado los procesos de elaboracién, comprobando los
parametros de control y corrigiendo las desviaciones.

f) Se han controlado las operaciones de estabilizacién y conservacién
segtin 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 equipos y a los resul-
tados 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 equi-
pos e instalaciones, garantizando el funcionamiento en condiciones de higie-
ne, calidad, eficiencia y seguridad segtin procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado que la disposicién de las maquinas y equipos es
la correcta para conseguir la secuencia y sincronizacion de las ope-
raciones programadas.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los disposi-
tivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

¢) Se ha controlado que el mantenimiento y la limpieza de los equi-
pos e instalaciones se realizan segtin instrucciones y procedimien-
tos establecidos.

d) Se ha verificado la adecuacién 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 regulacién 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 andlisis y ensayos fisico-
quimicos, instrumentales, microbioldgicos y organolépticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcién de las nece-
sidades del proceso productivo y el plan de control de calidad.

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de muestras mane-
jando el instrumental y siguiendo los procedimientos establecidos.

¢) Se han realizado los andlisis/ ensayos enoldégicos basados en pro-
cedimientos fisicos, reacciones de neutralizacion, reacciones redox
y por técnicas instrumentales.

d) Se han realizado los andlisis microbioldgicos necesarios para el
control del proceso y del producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con las especifi-
caciones del manual de procedimiento, plan de calidad y legisla-
cion vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado informes de
andlisis y de control, utilizando las tecnologias de la informacién
y de la comunicacion (TIC).

g) Se han realizado analisis sensoriales para controlar el proceso pro-
ductivo 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, gestién de la calidad, prevencion de riesgos laborales y ges-
tion ambiental, proponiendo acciones para la mejora del proceso y del
producto y aplicando la normativa especifica del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia del control de la seguridad ali-
mentaria en la industria vitivinicola.

b) Se ha controlado que la limpieza y desinfeccién de dreas, equipos
y maquinaria se realiza segun las prescripciones establecidas.

¢) Se ha verificado la ejecucion de los planes generales de higiene
(control del agua utilizada, control de plagas, formacién, control
de residuos, limpieza y desinfeccion).

d) Se ha determinado y controlado en el puesto de trabajo las medi-
das de proteccidn necesarias para garantizar la seguridad y la
higiene alimentaria.

e) Se han reconocido y controlado los peligros y los puntos de con-
trol criticos asociados a las secuencias de operaciones que compo-
nen el proceso.

f) Se ha valorado la importancia de la calidad en la industria vitivinicola.
g) Se ha verificado la implantacién de las normas de calidad voluntarias.

h) Se ha valorado la importancia de la prevencion de riesgos labora-
les 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 nece-
sarias para una gestion eficaz de los aspectos ambientales asocia-
dos al sector.

1) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del sector viti-
vinicola.
Duracion: 380 horas.
Este médulo profesional contribuye a completar las competencias de
este titulo y los objetivos generales del ciclo, tanto aquellos que se han

alcanzado en el centro educativo, como los que son dificiles de conseguir
en el mismo.
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ANEXO II
ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA
Centro Centro de Centro Centro de
Educativo Trabajo Educativo Trabajo
Du:jeg?on Curso 2°
Maodulos profesionales i -
curriculo Curso 1° Trimestres
(horas) | horas/semanales 1% trimestre | 1°": 1mes 3* trimestre
2 meses 2% completo 1 mes
horas/ totales | 3°": 2 meses horas/totales
horas/semanales
0077. Vitivinicultura. 224 7
0078. Vinificaciones. 256 8
0079. Procesos bioquimicos. 128 4
0080. Estabilizacion, crianza y
envasado. 126 2
0081. Analisis enolégico. 147 7
0082. Industrias derivadas. 160 5
0083. Cata y cultura vitivinicola. 84 4
0084. Comercializacion y logistica
en la industria alimentaria. 84 4
0085. Legislacion vitivinicola y
seguridad alimentaria. 96 3
0086. Gestién de calidad y
ambiental en la industria 126 6
alimentaria.
0087. Pypyegto en la industria 30 30*
vitivinicola.
0088. Formacion y orientacion 96 3
laboral.
0089. Empresa e iniciativa 63 3
emprendedora.
0090. Formacién en centros de
trabajo. 380 254 126
TOTAL 2.000 30 254 30 156

* Las horas del modulo de proyecto se realizaran preferentemente a lo largo de todo el tercer trimestre.
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A) Especialidades del profesorado con atribucion docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior en Vitivini-

cultura.

Articulo 12.1 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre: «La atribucion docente de los modulos profesionales que constituyen las enseiianzas
de este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Ensenanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Forma-

ANEXO III

PROFESORADO

cion Profesional, segiin proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo IIl A) de este real decreto»

ANEXO Il A)
Médulo profesional Especialidad del Profesorado Cuerpo
— Operaciones y equipos de
elaboracién de productos Brof S N
e alimentarios. rofesor Técnico de Formacion
0077. Viticultura. . ' Profesional.
—  Operaciones y equipos de
produccién agraria.
—  Operaciones y equipos de o .
0078. Vinificaciones. elaboracion de productos E:g:gzgn:‘?cmco de Formacion
alimentarios. )
0079. Procesos bioguimicos. - Pr_ocesos.en la industria Profesor de Ensefianza Secundaria.
alimentaria.
0080. Estabilizacion, crianza y - ()ngraCIqr)esdy equtljpo? do Protesor Técnico de Formacion
envasado SIEDOIACION GO RIOCLCICS Profesional
' alimentarios. :
— Procesos en la industria
0081. Andlisis enolégico. alimentaria. Profesor de Ensefianza Secundaria.
— Analisis y quimica industrial.
—  Operaciones y equipos de o L
0082. Industrias derivadas. elaboracién de productos Profespr Técnico de Formacion
: - Profesional.
alimentarios.
— Procesos en la industria
0083. Cata y cultura vitivinicola. alimentaria. Profesor de Ensehanza Secundaria.
—  Profesor especialista.
0084. Comercializacion y logisticaenla | — Procesos en la industria = .
industria alimentaria. alimentaria. Profesor de Ensefianza Secundaria.
0085. Legislacion vitivinicola y — Procesos en la industria ' - .
seguridad alimentaria. alimentaria. Profesor de Ensefianza Secundaria.
0086. Gesthn de c_ahdgd y am_blenta[ - Procesos_ en la industria Brofasor do Ensofianza Secundaria.
en la industria alimentaria. alimentaria.
- :ﬁg?:;g?;n la industria Profesor de Ensefianza Secundaria.
0087. Proyecto en la industria o . ‘
vitivinicola. -  Operaciones y equipos de Profesor Técnico de Formacion
elaboracién de productos Profesional.
alimentarios.
0088. Formacion y orientacién laboral. | ~ ;%r;?:f enjyerentacion Profesor de Ensenanza Secundaria.
0089. Empresa e iniciativa —  Formacién y orientacion Iy ——
emprendedora. laboral.
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B) Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Articulo 12.2 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre: «Las
titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes son, con
caracter general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto

276/2007, de 23 de febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de
docencia, a las anteriores son, para las distintas especialidades del pro-

fesorado, las recogidas en el Anexo III B) del presente real decreto».

ANEXO Il B)

Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

laboral.

— Formacién y orientacion

— Diplomado en Ciencias Empresariales.

— Diplomado en Relaciones Laborales.

— Diplomado en Trabajo Social.

— Diplomado en Educacion Social.

— Diplomado en Gestién y Administracion
Publica.

— Profesores de Enseinanza
Secundaria.

alimentaria.

— Procesos en la industria | —

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.

industrial.

— Andlisis y quimica

— Ingeniero Técnico Industrial, especialidad
en Quimica Industrial.

— Ingeniero Técnico Forestal, especialidad en
industrias Forestales.

C) Profesores especialistas.
Articulo 12.3, 4, 5 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre.

«3. Los profesores especialistas tendran atribuida la competencia
docente de los médulos profesionales especificados en el Anexo IIT A) del
presente real decreto.

4. Los profesores especialistas deberdn cumplir los requisitos genera-
les exigidos para el ingreso en la funcién publica 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 adquisicién de nuevas espe-
cialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Orgdnica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se regula el régimen transitorio de
ingreso a que se refiere la disposicién transitoria decimoséptima de la
citada ley.

5. Ademis, con el fin de garantizar que responden a las necesidades
de los procesos involucrados en el médulo 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».

D) Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos
profesionales que conforman el titulo para los centros de titularidad
privada, de otras Administraciones distintas de la educativa y orien-
taciones para la Administraciéon Educativa.

Articulo 12.6 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre: «Las
titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de
los modulos profesionales que conforman el titulo para el profesorado de
los centros de titularidad privada o de titularidad piiblica de otras admi-
nistraciones distintas de las educativas se concretan en el Anexo Il C)
del presente real decreto, siempre que las ensefianzas conducentes a la
titulacion engloben los objetivos de los modulos profesionales o se acre-
dite, mediante “certificacion”, una experiencia laboral de, al menos, tres
anos, en el sector vinculado a la familia profesional, realizando activi-
dades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los
resultados de aprendizaje».
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ANEXO Iil C)

Méodulos profesionales

Titulaciones

0077. Viticultura. -

0078. Vinificaciones.

0080. Estabilizacion, crianza y
envasado. -

0082. Industrias derivadas.

0087. Proyecto en la Industria
Vitivinicola. -

0079. Procesos bioquimicos. -

0081. Andlisis enoldgico.

0083. Cata y cultura vitivinicola.

0084. Comercializacion y logistica en -
la Industria Alimentaria.

0085. Legislacion Vitivinicola y
Seguridad alimentaria.

0086. Gestién de calidad y ambiental.

0087. Proyecto en la Industria
Vitivinicola.

0088. Formacién y orientacion laboral

0089. Empresa e iniciativa

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de
grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

Técnico Superior en Industria Alimentaria.

— Técnico Superior en Gestidon y organizacion de empresas
agropecuarias.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o el titulo de
grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

emprendedora.
ANEXO IV B) Acceso y vinculacién a otros estudios.
Articulo 14 del Real Decreto 1688/2007 de 14 de diciembre:
ESPACIOS «1. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso

Espacio formativo:

— Aula polivalente.

— Sala de cata.

— Taller-Bodega.

— Nave crianza /botellero.

— Laboratorio de andlisis enoldgico.
— Almacén.

— Viiledo para la realizacién de las actividades préacticas del médulo
profesional «Viticultura», en los términos del articulo 10.2.

ANEXO V

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS
Y CORRESPONDENCIA DE MODULOS PROFESIONALES
CON LAS UNIDADES DE COMPETENCIA

A) Preferencias para el acceso a este ciclo formativo en relacién
con las modalidades y materias de bachillerato cursadas.

Articulo 13 del Real Decreto 1688/2007 de 14 de diciembre: «Tendran
preferencia para acceder a este ciclo formativo aquellos alumnos que hayan
cursado la modalidad de Bachillerato de Ciencias y Tecnologia».

directo para cursar cualquier otro ciclo formativo de grado superior, en
las condiciones de acceso que se establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso
directo a las enseitanzas conducentes a los titulos universitarios de grado
en las condiciones de admision que se establezcan.

3. El Gobierno, oido el Consejo de Universidades, regulara en norma
especifica, el reconocimiento de créditos entre los titulos de técnico supe-
rior de la formacion profesional y las ensenianzas universitarias de
grado. A efectos de facilitar el régimen de convalidaciones, se han asig-
nado 120 créditos ECTS en las ensefianzas minimas establecidas en este
real decreto entre los modulos profesionales de este ciclo formativo.»

C) Convalidaciones y exenciones.
Articulo 15 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre:

«l. Las convalidaciones de modulos profesionales de los titulos de
formacion profesional establecidos al amparo de la Ley Organica
171990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo,
con los modulos profesionales de los titulos establecidos al amparo de la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el
Anexo IV del presente real decreto.
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ANEXO IV

Médulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Industria Alimentaria

Modulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOE 2/2006): Vitivinicultura

— Logistica. :

0084. Comercializacién y logistica en la industria

— Comercializacién de productos alimentarios. alimentaria.
— Técnicas de proteccién ambiental. 0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria
— Gestién de calidad. alimentaria.

— Formacién en centro de trabajo.

0090. Formacion en centros de trabajo.

2. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales, comunes
a varios ciclos formativos, de igual denominacion, contenidos, objetivos
expresados como resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y
similar duracion. No obstante lo anterior, y de acuerdo con el articulo
45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, quienes hubieran
superado el modulo profesional de Formacion y orientacion laboral o el
modulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera
de los ciclos formativos correspondientes a los titulos establecidos al
amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion tendran
convalidados dichos modulos en cualquier otro ciclo formativo estable-
cido al amparo de la misma ley.

3. El modulo profesional de Formacion y orientacion laboral de cual-
quier Titulo de formacion profesional podra ser objeto de convalidacion
siempre que se cumplan los requisitos establecidos en el articulo 45
punto 3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredi-
te, al menos, un ano de experiencia laboral, y se posea el certificado de
Técnico 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 de Ries-
gos Laborales.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre, podra determinarse la exencion total o
parcial del modulo profesional de formacion en centros de trabajo por su
correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se acredite una
experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos previs-
tos en dicho articulo».

D. Correspondencia de los médulos profesionales con las unida-
des de competencia para su acreditacion, convalidacién o exencion.

Articulo 16 del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre:

«l. La correspondencia de las unidades de competencia con los
modulos profesionales que forman las ensefnianzas del titulo de Técnico

Superior en Vitivinicultura para su convalidacion o exencion queda
determinada en el Anexo V A) de este real decreto».

ANEXO V A)

Unidades de competencia acreditadas

Maédulos profesionales convalidables

los procesos de vinificacion.

UC0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar

0077. Viticultura.
0078. Vinificaciones.

andlisis organolépticos, microbioldgicos y fisicoquimicos.

UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante

0083. Cata y cultura vitivinicola.
0081. Analisis enoldgico.

UC0039_3: Coordinar y supervisar
estabilizacién y crianza de vinos.

los métodos de

0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

maquinaria vitivinicola.

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y

0078. Vinificaciones.
0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

actividades de apoyo a la comercializacion.

UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y
las expediciones en la industria alimentaria y realizar

0084. Comercializacién y logistica en la industria
alimentaria.

industria alimentaria.

UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en la

0078. Vinificaciones.
0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

alimentaria.

UC0558_3: Cooperar en la implantacién y desarrollo del
plan de calidad y gestion ambiental en la industria

0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria.

UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar

otros productos derivados.

elaboracién de destilados, mostos, concentrados, vinagre y

0082. Industrias derivadas.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado

acondicionamiento de bebidas.

0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

sus derivados y gestionar los libros registros.

UCO0769_3: Aplicar la legislacién de productos vitivinicolas y

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.
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«2. La correspondencia de los modulos profesionales que forman las
ensenanzas del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura con las uni-

dades de competencia para su acreditacion, queda determinada en el
Anexo V B) de este real decreto».

ANEXO V B)

Médulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

0077. Viticultura.

UCO0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion.

0078. Vinificaciones.

UC0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacién.

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
magquinaria vitivinicola.

UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la
industria alimentaria.

0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de
estabilizacion y crianza de vinos.
UC0314_2: Controlar el proceso de

acondicionamiento de bebidas.

envasado vy

0081. Analisis enoldgico.
0083. Cata y cultura vitivinicola.

UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante
andlisis organolépticos, microbioldgicos vy fisicoquimicos

0082. Industrias derivadas.

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones
maquinaria vitivinicola.

UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion en la
industria alimentaria.

UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la
elaboracion de destilados, mostos, concentrados, vinagre y
otros productos derivados.

004. Comercializacién y logistica en la industria
alimentaria.

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y
las expediciones en la industria alimentaria y realizar
actividades de apoyo a la comercializacion.

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

UC0769_3: Aplicar la legislaciéon de productos vitivinicolas y
sus derivados y gestionar los libros registros.

0086. Gestién de calidad y ambiental en la
industria alimentaria.

UCO0558_3: Cooperar en la implantacién y desarrollo del
plan de calidad y gestion ambiental en la industria
alimentaria.

DECRETO 53/2009, de 3 de septiembre, por el que se establece el
curriculo correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Pro-
gramacion de la Produccion en Fabricacion Mecanica en la
Comunidad de Castilla y Leon.

El articulo 73.1 del Estatuto de Autonomia de Castilla y Ledn, atri-
buye a la Comunidad de Castilla y Le6n la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con el derecho a la edu-
cacion que todos los ciudadanos tienen, segtin lo establecido en el articu-
lo 27 de la Constitucién Espafiola y las leyes orgdnicas que lo desarrollan.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de
la Formacién Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Adminis-

tracion General del Estado, determinard los titulos y los certificados de
profesionalidad, que constituirdn las ofertas de formacion profesional
referidas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

La Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, determina en
su articulo 39.6 que el Gobierno, establecera las titulaciones correspon-
dientes a los estudios de formacién profesional, asi como los aspectos
basicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se esta-
blece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema edu-
cativo define en el articulo 6, la estructura de los titulos de formacién pro-
fesional, tomando como base el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspec-
tos de interés social. El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos



