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Conselleria d’Educacio

ORDE de 29 de juliol de 2009, de la Conselleria d’Edu-
cacio, per la qual s’establix per a la Comunitat Valencia-
na el curriculum del cicle formatiu de grau superior cor-
responent al titol de Tecnic Superior en Vitivinicultura.
[2009/9806]

La Llei Organica 1/2006, de 10 d’abril, de Reforma de la Llei
Organica 5/1982, d’1 de juliol, d’Estatut d’ Autonomia de la Comuni-
tat Valenciana, en I’article 53, establix que és de la competéncia plena
de la Generalitat la regulacié i administracié de I’ensenyanca en tota
la seua extensid, nivells i graus, modalitats 1 especialitats, en 1’ambit
de les seues competencies, sense perjui del que es disposa en I’article
27 de la Constitucio i en les lleis organiques que, conforme a I’apartat
1 del seu article 81, la desenrotllen.

Una vegada aprovat i publicat en el Boletin Oficial del Estado el
Reial Decret 1688/2007, de 14 de desembre, pel qual s’establix el titol
de Tecnic Superior en Vitivinicultura i es fixen les seues ensenyan-
ces minimes, els continguts basics de les quals representen el 55 per
cent de la duracio total del curriculum d’este cicle formatiu, establida
en 2000 hores, en virtut del que es disposa en ’article 10.1 de la Llei
Organica 5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la Formacio
Professional, en els articles 6.2 1 39.6 de la Llei Organica 2/2006, de 3
de maig, d’Educacio, i en el capitol II del Reial Decret 1538/2006, de
15 de desembre, pel qual s’establix 1’ordenacié de la formaci6 profes-
sional del sistema educatiu. [ segons es fixa en 1’article 10.2 de la Llei
Organica 5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la Forma-
ci6 Professional, en els articles 6.3 1 39.4 de la Llei Organica 2/2006,
de 3 de maig, d’Educacio, i en els articles 17.2, 17.3 i 17.4 del Reial
Decret 1538/2006, de 15 de desembre, pel qual s’establix 1’ordenacid
de la formaci6 professional del sistema educatiu, és procedent, tenint
en compte els aspectes definits en la normativa anteriorment citada,
establir el curriculum complet d’estes noves ensenyances de Forma-
cio Professional inicial vinculades al titol mencionat en I’ambit d’esta
comunitat autonoma, ampliant i contextualitzant els continguts dels
moduls professionals, respectant el seu perfil professional.

En la definicié d’este curriculum s’han tingut en compte les carac-
teristiques educatives, aixi com les socioproductives i laborals, de la
Comunitat Valenciana a fi de donar resposta a les necessitats generals
de qualificacid dels recursos humans per a la seua incorporacio a 1’es-
tructura productiva de la Comunitat Valenciana, sense cap perjui a la
mobilitat de I’alumnat.

S’ha prestat especial atencio a les arees prioritaries definides per
la disposicié addicional tercera de la Llei Organica 5/2002, de 19 de
juny, de les Qualificacions i de la Formacié Professional per mitja de
la definicié de continguts de prevencio de riscos laborals, que perme-
ten que tot I’alumnat puga obtindre el certificat de técnic en Prevencid
de Riscos Laborals, Nivell Basic, expedit d’acord amb el que disposa
el Reial Decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Regla-
ment dels Servicis de Prevencid, i incorporant en el curriculum forma-
ci6 en la llengua anglesa per a facilitar la seua mobilitat professional a
qualsevol pais europeu.

Este curriculum requerix una posterior concrecio en les programa-
cions que 1’equip docent ha d’elaborar, les quals han d’incorporar el
disseny d’activitats d’aprenentatge i el desenrotllament d’actuacions
flexibles que, en el marc de la normativa que regula 1’organitzacié dels
centres, possibiliten adequacions particulars del curriculum en cada
centre docent d’acord amb els recursos disponibles, sense que en cap
cas supose la supressio d’objectius que afecten la competéncia general
del titol.

En virtut de ’anteriorment exposat, i segons el que s’ha fixat en
I’article 17.2 del Reial Decret 1538/2006, de 15 de desembre, pel qual
s’establix 1’ordenaci6 de la Formacio Professional del sistema educa-
tiu, vista la proposta de la Direccié General d’Avaluacio, Innovacio i
Qualitat Educativa i de la Formacio Professional de data 27 de juliol
de 2009, amb un informe previ del Consell Valencia de la Formacio
Professional i de conformitat amb el Consell Juridic Consultiu de la

Conselleria de Educacion

ORDEN de 29 de julio de 2009, de la Conselleria de Edu-
cacion, por la que se establece para la Comunitat Valen-
ciana el curriculo del ciclo formativo de Grado Superior
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Vitivini-
cultura. [2009/9806]

La Ley Organica 1/2006, de 10 de abril, de Reforma de la Ley
Organica 5/1982, de 1 de julio, de Estatut d’Autonomia de la Comu-
nitat Valenciana, en su articulo 53, establece que es de la competencia
plena de la Generalitat la regulacién y administracion de la ensefianza
en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades,
en el ambito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en el
articulo veintisiete de la Constitucion y en las Leyes Organicas que,
conforme al apartado uno de su articulo ochenta y uno, la desarrollen.

Una vez aprobado y publicado en el Boletin Oficial del Estado el
Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefian-
zas minimas, cuyos contenidos basicos representan el 55 por ciento
de la duracién total del curriculo de este ciclo formativo, estableci-
da en 2000 horas, en virtud de lo dispuesto en el articulo 10.1 de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional, en los articulos 6.2 y 39.6 de la Ley Organi-
ca 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el capitulo II del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la
ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo y segun
lo fijado en el articulo 10.2 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, en los articulos
6.3 y 39.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y
en los articulos 17.2, 17.3 y 17.4 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre, por el que se establece la ordenacion de la formacion profe-
sional del sistema educativo, procede, teniendo en cuenta los aspectos
definidos en la normativa anteriormente citada, establecer el curriculo
completo de estas nuevas ensefianzas de Formacion Profesional Ini-
cial vinculadas al Titulo mencionado en el ambito de esta Comunidad
Auténoma, ampliando y contextualizando los contenidos de los modu-
los profesionales, respetando el perfil profesional del mismo.

En la definicion de este curriculo se han tenido en cuenta las carac-
teristicas educativas, asi como las socio-productivas y laborales, de la
Comunitat Valenciana con el fin de dar respuesta a las necesidades
generales de cualificacion de los recursos humanos para su incorpora-
cion a la estructura productiva de la Comunitat Valenciana, sin petjui-
cio alguno a la movilidad del alumnado.

Se ha prestado especial atencion a las areas prioritarias definidas
por la Disposicion Adicional Tercera de la Ley Organica 5/2002, de 19
de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional median-
te la definicion de contenidos de prevencion de riesgos laborales, que
permitan que todo el alumnado pueda obtener el certificado de Téc-
nico 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, e
incorporando en el curriculo formacion en la lengua inglesa para faci-
litar su movilidad profesional a cualquier pais europeo.

Este curriculo requiere una posterior concrecion en las programa-
ciones que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incorpo-
rar el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuacio-
nes flexibles que, en el marco de la normativa que regula la organiza-
cion de los centros, posibiliten adecuaciones particulares del curriculo
en cada centro docente de acuerdo con los recursos disponibles, sin
que en ningln caso suponga la supresion de objetivos que afecten a la
competencia general del titulo.

En virtud de lo anteriormente expuesto, y segun lo fijado en el
articulo 17.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacion de la formacion profesional del sistema
educativo, vista la propuesta de la Direccion General de Evaluacion,
Innovacion y Calidad Educativa y de la Formacion Profesional de
fecha 27 de julio de 2009, previo informe del Consejo Valenciano de
la Formacion Profesional y conforme con el Consell Juridic Consultiu
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Comunitat Valenciana, en exercici de les atribucions que em confe-
rixen Particle 28.¢) de la Llei 5/1983, de 30 de desembre, del Con-
sell, modificada per la Llei 12/2007, de 20 de marg, de la Generalitat
i el Decret 118/2007, de 27 de juliol, del Consell, pel qual s’aprova el
Reglament Organic i Funcional de la Conselleria d’Educacio,

ORDENE

Article 1. Objecte i ambit d aplicacio

1. La present orde es dicta a I’empara del que disposen els articles
271 53.112 de la Constitucio Espanyola; en els articles 6.3 i 39.4 de
la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig, d’Educacio; en els articles 17.2,
17.3 1 17.4 del Reial Decret 1538/2006, de 15 de desembre, pel qual
s’establix 1’ordenacié de la Formacié Professional del sistema educa-
tiu; en el Reial Decret 2093/1983, de 28 de juliol, sobre traspas de fun-
cions i servicis de I’administracié de I’Estat a la Comunitat Valenciana
en materia d’educacio, i en ’article 53 del vigent Estatut d’Autonomia
de la Comunitat Valenciana i té com a objecte establir el curriculum
del cicle formatiu de grau superior vinculat al titol de Técnic Superior
en Vitivinicultura, tenint en compte les caracteristiques socioproduc-
tives, laborals i educatives de la Comunitat Valenciana. A este efecte,
la identificacid del titol, el perfil professional que ve expressat per la
competéncia general, les competéncies professionals, personals i soci-
als i la relacio de qualificacions i, si és el cas, les unitats de compe-
téncia del Cataleg Nacional de Qualificacions Professionals, aixi com
I’entorn professional i la prospectiva del titol en el sector o sectors son
els que es definixen en el titol de Tecnic Superior en Vitivinicultura
determinat en el Reial Decret 1688/2007, de 14 de desembre, pel qual
s’establix el mencionat titol i les seues ensenyances minimes.

2. El que disposa esta orde sera aplicable en els centres docents
que desenrotllen les ensenyances del cicle formatiu de grau superior
en Vitivinicultura ubicats en I’ambit territorial de la Comunitat Valen-
ciana.

Article 2. Curriculum

1. La duracio total del curriculum d’este cicle formatiu, incloent-hi
tant la carrega lectiva dels seus moduls professionals com la carrega
lectiva reservada per a la docencia en anglés, és de 2.000 hores.

2. Els seus objectius generals son els que s’establixen en el Reial
Decret 1688/2007, de 14 de desembre.

3. La relaci6 dels moduls professionals en qué s’organitza el pre-
sent curriculum soén:

—0077. Viticultura

—0078. Vinificacions

—0079. Processos bioquimics

— 0080. Estabilitzacid, crianga i envasament

—0081. Analisi enologica

—0082. Industries derivades

—0083. Tast i cultura vitivinicola

—0084. Comercialitzaci6 i logistica en la industria alimentaria

—0085. Legislacid vitivinicola i seguretat alimentaria

—0086. Gesti6 de qualitat i ambiental en la indtstria alimentaria

—0087. Projecte en la industria vitivinicola

—0088. Formacio i orientacio laboral

—0089. Empresa i iniciativa emprenedora

—0090. Formaci6 en centres de treball

4. Els objectius d’estos moduls professionals, expressats en termes
de resultats d’aprenentatge i els seus criteris d’avaluacio, aixi com les
orientacions pedagogiques, son els que s’establixen per a cada un en el
Reial Decret 1688/2007, de 14 de desembre.

5. Els continguts i la carrega lectiva completa d’estos moduls pro-
fessionals s’establixen en 1’annex I de la present orde.

Article 3. Organitzacio i distribucié horaria

La imparticié dels moduls professionals d’este cicle formatiu,
quan s’oferisca en régim presencial ordinari, s’organitzara en dos cur-

de la Comunitat Valenciana, en ejercicio de las atribuciones que me
confieren el articulo 28.e) de la Ley 5/1983, de 30 de diciembre, del
Consell, modificada por la Ley 12/2007, de 20 de marzo, de la Gene-
ralitat y el Decreto 118/2007, de 27 de julio, del Consell, por el que
se aprueba el Reglamento Organico y Funcional de la Conselleria de
Educacion,

ORDENO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. La presente orden se dicta al amparo de lo dispuesto en los
articulos 27 y 53.1 y 2 de la Constitucion Espafiola, en los articulos
6.3 y 39.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion,
en los articulos 17.2, 17.3 y 17.4 del Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre, por el que se establece la ordenacion de la formacion
profesional del sistema educativo, en el Real Decreto 2093/1983, de
28 de julio, sobre traspaso de funciones y servicios de la administra-
cion del Estado a la Comunidad Valenciana en materia de educacion
y en el articulo 53 del vigente Estatuto de Autonomia de la Comunitat
Valenciana y tiene por objeto establecer el curriculo del ciclo formati-
vo de grado superior vinculado al titulo de Técnico Superior en Viti-
vinicultura, teniendo en cuenta las caracteristicas socio-productivas,
laborales y educativas de la Comunitat Valenciana. A estos efectos, la
identificacion del titulo, el perfil profesional que viene expresado por
la competencia general, las competencias profesionales, personales y
sociales y la relacion de cualificaciones y, en su caso, las unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
asi como el entorno profesional y la prospectiva del titulo en el sector
o sectores son los que se definen en el titulo de Técnico Superior en
Vitivinicultura determinado en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de
diciembre, por el que se establece el mencionado titulo y sus ensefian-
zas minimas.

2. Lo dispuesto en esta orden sera de aplicacion en los centros
docentes que desarrollen las ensefianzas del ciclo formativo de grado
superior en Vitivinicultura ubicados en el ambito territorial de la
Comunitat Valenciana.

Articulo 2. Curriculo

1. La duracidn total del curriculo de este ciclo formativo, incluida
tanto la carga lectiva de sus modulos profesionales como la carga lec-
tiva reservada para la docencia en inglés, es de 2.000 horas.

2. Sus objetivos generales son los que se establecen en el Real
Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre.

3. La relacion de los modulos profesionales en que se organiza el
presente curriculo son:

—0077. Viticultura

—0078. Vinificaciones

—0079. Procesos bioquimicos

—0080. Estabilizacion, crianza y envasado

—0081. Analisis enologico

—0082. Industrias derivadas

—0083. Cata y cultura vitivinicola

—0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria

—0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria

—0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria

—0087. Proyecto en la industria vitivinicola

—0088. Formacion y orientacion laboral

—0089. Empresa e iniciativa emprendedora

—0090. Formacion en centros de trabajo

4. Los objetivos de estos mddulos profesionales, expresados en
términos de resultados de aprendizaje y sus criterios de evaluacion,
asi como las orientaciones pedagogicas, son los que se establecen para
cada uno de ellos en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre.

5. Los contenidos y la carga lectiva completa de estos modulos
profesionales se establecen en el anexo I de la presente orden.

Articulo 3. Organizacion y distribucion horaria

La imparticion de los médulos profesionales de este ciclo formati-
vo, cuando se oferte en régimen presencial ordinario, se organizara en
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sos académics. La seqiienciaci6 en cada curs acadeémic, la seua carrega
lectiva completa i la distribucio horaria setmanal es concreten en ’an-
nex II de la present orde.

Article 4. Moduls professionals: Formacio en centres de treball i
Projecte en la Industria Vitivinicola

El modul professional de Formacié en Centres de Treball es realit-
zara, amb caracter general, en el tercer trimestre del segon curs.

El modul professional de Projecte en la Industria Vitivinicola con-
sistira en la realitzacié individual d’un projecte de caracter integrador
i complementari de la resta dels moduls que componen el cicle for-
matiu, que es presentara i es defendra davant d’un tribunal format per
professorat de I’equip docent del cicle formatiu. Es desenrotllara, amb
caracter general, durant I’0ltim trimestre del segon curs, i podra coin-
cidir amb la realitzacié del modul professional de Formacié en Cen-
tres de Treball. El desenrotllament i seguiment d’este modul haura de
compaginar la tutoria individual i collectiva, i la seua avaluacio, per
ser de caracter integrador i complementari de la resta dels moduls que
componen el cicle formatiu, quedara condicionada a 1’avaluacié posi-
tiva d’estos.

Article 5. Espais i equipament

Els espais minims que han de reunir els centres educatius per a
permetre el desenrotllament de les ensenyances d’este cicle formatiu,
complint la normativa sobre prevencié de riscos laborals, aixi com la
normativa sobre seguretat i salut en el lloc de treball, son els establits
en ’annex V d’esta orde.

Els espais formatius establits poden ser ocupats per diferents grups
d’alumnat que cursen el mateix o altres cicles formatius o etapes edu-
catives, 1 no necessariament han de diferenciar-se per mitja de tanca-
ments.

L’equipament, a més de ser el necessari i suficient per a garantir
I’adquisicio dels resultats d’aprenentatge i la qualitat de I’ensenyanca
a I’alumnat segons el sistema de qualitat adoptat, haura de complir les
condicions segiients:

a) Els equips, maquines, etc. disposaran de la instal-lacié necessa-
ria per al seu funcionament correcte i compliran les normes de segure-
tat 1 prevencio de riscos i totes les altres que siguen aplicables.

b) La quantitat i les caracteristiques hauran d’estar en funcio del
nombre d’alumnes i permetre 1’adquisicié dels resultats d’aprenentat-
ge, tenint en compte els criteris d’avaluacio i els continguts que s’in-
clouen en cada un dels moduls professionals que s’impartisquen en els
referits espais.

Article 6. Professorat

Els aspectes referents a les especialitats del professorat amb atribu-
ci6 docent en els moduls professionals de 1’est cicle formatiu enume-
rats en el punt 3 de ’article 2 de la present orde, segons el que preveu
la normativa estatal de caracter basic, son els establits actualment en
I’annex I1I.A) del Reial Decret 1688/2007, de 14 de desembre.

Les especialitats 1, si és el cas, les titulacions del professorat amb
atribuci6 docent en els moduls professionals d’Anglés Tecnic inclosos
en l’article 7 son les que es determinen en 1’annex III de la present
orde.

A fi de garantir la qualitat d’estes ensenyances, per a poder impar-
tir els moduls professionals que conformen el cicle formatiu, el profes-
sorat dels centres de titularitat privada o d’una altra administracio dife-
rent de la Conselleria d’Educacio, ubicats en I’ambit territorial de la
Comunitat, hauran de posseir la corresponent titulacié académica que
es concreta en I’annex VI de la present orde, i a més acreditar la for-
maci6 pedagogica i didactica que establix el Reial Decret 1834/2008,
de 8 de novembre, pel qual es definixen les condicions de formacid
per a I’exercici de la docéncia en I’Educacié Secundaria Obligatoria, el
Batxillerat, la Formacié Professional i les ensenyances de régim espe-
cial 1 s’establixen les especialitats dels cossos docents d’Ensenyanga
Secundaria. La titulacié académica universitaria requerida s’adaptara a
la seua equivaléncia de grau/master universitari.

dos cursos académicos. La secuenciacion en cada curso académico, su
carga lectiva completa y la distribucion horaria semanal se concretan
en el anexo II de la presente orden.

Articulo 4. Modulos profesionales: Formacion en Centros de Trabajo
v Proyecto en la Industria Vitivinicola

El moédulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo, se rea-
lizard, con caracter general, en el tercer trimestre del segundo curso.

El modulo profesional de Proyecto en la Industria Vitivinicola
consistira en la realizacion individual de un proyecto de caracter inte-
grador y complementario del resto de los mdédulos que componen el
ciclo formativo, que se presentara y defendera ante un tribunal forma-
do por profesorado del equipo docente del ciclo formativo. Se desa-
rrollard, con caracter general, durante el Gltimo trimestre del segundo
curso, pudiendo coincidir con la realizacion del modulo profesional de
Formacion en Centros de Trabajo. El desarrollo y seguimiento de este
moédulo deberd compaginar la tutoria individual y colectiva, y su eva-
luacion, por ser de caracter integrador y complementario del resto de
los médulos que componen el ciclo formativo, quedara condicionada a
la evaluacion positiva de éstos.

Articulo 5. Espacios y equipamiento

Los espacios minimos que deben reunir los centros educativos
para permitir el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo,
cumpliendo con la normativa sobre prevencion de riesgos laborales,
asi como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo
son los establecidos en el anexo V de esta orden.

Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnado que cursen el mismo u otros ciclos for-
mativos, o etapas educativas, y no necesariamente deben diferenciarse
mediante cerramientos.

El equipamiento, ademas de ser el necesario y suficiente para
garantizar la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad
de la ensefianza al alumnado segun el sistema de calidad adoptado,
debera cumplir las siguientes condiciones:

a) Los equipos, maquinas, etc. dispondran de la instalacion necesaria
para su correcto funcionamiento y cumpliran con las normas de seguri-
dad y prevencion de riesgos y con cuantas otras sean de aplicacion.

b) Su cantidad y caracteristicas deberd estar en funciéon del nimero
de alumnos/as y permitir la adquisicion de los resultados de aprendiza-
je, teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y los contenidos que
se incluyen en cada uno de los mddulos profesionales que se impartan
en los referidos espacios.

Articulo 6. Profesorado

Los aspectos referentes a las especialidades del profesorado con
atribucion docente en los modulos profesionales del este ciclo formati-
vo enumerados en el punto 3 del articulo 2 de la presente orden, segin
lo previsto en la normativa estatal de caracter basico, son los estableci-
dos actualmente en el anexo II1.A) del Real Decreto 1688/2007, de 14
de diciembre.

Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profesorado
con atribucion docente en los médulos profesionales de Inglés Técnico
incluidos en el articulo 7 son las que se determinan en el anexo III de
la presente orden.

Con el fin de garantizar la calidad de estas ensefianzas, para poder
impartir los médulos profesionales que conforman el ciclo formativo,
el profesorado de los centros de titularidad privada o de otra adminis-
tracion distinta de la Conselleria de Educacion, ubicados en el &mbito
territorial de la Comunitat, deberan poseer la correspondiente titula-
cioén académica que se concreta en el anexo VI de la presente orden y
ademas acreditar la formacion pedagogica y didactica que establece el
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 Educa-
cion Secundaria Obligatoria, el Bachillerato, la Formacion Profesional
y las enseflanzas de régimen especial y se establecen las especialida-
des de los cuerpos docentes de Ensefianza Secundaria. La titulacion
académica universitaria requerida se adaptard a su equivalencia de
grado/master universitario.
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Article 7. Docencia en anglés

A fi que I’alumnat conega la llengua anglesa, en els vessants oral
i escrit, que i permeta resoldre situacions que impliquen la produc-
ci6 i comprensié de textos relacionats amb la professio, conéixer els
avangos d’altres paisos, realitzar propostes d’innovacié en el seu ambit
professional i facilitar la seua mobilitat a qualsevol pais europeu, el
curriculum d’este cicle formatiu incorpora la llengua anglesa de mane-
ra integrada en dos moduls professionals entre els que componen la
totalitat del cicle formatiu.

1. Estos moduls seran impartits de manera voluntaria pel profes-
sorat que hi tinga atribuci6é docent que, a més, posseisca 1’habilitacio
lingiiistica en anglés d’acord amb la normativa aplicable a la Comuni-
tat Valenciana.

— A fi de garantir que I’ensenyanga bilingiie s’impartisca en els dos
cursos académics del cicle formatiu de manera continuada, es triaran
moduls professionals d’ambdos cursos.

— Els moduls susceptibles de ser impartits en llengua anglesa son
els relacionats amb les unitats de competéncia incloses en el titol.

— Com a conseqiiéncia de la major complexitat que suposa la
transmissio i recepcid d’ensenyances en una llengua diferent de la
materna, els moduls professionals impartits en llengua anglesa incre-
mentaran la seua carrega horaria lectiva en tres hores setmanals per
al modul que s’impartisca en el primer curs i dos hores per al que es
desenrotlle durant el segon curs. A més, el professorat que impartisca
els dits moduls professionals tindra assignades en I’horari individual
tres hores setmanals de les complementaries al servici del centre per a
la seua preparacio.

2. Si no es complixen les condicions anteriorment indicades, amb
caracter excepcional i de forma transitoria, els centres autoritzats per a
impartir el cicle formatiu, en el marc general del seu projecte educatiu
concretaran i desenrotllaran el curriculum del cicle formatiu incloent
un modul d’anglés tecnic en cada curs académic, la llengua vehicular
del qual sera 1’anglés, amb una carrega horaria de tres hores setmanals
en el primer curs i dos hores setmanals en el segon curs. El curriculum
d’estos moduls d’anglés técnic es concreta en ’annex IV.

Article 8. Autonomia dels centres

Els centres educatius disposaran de la necessaria autonomia peda-
gogica, d’organitzaci6 i de gestié economica per al desenrotllament de
les ensenyances i la seua adaptacid a les caracteristiques concretes de
I’entorn socioeconomic, cultural i professional.

En el marc general del projecte educatiu i segons les caracteris-
tiques del seu entorn productiu, els centres autoritzats per a impartir
el cicle formatiu concretaran i desenrotllaran el curriculum per mitja
de I’elaboracié del projecte curricular del cicle formatiu i de les pro-
gramacions didactiques de cada un dels seus moduls professionals, en
els termes establits en esta orde, potenciant o creant la cultura de pre-
vencid de riscos laborals en els espais on s’impartisquen els diferents
moduls professionals, aixi com una cultura de respecte ambiental, tre-
ball de qualitat realitzat d’acord amb les normes de qualitat, creativi-
tat, innovacio i igualtat de géneres.

La Conselleria d’Educacioé afavorira 1’elaboracié de projectes
d’innovacio, aixi com de models de programaci6 docent i de materials
didactics, que faciliten al professorat el desenrotllament del curricu-
lum.

Els centres, en I’exercici de la seua autonomia, podran adoptar
experimentacions, plans de treball, formes d’organitzacié o ampliacid
de I’horari escolar en els termes que establisca la Conselleria d’Edu-
cacio, sense que, en cap cas, s’imposen aportacions a I’alumnat ni exi-
geéncies per a esta.

Article 9. Requisits dels centres per a impartir estes ensenyances

Tots els centres de titularitat piblica o privada ubicats en 1’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que oferisquen ensenyances
conduents a 1’obtencio del titol de Técnic Superior en Vitivinicultura
s’ajustaran al que s’establix en la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig,
d’Educacid, i en les normes que la despleguen i, en tot cas, hauran de

Articulo 7. Docencia en inglés

Con el fin de que el alumnado conozca la lengua inglesa, en sus
vertientes oral y escrita, que le permita resolver situaciones que impli-
quen la produccion y comprension de textos relacionados con la profe-
sion, conocer los avances de otros paises, realizar propuestas de inno-
vacion en su ambito profesional y facilitar su movilidad a cualquier
pais europeo, el curriculo de este ciclo formativo incorpora la lengua
inglesa de forma integrada en dos modulos profesionales de entre los
que componen la totalidad del ciclo formativo.

1. Estos mddulos se impartiran de forma voluntaria por el profeso-
rado con atribucion docente en los mismos que, ademas, posea la habi-
litacion lingiiistica en inglés de acuerdo con la normativa aplicable en
la Comunitat Valenciana.

— Al objeto de garantizar que la ensefianza bilingiie se imparta en
los dos cursos académicos del ciclo formativo de forma continuada se
elegiran modulos profesionales de ambos cursos.

— Los médulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa
son los relacionados con las unidades de competencia incluidas en el
titulo.

— Como consecuencia de la mayor complejidad que supone la
transmision y recepcion de ensefianzas en una lengua diferente a la
materna, los modulos profesionales impartidos en lengua inglesa
incrementaran su carga horaria lectiva, en tres horas semanales para
el modulo que se imparta en el primer curso y dos horas para el que
se desarrolle durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que
imparta dichos mddulos profesionales tendra asignadas en su horario
individual tres horas semanales de las complementarias al servicio del
centro para su preparacion.

2. Si no se cumplen las condiciones anteriormente indicadas, con
caracter excepcional y de forma transitoria, los centros autorizados
para impartir el ciclo formativo, en el marco general de su proyecto
educativo, concretaran y desarrollaran el curriculo del ciclo formati-
vo incluyendo un moédulo de inglés técnico en cada curso académi-
co, cuya lengua vehicular sera el inglés, con una carga horaria de tres
horas semanales en el primer curso y dos horas semanales en el segun-
do curso. El curriculo de estos modulos de ingles técnico se concreta
en el anexo V.

Articulo 8. Autonomia de los centros

Los centros educativos dispondran de la necesaria autonomia
pedagogica, de organizacion y de gestion econdmica para el desarrollo
de las ensefianzas y su adaptacion a las caracteristicas concretas del
entorno socioecondmico, cultural y profesional.

En el marco general del proyecto educativo y en funcion de las
caracteristicas de su entorno productivo, los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el curriculo
mediante la elaboracion del proyecto curricular del ciclo formativo
y de las programaciones didacticas de cada uno de sus modulos pro-
fesionales, en los términos establecidos en esta orden, potenciando o
creando la cultura de prevencion de riesgos laborales en los espacios
donde se impartan los diferentes modulos profesionales, asi como una
cultura de respeto ambiental, trabajo de calidad realizado conforme a
las normas de calidad, creatividad, innovacion e igualdad de géneros.

La Conselleria de Educacion favorecera la elaboracion de proyec-
tos de innovacion, asi como de modelos de programacion docente y
de materiales didacticos, que faciliten al profesorado el desarrollo del
curriculo.

Los centros, en ¢l ejercicio de su autonomia, podran adoptar expe-
rimentaciones, planes de trabajo, formas de organizaciéon o amplia-
cion del horario escolar en los términos que establezca la Conselleria
de Educacion, sin que, en ningin caso, se impongan aportaciones al
alumnado ni exigencias para la misma.

Articulo 9. Requisitos de los centros para impartir estas ensefianzas

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que ofrezcan enseflanzas
conducentes a la obtencion del titulo de Técnico Superior en Vitivini-
cultura se ajustaran 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
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complir els requisits que s’establixen en 1’article 52 del Reial Decret
1538/2006, de 15 de desembre, a més del que establix el Reial Decret
1688/2007, de 14 de desembre, i normes que el desenrotllen.

Article 10. Avaluacio, promocio i acreditacio

Per a I’avaluacio, promoci6 i acreditacié de la formacié establida
en esta orde, caldra ajustar-se a les normes que expressament dicte la
Conselleria d’Educacio.

Article 11. Adaptacio als distints tipus i destinataris de [’oferta edu-
cativa

La Conselleria d’Educacio podra realitzar ofertes formatives, d’es-
te cicle formatiu, adaptades a les necessitats especifiques de col-lectius
desfavorits o amb risc d’exclusioé social i adequar les ensenyances
d’este a les caracteristiques dels distints tipus d’oferta educativa a fi
d’adaptar-se a les caracteristiques dels destinataris.

Disposicio Addicional: Calendari d’implantacio

La implantaci6 del curriculum objecte de regulacié de la present
orde tindra 1loc en el curs escolar 2009-2010 per a les ensenyances
corresponents al curs primer, i en el curs 2010-2011 per a les del segon
curs.

DISPOSICIONS FINALS

Primera. Aplicacio de [’orde

S’autoritzen les direccions generals de la Conselleria d’Educacio,
en [’ambit de les seues competéncies, a adoptar les mesures i dictar les
instruccions necessaries per a 1’aplicacio del que disposa esta orde.

Segona. Entrada en vigor

Esta orde entrara en vigor I’endema de la publicacio en el Diari
Oficial de la Comunitat Valenciana.

Valéncia, 29 de juliol de 2009

El conseller d’Educacid,
ALEJANDRO FONT DE MORA TURON

ANNEX I
Moduls professionals

Modul professional: Viticultura

Codi: 0077

Duraci6: 160 hores

Continguts:

Determinacio de la idoneitat de la vinya:

— Propietats del sol. Fisiques. Quimiques. Biologiques.

— Factors climatics. fndexs climatics.

— Presa de mostres de sol.

— Portaempelts. Propietats i caracteristiques dels principals porta-
empelts.

— Varietats. Aptituds. Propietats agrondomiques i enologiques.
Clons. Millora varietal.

— Morfologia, anatomia i fisiologia del cep.

— Cicles vegetatiu i reproductor. Estats fenologics.

— Multiplicacio del cep.

— Implicacions mediambientals del conreu de la vinya.

— Factors limitants en la implantacié del conreu de la vinya.

— Responsabilitat en la presa de mostres i realitzacio de controls.

Planificacio de la plantacio:

caso, deberan cumplir los requisitos que se establecen en el articulo 52
del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ademas de lo esta-
blecido en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, y normas
que lo desarrollen.

Articulo 10. Evaluacion, promocion y acreditacion

Para la evaluacion, promocion y acreditacion de la formacion esta-
blecida en esta orden, se atendera a las normas que expresamente dicte
la Conselleria de Educacion.

Articulo 11. Adaptacion a los distintos tipos y destinatarios de la ofer-
ta educativa

La Conselleria de Educacion podra realizar ofertas formativas,
de este ciclo formativo, adaptadas a las necesidades especificas de
colectivos desfavorecidos o con riesgo de exclusion social y adecuar
las ensefianzas del mismo a las caracteristicas de los distintos tipos
de oferta educativa con objeto de adaptarse a las caracteristicas de los
destinatarios.

Disposicion Adicional. Calendario de implantacion

La implantacion del curriculo objeto de regulacion de la presente
orden tendra lugar en el curso escolar 2009-2010, para las ensenanzas
correspondientes al curso primero, y en el curso 2010-2011, para las
del segundo curso.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Aplicacion de la Orden

Se autoriza a las Direcciones Generales de la Conselleria de Edu-
cacion, en el ambito de sus competencias, para adoptar las medidas y
dictar las instrucciones necesarias para la aplicacion de lo dispuesto en
esta orden.

Segunda. Entrada en vigor

Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en
el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana.

Valencia, 29 de julio de 2009

El conseller de Educacién,
ALEJANDRO FONT DE MORA TURON

ANEXO 1
Modulos Profesionales

Moédulo Profesional: Viticultura

Codigo: 0077

Duracion: 160 horas

Contenidos:

Determinacion de la idoneidad del vifiedo:

— Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas. Biologicas.

— Factores climéticos. Indices climaticos.

— Toma de muestras de suelo.

— Porta-injertos. Propiedades y caracteristicas de los principales
porta-injertos.

— Variedades. Aptitudes. Propiedades agrondmicas y enoldgicas.
Clones. Mejora varietal.

— Morfologia, anatomia y fisiologia de la vid.

— Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenologicos.

— Multiplicacion de la vid.

— Implicaciones medioambientales del cultivo del vifiedo.

— Factores limitantes en la implantacion del cultivo de la vid.

— Responsabilidad en la toma de muestras y realizacion de contro-
les.

Planificacion de la plantacion:
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— Eleccié de portaempelt, varietat i clon. Barbats i planta-empelt.

— Orientacio de la vinya. Densitat. Marc de plantacio.

— Faenes previes: Desinfeccid. Anivellament. Subsolatge. Desfo-
nament. Esmenes i adobament de fons.

— Plantaci6. Maquinaria.

— Control de la recepcio i preparacié de la planta.

— Organitzacio de la plantacio en I’época adequada triant la teéc-
nica i la maquinaria més ben adaptada al terreny i a les possibilitats
economiques.

— Treballs posteriors a la plantacio.

— Organitzacio i coordinacio6 de les faenes i de I’equip de treball.

— Costos. Necessitats de ma d’obra.

— Col‘laboraci¢ i coordinacio de les faenes.

Seleccid del sistema de conduccid:

— Analisi dels sistemes de conduccié. Recolzats. Lliures.

— Caracteristiques ecofisiologiques dels sistemes de conduccio.

— Materials per a conduir la vegetacio.

— Efectes del sistema de conduccié en la composicié dels mostos.

— Organitzaci6 de les operacions de maneig de la vegetacio.

— Fonament i principis basics de la poda. Tipus de poda.

— Costos. Necessitats de ma d’obra.

— Influéncia en la qualitat del raim.

— Coordinacid i control d’un equip de treball.

Organitzaci6 de les faenes de conreu:

— Técniques de manteniment del sol: llaurancga. Herbicides. Cober-
tes vegetals.

— Tipus d’adobament: mineral, organic, foliar.

— Magquinaria. Seleccié de maquinaria per a les faenes de conreu.

— Calcul de costos.

— El reg en la vinya. Sistemes de reg.

— Relaci6 sol-clima-planta.

— Influéncia del reg en la composicié de la baia i la qualitat del
raim.

— Elecci6 de practiques de conreu respectuoses amb el medi ambi-
ent.

— Operacions en verd: esporgada, descavallament, despuntament,
despampolament, aclarida i altres.

— Analisi de la influéncia de les faenes de conreu amb les caracte-
ristiques del producte a obtindre.

— Producci¢ integrada. Viticultura ecologica i biodinamica.

— Viticultura de precisio.

— Aplicacio de normes de seguretat en el maneig de la maquinaria.

Tractaments fitosanitaris de la vinya:
— Deteccid de simptomes de plagues, malalties o altres accidents.

— Meétodes de mostratge per al calcul de llindars de tractament.
— Determinacié del métode de lluita: quimica, integrada, biologica.

— Els productes fitosanitaris. Manipulacio. Riscos per a la salut i
mediambientals.

— La maquinaria d’aplicaci6 de fitosanitaris. Polvoritzadors. Ato-
mitzadors. Nebulitzadors. Empolsadores. Aparells d”ULV.

— La lluita integrada. Eleccié de técniques respectuoses amb el
medi ambient.

— Manipulacié de productes fitosanitaris.

— Seguretat en el maneig de la maquinaria.

— Utilitzacié d’EPI en I’aplicaci6 de tractaments fitosanitaris.

Control de la maduresa:

— Evolucio6 del gra de raim. Principals components.

— Tipus de maduresa: industrial, tecnologica, fenolica, aromatica.

— Fonaments de les técniques de mostratge. Tipus de mostratge.
Periodicitat.

— Meétodes de control de maduresa. Mé¢todes d’analisi.

— La maduresa fenolica. Métode de Glories. Tast de raim i llavors.

— Alteracions de la maduresa. Sanitat.

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

— Orientacion del vifiedo. Densidad. Marco de plantacion.

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

— Plantacion. Maquinaria.

— Control de la recepcion y preparacion de la planta.

— Organizacion de la plantacion en la época adecuada eligiendo la
técnica y maquinaria mejor adaptada al terreno y a las posibilidades
economicas.

— Cuidados posteriores a la plantacion.

— Organizacion y coordinacion de las labores y del equipo de tra-
bajo.

— Costes. Necesidades de mano de obra.

— Colaboracion y coordinacion de las labores.

Seleccion del sistema de conduccion:

— Anélisis de los sistemas de conduccion. Apoyados. Libres.

— Caracteristicas eco-fisiologicas de los sistemas de conduccion.

— Materiales para conducir la vegetacion.

— Efectos del sistema de conduccion en la composicion de los
mostos.

— Organizacion de las operaciones de manejo de la vegetacion.

— Fundamento y principios basicos de la poda. Tipos de poda.

— Costes. Necesidades de mano de obra.

— Influencia en la calidad de la uva.

— Coordinacion y control de un equipo de trabajo.

Organizacion de las labores culturales:

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

— Tipos de abonado: Mineral, organico, foliar.

— Magquinaria. Seleccion de maquinaria para las labores culturales.

— Calculo de costes.

— El riego en el vifiedo. Sistemas de riego.

— Relacion suelo-clima-planta.

— Influencia del riego en la composicion de la baya calidad de la
uva.

— Eleccién de practicas culturales respetuosas con el medio
ambiente.

— Operaciones en verde: espergura, desnietado, despunte, deshoja-
do, aclareo y otras.

— Analisis de la influencia de las labores culturales con las caracte-
risticas del producto a obtener.

— Produccion integrada. Viticultura ecoldgica y biodinamica.

— Viticultura de precision.

— Aplicacion de normas de seguridad en el manejo de la maquina-
ria.

Tratamientos fitosanitarios del vifiedo:

— Deteccion de sintomas de plagas, enfermedades u otros acciden-
tes.

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

— Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, biold-
gica.

— Los productos fitosanitarios. Manipulacién. Riesgos para la
salud y medioambientales.

— La maquinaria de aplicacion de fitosanitarios. Pulverizadores.
Atomizadores. Nebulizadores. Espolvoreadores. Aparatos de ULV.

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

— Manipulacion de productos fitosanitarios.

— Seguridad en el manejo de la maquinaria.

— Utilizaciéon de EPI en la aplicacion de tratamientos fitosanitarios.

Control de la madurez:

— Evolucion del grano de uva. Principales componentes.

— Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica, fenolica, aromatica.

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

— Métodos de control de madurez. Métodos de analisis.

— La madurez fenolica. Método de Glories. Cata de uvas y pepitas.

— Alteraciones de la madurez. Sanidad.
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— Responsabilitat en la presa de mostres i en la realitzacié dels
controls.

— Utilitzacio de les TIC en el registre i control dels resultats.

Modul professional: Vinificacions

Codi: 0078

Duracié: 192 hores

Continguts:

Organitzaci6 de la verema:

— Determinaci6 de la data de verema.

— Control de I’estat sanitari i de maduresa de la matéria primera.

— Organitzaci6 de la verema: personal, maquinaria, auxiliars.

— Verema manual i verema mecanica. Tipus de veremadores.

— Tractament del raim veremat mecanicament.

— Protecci6 del raim durant el transport.

— Recepci6 del raim. Controls: pes, grau, acidesa i sanitat.

— Mesures correctores davant de contingencies.

Organitzaci6 dels equips i instal-lacions per a la vinificacio:

— Identificaci6 dels diferents tipus de vinificacions: blanc, rosat,
negre i les seues variants.

— Equips 1 instal-lacions necessaris per a cada vinificacio: materi-
als, funcionament, rendiments i mesures de seguretat en la seua utilit-
zacio.

— Manteniment, preparaci6 i regulacio dels equips.

— Parametres de control dels diferents processos de vinificacio.

— Mesures correctives davant de les contingéncies.

— Necessitats dels servicis auxiliars: aigua, fred, calor, gas, etc.

— Aprovisionament de productes enologics segons les previsions
productives i I’estat de la matéria primera: acid tartaric, rents, enzims,
tanins, etc.

— Organitzaci6 i coordinaci6 de les faenes dels equips de treball.

Control d’operacions prefermentatives:

— Registre de dades identificatives i analitiques (varietat, pes,
parcel-la, etc.). Informatitzacio de dades i tragabilitat del producte.

— Magquinaria i instal-lacions: tremuja, espiral, trepitjadora, desra-
padora, bomba de verema, conduccions, valvules, etc.

— Deposits: tipus, materials, dimensions i accessoris.

— Encubament. Modes operatius i controls.

— Propietats de 1’anhidrid sulfurds. Formes d’addicionar-lo. Sulfi-
tacio de la verema.

— Correccions: acidesa, grau, tanins i altres (tipus de tanins). Nor-
mativa aplicable. Llibre registre de productes i practiques enologiques.

— Desfangament en mostos blancs i rosats. Tipus de desfangament:
dinamic (filtre de buit, centrifugacio, flotacio, etc.), estatic.

— Influéncia del desfangament en la qualitat del vi i en les propie-
tats fermentatives del most.

— Alternatives tecnologiques: transport en caixes, taules de selec-
cid, encubament per gravetat.

— Registre d’operacions, productes, dosis i controls realitzats.

— Registre i transmissi6 de la informacio.

— Mesures de seguretat en les operacions i en la manipulaci6 de la
magquinaria i dels productes.

Conducci6 de la fermentacio alcoholica i de la maceracio:

— Maceracio prefermentativa en fred. L’s de neu carbonica.

— Seleccid, addicio i s de rents.

— Rents comercials (RSA). Utilitzacio correcta dels rents.

— Addici6 de nutrients i activadors de fermentacio.

— Control de la fermentaci6 alcoholica. Desviacio de la fermenta-
cio.

— Maceraci6 prefermentativa. Condicions de temps i temperatura.
Maceracio pel-licular. Criomaceracié. Us de la neu carbonica.

— Compostos polifenolics i la seua influencia en la qualitat dels
vins negres.

— Controls de la maceraci6. Indexs de color i de compostos feno-
lics. Tast.

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

— Utilizacion de las TIC en el registro y control de los resultados.

Moédulo Profesional: Vinificaciones

Codigo: 0078

Duracién: 192 horas

Contenidos:

Organizacion de la vendimia:

— Determinacion de la fecha de vendimia.

— Control del estado sanitario y de madurez de la materia prima.

— Organizacion de la vendimia: Personal, maquinaria, auxiliares.

— Vendimia manual y vendimia mecanica. Tipos de vendimiado-
ras.

— Tratamiento de la uva vendimiada mecanicamente.

— Proteccion de la uva durante el transporte.

— Recepcion de la uva. Controles: Peso, grado, acidez y sanidad.

— Medidas correctoras ante contingencias.

Organizacion de los equipos e instalaciones para la vinificacion:

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

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

— Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

— Parametros de control de los diferentes procesos de vinificacion.

— Medidas correctivas ante las contingencias.

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

— Aprovisionamiento de productos enologicos segun las previsio-
nes productivas y el estado de la materia prima: acido tartarico, leva-
duras, enzimas, taninos, etc.

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

Control de operaciones prefermentativas:

— Registro de datos identificativos y analiticos (variedad, peso,
parcela, etc). Informatizacion de datos y trazabilidad del producto.

— Magquinaria e instalaciones: tolva, sinfin, estrujadora, despalilla-
dora, bomba de vendimia, conducciones, valvulas, etc.

— Depositos: tipos, materiales, dimensiones y accesorios.

— Encubado. Modos operativos y controles.

— Propiedades del anhidrido sulfuroso. Formas de adicionarlo. Sul-
fitado de la vendimia.

— Correcciones: acidez, grado, taninos y otros (tipos de taninos).
Normativa aplicable. Libro registro de productos y practicas enologi-
cas.

— Desfangado en mostos blancos y rosados. Tipos de desfangado:
dinamico (filtro de vacio, centrifuga, flotacion, etc.) y estatico.

— Influencia del desfangado en la calidad del vino y en las propie-
dades fermentativas del mosto.

— Alternativas tecnologicas: transporte en cajas, mesas de selec-
cion, encubado por gravedad.

— Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.

— Registro y transmision de la informacion.

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

Conduccion de la fermentacion alcoholica y de la maceracion:

— Maceracion prefermentativa en frio. El uso de nieve carbonica.

— Seleccion, adicion y empleo de levaduras.

— Levaduras comerciales (LSA). Utilizacion correcta de las leva-
duras.

— Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.

— Control de la fermentacion alcohdlica. Desviacion de la fermen-
tacion.

— Maceracion prefermentativa. Condiciones de tiempo y tempera-
tura. Maceracion pelicular. Criomaceracion. Uso de la nieve carboni-
ca.

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

— Controles de la maceracion. Indices de color y de compuestos
fendlicos. Cata.
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— Operacions i factors que afavorixen la maceracid: temperatura,
temps, remuntatges, enfonsament del barret, maceraci6 postfermenta-
tiva, etc.

— Alternatives tecnologiques: Us d’enzims d’extraccio. Delestatge.
Addici6 de tanins. Chips. Microoxigenacio.

— Seguiment i control de la maceracid. Analisi i tast.

— Alternatives a la vinificacid classica. Vins blancs i rosats fermen-
tats en barrica. Maceracio carbonica, vinificacid continua, termovinifi-
cacio, flash-détente, altres.

— Mesures de seguretat en les operacions i en la manipulacié dels
productes.

— Valoraci6 de I’aplicacid de la biotecnologia en els processos de
vinificacio.

Organitzaci6 del descubament i premsatge:

— Duraci6 de I’encubament. Criteris a utilitzar: tipus de vi, estat de
la matéria primera, tipus i nombre de deposits.

— Riscos laborals en I’operacio de descubament. Perills del dioxid
de carboni. Adopcidé de mesures de seguretat.

— Premsatge. Tipus de premses. Criteris d’utilitzacid. Pressions de
treball segons el tipus i la qualitat del producte.

— Mesures de seguretat en les operacions de descubament i prem-
satge.

— Parametres analitics i organoléptics en el vi descubat.

— Sulfitacio del vi descubat segons el tipus de vi i la destinacio.
Dosis.

— Registre de dades i tragabilitat del producte.

Conducci6 de la fermentacié malolactica:

— Condicions de desenrotllament de la FML (fermentacidé malolac-
tica). Temperatura, nivell de 1’anhidrid sulfurés, pH.

— Técniques per a afavorir el comengament de la FML.

— Influéncia de la FML en la qualitat dels vins.

— Utilitzaci6 de bacteris lactics comercials i de nutrients especifics
per a afavorir la FML. Condicions d’us.

— Detecci6 de la desviacié de la FML. Reduccié dels vins. Exces-
sos d’aromes lactiques, mantega. Increment de 1’acidesa volatil. Altres
gustos i aromes anormals. Control del desenrotllament de Brettanomy-
ces.

— Opcions tecnologiques innovadores prévies i posteriors al desen-
rotllament de la fermentaci6: microoxigenacid. Fermentacié malolac-
tica en barrica. Crianga sobre posits.

Organitzaci6 de la neteja i desinfeccid d’equips i instal-lacions:

— Fonaments de la higiene. Diferéncia entre neteja, desinfeccio i
esterilitzacio.

— La higiene en el sector vitivinicola. Influéncia de I’alcohol i
’acidesa.

— Nivell d’higiene en les diferents etapes.

— Productes de neteja i desinfeccio. Composicio. Propietats.
Incompatibilitats.

— Tecniques d’aplicacidé dels productes. Adequacid al tipus
d’equips i instal-lacions.

— Control de la higiene i desinfeccio.

— La tecnologia CIP (clean-in-place) en les grans instal-lacions.

— Noves tecnologies: desinfeccid per mitja de 1’0z6.

— Riscos i perills de la falta d’higiene per a la qualitat dels produc-
tes.

— Mesures de seguretat i proteccié en les operacions d’higiene i en
el maneig dels productes.

Modul professional: Processos bioquimics

Codi: 0079

Duraci6: 160 hores

Continguts:

Fonaments de la fermentacio6 alcoholica:

— Rents vinics: morfologia, fisiologia, condicions de desenrotlla-
ment. Nutrici6. Factors que influixen en el desenrotllament dels rents.

— Fermentacio alcoholica, fermentacio gliceropirivica, metabolis-
mes secundaris, altres transformacions provocades pels rents.

— Operaciones y factores que favorecen la maceracion: Temperatu-
ra, tiempo, remontados, bazuqueos, maceracion postfermentativa, etc.

— Alternativas tecnoldgicas: empleo de enzimas de extraccion.
Delestage. Adicion de taninos. Chips. Micro-oxigenacion.

— Seguimiento y control de la maceracion. Analisis y cata.

— Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y rosados
fermentados en barrica. Maceracion carbénica, vinificacion continua,
termovinificacion, flash detente, otras.

— 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 a utilizar: tipo de vino, estado
de la materia prima, tipo y numero de depdsitos.

— Riesgos laborales en la operacion de descube. Peligros del didxi-
do de carbono. Adopcion de medidas de seguridad.

— Prensado. Tipos de prensas. Criterios de utilizacion. Presiones de
trabajo segtin el tipo y calidad del producto.

— Medidas de seguridad en las operaciones de descube y prensado.

— Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.

— Sulfitado del vino descubado seglin tipo de vino y destino.
Dosis.

— Registro de datos y trazabilidad del producto.

Conduccion de la fermentacion malolactica:

— Condiciones de desarrollo de la FML (fermentacion malolacti-
ca). Temperatura, nivel del anhidrido sulfuroso, pH.

— Técnicas para favorecer el comienzo de la FML.

— Influencia de la FML en la calidad de los vinos.

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

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

— Opciones tecnologicas innovadoras previas y posteriores al desa-
rrollo de la fermentacion: micro-oxigenacion. Fermentacion malolacti-
ca en barrica. Crianza sobre lias.

Organizacion de la limpieza y desinfeccion de equipos e instala-
ciones:

— Fundamentos de la higiene. Diferencia entre limpieza, desinfec-
cion y esterilizacion.

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

— Nivel de higiene en las diferentes etapas.

— Productos de limpieza y desinfeccion. Composicion. Propieda-
des. Incompatibilidades.

— Técnicas de aplicacion de los productos. Adecuacion al tipo de
equipos ¢ instalaciones.

— Control de la higiene y desinfeccion.

— La tecnologia CIP (“clean in place”), en las grandes instalacio-
nes.

— Nuevas tecnologias: desinfeccion mediante el ozono.

— 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.

Modulo Profesional: Procesos bioquimicos

Codigo: 0079

Duracion: 160 horas

Contenidos:

Fundamentos de la fermentacion alcohdlica:

— Levaduras vinicas: morfologia, fisiologia, condiciones de desa-
rrollo. Nutricion. Factores que influyen en el desarrollo de las levadu-
ras.

— Fermentacion alcohdlica, fermentacion gliceropiriivica, metabo-
lismos secundarios, otras transformaciones provocadas por las levadu-
ras.
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— Factors que influixen en la fermentacio.
— Utilitzaci6 del rent sec actiu (RSA): seleccid de rents, conserva-
cid, hidratacié. Avantatges i inconvenients de la seua utilitzacio.

— Rents autoctons. Us de peu de cuba.

— Condicions de desenrotllament.

— Utilitzacio de ferramentes biotecnologiques (activadors de fer-
mentacio, autolisats, etc).

— Problemes fermentatius.

— Ralentitzacions i parades fermentatives. Riscos, causes, soluci-
ons i prevencio.

— Valoraci6 de la fermentacié alcoholica com a part essencial del
procés de vinificacio.

Fonaments de la fermentacio malolactica:

— Els bacteris acidolactics (BAL). Morfologia, fisiologia. Condici-
ons de desenrotllament. Nutrici6. Factors que influixen en el desenrot-
llament de la FML.

— Importancia de la FML per a la qualitat del vi.

— Riscos de la FML.

— Valoracio6 de la fermentacié malolactica com a part essencial del
procés de vinificacio.

— Us de bacteris acidolactics comercials.

— Coinoculacié RSA-BAL.

Ferramentes biotecnologiques:

— Els enzims enologics.

— Els rents inerts.

— Els productes per a la nutricié dels rents i bacteris del vi.

— L’us de manoproteines comercials.

— Els nous rents i bacteris. Millora genética de rents i bacteris.
Organismes transgenics. Legislacio.

— Noves tendencies en 1’us de ferramentes biotecnologiques.

Enterboliments i precipitats d’origen fisicoquimic:

— Enterboliment i precipitats: trenca férrica, trenca cuprica, trenca
proteica, trenca oxidasica, precipitacio de matéria colorant, precipita-
cions tartriques, etc.

— Mecanismes de formacié d’enterboliments i precipitats. Factors
que hi influixen.

— Fonaments dels tractaments i métodes d’estabilitzacio.

— Assajos per a la identificacid de precipitats.

— Meétodes per a previndre i eliminar els enterboliments i precipi-
tats.

— Relacid entre enterboliments i precipitats 1 imatge comercial del
producte.

Malalties i defectes dels vins:

— Malalties produides per rents i bacteris aerobis: picadura acética,
flor, altres.

— Malalties produides per rents i bacteris anaerobis: picadura lacti-
ca, amargor, torna, malaltia del fil o greix.

— Microorganismes responsables. Factors que influixen en el seu
desenrotllament. Conseqiiéncies de la malaltia. Tractaments curatius i
prevencio.

— Defectes organoléptics: Brett, TCA, floridura o humitat, sulfhi-
dric, mercaptans, etanal, acetat d’etil, altres.

— Riscos sanitaris: amines bidgenes, ocratoxina A, carbamat d’etil,
sulfits, altres.

— Factors que influixen en la seua formacié. Microorganismes o
processos fisicoquimics responsables. Tractaments curatius. Preven-
cio.

— Prevencio d’estos riscos. Importancia de les bones practiques
agricoles 1 enologiques.

— Relaci6 entre les bones practiques higieniques i els defectes del
Vi.

Modul professional: Estabilitzacid, crianca i envasament

Codi: 0080

Duracié: 140 hores

Continguts:

Planificaci6 de ’estabilitzacio:

— Procés d’estabilitzacio dels vins.

— Factores que influyen en la fermentacion.

— Utilizacion de la levadura seca activa (LSA): seleccion de leva-
duras, conservacion, hidratacion. Ventajas e inconvenientes de su uti-
lizacion.

— Levaduras autdctonas. Empleo de pie de cuba.

— Condiciones de desarrollo.

— Utilizacion de herramientas biotecnoldgicas (activadores de fer-
mentacion, autolisados, etc).

— Problemas fermentativos.

— Ralentizaciones y paradas fermentativas. Riesgos, causas, solu-
ciones y prevencion.

— Valoracion de la fermentacion alcoholica como parte esencial del
proceso de vinificacion.

Fundamentos de la fermentacion malolactica:

— Las bacterias acido lacticas (BAL). Morfologia, fisiologia. Con-
diciones de desarrollo. Nutricion. Factores que influyen en el desarro-
llo de la FML.

— Importancia de la FML para la calidad del vino.

— Riesgos de la FML.

— Valoracion de la fermentacion malolactica como parte esencial
del proceso de vinificacion.

— Empleo de bacterias acido lacticas comerciales.

— Coinoculacion LSA-BAL.

Herramientas biotecnoldgicas:

— Las enzimas enologicas.

— Las levaduras inertes.

— Los productos para la nutricion de las levaduras y bacterias del
vino.

— El uso de manoproteinas comerciales.

— Las nuevas levaduras y bacterias. Mejora genética de levaduras
y bacterias. Organismos transgénicos. Legislacion.

— Nuevas tendencias en el uso de herramientas biotecnologicas.

Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-quimico:

— Enturbiamiento y precipitados: quiebra férrica, quiebra cuprica,
quiebra proteica, quiebra oxidasica, precipitacion de materia coloran-
te, precipitaciones tartricas, etc.

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

— Fundamentos de los tratamientos y métodos de estabilizacion.

— Ensayos para la identificacion de precipitados.

— Métodos para prevenir y eliminar los enturbiamientos y precipi-
tados.

— Relacion entre enturbiamientos y precipitados e imagen comer-
cial del producto.

Enfermedades y defectos de los vinos:

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

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

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

— Defectos organolépticos: Brett, TCA, moho o humedad, sulthi-
drico, mercaptanos, etanal, acetato de etilo, otros.

— Riesgos sanitarios: aminas bidgenas, ocratoxina A, carbamato de
etilo, sulfitos, otros.

— Factores que influyen en su formacién. Microorganismos o pro-
cesos fisico-quimicos responsables. Tratamientos curativos. Preven-
cion.

— Prevencion de estos riesgos. Importancia de las buenas practicas
agricolas y enologicas.

— Relacion entre las buenas practicas higiénicas y los defectos del
vino.

Modulo Profesional: Estabilizacion, crianza y envasado

Codigo: 0080

Duracion: 140 horas

Contenidos:

Planificacion de la estabilizacion:

— Proceso de estabilizacion de los vinos.
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— Tipus d’estabilitzacié (col-loidal, tartrica, fisicoquimica, micro-
biologica).

— Idoneitat de I’estabilitzacié segons el tipus de producte.

— Organitzaci6é dels equips, instal-lacions i seqiienciacio de les
operacions.

— Necessitats de servicis auxiliars: aigua, fred, calor, gasos, elec-
tricitat.

— Manteniment, preparacio i regulacio dels equips.

— Neteja i higiene dels equips i instal-lacions.

— Parametres de control de les operacions d’estabilitzacio.

— Mesures de seguretat en el maneig dels equips i instal-lacions.

— Eliminaci6 controlada dels residus i efluents originats en 1’esta-
bilitzacio.

— Organitzaci6 dels equips de treball.

Organitzaci6 de la clarificacio:

— Substancies en estat col-loidal en els vins i derivats. Propietats
dels col‘loides.

— Fonaments de ’estabilitzacié col-loidal.

— Factors que influixen en la clarificacio.

— Productes clarificants. Efectes. Dosis. Preparacio.

— Protocol de la clarificacio.

— Control de ’estabilitat col-loidal. Assajos.

— Riscos, mesures de seguretat i control en la clarificacié blava
amb ferrocianur de potassi.

Control de Ia filtracio:

— Mecanismes de la filtracio. Fonaments. Tipus de filtracié (pro-
funditat, superficie, tangencial).

— Caracteristiques dels térbols i dels liquids que s’han de filtrar.

— Caracteristiques de les materies filtrants.

— Sistemes de filtracio: terres, plaques, cartutxos lenticulars, bugi-
es, buit, de membrana, tangencials.

— Maneig dels filtres. Sistemes de seguretat. Operacions de nete-
ja, desinfeccio. Manteniment i preparaci6 dels filtres i del material fil-
trant.

— Control dels parametres de filtracié (cabal, pressio, transparén-
cia) 1 de I’estat de les materies filtrants (punt de bambolla, test d’inte-
gritat).

— Influencia de la filtraci6 en la qualitat del producte final.

— Alternatives a la filtracio. Centrifugacid. Aplicacions enologi-
ques.

Control de ’estabilitat tartrica i preparat final:

— Origen dels precipitats no col-loidals en els vins. Precipitacions i
enterboliments. Assajos d’identificacio.

— Tractaments per a I’estabilitzacio tartrica: fred, metatartric,
manoproteines, altres.

— Tractaments per fred: estabulacio. Contacte. Continu.

— Control dels tractaments per fred. Mesures de 1’estabilitat tartri-
ca.

— Efectes de I’estabilitzacio per fred. Alternatives: electrodialisi,
intercanvi ionic.

— Estabilitzacio6 biologica. Métodes tecnologics. Flash-pasteuritza-
ci6. Influéncia en la qualitat dels vins.

— Correccions i condicionament fisicoquimic dels vins. Anhidrid
sulfuros. Acidesa (citric, tartaric), ascorbic, sorbic, goma arabiga.

— Formacio dels lots. Realitzacié de cupatges. Criteris analitics i
de tast.

— Noves tendencies en 1’estabilitzacioé dels vins.

Control dels processos de crianga:

— Caracteristiques dels vins i derivats destinats a crianga. Analitics
i organoleptics.

— Recipients per a la crianga. Tipus de fusta.

— El roure. Origens. Composici6. Fabricacié de barriques. Trac-
taments térmics de la fusta i la seua influéncia en les caracteristiques
organoléptiques.

— Fenomens fisicoquimics durant la crianga.

— Condicions ambientals de la crianga. Humitat. Temperatura.

— Operacions durant la crianca. Controls. Temps d’estada en bar-
rica.

— Tipos de estabilizacion (coloidal, tartrica, fisico-quimica, micro-
biologica).

— Idoneidad de la estabilizacion segun el tipo de producto.

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

— Necesidades de servicios auxiliares: agua, frio, calor, gases, elec-
tricidad.

— Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

— Limpieza e higiene de los equipos e instalaciones.

— Parametros de control de las operaciones de estabilizacion.

— Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalacio-
nes.

— Eliminacion controlada de los residuos y efluentes originados en
la estabilizacion.

— Organizacion de los equipos de trabajo.

Organizacion de la clarificacion:

— Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados. Propieda-
des de los coloides.

— Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

— Factores que influyen en la clarificacion.

— Productos clarificantes. Efectos. Dosis. Preparacion.

— Protocolo de la clarificacion.

— Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.

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

Control de la filtracion:

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

— Caracteristicas de los turbios y de los liquidos a filtrar.

— Caracteristicas de las materias filtrantes.

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

— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de
limpieza, desinfeccion. Mantenimiento y preparacion de los filtros y
del material filtrante.

— Control de los parametros de filtracion (caudal, presion, limpi-
dez) y del estado de las materias filtrantes (punto de burbuja, test de
integridad).

— Influencia de la filtracion en la calidad del producto final.

— Alternativas a la filtracion. Centrifugacion. Aplicaciones enold-
gicas.

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 tartrica: frio, meta-tartrico,
manoproteinas, otros.

— Tratamientos por frio: Estabulacion. Contacto. Continuo.

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

— Efectos de la estabilizacion por frio. Alternativas: electrodialisis,
intercambio i6nico.

— Estabilizacion biologica. Métodos tecnoldgicos. Flash-pasteuri-
zacion. Influencia en la calidad de los vinos.

— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos. Anhi-
drido sulfuroso. Acidez (citrico, tartarico), ascorbico, sorbico, goma
arabiga.

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

— Nuevas tendencias en la estabilizacion de los vinos.

Control de los procesos de crianza:

— Caracteristicas de los vinos y derivados destinados a crianza.
Analiticos y organolépticos.

— Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

— El Roble. Origenes. Composicion. Fabricacion de barricas. Tra-
tamientos térmicos de la madera y su influencia en las caracteristicas
organolépticas.

— Fenémenos fisico-quimicos durante la crianza.

— Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.

— Operaciones durante la crianza. Controles. Tiempo de estancia
en barrica.
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— Riscos durant la crianga: Brettanomyces. Bacteris acetics. Defec-
tes relacionats amb la humitat. Oxidacions.

— Alternatives a la crianga: chips, encenalls, tacs, zig-zag, microo-
xigenacio, altres.

— Noves tecnologies que s’utilitzen en la crianga.

— Implicacions economiques i sobre la qualitat dels vins de crian-
ca.

— Envelliment en botella. Fenomens fisicoquimics. Condicions
ambientals. Evolucio de la qualitat.

Organitzaci6 de I’envasament:

— Control dels productes destinats a I’envasament.

— Linies d’envasament. Tipus de maquinaria.

— Sistemes de seguretat. Operacions de neteja i desinfeccio. Man-
teniment i preparacio.

— Auxiliars d’envasament: botella, bric, bag-in-box, capsules, taps,
etiquetes i caixes. Condicions d’us.

— Control dels materials auxiliars.

— El tap de suro. Fabricaci6. Propietats. Controls de qualitat.

— Alternatives al tap de suro natural: aglomerats, técnics, micronit-
zats, sintétics, extrudits, metal-lics de rosca, vidre, etc.

— Innovacions en els materials i tipus d’envasos, tancaments i eti-
quetatge dels productes. Normativa de 1’etiquetatge.

— Operacions de neteja i desinfeccio.

Elaboracié de vins espumosos, dol¢os, generosos i licorosos:

— Vins espumosos. Tipus. Métodes d’elaboracio. Normativa.

— Caracteristiques de la matéria primera. Varietats. Estat de madu-
resa.

— La presa d’espuma. Segona fermentacid. Rents especifics.

— Lestabilitzaci6 i I’embotellament dels vins espumosos. Especi-
ficitats.

— Els vins dolgos i licorosos. Tipus de vins. Varietats.

— L’estabilitzaci6 1 conservacié dels vins dolgos i licorosos.

— Vins generosos. Tipus. Varietats.

— Crianga biologica i crianga oxidativa. Fonaments. Condicions
ambientals. Influéncia organoléeptica.

— Reglaments i normatives que regulen I’elaboraci6 dels vins espu-
mosos, dolgos, generosos i licorosos.

Modul professional: Analisi enologica

Codi: 0081

Duracié: 160 hores

Continguts:

Organitzaci6 del laboratori enologic:

— Caracteritzacio del laboratori. Normativa.

— Equipament del laboratori: funcionament, calibratge i neteja.

— Mesures d’higiene i seguretat en el laboratori enologic.

— Identificacio de la normativa en 1’eliminacié de residus, aboca-
ments i emissions.

— L’organitzacio en el treball.

— Us eficient dels recursos per a garantir la proteccio del medi
ambient.

Determinacié de parametres quimics:

— Fonaments de quimica general.

— Equilibris acid-base. Reaccions de neutralitzacié. El pH.

— Sistemes d’oxidacié-reduccio.

— Equilibris de precipitacio.

— Conceptes i operacions d’analisi quimica en Enologia.

— Procediments de presa i identificacié de mostres.

— Determinacions fisiques: fonaments i protocols. Densitat, massa
volumica, extracte sec, grau alcoholic i altres.

— Determinacions volumeétriques en enologia: fonaments i proto-
cols. Acidesa total, acidesa volatil, sulfurds lliure i total, nitrogen facil-
ment assimilable.

— Determinacions redox en enologia: fonaments i protocols. Sucres
reductors, anhidrid sulfurds lliure i total.

— Determinacions en la industria d’aprofitament de subproductes:
brises i posits.

— Determinacions en alcoholeria i licoreria.

— Riesgos durante la crianza: Brettanomyces. Bacterias acéticas.
Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.

— Alternativas a la crianza: chips, virutas, tacos, zig-zag, micro-
oxigenacion, otros.

— Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza.

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

— Envejecimiento en botella. Fendmenos fisico-quimicos. Condi-
ciones ambientales. Evolucion de la calidad.

Organizacion del envasado:

— Control de los productos destinados al envasado.

— Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

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

— Auxiliares de envasado: botella, «tetra-brick», «bag in box»,
capsulas, tapones, etiquetas y cajas. Condiciones de empleo.

— Control de los materiales auxiliares.

— El tapon de corcho. Fabricacion. Propiedades. Controles de cali-
dad.

— Alternativas al tapon de corcho natural: Aglomerados, técnicos,
micronizados, sintéticos, extrusionados, metalicos de rosca, vidrio.etc.

— Innovaciones en los materiales y tipos de envases, cierres y eti-
quetado de los productos. Normativa del etiquetado.

— Operaciones de limpieza y desinfeccion.

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:

— Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Normativa.

— Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de madu-
rez.

— La toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especi-
ficas.

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

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

— La estabilizacion y conservacion de los vinos dulces y licorosos.

— Vinos generosos. Tipos. Variedades.

— Crianza biolodgica y crianza oxidativa. Fundamentos. Condicio-
nes ambientales. Influencia organoléptica.

— Reglamentos y normativas que regulan la elaboracion de los
vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos.

Modulo Profesional: Andlisis enologico

Codigo 0081

Duracién: 160 horas

Contenidos:

Organizacion del laboratorio enoldgico:

— Caracterizacion del laboratorio. Normativa.

— Equipamiento del laboratorio: funcionamiento, calibracion y
limpieza.

— Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enologico.

— Identificacion de la normativa en la eliminacion de residuos, ver-
tidos y emisiones.

— La organizacion en el trabajo.

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

Determinacion de parametros quimicos:

— Fundamentos de quimica general.

— Equilibrios acido-base. Reacciones de neutralizacion. E1 pH

— Sistemas de ¢xido-reduccion.

— Equilibrios de precipitacion.

— Conceptos y operaciones de analisis quimico en Enologia.

— Procedimientos de toma e identificacion de muestras.

— Determinaciones fisicas: fundamentos y protocolos. Densidad,
masa voliimica, extracto seco, grado alcohoélico y otros.

— Determinaciones volumétricas en Enologia: fundamentos y pro-
tocolos. Acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre y total, nitrégeno
facilmente asimilable.

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

— Determinaciones en la Industria de aprovechamiento de subpro-
ductos: Orujos y lias.

— Determinaciones en alcoholeria y licoreria.
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— Gesti6 adequada dels residus generats.

Técniques d’analisi instrumental:

— Definicions i principis.

— Manteniment de I’instrumental analitic.

— Tecniques de refractometria, potenciometria, reflectometria,
nefelometria i turbidimetria.

— Meétodes separatius cromatografics aplicats en Enologia: de
paper, de capa fina.

— Meétodes optics aplicats a I’enologia: espectroscopia visible i
ultraviolada.

— Analitzadors multiparamétrics. Fonaments. Us més comi. Auto-
analitzadors.

Control microbiologic:

— Técniques de sembra, materials i métodes emprats.

— Desinfeccio i esterilitzacio. Principis. Funcionament d’equips.
Seguretat. Procediments.

— Principals grups i espécies de rents i bacteris en enologia.

— Assajos microbiologics per al control de la poblacié de rents
(fermentacio, licor de tiratge...).

— Proves de control de qualitat microbiologica aplicables al celler,
durant 1’elaboracio, conservacio i acabat dels vins.

— Proves de control de qualitat microbiologica durant 1’envasa-
ment.

— Relacio entre les caracteristiques organoleptiques, fisiques i qui-
miques d’un vi amb la possible preseéncia d’alteracié microbiana.

— Gestio de residus generats.

Interpretacié dels butlletins d’analisi:

— Components principals del raim, vi i derivats.

— Caracteritzaci6 dels acids. Valor enologic de I’acidesa.

— Dioxid de sofre: definicid, propietats i importancia.

— Sucres i alcohols presents en el raim, vi i derivats.

— Els compostos fenolics i la seua importancia en la qualitat.

— Principals reaccions i transformacions dels compostos majorita-
ris del raim, vi i derivats.

— Legislacio vinicola.

— Representacio grafica i calculs estadistics.

— Avaluacio dels resultats analitics.

— Metodologia d’elaboracio d’informe.

Modul professional: Industries derivades

Codi: 0082

Duracié: 120 hores

Continguts:

Valoraci6 de subproductes vinicoles:

— Aprofitament de rapes.

— Aprofitament de les brises: fertilitzant, alimentacié animal, com-
bustible, enocianina i altres.

— Aprofitament de les llavors: oli de llavor de raim, alimentacio
animal, tanins 1 altres.

— Aprofitament dels subproductes i efluents liquids dels cellers:
rents dels posits, tartrats, etc.

— Aplicacions en la industria.

— Importancia economica dels subproductes dins del sector vitivi-
nicola.

— Gestio adequada dels residus i abocaments generats. Compli-
ment de les normatives de gestié ambiental.

— Aigiies i abocaments. Sistemes de depuracio.

Control de processos de destil-lacié vinica:

— Identificacio i caracteritzacié de les materies primeres i auxili-
ars.

— Historia.

— Normativa.

— Principis i fonaments de la destil-lacio. Lleis de la destil-lacio
(mescles binaries, terciaries).

— Equips de destil-lacié: composicid, funcionament, regulacio.

— Materies primeres: preparacio.

— Destil-lacio6 discontinua (alambi, tipus).

— Destil-lacio continua (columnes de destil-lacid, elements i com-
ponents de les columnes, classes).

— Gestion adecuada de los residuos generados

Técnicas de analisis instrumental:

— Definiciones y principios.

— Mantenimiento del instrumental analitico.

— Técnicas de refractometria, potenciometria, reflectometria, nefe-
lometria y turbidimetria.

— Métodos separativos cromatograficos aplicados en Enologia: de
papel, de capa fina.

— Métodos opticos aplicados a la Enologia: espectroscopia visible
y ultravioleta.

— Analizadores multiparamétricos. Fundamentos. Uso mas comuin.
Autoanalizadores.

Control microbiologico:

— Técnicas de siembra, materiales y métodos empleados.

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

— Principales grupos y especies de levaduras y bacterias en Eno-
logia.

— Ensayos microbiologicos para el control de la poblacion de leva-
duras (fermentacion, licor de tiraje, etc.).

— Pruebas de control de calidad microbioldgica aplicables a la
bodega, durante la elaboracion, conservacion y acabado de los vinos.

— Pruebas de control de calidad microbioldgica durante el envasa-
do.

— Relacion entre las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimi-
cas de un vino con la posible presencia de alteracion microbiana.

— Gestion de residuos generados.

Interpretacion de los boletines de analisis:

— Componentes principales de la uva, vino y derivados.

— Caracterizacion de los acidos. Valor enoldgico de la acidez.

— Dioxido de azufre: definicion, propiedades e importancia.

— Azucares y alcoholes presentes en la uva, vino y derivados.

— Los compuestos fendlicos y su importancia en la calidad.

— Principales reacciones y transformaciones de los compuestos
mayoritarios de la uva, vino y derivados.

— Legislacion vinicola.

— Representacion grafica y calculos estadisticos.

— Evaluacion de los resultados analiticos.

— Metodologia de elaboracion de informe.

Moédulo Profesional: Industrias derivadas

Codigo: 0082

Duracioén: 120 horas

Contenidos:

Valorizacion de subproductos vinicolas:

— Aprovechamiento de raspones.

— Aprovechamiento de los orujos: fertilizante, alimentacion ani-
mal, combustible, enocianina y otros.

— Aprovechamiento de las pepitas: aceite de semilla de uva, ali-
mentacién animal, taninos y otros.

— Aprovechamiento de los subproductos y efluentes liquidos de las
bodegas: Levaduras de las lias, tartratos, etc.

— Aplicaciones en la industria.

— Importancia econdmica de los subproductos dentro del sector
vitivinicola.

— Gestion adecuada de los residuos y vertidos generados. Cumpli-
miento de las normativas de gestion ambiental.

— Aguas y vertidos. Sistemas de depuracion.

Control de procesos de destilacion vinica:

— Identificacion y caracterizacion de las materias primas y auxi-
liares.

— Historia.

— Normativa.

— Principios/ Fundamentos de la destilacion. Leyes de la destila-
cion (mezclas binarias, terciarias).

— Equipos de destilacion: composicion, funcionamiento, regula-
cion.

— Materias primas: preparacion

— Destilacion discontinua (alambique, tipos).

— Destilacion continua (columnas de destilacion, elementos y com-
ponentes de las columnas, clases).
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— Rectificacio.

— Diferents tipus de destil-lats: alcohols, flemes i holandes.

— Composici6 quimica dels destil-lats.

— Destil‘lacié de vins i brises.

Elaboracio de vinagre:

— Origen.

— Normativa.

— Fermentacio acética: bacteris aceétics.

— Diferents sistemes de produccid: casolans, industrials (Orléans,
Frings, Luxemburgués).

— Controls i condicions optimes per a afavorir la fermentacioé ace-
tica.

— Caracteristiques dels diferents tipus de vinagre (Modena, Xerés).
Envelliment.

— Practiques i tractaments permesos. Operacions d’acabat.

— Composici6 quimica del vinagre. Determinacions analitiques.

— Alteracions del vinagre.

— Clarificacio i estabilitzaci6 del vinagre. Envasament.

Elaboracié de begudes espirituoses:

— Denominacions geografiques i especifiques de begudes espiritu-
oses.

— Normativa.

— Matéries primeres.

— Elaboracions.

— Envelliment.

— Aiguardents de vi (brandi, conyac, armanyac, pisco).

— Aiguardents de brisa de raim (orujo gallec, marc).

Elaboracié de vins aromatitzats, aperitius, licors i aiguardents:

— Origen: vins aromatitzats, aperitius vinics, vins quinats.

— Espécies vegetals utilitzades en ’elaboraci6 de vins aromatitzats
i aperitius. Proporcions.

— Diferents formes i técniques d’elaboracio de vins aromatitzats i
aperitius: maceracid, addicio d’extractes. Practiques permeses.

— Materies primeres en licors i aiguardents: proporcions.

— Diferents meétodes de preparacio de licors i aiguardents: macera-
ci0, mescla.

— Obtencio de licors sense alcohol.

— Equips 1 utillatge en 1’elaboraci6 de licors 1 aiguardents: tancs de
maceracio, trituradores, premses, rentadores, filtres, digestors, alam-
bins, altres.

— Operacions d’acabat.

— Us eficient dels recursos energétics.

— Residus i abocaments. Tractaments.

— Legislacio.

Modul professional: Tast i cultura vitivinicola

Codi: 0083

Duracié: 80 hores

Continguts:

Preparacié de materials i instal-lacions de tast:

— Identificacid dels materials utilitzats en el tast.

— Sala de tast. Instal-lacions. Condicions ambientals.

— Presentaci6 dels vins. Criteris. Temperatura. Decantacio.

— Les fitxes de tast. Tipus de tast. Vocabulari.

— Orde i neteja en les instal-lacions i materials.

Descripciod de caracteristiques sensorials:

— Descripci6 dels components dels vins i derivats i la seua relacio
amb les caracteristiques organoleptiques.

— Els sentits. Funcionament. Memoria i educaci6 sensorial. Jocs
d’aromes i sabors.

— Equilibris i reforcos entre els sabors i les aromes.

— Fases de la degustacid: identificacié dels tipus d’aromes. Les
sensacions gustatives. Via retronasal.

— Criteris per a la degustacio. Tipus de tast: analitic, d’apreciacio i
classificacio, d’analisi gustativa descriptiva.

Tast:

— Identificacid del color, I’aroma i el sabor.

— Exercicis de tast teoric 1 analitic. Llindars de percepcio.

— Rectificacion.

— Diferentes tipos de destilados: alcoholes, flemas, holandas.

— Composicion quimica de los destilados.

— Destilacion de vinos y orujos.

Elaboracion de vinagre:

— Origen.

— Normativa.

— Fermentacion acética: bacterias acéticas.

— Diferentes sistemas de produccion: caseros, industriales
(Orleans, Frings, Luxemburgués).

— Controles y condiciones Optimas para favorecer la fermentacion
acética.

— Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre (Modena,
Jerez). Envejecimiento.

— Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

— Composicion quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.

— Alteraciones del vinagre.

— Clarificacion y estabilizacion del vinagre. Envasado.

Elaboracion de bebidas espirituosas:

— Denominaciones geograficas y especificas de bebidas espirituo-
sas.

— Normativa.

— Materias primas.

— Elaboraciones.

— Envejecimiento.

— Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, Armagnac, Pisco).

— Aguardientes de orujo de uva (Orujo gallego, Marc).

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos, licores y aguar-
dientes:

— Origen: vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.

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

— Diferentes formas y técnicas de elaboracion de vinos aromati-
zados y aperitivo: maceracion, adicion de extractos. Practicas permi-
tidas.

— Materias primas en licores y aguardientes: proporciones.

— Diferentes métodos de preparacion de licores y aguardientes:
Maceracion, mezclado.

— Obtencion de licores sin alcohol.

— Equipos y utillaje en la elaboracioén de licores y aguardientes:
Tanques de maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, filtros, diges-
tores, alambiques, otros.

— Operaciones de acabado.

— Uso eficiente de los recursos energéticos.

— Residuos y vertidos. Tratamientos.

— Legislacion.

Modulo Profesional: Cata y cultura vitivinicola

Codigo: 0083

Duracién: 80 horas

Contenidos:

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

— Identificacion de los materiales utilizados en la cata.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales.

— Presentacion de los vinos. Criterios. Temperatura. Decantacion.

— Las fichas de cata. Tipos de cata. Vocabulario.

— Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Descripcion de caracteristicas sensoriales:

— Descripcion de los componentes de los vinos y derivados y su
relacion con las caracteristicas organolépticas.

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

— Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas.

— Fases de la degustacion: Identificacion de los tipos de aromas.
Las sensaciones gustativas. Via retronasal.

— Criterios para la degustacion. Tipos de cata: analitica, de apre-
ciacion y clasificacion, de analisis gustativo descriptivo.

Cata:

— Identificacion del color, aroma y sabor.

— Ejercicios de cata tedrica y analitica. Umbrales de percepcion.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 6095 / 04.09.2009

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

33693

— Relaci6 de les sensacions organoléptiques amb els components
del vi. Qualitat de la materia primera. Sistema d’elaboracio.

— Defectes organoléptics.

— Valoraci6 de ’estat de conservaci6 del vi.

— Valoraci6 de la relacié qualitat/preu.

— Evolucio del vi en el temps.

Reconeixement de I’origen geografic i varietal:

— Paisos tradicionals. Espanya. Franca, Italia, Alemanya, Portugal.
Regions. Varietats. Vins i cellers més representatius.

— Nous paisos productors. Australia, Xile, Sud-africa, Argentina,
Estats Units (California) i altres. Varietats. Cellers i vins més represen-
tatius.

— Classificaci6 dels vins. Normativa.

— Regions productores a Espanya.

— Denominacions d’origen. Varietats més representatives.

— Clima, sol. Influéncia en la tipicitat dels vins.

— Varietats de vinificacio. Tecniques d’elaboracio propies de cada
regi6. Atributs organoléptics.

Identificaci6 del valor sociocultural del vi:

— Evoluci6 del conreu de la vinya i consum del vi a través de la
historia. El comerg del vi.

— Importancia del conreu de la vinya en el medi rural.

— Associacié de les denominacions amb la imatge d’una regio.
Rioja, Xerés, Ribera del Duero, Valdepeiias i altres.

— Rutes turistiques del vi. Enoturisme.

— Cultura del vi. Revistes. Pagines web. Cursos de tast. Vinote-
ques.

— Importancia del vi en la gastronomia. Criteris de maridatge.

— Efectes per a la salut del consum de vi i altres begudes alcoholi-
ques.

— Difusi6 i manteniment de la cultura del vi.

Modul professional: Comercialitzacio i logistica en la indastria
alimentaria

Codi: 0084

Duraci6: 96 hores

Continguts:

Programaci6 de I’aprovisionament:

— Activitats logistiques. Aprovisionament de productes. Cicle
d’aprovisionament. Cicle d’expedicio.

— Previsi6 quantitativa de materials. Técniques de previsio. Quan-
tificacio de previsions.

— Determinacié qualitativa de la comanda. Normes. Sistemes de
control i identificacio.

— Tipus d’existéncies. Controls a efectuar.

— Valoracié d’existéncies. Métodes: preu mitja, preu mitja ponde-
rat, LIFO, FIFO, etc.

— Analisi ABC de productes. Objectius. Camps d’aplicacio.

— Gesti6 d’inventaris. Tipus d’inventaris. Rotacions.

— Documentaci6 de control d’existéncies.

— Els costos logistics.

Control de la recepcid, expedicié i magatzematge:

— Gestid de la recepcid. Fases. Documentacio. Tragabilitat. Condi-
cions d’acceptabilitat.

— Gestio de I’expedicid. Fases. Documentaci6. Tragabilitat.

— Objectius en ’organitzacio de magatzems.

— Planificacio. Divisio del magatzem. Optimitzaci6 d’espais.

— Emmagatzemament de productes alimentaris. Condicions ambi-
entals.

— Danys i defectes derivats de I’emmagatzemament. Periode de
magatzematge.

— Distribucié i manipulacié de mercaderies.

— Seguretat i higiene en els processos d’emmagatzemament.

— Condicions ambientals en I’emmagatzemament de productes ali-
mentaris.

— Transport extern. Mitjans de transport. Tipus. Caracteristiques.

— Condicions dels mitjans de transport de productes alimentaris.

— Contracte de transport. Participants. Responsabilitats.
— Transport i distribuci6 interna.
Comercialitzacio de productes:

— Relacion de las sensaciones organolépticas con los componentes
del vino. Calidad de la materia primas. Sistema de elaboracion.

— Defectos organolépticos.

— Valoracion del estado de conservacion del vino.

— Valoracion de la relacion calidad/ precio.

— Evolucion del vino en el tiempo.

Reconocimiento del origen geografico y varietal:

— Paises tradicionales. Espafia. Francia, Italia, Alemania, Portugal.
Regiones. Variedades. Vinos y Bodegas mas representativas.

— Nuevos paises productores. Australia, Chile, Sudafrica, Argenti-
na, Estados Unidos (California) y otros. Variedades. Bodegas y vinos
mas representativos.

— Clasificacion de los vinos. Normativa.

— Regiones productoras en Espafia.

— Denominaciones de Origen. Variedades mas representativas.

— Clima, suelo. Influencia en la tipicidad de los vinos.

— Variedades de vinificacion. Técnicas de elaboracion propias de
cada region. Atributos organolépticos.

Identificacion del valor sociocultural del vino:

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

— Importancia del cultivo de la vid en el medio rural.

— Asociacion de las denominaciones con la imagen de una region.
Rioja. Jerez, Ribera del Duero, Valdepeiias y otras.

— Rutas turisticas del vino. Enoturismo.

— Cultura del vino. Revistas. Paginas Web. Cursos de cata. Vino-
tecas.

— Importancia del vino en la gastronomia. Criterios de maridaje.

— Efectos para la salud del consumo de vino y otras bebidas alco-
hélicas.

— Difusion y mantenimiento de la cultura del vino.

Modulo Profesional: Comercializacion y logistica en la industria
alimentaria

Codigo: 0084

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Programacion del aprovisionamiento:

— Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo
de aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de prevision.
Cuantificacion de previsiones.

— Determinacion cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de con-
trol e identificacion.

— Tipos de existencias. Controles a efectuar.

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

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

— Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Rotaciones.

— Documentacion de control de existencias.

— Los costes logisticos.

Control de la recepcion, expedicion y almacenaje:

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

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

— Objetivos en la organizacion de almacenes.

— Planificacion. Division del almacén. Optimizacion de espacios.

— Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones
ambientales.

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

— Distribucién y manipulacién de mercancias.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos ali-
mentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

— Condiciones de los medios de transporte de productos alimenta-
rios.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucion interna.

Comercializacion de productos:
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— Concepte de venda. Tipus de venda. Elements.

— Prospecci6 i preparacio. Seleccio de clients i proveidors.

— La negociacié comercial. Procés i desenrotllament.

— El procés de compravenda. Objectius. Tipus. Fases.

— Condicions de compravenda. El contracte. Normatives.

— Control dels processos de negociaci6 i compravenda. Documen-
tacio.

— El comerg internacional. Incoterms.

Promoci6 de productes:

— Evoluci6 del concepte de marqueting. Principis i objectius.

— Caracteritzacio del mercat. La demanda. Comportament del con-
sumidor.

— Classificaci6 i segmentacio del mercat.

— Investigacié comercial: tipus. El procés d’investigacié comerci-
al.

— El sistema d’informaci6é marqueting i la investigacié de mercats.
Fonts i tecniques d’informacio.

— Analisi i interpretacié de dades comercials. Presentaci6 de resul-
tats.

— Variables de marqueting.

— L’esperit emprenedor i innovador aplicat al marqueting.

Aplicacions informatiques:

— Instal-lacio, funcionament i procediments de seguretat en les
aplicacions de gestio comercial.

— Maneig d’aplicacions informatiques.

— Fitxer de clients i proveidors: caracteristiques, dades, maneig i
interpretacio.

— Protecci6 de fitxers de dades: importancia, ferramentes, aplica-
cio.

— Valoracié dels avantatges de 1I’0s de les aplicacions informati-
ques en la gestio logistica i comercial.

Modul professional: Legislaci6 vitivinicola i seguretat alimentaria

Codi: 0085

Duraci6: 80 hores

Continguts:

Interpretacid de la normativa vitivinicola:

— Organitzacié Mundial de Comerg.

— Mesures relacionades amb el sector vitivinicola.

— Desenrotllament dels ADPIC (aspectes dels drets de propietat
intel-lectual relacionats amb el comerg) en materia d’indicacions geo-
grafiques.

— Organitzacié Comuna del Mercat Vitivinicola (OCM) i regla-
ments europeus d’aplicacio.

— Potencial de produccio. Mecanismes de mercat.

— Agrupacions de productors i organitzacions sectorials.

— Practiques i tractaments enologics.

— Designacid, denominacid, presentacio i proteccid de productes
vinics.

— Legislacio europea vigent referida a vins de qualitat produits en
regions determinades (VQPRD).

— Intercanvis comercials amb tercers paisos.

— Legislacio espanyola vigent.

— Legislaci6 autonomica.

— Referencia historica: Estatut de la vinya, del vi i dels alcohols.

— Normativa d’aplicaci6 i desenrotllament de I’OCM vitivinicola.
— Reglament tecnicosanitari de productes vitivinicoles.
— Denominacions d’origen. Reglaments i consells reguladors.

Gestio de la documentacio6 de celler:

— Llibres-registre de celler.

— Ompliment dels llibres-registre de granels, embotellament i trac-
taments enologics.

— Declaracions de collita, elaboracio i existéncies.

— Declaracié d’alcohol. Impostos especials.

— Ompliment dels models oficials de declaracié.

— Documents d’acompanyament de transport de productes vitivi-
nicoles.

— Fitxes 1 documentaci6 del consell regulador corresponent.

— Concepto de venta. Tipos de venta. Elementos.

— Prospeccion y preparacion. Seleccion de clientes y proveedores.

— La negociacion comercial. Proceso y desarrollo.

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

— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

— Control de los procesos de negociacion y compraventa. Docu-
mentacion.

— El comercio internacional. Incoterms.

Promocion de productos:

— Evolucion del concepto de marketing. Principios y objetivos.

— Caracterizacion del mercado. La demanda. Comportamiento del
consumidor.

— Clasificacion y segmentacion del mercado.

— Investigacion comercial: Tipos. El proceso de investigacion
comercial.

— El sistema de informacion marketing y la investigacion de mer-
cados. Fuentes y técnicas de informacion.

— Analisis e interpretacion de datos comerciales. Presentacion de
resultados.

— Variables de «marketing”

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.

Aplicaciones informaticas:

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

— Manejo de aplicaciones informaticas.

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

— Proteccion de ficheros de datos: importancia, herramientas, apli-
cacion.

— Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones infor-
maticas en la gestion logistica y comercial.

Modulo Profesional: Legislacion vitivinicola y seguridad alimen-
taria

Codigo: 0085

Duracion: 80 horas

Contenidos:

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 «indicaciones
geograficasy.

— Organizacion Comun del Mercado Vitivinicola (OCM) y regla-
mentos europeos de aplicacion.

— Potencial de produccion. Mecanismos de mercado.

— Agrupaciones de productores y organizaciones sectoriales.

— Practicas y tratamientos enologicos.

— Designacion, denominacion, presentacion y proteccion de pro-
ductos vinicos.

— Legislacion europea vigente referida a vinos de calidad produci-
dos en regiones determinadas (VCPRD)

— Intercambios comerciales con terceros paises.

— Legislacion espafiola vigente.

— Legislacion autonomica.

— Referencia historica: Estatuto de la vifia, del vino y de los alco-
holes.

— Normativa de aplicacion y desarrollo de la OCM vitivinicola.

— Reglamento técnico-sanitario de productos vitivinicolas.

— Denominaciones de Origen. Reglamentos y consejos regulado-
res.

Gestion de la documentacion de bodega:

— Libros-registro de bodega.

— Cumplimentacion de los libros-registro de graneles, embotellado
y tratamientos enoldgicos.

— Declaraciones de cosecha, elaboracion y existencias.

— Declaracion de alcohol. Impuestos especiales.

— Cumplimentacion de los modelos oficiales de declaracion.

— Documentos de acompafiamiento de transporte de productos viti-
vinicolas.

— Fichas y documentacion del consejo regulador correspondiente.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 6095 / 04.09.2009

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

33695

— Documentacié d’exportacié de productes vitivinicoles. Ompli-
ment de documents.

— Declaracions i sol-licituds poc habituals.

Supervisié de les bones practiques higiéniques i de manipulacid
dels aliments:

— Reconeixement de la legislacié vigent associada a la seguretat
alimentaria.

— Valoraci6 dels perills sanitaris associats a habits incorrectes i/0
males practiques d’elaboracio del vi i derivats.

— Descripcié de les principals intoxicacions associades a eixos
mals habits o practiques d’elaboracio inadequades.

— Descripci6 dels processos i productes de neteja segons el procés.
Condicions de seguretat durant I’Gs i emmagatzemament dels produc-
tes de neteja i desinfeccio.

— Classificacio dels diferents meétodes de conservacié dels ali-
ments.

— Requisits formatius sobre seguretat alimentaria dels treballadors
de la industria alimentaria.

Gesti6 dels sistemes d’autocontrol (APPCC) i de tragabilitat:

— Identificacio de la legislacio que establix com a obligatoris tant
el sistema d’autocontrol APPCC com la tragabilitat.

— Descripci6 dels 7 principis del sistema d’autocontrol APPCC.

— Elaboraci¢ i interpretaci6 dels diagrames de flux del sector viti-
vinicola.

— Identificaci6 i valoraci6 dels perills fisics, quimics i biologics
associats a I’elaboracio del vi i els seus derivats.

— Descripci6 de la sistematica seleccionada per a la identificacio
dels punts de control critic (PCC).

— Justificaci6 dels limits critics de cada PCC.

— Descripci6 dels métodes de vigilancia de cada PCC.

— Descripcio dels documents i registres necessaris per a 1’establi-
ment del sistema d’autocontrol APPCC.

— Relaci6 de la tragabilitat amb la seguretat alimentaria.

Aplicacio d’altres estandards de gestio de seguretat alimentaria:

— Diferenciacio entre la legislacié sobre seguretat alimentaria i les
normes voluntaries per a la gesti6 de la seguretat alimentaria.

— Descripci6 de la norma d’origen anglés BRC.

— Descripcid de la norma d’origen francoalemany IFS.

— Descripcid de la norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

— Valoracio de les diferéncies entre les normes descrites, identifi-
cant els seus avantatges i inconvenients.

Modul professional: Gestié de qualitat i ambiental en la industria
alimentaria

Codi: 0086

Duracié: 80 hores

Continguts:

Aplicacio d’un sistema de gestio de la qualitat:

— Reconeixement del concepte de qualitat i les seues ferramentes.

— Analisi de les principals normes de gestio de la qualitat (UNE-
EN ISO 9001:2000, EFQM i altres).

— Descripci6 dels requisits del sistema de gestio de la qualitat.

— Identificacio de les fases per a la implantacidé d’un sistema de
gestio de la qualitat.

— Elaboraci6 del suport documental del sistema de gestio de la
qualitat.

— Valoraci6 de la importancia de la comunicacio6 tant interna com
externa per a la implantaci6 dels sistemes de gesti6 de la qualitat.

— Descripci6 dels mitjans existents per a la verificacié de la
implantacio6 del sistema de gesti6 de la qualitat.

— Descripcio dels criteris per a la revisio i actualitzacid del sistema
de gestio de la qualitat d’acord amb la norma de referéncia.

Elaboracio dels registres de qualitat:

— Reconeixement dels registres del sistema de gestio de la qualitat.

— Documentacion de exportacion de productos vitivinicolas. Cum-
plimentacion de documentos.

— Declaraciones y solicitudes poco habituales.

Supervision de las buenas practicas higiénicas y de manipulacion
de los alimentos:

— Reconocimiento de la Legislacion vigente asociada a la seguri-
dad alimentaria.

— Valoracion de los peligros sanitarios asociados a habitos inco-
rrectos y/o malas practicas de elaboracion del vino y derivados.

— Descripcion de las principales intoxicaciones asociadas a esos
malos habitos o practicas de elaboracion inadecuadas.

— Descripcion de los procesos y productos de limpieza segiin el
proceso. Condiciones de seguridad durante el uso y almacenamiento
de los productos de limpieza y desinfeccion.

— Clasificacion de los diferentes métodos de conservacion de los
alimentos.

— Requisitos formativos sobre seguridad alimentaria de los trabaja-
dores de la industria alimentaria.

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

— Identificacion de la legislacion que establece como obligatorios
tanto el sistema de autocontrol APPCC como la trazabilidad.

— Descripcion de los 7 principios del sistema de autocontrol
APPCC.

— Elaboracion e interpretacion de los diagramas de flujo del sector
vitivinicola.

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

— Descripcion de la sistematica seleccionada para la identificacion
de los puntos de control critico (PCC).

— Justificacion de los limites criticos de cada PCC.

— Descripcion de los métodos de vigilancia de cada PCC.

— Descripcion de los documentos y registros necesarios para el
establecimiento del sistema de autocontrol APPCC.

— Relacion de la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

Aplicacion de otros estandares de gestion de seguridad alimenta-
ria:

— Diferenciacion entre la Legislacion sobre Seguridad Alimentaria
y las normas voluntarias para la gestion de la seguridad alimentaria.

— Descripcion de la norma de origen inglés BRC.

— Descripcion de la norma de origen franco-aleman IFS.

— Descripcion de la norma internacional UNE-EN ISO
22000:2005.

— Valoracion de las diferencias entre de las normas descritas, iden-
tificando sus ventajas e inconvenientes.

Moédulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria

Codigo: 0086

Duracioén: 80 horas

Contenidos:

Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:

— Reconocimiento del concepto de calidad y sus herramientas.

— Analisis de las principales normas de gestion de la calidad
(UNE-EN ISO 9001:2000, EFQM y otras).

— Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de la cali-
dad.

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

— Elaboracion del soporte documental del sistema de gestion de la
calidad.

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

— Descripcion de los medios existentes para la verificacion de la
implantacion del sistema de gestion de la calidad.

— Descripcion de los criterios para la revision y actualizacion del
sistema de gestion de la calidad conforme a la norma de referencia.

Elaboracion de los registros de calidad:

— Reconocimiento de los registros del sistema de gestion de la
calidad.
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— Determinacio6 dels requisits basics i les caracteristiques generals
dels procediments per al seu control.

— Disseny dels registres i el pla de control associats al procés pro-
ductiu.

— Valoraci6 de la importancia d’assignar responsables per a I’om-
pliment dels registres del sistema de gestio de la qualitat.

— Descripci6 del procediment per al tractament de les no-confor-
mitats.

— Descripci6 del procediment per a 1’aplicacié de les accions cor-
rectives.

— Caracteritzacio del pla per a la millora continua.

— Definici6 del procediment per a 1’analisi dels resultats obtinguts
en la revisio del sistema de gestio de la qualitat.

— Elaboraci6 d’informes i descripcié de les possibles accions cor-
rectives a aplicar, per a la millora del sistema.

— Utilitzacié de les TIC en el control del procés productiu i en I’ar-
replega i transmissio de la informacio.

Control dels abocaments, residus i emissions generats:

— Identificacié de les caracteristiques i parametres de control
dels abocaments generats en la inddstria alimentaria: pH, conductivi-
tat, solids suspesos, nitrogen total, sulfits, detergents, fenols, clorur,
DBOg, DQO i altres.

— Descripci6 dels residus generats en la inddstria alimentaria i els
seus parametres de control: organics, inerts, urbans o assimilables a
urbans, perillosos i altres.

— Descripcio6 de les emissions generades en la industria alimentaria
i els seus parametres de control: CO,, SO,, HyO, CFC i altres.

— Relacié dels abocaments, residus i emissions generats amb 1’im-
pacte ambiental que provoquen.

— Descripci6 de les tecniques de tractament d’abocaments, residus
i emissions generats en la inddstria alimentaria i els seus parametres
de control.

— Reconeixement de la legislacié ambiental d’aplicacié en la
industria alimentaria.

— Identificacié dels permisos i llicéncies que ha de disposar la
industria alimentaria i el procediment per a obtindre’ls i/o actualitzar-
los.

— Descripcid dels parametres i limits legals exigits als abocaments,
residus i emissions generats en la industria alimentaria.

— Descripci6 dels limits de sorolls establits per a la industria ali-
mentaria.

— Sensibilitzacié ambiental en la industria alimentaria.

Utilitzacio eficient dels recursos:

— Reconeixement de la importancia de la quantificacio dels con-
sums d’aigua, electricitat, combustibles i altres.

— Valoraci6 dels avantatges ambientals que la reducci6 dels con-
sums aporta a la proteccié ambiental.

— Valoracio dels avantatges ambientals que la reutilitzacié dels
recursos aporta a la proteccié ambiental.

— Reconeixement dels recursos menys perjudicials per a I’ambient.

— Caracteritzacié de les mesures per a la disminucié del consum
energgtic i d’altres recursos.

— Identificacié de les males practiques relacionades amb la uti-
litzaci6 ineficient dels recursos en la industria alimentaria i les seues
possibles accions correctives.

— Iniciativa personal a I’hora de proposar accions de millora.

Aplicacié d’un sistema de gestié ambiental:

— Identificacio dels principals sistemes de gestio ambiental.

— Reconeixement dels requisits exigits per la norma UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS i altres.

— Definicio i elaboracio del suport documental del sistema.

— Comunicaci6 interna i externa en els sistemes de gestié ambien-
tal.

— Identificacio del procediment per a I’obtencio o el manteniment
de certificats ambientals.

— Descripcid de les possibles accions de millora del sistema de
gesti6 ambiental.

— Determinacion de los requisitos basicos y las caracteristicas
generales de los procedimientos para su control.

— Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

— Valoracion de la importancia de asignar responsables para la
cumplimentacion de los registros del sistema de gestion de la calidad.

— Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las no-con-
formidades.

— Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones
correctivas.

— Caracterizacion del plan para la mejora continua.

— Definicion del procedimiento para el analisis de los resultados
obtenidos en la revision del sistema de gestion de la calidad.

— Elaboracion de informes y descripcion de las posibles acciones
correctivas a aplicar, para la mejora del sistema.

— Utilizacion de las TIC en el control del proceso productivo y en
la recogida y transmision de la informacion.

Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

— Identificacion de las caracteristicas y parametros de control de
los vertidos generados en la industria alimentaria: pH, conductividad,
solidos suspendidos, nitrogeno notal, sulfitos, detergentes, fenoles,
cloruro, DBOS, DQO y otras.

— Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria
y sus parametros de control: organicos, inertes, urbanos o asimilables
a urbanos, peligrosos y otros.

— Descripcion de las emisiones generadas en la industria alimenta-
ria y sus parametros de control: CO2, SO2, H20, CFC y otros.

— Relacion de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el
impacto ambiental que provocan.

— Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos
y emisiones generadas en la industria alimentaria y sus parametros de
control.

— Reconocimiento de la legislaciéon ambiental de aplicacion en la
industria alimentaria.

— Identificacion de los permisos y licencias que debe disponer la
industria alimentaria y el procedimiento para su obtencion y/o actua-
lizacion.

— Descripcion de los parametros y limites legales exigidos a los
vertidos, residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria.

— Descripcion de los limites de ruidos establecidos para la indus-
tria alimentaria.

— Sensibilizacion ambiental en la industria alimentaria.

Utilizacion eficiente de los recursos:

— Reconocimiento de la importancia de la cuantificacion de los
consumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

— Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion de los
consumos aporta a la proteccion ambiental.

— Valoracion de las ventajas ambientales que la reutilizacion de los
recursos aporta a la proteccion ambiental.

— Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales para el
ambiente.

— Caracterizacion de las medidas para la disminucion del consumo
energético y de otros recursos.

— Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utiliza-
cion ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus posi-
bles acciones correctivas.

— Iniciativa personal a la hora de proponer acciones de mejora.

Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:

— Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

— Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-
EN ISO 14001:2004, EMAS vy otras.

— Definicion y elaboracion del soporte documental del sistema.

— Comunicacion interna y externa en los sistemas de gestion
ambiental.

— Identificacion del procedimiento para la obtencion o el manteni-
miento de certificados ambientales.

— Descripcion de las posibles acciones de mejora del sistema de
gestion ambiental.
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— Identificacio de les desviacions o no-conformitats relacionades
amb el sistema de gestio ambiental i les seues possibles accions cor-
rectives.

Modul professional: Projecte en la Industria Vitivinicola

Codi: 0087

Duracié: 40 hores

Continguts:

Identificacié de 1’organitzacié de ’empresa i de les funcions dels
llocs de treball:

— Estructura i organitzacié empresarial del sector vitivinicola.

— Activitat de ’empresa i la seua ubicacio en el sector vitivinicola.

— Organigrama de ’empresa. Relacié funcional entre departa-
ments.

— Tendéncies del sector: productives, economiques, organitzatives,
d’ocupacio i altres.

— Procediments de treball en 1’ambit de I’empresa. Sistemes i
meétodes de treball.

— Determinacio de les relacions laborals excloses i relacions labo-
rals especials.

— Conveni col‘lectiu aplicable a I’ambit professional.

— La cultura de I’empresa: imatge corporativa.

— Sistemes de qualitat i seguretat aplicables en el sector.

Elaboracio d’avantprojectes relacionats amb el sector vitivinicola:

— Analisi de la realitat local, de 1’oferta empresarial del sector en
la zona i del context en qué es desenrotllara el modul professional de
formacio en centres de treball.

— Recopilacié d’informacio.

— Estructura general d’un projecte.

— Elaboracié d’un gui6 de treball.

— Planificacié de I’execucio del projecte: objectius, continguts,
recursos, metodologia, activitats, temporalitzacio i avaluacio.

— Viabilitat i oportunitat del projecte.

— Revisio de la normativa aplicable.

Execuci6 de projectes:

— Seqiienciacio d’activitats.

— Elaboracié d’instruccions de treball.

— Elaboracié d’un pla de prevencio de riscos.

— Documentacid necessaria per a I’execucid del projecte.

— Compliment de normes de seguretat i ambientals.

— Indicadors de garantia de la qualitat de projectes.

Avaluaci6 de projectes:

— Proposta de solucions als objectius plantejats en el projecte i jus-
tificacio de les seleccionades.

— Definici¢ del procediment d’avaluacié del projecte.

— Determinacid de les variables susceptibles d’avaluacio.

— Documentaci6 necessaria per a 1’avaluacio del projecte.

— Control de qualitat de procés i producte final.

— Registre de resultats.

Modul professional: Formacio i orientacio laboral

Codi: 0088

Duracié: 96 hores

Continguts:

Busca activa d’ocupacio:

— Valoracié de la importancia de la formacidé permanent per a la
trajectoria laboral i professional del técnic superior en Vitivinicultura.

— Analisi dels interessos, aptituds i motivacions personals per a la
carrera professional.

— Identificacié d’itineraris formatius relacionats amb el técnic
superior en Vitivinicultura.

— Definici6 i analisi del sector professional del técnic superior en
Vitivinicultura. Planificacié de la propia carrera: establiment d’objec-
tius a mitja i llarg termini.

— Procés de busca d’ocupaci6 en empreses del sector.

— Oportunitats d’aprenentatge i ocupacio a Europa. Europass (ela-
borat en una segona llengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técniques i instruments de busca d’ocupacié: fonts d’informacio
i reclutament. Tecniques per a la seleccid i organitzacié de la informa-
cio.

— Identificacion de las desviaciones y/o no-conformidades rela-
cionadas con el sistema de gestion ambiental y sus posibles acciones
correctivas.

Modulo Profesional: Proyecto en la Industria Vitivinicola

Codigo: 0087

Duracion: 40 horas.

Contenidos:

Identificacion de la organizacion de la empresa y de las funciones
de los puestos de trabajo.

— Estructura y organizacion empresarial del sector vitivinicola.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector vitivinicola.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos.

— Tendencias del sector: productivas, econdmicas, organizativas,
de empleo y otras.

— Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.

— Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones
laborales especiales.

— Convenio colectivo aplicable al ambito profesional.

— La cultura de la empresa: imagen corporativa.

— Sistemas de calidad y seguridad aplicables en el sector.

Elaboracion de anteproyectos relacionados con el sector vitivini-
cola.

— Anadlisis de la realidad local, de la oferta empresarial del sector
en la zona y del contexto en el que se va a desarrollar el médulo profe-
sional de formacion en centros de trabajo.

— Recopilacion de informacion.

— Estructura general de un proyecto.

— Elaboracion de un guion de trabajo.

— Planificacion de la ejecucion del proyecto: objetivos, contenidos,
recursos, metodologia, actividades, temporalizacion y evaluacion.

— Viabilidad y oportunidad del proyecto.

— Revision de la normativa aplicable.

Ejecucion de proyectos.

— Secuenciacion de actividades.

— Elaboracion de instrucciones de trabajo.

— Elaboracion de un plan de prevencion de riesgos.

— Documentacion necesaria para la ejecucion del proyecto.

— Cumplimiento de normas de seguridad y ambientales.

— Indicadores de garantia de la calidad de proyectos.

Evaluacion de proyectos.

— Propuesta de soluciones a los objetivos planteados en el proyecto
y justificacion de las seleccionadas.

— Definicion del procedimiento de evaluacion del proyecto.

— Determinacion de las variables susceptibles de evaluacion.

— Documentacion necesaria para la evaluacion del proyecto.

— Control de calidad de proceso y producto final.

— Registro de resultados.

Modulo Profesional: Formacion y Orientacion Laboral

Codigo: 0088

Duracién: 96 horas

Contenidos:

Busqueda activa de empleo:

— Valoracion de la importancia de la formaciéon permanente para
la trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior en Vitivini-
cultura.

— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales
para la carrera profesional

— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Téc-
nico Superior en Vitivinicultura.

— Definicion y analisis del sector profesional del Técnico Superior
en Vitivinicultura. Planificacion de la propia carrera: establecimiento
de objetivos a medio y largo plazo.

— Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass
(elaborado en una segunda lengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo: fuentes de
informacion y reclutamiento. Técnicas para la seleccion y organiza-
cion de la informacion.
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— Carta de presentacio. Curriculum. Tests psicotécnics. Entrevista
de treball.

— Valoracio d’altres possibilitats d’insercio: autoocupacio i accés a
la funcié publica.

— El procés de presa de decisions.

Gestio del conflicte i equips de treball:

— Valoraci6 dels avantatges i inconvenients del treball en equip per
a I’eficacia de 1’organitzacio.

— Concepte d’equip de treball.

— Tipus d’equips en les industries vitivinicoles segons les funcions
que exercixen.

— Caracteristiques d’un equip de treball eficag.

— La participacio en I’equip de treball. Analisi dels diferents rols
dels participants.

— Etapes de formaci6 dels equips de treball.

— Técniques de dinamitzaci6 de grups.

— Definicid del conflicte: caracteristiques, fonts i etapes del con-
flicte.

— Causes del conflicte en el mon laboral.

— Meétodes per a la resolucid o supressio del conflicte. Negociacio,
mediacio, conciliacid i arbitratge.

Contracte de treball:

— El dret del treball. Fonts del dret del treball, en especial, el con-
veni col-lectiu.

— Analisi de la relaci6 laboral individual.

— Relacions laborals excloses i relacions laborals especials. Noves
formes de regulacié del treball.

— Intervencio dels organismes publics en les relacions laborals.

— Drets i deures derivats de la relacio laboral.

— El contracte de treball: caracteristiques, contingut minim, forma-
litzaci6 i periode de prova.

— Modalitats de contractes de treball i mesures de foment de la
contractacio. ETT.

— Temps de treball: jornada, descans, vacacions, permisos, hores
extraordinaries, festius, horaris...

— Condicions de treball relacionades amb la conciliaci6 de la vida
laboral i familiar.

— Salari: estructura del salari, SMI, FOGASA, rebut de salaris.

— Modificacio, suspensio i extincio del contracte de treball. Liqui-
dacio.

— Representacid dels treballadors: representants unitaris i sindi-
cals.

— Negociaci6 col-lectiva.

— Analisi d’un conveni col‘lectiu aplicable a I’ambit professional
del tecnic superior en Vitivinicultura.

— Conflictes collectius de treball.

— Noves formes d’organitzacié del treball: subcontractacio, tele-
treball...

— Beneficis per als treballadors en les noves organitzacions: flexi-
bilitat, beneficis socials...

— Plans d’igualtat.

Seguretat Social, ocupacio i desocupacio:

— El sistema de Seguretat Social com a principi basic de solidaritat
social.

— Estructura del sistema de Seguretat Social: nivells de proteccio,
régims especials 1 general.

— Determinaci6 de les principals obligacions dels empresaris i els
treballadors en matéria de Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i
cotitzacio.

— L’acci6 protectora de la Seguretat Social: prestacions contributi-
ves 1 no contributives.

— Concepte 1 situacions protegibles en la proteccié per desocupa-
cid: prestacio de desocupacio, subsidi, renda activa d’insercio.

— RETA: obligacions i accid protectora.

Avaluaci6 de riscos professionals:

— La cultura preventiva: integracié en 1’activitat i organitzaci6 de
I’empresa.

— Carta de presentacion. Curriculum Vitae. Tests psicotécnicos.
Entrevista de trabajo.

— Valoracion de otras posibilidades de insercion: autoempleo y
acceso a la funcion publica.

— El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo
para la eficacia de la organizacion.

— Concepto de equipo de trabajo.

— Tipos de equipos en las industrias vitivinicolas segun las funcio-
nes que desempefian.

— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

— La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los diferen-
tes roles de los participantes.

— Etapas de formacion de los equipos de trabajo.

— Técnicas de dinamizacion de grupos.

— Definicion del conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del
conflicto.

— Causas del conflicto en el mundo laboral.

— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto. Negocia-
cioén; mediacion, conciliacion y arbitraje.

Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Fuentes del derecho del trabajo, en espe-
cial, el convenio colectivo.

— Anélisis de la relacion laboral individual.

— Relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.
Nuevas formas de regulacion del trabajo.

— Intervencion de los organismos publicos en las relaciones labo-
rales.

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— El contrato de trabajo: caracteristicas, contenido minimo, forma-
lizacion y periodo de prueba.

— Modalidades de contratos de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion. ETT.

— Tiempo de trabajo: jornada, descanso, vacaciones, permisos,
horas extraordinarias, festivos, horarios...

— Condiciones de trabajo relacionadas con la conciliacion de la
vida laboral y familiar.

— Salario: estructura del salario, SMI, FOGASA, recibo de sala-
rios.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Finiquito.

— Representacion de los trabajadores: representantes unitarios y
sindicales.

— Negociacion colectiva.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesio-
nal del Técnico Superior en Vitivinicultura.

— Contflictos colectivos de trabajo.

— Nuevas formas de organizacién del trabajo: subcontratacion,
teletrabajo...

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales...

— Planes de Igualdad.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

— El sistema de Seguridad Social como principio bésico de solida-
ridad social.

— Estructura del sistema de Seguridad Social: niveles de protec-
cion; regimenes especiales y general.

— Determinacion de las principales obligaciones de los empresa-
rios y los trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas,
bajas y cotizacion.

— La accion protectora de la Seguridad Social: prestaciones contri-
butivas y no contributivas.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desem-
pleo: prestacion de desempleo, subsidio, renta activa de insercion.

— RETA: obligaciones y accion protectora.

Evaluacion de riesgos profesionales:

— La cultura preventiva: integracion en la actividad y organizacion
de la empresa.
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— Valoraci6 de la relaci6 entre treball i salut. Normativa regulado-
ra.

— El risc professional.

— El dany laboral: AT, MP, altres patologies.

— Técniques de prevencio.

— Analisi de factors de risc.

— L’avaluaci6 de riscos en I’empresa com a element basic de 1’ac-
tivitat preventiva. Metodologia d’avaluacio.

— Analisi de riscos lligats a les condicions de seguretat.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ambientals.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ergonomiques i psicoso-
cials.

— Riscos especifics en el sector de la vitivinicultura.

— Determinaci6 dels possibles danys a la salut del treballador que
poden derivar-se de les situacions de risc detectades.

Planificacio de la prevencio6 de riscos en I’empresa:

— Drets i deures en matéria de prevencio6 de riscos laborals.

— Responsabilitats en materia de prevencio de riscos laborals.

— Modalitats d’organitzacié de la prevencié en I’empresa.

— Auditories internes i externes.

— Representacio dels treballadors en matéria preventiva.

— Organismes publics relacionats amb la prevencio de riscos labo-
rals: OIT, Agencia Europea de Seguretat i Salut Laboral, INSHT, Ins-
peccio de treball, INVASSAT.

— Gestio de la prevencio a I’empresa.

— Planificacié de la prevencid a I’empresa.

— Investigacio, notificacio i registre d’accidents de treball.

— Indexs de sinistralitat laboral.

— Plans d’emergéncia i d’evacuacié en entorns de treball.

— Elaboracio d’un pla d’emergéncia en una empresa de vitinivicul-
tura.

Aplicacié de mesures de prevencio i proteccio en I’empresa:

— Determinacio de les mesures de prevencio i proteccié individual
i col-lectiva.

— Protocol d’actuacié davant d’una situacié d’emergencia.

— Primers auxilis: concepte, aplicacido de técniques de primers
auxilis.

— Vigilancia de la salut dels treballadors.

Modul professional: Empresa i iniciativa emprenedora

Codi: 0089

Duracié: 60 hores

Continguts:

Iniciativa emprenedora:

— Innovacié i desenrotllament econdmic. Principals caracteristi-
ques de la innovacio en I’activitat vitivinicola (materials, tecnologia,
organitzacié de la produccio, etc.).

— Beneficis socials de la cultura emprenedora.

— EI caracter emprenedor. Factors clau dels emprenedors: iniciati-
va, creativitat i formacio.

— L’actuacio dels emprenedors com a empleats d’una xicoteta i
mitjana empresa vitivinicola.

— D’actuacié dels emprenedors com a empresaris d’una xicoteta
empresa en el sector vitivinicola.

— El risc en I’activitat emprenedora.

— Concepte d’empresari. Requisits per a 1’exercici de 1’activitat
empresarial.

— Objectius personals versus objectius empresarials.

— Pla d’empresa: la idea de negoci en I’ambit vitivinicola.

— Bones practiques de cultura emprenedora en ’activitat vitivini-
cola.

L’empresa i el seu entorn:

— L’empresa com a sistema.

— Funcions basiques de I’empresa.

— Distintes formes d’organitzacio: avantatges i inconvenients.
L’organigrama.

— L’entorn general de 1’empresa: economic, social, demografic,
cultural i mediambiental.

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Normativa regu-
ladora.

— El riesgo profesional.

— El dafio laboral: AT, EP, otras patologias.

— Técnicas de prevencion.

— Analisis de factores de riesgo.

— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de
la actividad preventiva. Metodologia de evaluacion.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondémicas y psi-
cosociales.

— Riesgos especificos en el sector de la Vitivinicultura.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador
que pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos labora-
les.

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos labora-
les.

— Modalidades de organizacion de la prevencion a la empresa.

— Auditorias internas y externas.

— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales: OIT, Agencia Europea de Seguridad y salud laboral, INSHT,
Inspeccion de trabajo, INVASSAT.

— Gestion de la prevencion a la empresa.

— Planificacion de la prevencion a la empresa.

— Investigacion, notificacion y registro de accidentes de trabajo.

— Indices de siniestralidad laboral.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

— Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa de Vitini-
vicultura.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion indi-
vidual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios: concepto, aplicacion de técnicas de primeros
auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora

Codigo: 0089

Duracién: 60 horas

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas
de la innovacion en la actividad vitivinicola (materiales, tecnologia,
organizacion de la produccion, etc.).

— Beneficios sociales de la cultura emprendedora.

— EI caracter emprendedor. Factores claves de los emprendedores:
iniciativa, creatividad y formacion.

— La actuacién de los emprendedores como empleados de una
pequeia y mediana empresa vitivinicola.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una
pequefla empresa en el sector vitivinicola.

— El riesgo en la actividad emprendedora.

— Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio de la acti-
vidad empresarial.

— Objetivos personales versus objetivos empresariales.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito vitivinicola.

— Buenas practicas de cultura emprendedora en la actividad vitivi-
nicola.

La empresa y su entorno:

— La empresa como sistema.

— Funciones basicas de la empresa.

— Distintas formas de organizacién: ventajas e inconvenientes. El
organigrama.

— El entorno general de la empresa: econdmico, social, demografi-
co, cultural y medioambiental.
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— Analisi de I’entorn general d’una xicoteta i mitjana empresa Vviti-
vinicola.

— L’entorn especific de I’empresa: clients, proveidors i competén-
cia.

— Analisi de ’entorn especific d’una xicoteta i mitjana empresa
vitivinicola.

— L’estudi de mercat.

— Localitzaci6 de I’empresa.

— Pla de marqueting.

— Relacions d’una xicoteta i mitjana empresa vitivinicola.

— Relacions d’una xicoteta i mitjana empresa vitivinicola amb el
conjunt de la societat.

— Contribucié d’una xicoteta i mitjana empresa vitivinicola al des-
enrotllament sostenible.

— Cultura de I’empresa i imatge corporativa.

— L’¢tica empresarial i els principis €tics d’actuacio.

— La responsabilitat social corporativa.

— El balang social.

— Responsabilitat social i etica de les empreses vitivinicoles.

Creacio i posada en marxa d’una empresa:

— Concepte juridic d’empresa.

— Tipus d’empresa i eleccio de la forma juridica: responsabilitat,
fiscalitat, capital social, dimensié i nombre de socis.

— Requisits legals minims exigits per a la constitucié de I’empresa,
segons la seua forma juridica.

— Tramits administratius per a la constituci6é d’una empresa.

— Vies d’assessorament i gestio administrativa externs existents per
a posar en marxa una xicoteta i mitjana empresa. La finestreta Unica
empresarial.

— Concepte d’inversi6 i fonts de finangament.

— Instruments de finangament bancari.

— Ajudes, subvencions i incentius fiscals per a empreses vitivini-
coles.

— Viabilitat economica i viabilitat financera d’una xicoteta i mitja-
na empresa vitivinicola.

— Pla d’empresa: eleccid de la forma juridica, estudi de viabilitat
economica i financera, tramits administratius i gestio d’ajudes i sub-
vencions.

Funci6 administrativa:

— Concepte de comptabilitat i nocions basiques.

— Operacions comptables: registre de la informacié economica
d’una empresa.

— La comptabilitat com a imatge fidel de la situacié economica.

— El balang i el compte de resultats.

— Analisi de la informacié comptable.

— Llibres i documents obligatoris segons la normativa vigent.

— Obligacions fiscals de les empreses.

— Requisits i terminis per a la presentacié de documents oficials.

— Gestié administrativa d’una empresa vitivinicola.

— Documents necessaris per a I’exercici de 1’activitat economica:
documents de compravenda, mitjans de pagament i altres.

Modul professional: Formacio en centres de treball

Codi: 0090

Duracié: 400 hores

Continguts:

Identificaci6 de I’estructura i organitzacié empresarial:

— Estructura i organitzacié empresarial del sector quimic.

— Activitat de ’empresa i la seua ubicacio en el sector quimic.

— Organigrama de I’empresa. Relacié funcional entre departa-
ments.

— Organigrama logistic de I’empresa. Proveidors, clients i canals
de comercialitzacio.

— Procediments de treball en 1’ambit de I’empresa. Sistemes i
meétodes de treball.

— Recursos humans en I’empresa: requisits de formaci6 i de com-
peténcies professionals, personals i socials associades als diferents
llocs de treball.

— Sistema de qualitat establit en el centre de treball.

— Sistema de seguretat establit en el centre de treball.

— Analisis del entorno general de una pequefia y mediana empresa
vitivinicola.

— El entorno especifico de la empresa: clientes, proveedores y
competencia.

— Analisis del entorno especifico de una pequefia y mediana
empresa vitivinicola.

— El estudio de mercado.

— Localizacion de la empresa.

— Plan de marketing.

— Relaciones de una pequefia y mediana empresa vitivinicola.

— Relaciones de una pequeiia y mediana empresa vitivinicola con
el conjunto de la sociedad.

— Contribucion de una pequefia y mediana empresa vitivinicola al
desarrollo sostenible.

— Cultura de la empresa e imagen corporativa.

— La ética empresarial y los principios éticos de actuacion.

— La responsabilidad social corporativa.

— El balance social.

— Responsabilidad social y ética de las empresas vitivinicolas.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Concepto juridico de empresa.

— Tipos de empresa y eleccion de la forma juridica: responsabili-
dad, fiscalidad, capital social, dimension y nimero de socios.

— Requisitos legales minimos exigidos para la constitucion de la
empresa, segun su forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Vias de asesoramiento y gestion administrativa externos existen-
tes para poner en marcha una pequefla y mediana empresa. La ventani-
lla tinica empresarial.

— Concepto de inversion y fuentes de financiacion.

— Instrumentos de financiacion bancaria.

— Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para empresas vitivi-
nicolas.

— Viabilidad economica y viabilidad financiera de una pequeia y
mediana empresa de vitivinicola.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de via-
bilidad economica y financiera, tramites administrativos y gestion de
ayudas y subvenciones.

Funcion administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Operaciones contables: registro de la informacién econéomica de
una empresa

— La contabilidad como imagen fiel de la situaciéon economica.

— El balance y la cuenta de resultados.

— Anélisis de la informacion contable.

— Libros y documentos obligatorios segin la normativa vigente.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficia-
les.

— Gestion administrativa de una empresa vitivinicola.

— Documentos necesarios para el desarrollo de la actividad econd-
mica: documentos de compraventa, medios de pago y otros.

Modulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Codigo: 0090

Duracién: 400 horas.

Contenidos:

Identificacion de la estructura y organizacion empresarial:

— Estructura y organizacion empresarial del sector quimico.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector quimico.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y
canales de comercializacion.

— Procedimientos de trabajo en el ambito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.

— Recursos humanos en la empresa: requisitos de formacion y de
competencias profesionales, personales y sociales asociadas a los dife-
rentes puestos de trabajo.

— Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

— Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


@;}
N
— DTARIOFICIAL

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

Num. 6095 / 04.09.2009 33701

Aplicacié d’habits ¢tics i laborals:
— Actituds personals: empatia, puntualitat.
— Actituds professionals: orde, neteja, responsabilitat i seguretat.

— Actituds davant de la prevencio de riscos laborals i ambientals.

— Jerarquia en I’empresa. Comunicacié amb 1’equip de treball.

— Documentacio6 de les activitats professionals: meétodes de classi-
ficacid, codificacio, renovacié i eliminacio.

— Reconeixement i aplicacié de les normes internes, instruccions
de treball, procediments normalitzats de treball i altres de I’empresa.

Gestio del magatzem en ’empresa vitivinicola:

— Analisi i estudi de necessitats i existéncies.

— Programacié d’aprovisionaments i control de recepci6 i emma-
gatzemament.

— Documentacio.

— Mitjans de transport: eleccio, flux i itineraris.

— Mesures de seguretat i higiene aplicables a la carrega/descarrega
de lots.

— Etapes i tecniques en la negociacié de les condicions en compra-
venda i en la seleccid i avaluacio de clients i proveidors.

— Técniques d’informaci6 i comunicacié més utilitzades en inves-
tigacio comercial.

Coordinacio6 i control de la produccié viticola i els processos d’ela-
boracio:

— Identificaci6 i analisi de les diferents arees del procés productiu.

— Reconeixement de necessitats de maquines, material, equips 1
ma d’obra.

— Reconeixement de treballs i operacions necessaries per a la pro-
duccid en les condicions de qualitat requerides.

— Control de la matéria primera i dels processos d’elaboracio.

— Control de les operacions d’estabilitzacio i conservacio.

— Conducci6 i control de les linies i equips d’envasament, etique-
tatge, embalatge i paletitzat.

— Ompliment d’informes i comunicats de treball referits al desen-
rotllament del procés, al funcionament d’equips i als resultats aconse-
guits.

— Adopcid de les mesures estipulades de prevencid de riscos i pro-
tecci6 ambiental.

Programacio i supervisio del manteniment i ’operativitat dels
equips 1 instal-lacions:

— Comprovacio de la correcta disposicio de les maquines i equips.

— Identificacié del funcionament, la constitucio i els dispositius de
seguretat de la maquinaria i equips.

— Control de la realitzacié del manteniment i la neteja dels equips
i instal-lacions.

— Comprovacié de 1’adequacid dels servicis auxiliars als requeri-
ments del procés.

— Identificaci6 de les condicions d’execucio, els parametres a con-
trolar i les mesures correctores en cas de desviacions.

— Comprovaci6 de I’operativitat dels recipients, el maneig dels ele-
ments de control i la regulacio dels sistemes automatics.

— Adopci6 de les mesures estipulades de prevencio de riscos i pro-
tecci6 ambiental.

Control de la qualitat per mitja d’analisis i assajos fisicoquimics,
instrumentals, microbiologics i organoléptics:

— Organitzaci6 del treball de laboratori seguint el pla de control de
qualitat.

— Presa, preparacio i trasllat de mostres.

— Analisis i assajos enologics.

— Analisis microbiologiques.

— Interpretacio dels resultats.

— Utilitzaci6 de les TIC en I’arreplega de dades, realitzaci6 de cal-
culs i redacci6 d’informes d’analisi i de control.

— Analisis sensorials.

— Reconeixement de defectes organoléptics originats durant el pro-
cés productiu.

Aplicacion de habitos éticos y laborales:

— Actitudes personales: empatia, puntualidad.

— Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y segu-
ridad.

— Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

— Documentacion de las actividades profesionales: métodos de cla-
sificacion, codificacion, renovacion y eliminacion.

— Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, instruccio-
nes de trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros, de la
empresa.

Gestion del almacén en la empresa vitivinicola:

— Analisis y estudio de necesidades y existencias.

— Programacion de aprovisionamientos y control de recepcion y
almacenamiento.

— Documentacion.

— Medios de transporte: eleccion, flujo e itinerarios.

— Medidas de seguridad ¢ higiene aplicables a la carga/descarga de
lotes.

— Etapas y técnicas en la negociacion de las condiciones en com-
praventa y en la seleccion y evaluacion de clientes y proveedores.

— Técnicas de informaciéon y comunicacién mas utilizadas en
investigacion comercial.

Coordinacion y control de la produccion viticola y los procesos de
elaboracion:

— Identificacion y analisis de las diferentes areas del proceso pro-
ductivo.

— Reconocimiento de necesidades de maquinas, material, equipos
y mano de obra.

— Reconocimiento de trabajos y operaciones necesarias para la
produccion en las condiciones de calidad requeridas.

— Control de la materia prima y de los procesos de elaboracion.

— Control de las operaciones de estabilizacién y conservacion.

— Conduccion y control de las lineas y equipos de envasado, eti-
quetado, embalaje y paletizado.

— Cumplimentacion de informes y partes de trabajo referidos al
desarrollo del proceso, al funcionamiento de equipos y a los resultados
alcanzados.

— Adopcion de las medidas estipuladas de prevencion de riesgos y
proteccion ambiental.

Programacion y supervision del mantenimiento y la operatividad
de los equipos e instalaciones:

— Comprobacion de la correcta disposicion de las maquinas y equi-
pos.

— Identificacion del funcionamiento, la constitucion y los disposi-
tivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

— Control de la realizacion del mantenimiento y la limpieza de los
equipos ¢ instalaciones.

— Comprobacion de la adecuacion de los servicios auxiliares a los
requerimientos del proceso.

— Identificacion de las condiciones de ejecucion, los parametros a
controlar y las medidas correctoras en caso de desviaciones.

— Comprobacion de la operatividad de los recipientes, el manejo
de los elementos de control y la regulacion de los sistemas automati-
Cos.

— Adopcion de las medidas estipuladas de prevencion de riesgos y
proteccion ambiental.

Control de la calidad mediante andlisis y ensayos fisico-quimicos,
instrumentales, microbiol6gicos y organolépticos:

— Organizacion del trabajo de laboratorio suguiendo el plan de
control de calidad.

— Toma, preparacion y traslado de muestras.

— Analisis y ensayos enologicos.

— Analisis microbioldgicos.

— Interpretacion de los resultados.

— Utilizacion de las TIC en la recogida de datos, realizacion de cal-
culos y redaccion de informes de analisis y de control.

— Analisis sensoriales.

— Reconocimiento de defectos organolépticos originados durante
el proceso productivo.
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Sistemes de gesti6 de la seguretat alimentaria, gestié de la qualitat,
prevencio de riscos laborals i gestio ambiental. Propostes de millora
del procés i del producte:

— Control de la seguretat alimentaria en la industria vitivinicola.

— Neteja i desinfeccio d’arees, equips i maquinaria.

— Plans generals d’higiene (control de I’aigua utilitzada, control de
plagues, formacio, control de residus, neteja i desinfeccio).

— Control del lloc de treball: mesures de proteccid necessaries per
a garantir la seguretat i la higiene alimentaria.

— Reconeixement i control de perills; punts de control critics.

— Qualitat en la industria vitivinicola. Normes de qualitat volunta-
ries.

— Prevencio de riscos laborals en I’empresa.

— Normes de seguretat laboral.

— Objectius mediambientals de 1’empresa.

— Gestio eficag dels aspectes ambientals associats al sector.

— Normativa especifica del sector vitivinicola.

Sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, gestion de la cali-
dad, prevencion de riesgos laborales y gestion ambiental. Propuestas
de mejora del proceso y del producto:

— Control de la seguridad alimentaria en la industria vitivinicola.

— Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y maquinaria.

— Planes generales de higiene (control del agua utilizada, control
de plagas, formacion, control de residuos, limpieza y desinfeccion).

— Control del puesto de trabajo: medidas de proteccion necesarias
para garantizar la seguridad y la higiene alimentaria.

— Reconocimiento y control de peligros; puntos de control criticos.

— Calidad en la industria vitivinicola. Normas de calidad volunta-
rias.

— Prevencion de riesgos laborales en la empresa.

— Normas de seguridad laboral.

— Objetivos medioambientales de la empresa.

— Gestion eficaz de los aspectos ambientales asociados al sector.

— Normativa especifica del sector vitivinicola.

ANNEX II

Seqiienciacid i distribuci6 horaria dels Moduls professionals

Cicle Formatiu de Grau Superior: VITIVINICULTURA
Carrega lectiva Primer curs Segon curs
MODUL PROFESSIONAL completa (hores/setmana) |~ m ool Un trimestre
(hores) (hores/setmana) (hores)
0077. Viticultura 160 5
0078. Vinificacions 192 6
0079. Processos bioquimics 160 5
0080. Estabilitzacid, crianca i envasament 140 7
0081. Analisi enologica 160 5
0082. Industries derivades 120 6
0083. Tast i cultura vitivinicola 80 4
0984. QOmercialitzacié i logistica en la industrial 96 3
alimentaria
0.085. Legislaci6 vitivinicola i seguretat alimenta- 20 4
ria
0986. Gegti(’) de qualitat i ambiental en la industria| 80 4
alimentaria
0087. Projecte en la industria vitivinicola 40 40
0088. Formacio i orientaci6 laboral 96 3
0089. Empresa i iniciativa emprenedora 60 3
0090. Formacio6 en centres de treball 400 400
Horari reservat per a la docéncia en anglés 96 3
Horari reservat per a la docéncia en anglés 40 2
[Total en el cicle formatiu 2000 30 30 440
ANNEX IIT
Professorat
A. Atribuci6 docent
. specialitat del professorat
IMODULS PROFESSIONALS Cos

CV0003. Anglés Tecnic I-S
CV0004. Anglés Técnic I1-S

IAnglés

— Catedratic d’Ensenyanca Secundaria
— Professor d’Ensenyanc¢a Secundaria
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B. Titulacions requerides per a centres docents de titularitat privada o d’altres administracions diferents de 1’educativa

MODULS PROFESSIONALS

TITULACIO

CV0003.Anglés Técnic I-S
CV0004.Anglés Tecnic I1-S

La requerida per a la matéria d’Anglés, d’Educacié Secundaria
Obligatoria o Batxillerat, segons establix la disposicio transitorial
primera del Reial Decret 1834/2008, de 8 de novembre, pel qual es|
definixen les condicions de formacio per a l’exercici de la doceéncia
en [’Educacio Secundaria Obligatoria, el Batxillerat, la Formacio,
\Professional i les ensenyances de régim especial i s’establixen les|
especialitats dels cossos docents d’ensenyanca secundaria (BOE]
del 28) 1 acreditar la formaci6 pedagogica i didactica que establix el
mencionat Reial Decret.

* ok ok ok ok

ANEXO I

Secuenciacion y distribucion horaria de los modulos profesionales.

Ciclo Formativo de Grado Superior: VITIVINICULTURA

Carga lectiva com- Primer curso Segundo curso
MODULO PROFESIONAL pleta (horas/semana) Dos trimestres Un trimestre
(horas) (horas/semana) (horas)
0077. Viticultura 160 5
0078. Vinificaciones. 192 6
0079. Procesos bioquimicos. 160 5
0080. Estabilizacion, crianza y envasado. 140 7
0081. Analisis enologico 160 5
0082. Industrias derivadas 120 6
0083. Cata y cultura vitivinicola 80 4
0084. Comercializacién y logistica en la industria ali-| 96 3
mentaria
0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria 80 4
0986. Gegtién de calidad y ambiental en la industrial 30 4
alimentaria
0087. Proyecto en la industria vitivinicola. 40 40
0088. Formacion y orientacion laboral. 96 3
0089. Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3
0090. Formacion en centros de trabajo. 400 400
Horario reservado para la docencia en inglés 96 3
Horario reservado para la docencia en inglés 40 2
[Total en el ciclo formativo 2000 30 30 440
ANEXO III
Profesorado
A. Atribucion docente
) [Especialidad del profesorado
MODULOS PROFESIONALES Cuerpo

CV0003. Inglés Técnico I-S Inglés
CV0004. Inglés Técnico II-S

— Catedratico de Ensenanza Secundaria

- Profesor de Enseflanza Secundaria
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B. Titulaciones requeridas para centros docentes de titularidad privada o de otras administraciones distintas de la educativa

MODULOS PROFESIONALES

TITULACION

CV0003. Inglés Técnico I-S
CV0004. Inglés Técnico 11-S

La requerida para la materia de Inglés, de Educacion Secundarial
Obligatoria o Bachillerato, segtin establece la disposicion transito-
ria primera del Real Decreto 1834/2008, de 8 de noviembre, por e
lque se definen las condiciones de formacion para el ejercicio de la
docencia en la Educacion Secundaria Obligatoria, el Bachillerato,
a Formacion Profesional y las ensefianzas de régimen especial y se|
lestablecen las especialidades de los cuerpos docentes de Enseian-
za Secundaria (BOE del 28) y acreditar la formacion pedagogica vy
didactica que establece el mencionado Real Decreto.

ANNEX IV

Modul professional: Anglés Tecnic I-S

Codi: CV0003

Duracié: 96 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

Reconeix informacio professional i quotidiana continguda en tot
tipus de discursos orals emesos per qualsevol mitja de comunicacié en
llengua estandard, i interpreta amb precisi6 el contingut del missatge.

Criteris d’evaluacio:

a) S’ha identificat la idea principal del missatge.

b) S’ha reconegut la finalitat de missatges radiofonics i d’un altre
material gravat o retransmés pronunciat en llengua estandard i s’ha
identificat I’estat d’anim i el to del parlant.

¢) S’ha extret informacié de gravacions en llengua estandard rela-
cionades amb la vida social, professional o académica.

d) S’han identificat els punts de vista i les actituds del parlant.

e) S’han identificat les idees principals de declaracions i missatges
sobre temes concrets i abstractes, en llengua estandard i amb un ritme
normal.

f) S’ha comprés fil per randa el que es diu en llengua estandard,
inclis en un ambient amb soroll de fons.

g) S’han extret les idees principals de conferéncies, xarrades i
informes, i altres formes de presentacié académica i professional lin-
giiisticament complexes.

h) S’ha pres consciéncia de la importancia de comprendre global-
ment un missatge, sense entendre tots i cada un dels seus elements.

Interpreta informacié professional continguda en textos escrits
complexos, analitzant de manera comprensiva els seus continguts.

Criteris d’evaluacio:

a) S’ha llegit amb un alt grau d’independéncia, adaptant ’estil i la
velocitat de la lectura a distints textos i finalitats i utilitzant fonts de
referéncia apropiades de manera selectiva.

b) S’ha interpretat la correspondéncia relativa a la seua especiali-
tat, captant facilment el significat essencial.

¢) S’han interpretat, fil per randa, textos extensos i de relativa
complexitat, relacionats o no amb la seua especialitat, sempre que
puga tornar a llegir les seccions dificils.

d) S’ha relacionat el text amb I’ambit del sector a que fa referén-
cia.

e) S’ha identificat amb rapidesa el contingut i la importancia de
noticies, articles i informes sobre una amplia série de temes professio-
nals i decidix si és oportt una analisi més profunda.

f) S’han realitzat traduccions de textos complexos utilitzant mate-
rial de suport en cas necessari.

g) S’han interpretat missatges técnics rebuts a través de suports
telematics: correu electronic, fax.

ANEXO IV

Modulo Profesional: Inglés Técnico I-S

Codigo: CV0003

Duracioén: 96 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en todo
tipo de discursos orales emitidos por cualquier medio de comunica-
cion en lengua estandar, interpretando con precision el contenido del
mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

b) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofonicos y de
otro material grabado o retransmitido pronunciado en lengua estandar
identificando el estado de animo y el tono del hablante.

c) Se ha extraido informacion de grabaciones en lengua estandar
relacionadas con la vida social, profesional o académica.

d) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del
hablante.

e) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y
mensajes sobre temas concretos y abstractos, en lengua estandar y con
un ritmo normal.

f) Se ha comprendido con todo detalle lo que se le dice en lengua
estandar, incluso en un ambiente con ruido de fondo.

g) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e
informes, y otras formas de presentacion académica y profesional lin-
giiisticamente complejas.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender glo-
balmente un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos
del mismo.

Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos
complejos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el
estilo y la velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y uti-
lizando fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva.

b) Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad,
captando facilmente el significado esencial.

¢) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de rela-
tiva complejidad, relacionados o no con su especialidad, siempre que
pueda volver a leer las secciones dificiles.

d) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se
refiere.

e) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de
noticias, articulos e informes sobre una amplia serie de temas profe-
sionales y decide si es oportuno un analisis mas profundo.

f) Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando
material de apoyo en caso necesario.

g) Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de
soportes telematicos: correo electronico, fax.
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h) S’han interpretat instruccions extenses i complexes, que estan
dins de la seua especialitat.

Emet missatges orals clars i ben estructurats, analitzant el contin-
gut de la situaci6 i adaptant-se al registre lingiiistic de I’interlocutor.

Criteris d’evaluacio:

a) S’han identificat els registres utilitzats per a ’emissié del mis-
satge.

b) S’ha expressat amb fluidesa, precisio i eficacia sobre una amplia
série de temes generals, académics, professionals o d’oci, marcant amb
claredat la relacio entre les idees.

¢) S’ha comunicat espontaniament, adoptant un nivell de formali-
tat adequat a les circumstancies.

d) S’han utilitzat normes de protocol en presentacions formals i
informals.

e) S’ha utilitzat correctament la terminologia de la professio.

f) S’han expressat i defensat punts de vista amb claredat, proporci-
onant explicacions i arguments adequats.

g) S’ha descrit i seqilienciat un procés de treball de la seua compe-
téncia.

h) S’ha argumentat fil per randa, I’eleccié d’una determinada
opcid o procediment de treball triat.

i) S’ha sol-licitat la reformulacio del discurs o part d’este quan
s’ha considerat necessari.

Elabora documents i informes propis del sector o de la vida aca-
démica i quotidiana, relacionant els recursos lingiiistics amb este pro-
posit.

Criteris d’evaluacio:

a) S’han redactat textos clars i detallats sobre una varietat de temes
relacionats amb la seua especialitat, sintetitzant i avaluant informaci6 i
arguments procedents d’unes quantes fonts.

b) S’ha organitzat la informacidé amb correccio, precisio, coherén-
cia i cohesid, sollicitant i/ o facilitant informacié de tipus general o
detallada.

¢) S’han redactat informes, destacant els aspectes significatius i
oferint detalls rellevants que servisquen de suport.

d) S’ha omplit documentacié especifica del seu camp professional.

¢) S’han aplicat les formules establides i el vocabulari especific en
I’ompliment de documents.

f) S’han resumit articles, manuals d’instruccions i altres documents
escrits, utilitzant un vocabulari ampli per a evitar la repeticio freqiient.

g) S’han utilitzat les formules de cortesia propies del document a
elaborar.

5. Aplica actituds i comportaments professionals en situacions de
comunicacio, descrivint les relacions tipiques caracteristiques del pais
de la llengua estrangera.

Criteris d’evaluacio:

a) S’han definit els trets més significatius dels costums i usos de la
comunitat on es parla la llengua estrangera.

b) S’han descrit els protocols i les normes de relacié social propis
del pais.

¢) S’han identificat els valors i les creences propis de la comunitat
on es parla la llengua estrangera.

d) S’ha identificat els aspectes socioprofessionals propis del sec-
tor, en qualsevol tipus de text.

e) S’han aplicat els protocols i les normes de relacid social propis
del pais de la llengua estrangera.

f) S’han reconegut els marcadors lingiiistics de la procedéncia
regional.

Continguts

Analisi de missatges orals:

— Comprensid de missatges professionals i quotidians.

— Missatges directes, telefonics, radiofonics, gravats.

— Terminologia especifica del sector.

— Idees principals i1 secundaries.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, locucions,
expressio de la condicio i el dubte, us de la veu passiva, oracions de
relatiu, estil indirecte, verbs modals...

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que
estén dentro de su especialidad.

Emite mensajes orales claros y bien estructurados, analizando
el contenido de la situacion y adaptandose al registro lingiiistico del
interlocutor.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del
mensaje.

b) Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una
amplia serie de temas generales, académicos, profesionales o de ocio,
marcando con claridad la relacion entre las ideas.

¢) Se ha comunicado espontdneamente, adoptando un nivel de for-
malidad adecuado a las circunstancias.

d) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones forma-
les e informales.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, pro-
porcionando explicaciones y argumentos adecuados.

g) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su com-
petencia.

h) Se ha argumentado con todo detalle, la eleccion de una determi-
nada opcidn o procedimiento de trabajo elegido.

i) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo
cuando se ha considerado necesario.

Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida
académica y cotidiana, relacionando los recursos lingiiisticos con el
proposito del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad
de temas relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando
informacion y argumentos procedentes de varias fuentes.

b) Se ha organizado la informacion con correccion, precision,
coherencia y cohesion, solicitando y/ o facilitando informacion de tipo
general o detallada.

¢) Se han redactado informes, destacando los aspectos significati-
vos y ofreciendo detalles relevantes que sirvan de apoyo.

d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo
profesional.

¢) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario espe-
cifico en la cumplimentacion de documentos.

f) Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros
documentos escritos, utilizando un vocabulario amplio para evitar la
repeticion frecuente.

2) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento
a elaborar.

Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones
de comunicacion, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del
pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres
y usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social pro-
pios del pais.

¢) Se han identificado los valores y creencias propios de la comu-
nidad donde se habla la lengua extranjera.

d) Se ha identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social pro-
pios del pais de la lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores lingiiisticos de la procedencia
regional.

Contenidos

Analisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos.

— Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, grabados.

— Terminologia especifica del sector

— Ideas principales y secundarias.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locu-
ciones, expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oracio-
nes de relativo, estilo indirecto, verbos modales...
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— Altres recursos lingiiistics: acords i desacords, hipotesis i espe-
culacions, opinions i consells, persuasio i adverténcia.

— Diferents accents de llengua oral.

Interpretacié de missatges escrits:

— Comprensio de missatges, textos, articles basics professionals i
quotidians:

— Suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idees principals i idees secundaries.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, phrasal
verbs, I wish + passat simple o perfecte, I wish + would, If only; s de
la veu passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs modals.....

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacio, condicio,
causa, finalitat, resultat.
— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

Produccié de missatges orals:

— Missatges orals:

— Registres utilitzats en I’emissio de missatges orals.

— Terminologia especifica del sector.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, phrasal
verbs, locucions, expressio de la condicio i el dubte, us de la veu pas-
siva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs modals...

— Altres recursos lingiiistics: acords i desacords, hipotesis i espe-
culacions, opinions i consells, persuasio i adverténcia.

— Fonética. Sons i fonemes vocalics i les seues combinacions i
sons 1 fonemes consonantics i les seues agrupacions.

— Marcadors lingtiistics de relacions socials, normes de cortesia i
diferéncies de registre.

— Manteniment i seguiment del discurs oral:

— Presa, manteniment i cessio del torn de paraula.

— Suport, demostracié d’enteniment, peticié d’aclariment, etc.

— Entonaci6 com a recurs de cohesio del text oral: us dels patrons
d’entonacio.

Emissio de textos escrits:

— Expressio i ompliment de missatges i textos professionals i quo-
tidians:

— Curriculum i suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idea principal i secundaries.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, phrasal
verbs, verbs modals, locucions, us de la veu passiva, oracions de rela-
tiu, estil indirecte.

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacio, condicio,
causa, finalitat, resultat.

— Have something done.

— Nexes: although, even if, in spite of, despiste, however, in con-
trast...

— Derivacio: sufixos per a formar adjectius i substantius.

— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

— Coheréncia textual:

— Adequacio del text al context comunicatiu.

— Tipus i format de text.

— Varietat de llengua. Registre.

— Seleccio lexica, d’estructures sintactiques i de contingut relle-
vant.

— Inici del discurs i introducci6 del tema. Desenrotllament i expan-
si6: exemplificacid, conclusid i resum del discurs.

— Us dels signes de puntuacio.

Identificaci6 i interpretacid dels elements culturals més significa-
tius dels paisos de llengua anglesa:

— Valoraci6 de les normes socioculturals i protocol-laries en les
relacions internacionals.

— Us dels recursos formals i funcionals en situacions que reque-
rixen un comportament socioprofessional a fi de projectar una bona
imatge de 1’empresa.

— Otros recursos lingiiisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesiona-
les y cotidianos:

— Soportes telematicos: fax, correo electréonico, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Ideas principales e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, I wish + pasado simple o perfecto, I wish + would, If only; uso
de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos moda-

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultanei-
dad.

Produccion de mensajes orales:

— Mensajes orales:

— Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

— Terminologia especifica del sector.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phra-
sal verbs, locuciones, expresion de la condicion y duda, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales...

— Otros recursos lingiiisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y
sonidos y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

— Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de corte-
sia y diferencias de registro.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

— Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

— Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion,
etc.

— Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales
y cotidianos.

— Curriculum vitae y soportes telematicos: fax, correo electronico,
burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idea principal y secundarias.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto.

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Have something done.

— Nexos: although, even if, in spite of, despite, however, in con-
trast...

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultanei-
dad.

— Coherencia textual:

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Tipo y formato de texto.

— Variedad de lengua. Registro.

— Seleccion 1éxica, de estructuras sintacticas y de contenido rele-
vante.

— Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expan-
sion: ejemplificacion, conclusion y resumen del discurso.

— Uso de los signos de puntuacion.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas sig-
nificativos de los paises de lengua inglesa:

— Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que
requieren un comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar
una buena imagen de la empresa.
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— Reconeixement de la llengua estrangera per a aprofundir en
coneixements que resulten d’interés al llarg de la vida personal i pro-
fessional.

— Us de registres adequats segons el context de la comunicacio,
I’interlocutor i la intenci6 dels interlocutors.

Orientacions pedagogiques

Este modul conté la formacié necessaria per a 1’exercici d’activi-
tats relacionades amb el sector.

La gestio en el sector inclou el desenrotllament dels processos
relacionats i el compliment de processos i protocols de qualitat, tot
aixo en llengua anglesa.

La formacié del modul contribuix a assolir els objectius generals
del cicle formatiu i la competéncia general del titol.

Les linies d’actuacio en el procés d’ensenyanga i aprenentatge que
permeten assolir els objectius del modul, versaran sobre:

— La descripcid, analisi i aplicacio dels processos de comunicaciod
utilitzant I’anglés.

— La caracteritzaci6 dels processos del sector en anglés.

— Els processos de qualitat en I’empresa, la seua avaluacid i la
identificacio i formalitzacié de documents associats a la gestio en el
sector.

— La identificacio, analisi i procediments d’actuacié davant de
situacions imprevistes (queixes, reclamacions...) en anglés.

Modul professional: Anglés Técnic II-S

Codi: CV0004

Duraci6: 40 hores

Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Produix missatges orals en llengua anglesa, en situacions habi-
tuals de I’ambit social i professional de 1’empresa reconeixent i apli-
cant les normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat missatges de salutacions, presentacio i comiat,
amb el protocol i les pautes de cortesia associades.

b) S’han utilitzat amb fluidesa missatges proposats en la gestié de
cites.

¢) S’ha transmés missatges relatius a la justificacié de retards,
abseéncies o qualsevol altra eventualitat.

d) S’han usat amb fluidesa les expressions habituals per al requeri-
ment de la identificacié dels interlocutors.

e) S’han identificat missatges relacionats amb el sector.

2. Manté conversacions en llengua anglesa, de I’ambit del sector
interpretant la informacié de partida.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha utilitzat un vocabulari técnic adequat al context de la situ-
acio.

b) S’han utilitzat els missatges adequats de salutacions, presenta-
cid, identificacio i altres, amb les pautes de cortesia associades dins
del context de la conversacio.

¢) S’ha atés consultes directes telefonicament amb suposats clients
i proveidors.

d) S’ha identificat la informacio6 facilitada i requeriments que ha
realitzat I’ interlocutor.

e) S’han formulat les preguntes necessaries per a afavorir i confir-
mar la percepcio correcta del missatge.

f) S’han proporcionat les respostes correctes als requeriments i
instruccions rebuts.

g) S’han realitzat les anotacions oportunes en anglés en cas de ser
necessari.

h) S’han utilitzat les formules comunicatives més usuals utilitza-
des en el sector.

i) S’han comprés sense dificultat els punts principals de la infor-
macio.

j) S’ha utilitzat un accent adequat en les conversacions en anglés.

3. Ompli documents de caracter técnic en anglés reconeixent i
aplicant les normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari d’us general en la documentacio
propia del sector.

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en
conocimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y
profesional.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunica-
cion, el interlocutor y la intencion de los interlocutores.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio
de actividades relacionadas con el sector.

La gestion en el sector incluye el desarrollo de los procesos rela-
cionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo
ello en lengua inglesa.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos gene-
rales del ciclo formativo y la competencia general del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensehanza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del modulo, versaran sobre:

— La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comuni-
cacion utilizando el inglés.

— La caracterizacion de los procesos del sector en inglés.

— Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la iden-
tificacion y formalizacion de documentos asociados a la gestion en el
sector.

— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacidon ante
situaciones imprevistas (quejas, reclamaciones...), en inglés

Moédulo Profesional: Inglés Técnico I1- S

Codigo: CV0004

Duracion: 40 horas

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

1. Produce mensajes orales en lengua inglesa, en situaciones habi-
tuales del ambito social y profesional de la empresa reconociendo y
aplicando las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado mensajes de saludos, presentacion y despe-
dida, con el protocolo y las pautas de cortesia asociadas.

b) Se han utilizado con fluidez mensajes propuestos en la gestion
de citas.

¢) Se ha transmitido mensajes relativos a justificacion de retrasos,
ausencias, o cualquier otra eventualidad.

d) Se han empleado con fluidez las expresiones habituales para el
requerimiento de la identificacion de los interlocutores.

e) Se han identificado mensajes relacionados con el sector.

2. Mantiene conversaciones en lengua inglesa, del ambito del sec-
tor interpretando la informacion de partida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado un vocabulario técnico adecuado al contexto de
la situacion.

b) Se han utilizado los mensajes adecuados de saludos, presenta-
cion, identificacion y otros, con las pautas de cortesia asociadas dentro
del contexto de la conversacion.

¢) Se ha atendido consultas directas telefonicamente con supuestos
clientes y proveedores.

d) Se ha identificado la informacion facilitada y requerimientos
realizados por el interlocutor.

e) Se han formulado las preguntas necesarias para favorecer y con-
firmar la percepcion correcta del mensaje.

f) Se han proporcionado las respuestas correctas a los requerimien-
tos e instrucciones recibidos.

g) Se han realizado las anotaciones oportunas en inglés en caso de
Ser necesario.

h) Se han utilizado las férmulas comunicativas mas usuales utili-
zadas en el sector.

i) Se han comprendido sin dificultad los puntos principales de la
informacion.

j) Se ha utilizado un acento adecuado en las conversaciones en
inglés.

3. Cumplimenta documentos de caracter técnico en inglés recono-
ciendo y aplicando las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario de uso general en la docu-
mentacion propia del sector.
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b) S’han identificat les caracteristiques i les dades clau del docu-
ment.

¢) S’ha analitzat el contingut i la finalitat de distints documents
tipus d’altres paisos en anglés.

d) S’han omplit documents professionals relacionats amb el sector.

e) S’han redactat cartes d’agraiments a proveidors i clients en
anglés.
f) S’han omplit documents d’incidéncies i reclamacions.

g) S’han rebut i remés correus electronics i fax en anglés amb les
expressions correctes de cortesia, salutacio i comiat.

h) S’han utilitzat les ferramentes informatiques en la redaccio i
ompliment dels documents.

4. Redacta documents de caracter administratiu/laboral reconei-
xent 1 aplicant les normes propies de la llengua anglesa i del sector.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari d’us general en la documentacié
propia de I’ambit laboral.

b) S’ha elaborat un curriculum en el model europeu (Europass) o
d’altres propis dels paisos de llengua anglesa.

¢) S’han identificat bosses d’ocupacié en anglés accessibles per
mitjans tradicionals i utilitzant les noves tecnologies.

d) S’han traduit ofertes d’ocupaci6 en anglés.

e) S’ha redactat la carta de presentacio per a una oferta d’ocupa-
cio.

f) S’han descrit les habilitats personals més adequades a la sol-
licitud d’una oferta d’ocupacio.

g) S’ha inserit un curriculum en una bossa d’ocupacié en anglés.

h) S’han redactat cartes de citacio, rebuig i seleccio per a un pro-
cés de seleccid en I’empresa.

i) S’ha desenrotllat una actitud de respecte cap a les distintes
maneres d’estructurar 1’entorn laboral.

j) S’ha valorat la llengua anglesa com a mitja de relacio i enteni-
ment en el context laboral.

5. Interpreta textos, documents, conversacions, gravacions o altres
en llengua anglesa relacionats amb la cultura general de negoci i
empresa utilitzant les ferramentes de suport més adequades.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat les ferramentes de suport més adequades per a
la interpretacio i traduccions en anglés.

b) S’ha interpretat informacio6 sobre I’empresa, el producte i el ser-
vici.

¢) S’han interpretats estadistiques i grafics en anglés sobre 1’ambit
professional.

d) S’han aplicat els coneixements de la llengua anglesa a les noves
tecnologies de la comunicacio i de la informacio.

e) S’ha valorat la dimensié de la llengua anglesa com a mitja de
comunicaci6 base en la relaciéo empresarial, tant europea com mundial.

Continguts

Missatges orals en anglés en situacions propies del sector:

— Recursos, estructures lingiiistiques, Iéxic basic i aspectes fono-
logics sobre: presentacio de persones, salutacions i acomiadaments,
tractaments de cortesia, identificacid dels interlocutors, gestio de cites,
visites, justificacid de retards o abséncies, allotjaments, mitjans de
transports, horaris, actes culturals i analegs.

— Recepcio i transmissié de missatges de forma: presencial, telefo-
nica o telematica.

— Sollicituds i peticions d’informacio.

— Convencions i pautes de cortesia en les relacions professionals:
horaris, festes locals i professionals i adequaci6 al llenguatge no ver-
bal.

— Estils comunicatius formals i informals: la recepci6 i relacio amb
el client.

Conversacio en llengua anglesa en 1’ambit de 1’atencio al client:

b) Se ha identificado las caracteristicas y datos clave del documen-
to.

¢) Se ha analizado el contenido y finalidad de distintos documen-
tos tipo de otros paises en inglés.

d) Se han cumplimentado documentos profesionales relacionados
con el sector.

e) Se han redactado cartas de agradecimientos a proveedores y
clientes en ingles.

f) Se han cumplimentado documentos de incidencias y reclama-
ciones.

g) Se ha recepcionado y remitido correos electronicos y fax en
inglés con las expresiones correctas de cortesia, saludo y despedida.

h) Se han utilizado las herramientas informaticas en la redaccion y
cumplimentacion de los documentos.

4. Redacta documentos de caracter administrativo/laboral recono-
ciendo y aplicando las normas propias de la lengua inglesa y del sec-
tor.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario de uso general en la docu-
mentacion propia del &mbito laboral.

b) Se ha elaborado un Curriculo Vitae en el modelo europeo (Euro-
pass) u otros propios de los paises de lengua inglesa.

¢) Se han identificado bolsas de empleo en inglés accesibles por
medios tradicionales y utilizando las nuevas tecnologias.

d) Se han traducido ofertas de empleo en inglés.

e) Se ha redactado la carta de presentacion para una oferta de
empleo.

f) Se han descrito las habilidades personales mas adecuadas a la
solicitud de una oferta de empleo.

g) Se ha insertado un Curriculum Vitae en una bolsa de empleo en
inglés.

h) Se han redactado cartas de citacion, rechazo y seleccion para un
proceso de seleccion en la empresa.

i) Se ha desarrollado una actitud de respeto hacia las distintas for-
mas de estructurar el entorno laboral.

j) Se ha valorado la lengua inglesa como medio de relacion y
entendimiento en el contexto laboral.

5. Interpreta textos, documentos, conversaciones, grabaciones u
otros en lengua inglesa relacionados con la cultura general de negocio
y empresa utilizando las herramientas de apoyo mas adecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las herramientas de apoyo mas adecuadas
para la interpretacion y traducciones en inglés.

b) Se ha interpretado informacion sobre la empresa, el producto y
el servicio.

¢) Se han interpretados estadisticas y graficos en inglés sobre el
ambito profesional.

d) Se han aplicado los conocimientos de la lengua inglesa a las
nuevas Tecnologias de la Comunicacion y de la Informacion.

e) Se ha valorado la dimension de la lengua inglesa como medio
de comunicacion base en la relacion empresarial, tanto europea como
mundial.

Contenidos

Mensajes orales en inglés en situaciones propias del sector:

— Recursos, estructuras lingiiisticas, 1éxico basico y aspectos
fonologicos sobre: Presentacion de personas, saludos y despedidas,
tratamientos de cortesia, identificacion de los interlocutores, gestion
de citas, visitas, justificacion de retrasos o ausencias, alojamientos,
medios de transportes, horarios, actos culturales y analogos.

— Recepcion y transmision de mensajes de forma: presencial, tele-
fonica o telematica.

— Solicitudes y peticiones de informacion.

— Convenciones y pautas de cortesia en las relaciones profesiona-
les: horarios, fiestas locales y profesionales y adecuacion al lenguaje
no verbal.

— Estilos comunicativos formales e informales: la recepcion y rela-
cion con el cliente.

Conversacion en lengua inglesa en el ambito de la atencion al
cliente
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— Recursos, estructures lingiiistiques, lexic i aspectes fonologics
relacionats amb la contractacio, 1’atenci6 al client, queixes i reclama-
cions: documents basics. Formulacié de disculpes en situacions deli-
cades.

— Planificaci6 d’agendes: concert, ajornament i anul-lacié de cites.

— Presentacio de productes/servicis: caracteristiques de productes/
servicis, mesures, quantitats, servicis i valors afegits, condicions de
pagament, etc.

— Convencions i pautes de cortesia, relacions i pautes professio-
nals, usades en ’atencié al client, extern i intern.

Ompliment de documentacié administrativa i comercial en anglés:

— Interpretacio de les condicions d’un contracte de compravenda.

— Ompliment de documentacié comercial basica: propostes de
comanda, albarans, factures proforma, factures, documents de trans-
port, documents de pagament o altres.

— Recursos, estructures lingiiistiques, i léxic basic relacionats amb
la gestio de comandes, contractacio, intencid i preferéncia de compra,
devolucions i descomptes.

Redaccio de documentacio relacionada amb la gestié laboral en
llengua anglesa:

— Recursos, estructures lingiiistiques, i Iéxic basic relacionats amb
I’ambit laboral: curriculum en distints models. Bosses d’ocupacio.
Ofertes d’ocupaci6. Cartes de presentacio.

La seleccio i contractacié del personal: contractes de treball. Car-
tes de citacid, admissio i rebuig en processos de seleccio.

L’organitzacié de I’empresa: llocs de treball i funcions.

Interpretacio de textos amb ferramentes de suport:

— Us de diccionaris tematics, correctors ortografics, programes de
traduccié automatics aplicats a textos relacionats amb:

— La cultura d’empresa i objectius: distints enfocaments.

— Articles de premsa especifics del sector.

— Descripcid i comparacio de grafics i estadistica. Compressio dels
indicadors economics més habituals.

— Agenda. Documentacid per a 1’organitzacié de cites, trobades, i
reunions. Organitzacid de les tasques diaries.

— Consulta de pagines webs amb continguts economics en anglés
amb informaci6 rellevant per a I’empresa.

Orientacions pedagogiques

Este modul conté la formacid necessaria per a I’exercici d’activi-
tats relacionades amb el sector.

La gesti6 en el sector inclou el desenrotllament dels processos
relacionats i el compliment de processos i protocols de qualitat, tot
aixo en llengua anglesa.

La formacié del modul contribuix a assolir els objectius generals
del cicle formatiu i la competéncia general del titol.

Les linies d’actuacio en el procés d’ensenyanga i aprenentatge que
permeten assolir els objectius del modul, versaran sobre:

— La descripcio, analisi i aplicacio dels processos de comunicacio
utilitzant I’anglés.

— La caracteritzaci6 dels processos del sector en anglés.

— Els processos de qualitat en ’empresa, la seua avaluacio i la
identificacio i formalitzacié de documents associats a la gestio d’allot-
jament en anglés.

— La identificacio, analisi i procediments d’actuacié davant de
situacions imprevistes (queixes, reclamacions...) en anglés.

— Recursos, estructuras lingiiisticas, 1éxico y aspectos fonoldgicos
relacionados con la contratacion, la atencion al cliente, quejas y recla-
maciones: documentos basicos. Formulacion de disculpas en situacio-
nes delicadas

— Planificacion de agendas: concierto, aplazamiento y anulacion
de citas.

— Presentacion de productos/servicios: caracteristicas de produc-
tos/servicios, medidas, cantidades, servicios y valores afiadidos, con-
diciones de pago, etc..

— Convenciones y pautas de cortesia, relaciones y pautas profesio-
nales, usadas en la atencion al cliente, externo e interno.

Cumplimentaciéon de documentacion administrativa y comercial
en inglés:

— Interpretacion de las condiciones de un contrato de compraventa.

— Cumplimentacion de documentacion comercial basica: propues-
tas de pedido, albaranes, facturas proforma, facturas, documentos de
transporte, documentos de pago u otros.

— Recursos, estructuras lingiiisticas, y 1éxico basico relacionados
con la gestion de pedidos, contratacion, intencion y preferencia de
compra, devoluciones y descuentos.

Redaccion de documentacion relacionada con la gestion laboral en
lengua inglesa:

— Recursos, estructuras lingiiisticas y 1éxico basico relacionados
con el ambito laboral: Curriculum Vitae en distintos modelos. Bolsas
de empleo. Ofertas de empleo. Cartas de presentacion

— La seleccion y contratacion del personal: Contratos de trabajo.
Cartas de citacion, admision y rechazo en procesos de seleccion.

— La organizacion de la empresa: puestos de trabajo y funciones

Interpretacion de textos con herramientas de apoyo:

— Uso de diccionarios tematicos, correctores ortograficos, progra-
mas de traduccidon automaticos aplicados a textos relacionados con:

— La cultura de empresa y objetivos: distintos enfoques.

— Articulos de prensa especificos del sector.

— Descripcion y comparacion de graficos y estadistica. Compre-
sion de los indicadores econdmicos mas habituales.

— Agenda. Documentacion para la organizacion de citas, encuen-
tros, y reuniones. Organizacion de las tareas diarias.

— Consulta de paginas webs con contenidos econémicos en inglés
con informacion relevante para la empresa.

Orientaciones pedagogicas

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio
de actividades relacionadas con el sector.

La gestion en el sector incluye el desarrollo de los procesos rela-
cionados y el cumplimiento de procesos y protocolos de calidad, todo
ello en lengua inglesa.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos gene-
rales del ciclo formativo y la competencia general del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del médulo, versaran sobre:

— La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comuni-
cacion utilizando el inglés.

— La caracterizacion de los procesos del sector en inglés.

— Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identi-
ficacion y formalizacion de documentos asociados a la gestion de alo-
jamiento en inglés.

— La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante
situaciones imprevistas (quejas, reclamaciones...), en inglés.

ANNEX V
Espais minims

Espai formatin 0 atumnes 20 atumnes
Aula polivalent 60 40

Sala de tast 60 50
Taller-Celler 180 120

Nau de crianca / boteller 60 40
Laboratori d’analisi enologica 90 60
Magatzem 40 30
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ANNEX VI

Titulacions académiques requerides per a la impartici6é dels moduls professionals que conformen
el cicle formatiu en centres de titularitat privada, o d’altres administracions diferents de 1’educativa

MODULS PROFESSIONALS TITULACIO
0077 Viticultura — Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
0078 Vinificacions - Llicenciat en Farmacia

0080 Estabilitzacid, crianga i envasament
0082 Industries derivades
0087 Projecte en la inddstria vitivinicola

— Llicenciat en Quimica

— Llicenciat en Bioquimica

- Llicenciat en Enologia

- Enginyer Agronom

— Enginyer Quimic

— Enginyer Técnic Agricola, especialitat en Industries Agraries i Alimentaries

- Tecnic Superior en Industria Alimentaria o altres titols amb els mateixos efectes académics i pro-|

fessionals

- Técnic Superior en Gestio i Organitzacio d’Empreses Agropecuaries o altres titols amb els matei-|

xos efectes académics i professionals

— Técnic Superior en Vitivinicultura o altres titols amb els mateixos efectes académics i professio-

nals

0081 Analisi enologica
0087 Projecte en la industria vitivinicola

— Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

— Llicenciat en Farmacia

— Llicenciat en Quimica

— Llicenciat en Bioquimica

— Llicenciat en Enologia

— Enginyer Agronom

— Enginyer Quimic

— Enginyer Técnic Agricola, especialitat en Indistries Agraries 1 Alimentaries
— Enginyer Técnic Forestal, especialitat en Industries Forestals

0079 Processos bioquimics

0083 Tast i cultura vitivinicola

0084 Comercialitzacio i logistica en la industriaj
alimentaria

0085 Legislaci6 vitivinicola i seguretat alimenta-
ria

0086 Gestié de qualitat i ambiental en la industriaj
alimentaria

— Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments

— Llicenciat en Farmacia

— Llicenciat en Quimica

— Llicenciat en Bioquimica

— Llicenciat en Enologia

- Enginyer Agronom

— Enginyer Quimic

— Enginyer Técnic Agricola, especialitat en Indistries Agraries i Alimentaries

0088 Formacid i orientaci6 laboral
0089 Empresa i iniciativa emprenedora

- Llicenciat en Dret

— Llicenciat en Administracio i Direccié d’Empreses
- Llicenciat en Ciéncies Actuarials i Financeres

— Llicenciat en Ciéncies Politiques i de I’administracid
— Llicenciat en Ciéncies del Treball

 Llicenciat en Economia

- Llicenciat en Psicologia

— Llicenciat en Sociologia

- Enginyer en Organitzaci6 Industrial

— Diplomat en Ciencies Empresarials

— Diplomat en Relacions Laborals

— Diplomat en Educacié Social

- Diplomat en Treball Social

— Diplomat en Gestié i Administracié Publica
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ANEXOV

Espacios minimos

Espacio formativo Superficie m? Superficie m?
30 alumnos 20 alumnos

)Aula polivalente 60 40

Sala de cata 60 50

Taller —-Bodega 180 120

Nave de crianza/botellero 60 40
ILaboratorio de analisis enologico 90 60

Almacén 40 30

ANEXO VI

Titulaciones académicas requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que conforman
el ciclo formativo en centros de titularidad privada, o de otras Administraciones distintas de la educativa

MODULOS PROFESIONALES TITULACION

0077 Viticultura Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
0078 Vinificaciones Licenciado en Farmacia

0080 Estabilizacion, crianza y envasado |Licenciado en Quimica

0082 Industrias derivadas Licenciado en Bioquimica

0087 Proyecto en la industria vitivinicola |[Licenciado en Enologia

Ingeniero Agronomo

Ingeniero Quimico

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias

Técnico Superior en Industria Alimentaria u otros titulos con los mismos efectos académicos y pro-
fesionales

Técnico Superior en Gestion y organizacion de empresas agropecuarias u otros titulos con los mis-
imos efectos académicos y profesionales

Técnico Superior en Vitivinicultura u otros titulos con los mismos efectos académicos y profesiona-|
les

081 Analisis enoldgico Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
0087 Proyecto en la industria vitivinicola |[Licenciado en Farmacia
Licenciado en Quimica
Licenciado en Bioquimica
Licenciado en Enologia
Ingeniero Agronomo
Ingeniero Quimico
Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias
Ingeniero Técnico Forestal, especialidad en Industrias Forestales

079 Procesos bioquimicos Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
0083 Cata y cultura vitivinicola Licenciado en Farmacia
0084 Comercializacion y logistica en laLicenciado en Quimica
industria alimentaria Licenciado en Bioquimica
0085 Legislacion vitivinicola y seguridadLicenciado en Enologia
alimentaria Ingeniero Agronomo
086 Gestion de calidad y ambiental en lalngeniero Quimico
industria alimentaria Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias
0088 Formacion y orientacion laboral. Licenciado en Derecho

0089 Empresa e iniciativa emprendedora. [Licenciado en Administracién y Direccion de Empresas
Licenciado en Ciencias Actuariales y Financieras
Licenciado en Ciencias Politicas y de la administracion
Licenciado en Ciencias del Trabajo

Licenciado en Economia

Licenciado en Psicologia

Licenciado en Sociologia

Ingeniero en Organizacion Industrial

Diplomado en Ciencias Empresariales

Diplomado en Relaciones Laborales

Diplomado en Educacion Social

Diplomado en Trabajo Social

Diplomado en Gestion y Administracion Publica



frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


		2009-09-03T12:43:23+0200
	DIARI OFICIAL DE LA COMUNITAT VALENCIANA - AREA DE PUBLICACIONES
	Certificació oficial. (Decret 183/2006, Diari Oficial nº 5409 de 18-12-2006)




