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Consejeria de Educacion

DECRETO 53/2009, de 7 de mayo, del Consejo de Gobier-
no, por el que se establece para la Comunidad de Madrid
el curriculo del ciclo formativo de grado medio correspon-
diente al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

1691

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y
de la Formacion Profesional, define la Formacion Profesional como
el conjunto de las acciones formativas que capacitan para el desem-
peiio cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y
la participacion activa en la vida social, cultural y econémica. Asi-
mismo, establece que la Administraciéon General del Estado, de con-
formidad con lo que se dispone en el articulo 149.1.30.% y 7.% de la
Constitucién espaiiola y previa consulta al Consejo General de la
Formacion Profesional, determinarad los titulos de Formacién Profe-
sional y los certificados de profesionalidad que constituirdn las ofer-
tas de Formacién Profesional referidas al Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales creado por la propia Ley, cuyos con-
tenidos podrdn ampliar las Administraciones educativas en el dmbi-
to de sus competencias.

La Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en
el articulo 39 que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades
Auténomas, establecerd las titulaciones correspondientes a los estu-
dios de Formacién Profesional, asi como los aspectos bdsicos del
curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se es-
tablece la ordenacion de la Formacién Profesional del sistema edu-
cativo, dispone que sean las Administraciones educativas las que,
respetando lo previsto en dicha norma y en las que regulen los titu-
los respectivos, establezcan los curriculos correspondientes a las en-
seflanzas de Formacion Profesional.

El Gobierno ha aprobado el Real Decreto 1798/2008, de 3 de no-
viembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos, y se fijan sus ensefianzas minimas.

El curriculo del ciclo formativo de Aceites de Oliva y Vinos que
se establece por la Comunidad de Madrid en este Decreto pretende
dar respuesta a las necesidades generales de cualificacion de los re-
cursos humanos para la incorporacién a su estructura productiva.
Dicho curriculo requiere una posterior concrecién en las programa-
ciones que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incor-
porar el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de ac-
tuaciones flexibles que, en el marco de la normativa que regula la
organizacién de los centros, posibiliten adecuaciones particulares
del curriculo en cada centro docente de acuerdo con los recursos dis-
ponibles, sin que en ningtin caso suponga la supresion de objetivos
que afecten a la competencia general del titulo.

En el proceso de elaboracion de este Decreto, ha emitido dicta-
men el Consejo Escolar de la Comunidad de Madrid, de acuerdo con
el articulo 2.1.b) de la Ley 12/1999, de 29 de abril, del Consejo Es-
colar de la Comunidad de Madrid.
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En virtud de todo lo anterior, a propuesta de la Consejera de Edu-
cacién y previa deliberacién del Consejo de Gobierno en su reunién
del dia 7 de mayo de 2009,

DISPONE

Articulo 1
Objeto

El presente Decreto establece el curriculo de las ensefianzas de
Formacion Profesional correspondientes al titulo de Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos, para su aplicacién en el 4mbito territorial
de la Comunidad de Madrid.

Articulo 2
Referentes de la formacion

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el en-
torno profesionales, las competencias, la prospectiva del titulo en el
sector, los objetivos generales, los espacios necesarios para su desa-
rrollo, los accesos y vinculacién con otros estudios, la corresponden-
cia de médulos profesionales con las unidades de competencia inclui-
das en el titulo, y las titulaciones equivalentes a efectos académicos,
profesionales y de docencia, son los que se definen en el Real Decre-
to 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se establece el titulo y se
fijan sus ensefianzas minimas.

Articulo 3
Moddulos profesionales del ciclo formativo

Los médulos profesionales que constituyen el ciclo formativo son
los siguientes:

1. Los incluidos en el Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviem-
bre, es decir:

a) Extraccién de aceites de oliva.

b) Elaboracién de vinos.

c¢) Formacién y orientacién laboral.

d) Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola
y de otras bebidas.

e) Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

f) Principios de mantenimiento electromecdnico.

g) Acondicionamiento de aceites de oliva.

h) Anadlisis sensorial.

i) Elaboracién de otras bebidas y derivados.

j) Empresa e iniciativa emprendedora.

k) Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos.

1) Venta y comercializacién de productos alimentarios.

m) Formacién en Centros de Trabajo.

2. Los siguientes médulos profesionales propios de la Comuni-
dad de Madrid:

— Inglés técnico para grado medio.

Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competen-
cias profesionales, personales y sociales, los objetivos expresados
en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacién
y las orientaciones pedagégicas del curriculo para los mddulos pro-
fesionales relacionados en el articulo 3.1, son los definidos en el
Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre.

2. Los contenidos de los médulos profesionales “Extraccion de
aceites de oliva”, “Elaboracién de vinos”, “Formacidn y orientacién
laboral”, “Materias primas y productos en la industria oleicola, vini-
colay de otras bebidas”, “Operaciones y control de almacén en la in-
dustria alimentaria”, “Principios de mantenimiento electromecdni-
co”, “Acondicionamiento de aceites de oliva”, “Analisis sensorial”,
“Elaboracién de otras bebidas y derivados”, “Empresa e iniciativa
emprendedora”, “Seguridad e higiene en la manipulacién de alimen-
tos” y “Venta y comercializacién de productos alimentarios”, se in-
cluyen en el Anexo I de este Decreto.

3. Los objetivos expresados en términos de resultados de apren-
dizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientaciones
pedagdgicas de los mddulos profesionales relacionados en el articu-
lo 3.2, son los que se especifican en el Anexo II de este Decreto.

Articulo 5
Organizacion y distribucion horaria

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se organizardn
en dos cursos académicos. La distribucién en cada uno de ellos, su
duracién y la asignacién horaria semanal se concretan en el
Anexo III.

Articulo 6
Evaluacion, promocion y acreditacion

La evaluacién, promocién y acreditacion de la formacion estable-
cida en este Decreto se atendrd a las normas que expresamente dic-
te la Consejeria de Educacién.

Articulo 7
Profesorado

1. Las especialidades del profesorado de los Cuerpos de Cate-
draticos de Ensenanza Secundaria, de Profesores de Ensefianza Se-
cundaria y de Profesores Técnicos de Formacién Profesional, segtin
proceda, con atribucién docente en los médulos profesionales rela-
cionados en el articulo 3.1, son las establecidas en el Anexo II1.A)
del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre. Las titulaciones re-
queridas al profesorado de los centros de titularidad privada o de ti-
tularidad publica de otras Administraciones distintas de las educati-
vas para impartir dichos mddulos, son las que se concretan en el
Anexo III.C) del referido Real Decreto.

2. Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profeso-
rado con atribucién docente en los médulos profesionales incluidos
en el articulo 3.2 son las que se determinan en el Anexo IV de este
Decreto.

Articulo 8
Definicion de espacios

La superficie minima de los espacios necesarios para el desarro-
llo de las ensefnanzas de este ciclo formativo se establece en el
Anexo V de este Decreto.

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA

Modificacion del Decreto 97/12008, de 17 de julio, del Consejo
de Gobierno, por el que se establece para la Comunidad

de Madrid el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al titulo de Técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria

1. Se incorpora el médulo profesional 10 “Inglés técnico para
grado medio” al curriculo correspondiente al ciclo formativo de gra-
do medio “Panaderia, Reposteria y Confiteria”, aprobado mediante
Decreto 97/2008, de 17 de julio (BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNI-
DAD DE MADRID de 30 de julio de 2008).

2. Los objetivos expresados en términos de resultados de apren-
dizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientaciones
pedagégicas para el citado médulo son los que se especifican en el
Anexo II de este Decreto.

3. Lasespecialidades y, en su caso, las titulaciones del profeso-
rado con atribucién docente para el médulo profesional incorpora-
do, son las que se determinan en el Anexo IV de este Decreto.

4. El cuadro correspondiente a la organizacion académica y dis-
tribucién horaria semanal, que figura como Anexo II del Decre-
to 97/2008, queda sustituido por el siguiente:
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Familia profesional: Industrias Alimentarias
Ciclo Formativo: PANADER{A, REPOSTERIA Y CONFITERIA
Grado: Medio Duracién: 2.000 horas Cddigo: INAMO1
MODULOS PROFESIONALES CENTRO EDUCATIVO CENTRO DE TRABAJO
Duracién ?l:_rzsg_;;-’ CURSO 2
Clave Denominacién cur??clul o trimestres 2 tliil:iger:;res 1 trimestre
(horas) sel(::rzzlses) semanales) (horas)
01 |Elaboraciones de panaderia-bolleria 310 9
02 |Formacion y orientacion laboral 90 3
03 | Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria 125 4
04 | Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 70 2
05 |Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria 70 2
06 | Procesos basicos de pasteleria y reposteria 270 8
07 | Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos 65 2
08 | Elaboraciones de confiteria y otras especialidades 170 8
09 | Empresa e iniciativa emprendedora 65 3
10 | Inglés técnico para grado medio 40 2
11 |Postres en restauracion 185 9
12 | Productos de obrador 170 8
13 | FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO 370 370
HORAS TOTALES 2.000 30 30 370
5. En consecuencia, en el Anexo I del Decreto 97/2008, se mo- ANEXO I

difica la duracién correspondiente a los médulos profesionales “Ela-
boraciones de confiteria y otras especialidades” y “Productos de
obrador”; y las claves correspondientes a los médulos profesionales
“Postres en restauracion”, “Productos de obrador” y “Formacién en
centros de trabajo”, que deberdn coincidir con las recogidas en el
cuadro que figura en el apartado anterior.

DISPOSICION FINAL PRIMERA
Normas de desarrollo

Se autoriza a la Consejeria de Educacién para dictar las disposi-
ciones que sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en este
Decreto.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA
Calendario de aplicacion

En cumplimiento de lo establecido en la disposicién final segun-
da del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, por el que se es-
tablece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se fijan
sus enseflanzas minimas, a partir del afio académico 2009-2010 se
implantardn las ensefianzas correspondientes al curso primero del
curriculo que se determina en el presente Decreto, y a partir del
afio 2010-2011 las del segundo curso. Paralelamente, en los mismos
afios académicos, dejardn de impartirse las correspondientes al pri-
mero y segundo cursos de las enseflanzas establecidas en el Real De-
creto 1144/1997, de 11 de julio, que definié el curriculo del ciclo
formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técnico en
Elaboracién de Vinos y otras bebidas.

DISPOSICION FINAL TERCERA
Entrada en vigor

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su pu-
blicacién en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Dado en Madrid, a 7 de mayo de 2009.

La Presidenta,
ESPERANZA AGUIRRE GIL DE BIEDMA

La Consejera de Educacion,
LUCIA FIGAR DE LACALLE

RELACION DE LOS CONTENIDOS Y DURACION
DE LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CURRICULO

Moédulo Profesional 01: Extraccion de aceites de oliva
(Codigo: 0317)

CONTENIDOS (DURACION 170)
Recepcion de la aceituna en almazara

Mantenimiento y regulacién de equipos.

Reconocimiento de variedades de aceitunas y estado sanitario.
Operaciones de seleccidn, clasificacidn, limpieza y lavado.
Tipos de maquinaria e instalaciones.

Toma de muestra y pesada continua.

Influencia del almacenamiento de la aceituna en la calidad
del aceite.

Controles bésicos. Andlisis de aceitunas (humedad, grasa to-
tal y rendimiento industrial). Registros que aseguran la traza-
bilidad.

Documentacién asociada a la recepcion. Criterios de clasifi-
cacion.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales.

Preparacion de la pasta

Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.

Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.
Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvantes
tecnoldgicos.

Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.
Controles bdsicos. Interpretacion. Desviaciones y medidas
correctoras.

Extraccidn parcial. Factores y manejo.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales.

Extraccion del aceite de oliva

Sistemas de extraccion. Evolucion historica.
Métodos de extraccion. Fundamentos.
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La extraccién por presion. Prensas. Capachos y cargo. Sepa-
racién de la fase oleosa por gravedad. Decantacion: Factores,
controles y manejo.

Sistemas continuos de extraccién: Caracteristicas y tipos.
Determinacién de pardmetros asociados a procesos de centri-
fugado. Aplicaciones. Descripcién de un decanter: Caracte-
risticas, tipos, manejo y regulacion.

Comparacién entre sistemas de extraccion. Ventajas e incon-
venientes.

Controles bdsicos de subproductos. Orujos (humedad, grasa so-
bre himedo y grasa sobre seco). Medidas correctoras. Registros.
Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

Separacion de las fases solidas y liquidas en el aceite de oliva

Fundamentos. Equipos. Regulaciéon y control en las operacio-
nes. Tamizado. Decantacion. Centrifugacién vertical. Alma-
cenamiento previo. Pardmetros de control y su influencia en
la calidad.

Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-
rales.

Tratamiento de los subproductos de almazara

El orujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

Segunda centrifugacion. Regulacion. Ventajas e inconvenien-
tes. Extraccion del aceite de orujo. Almacenamiento del orujo
y secado. Adicién de disolventes. Separacién de las fases.
Almacenamiento del aceite de orujo crudo. Control de calidad.
El alpechin. Caracteristicas y tipos. Poder contaminante. Eli-
minacién de alpechines.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales.

Moédulo Profesional 02: Elaboracion de vinos (Codigo: 0318)

CONTENIDOS (DURACION 310 HORAS)
Instalaciones para la vinificacion

Instalaciones para los distintos tipos de elaboraciones: Blan-
co, tinto, rosado, maceracion carbonica y otros.
Instalaciones de recepcion de vendimia y su preparacion.
Preparacion de la maquinaria: Mesas de seleccion, estrujadora-
despalilladora, bomba de vendimia, bomba dosificadora de
sulfuroso y prensa.

Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. Técnicas
de aplicacion de los productos. Control de la higiene y desin-
feccién de instalaciones y maquinaria.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales en bodega.

Operaciones prefermentativas

Sistemas de elaboracion. Vino blanco, vino tinto, vino rosado
y otros.

Recepcién. Seleccion. Toma de muestras, descarga, despali-
1lado, estrujado, encubado.

Preparacién de instalaciones: Depdsitos, equipos de frio.
Controles bdsicos en la recepcion: Peso, grado probable, aci-
dez, pH, estado sanitario. Registro de datos identificativos y
analiticos: Variedad, peso, parcela, etcétera.

Encubado. Modos operativos.

Anhidrido sulfuroso: Definicién, propiedades e importancia.
Formas de adicionarlo. Dosis.

El mosto. Concentraciéon de mostos. Tipos. Sistemas de ela-
boracion.

Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos:

e Dindmico: Filtro de vacio, centrifuga, flotacién
e Estdtico. Control de la turbidez.

Manejo de los clarificantes.

Maceracion prefermentativa. Tipos y tecnologia utilizada.
Alternativas tecnoldgicas: Transporte en cajas, mesas de se-
leccidn, encubado por gravedad.

Determinaciones bdsicas en el encubado: Densidad, masa vo-
Iimica, grado probable, acidez total y otros.

Interpretacion de resultados y realizacién de correcciones:
Acidez, grado probable, taninos y tipos de taninos.

Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.
Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales.

Control de la fermentacion alcohdlica y de la maceracion

— Fermentacién alcohdlica. Factores que influyen. Control.

Desviacion.

— Maceracién. Controles. Indices de color y de compuestos

fendlicos.

— Seleccidn, adicién y empleo de levaduras. LSA (levaduras

comerciales).

— Adicién de nutrientes, activadores de fermentacidn y enzimas.
— Los compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de

los vinos tintos.

— Operaciones que favorecen la maceracién: Remontados, ba-

zuqueos, maceracion postfermentativa y otros.

— Los problemas fermentativos: Ralentizaciones y paradas de

fermentacion. Riesgos, causas, soluciones y prevencion.

— Encubado. Criterios de aplicacién: Tipo de vino, estado de la

materia prima, tipo y nimero de depdsitos. Duracién.

— Controles bdsicos en el vino descubado. Grado alcohdlico,

acidez total, pH, acidez voldtil, azticares reductores, pardime-
tros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

— Vinos blancos y rosados fermentados en barrica. Crianza

sobre lias.

— Maceracion carbénica.
— Prensado. Criterios de utilizacién. Presiones de trabajo segin

el tipo y calidad del producto.

— Pardmetros analiticos y organolépticos en el vino descubado.
— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-

rales. Riesgos relacionados con el diéxido de carbono.

Control de la fermentacion maloldctica

— Influencia de la fermentacion malolactica (FML) en la cali-

dad de los vinos.

— Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML. Fac-

tores que influyen: Temperatura, nivel de anhidrido sulfuro-
so, pH.

— Utilizacion de bacterias ldcticas comerciales y de nutrientes

especificos para favorecer la FML. Aplicaciones.

— Desviaciones de la FML. Reduccién de los vinos. Excesos de

aromas ldcticos, mantequilla. Incremento de la acidez volatil.
Otros gustos y aromas anormales. Control del desarrollo de
Brettanomyces.

— Opciones tecnoldgicas innovadoras previas y posteriores al

desarrollo de la fermentacién: Micro-oxigenacién. Fermenta-
cién maloldctica en barrica. Crianza sobre lias.

— Control del desarrollo de la FML: Cromatografias de papel,

control del 4cido mdlico, acidez total y acidez volatil.

Estabilizacion de los vinos

— Enturbiamientos, precipitados y alteraciones.
— Fundamentos de la estabilizacién coloidal.
— Clarificacion. Productos clarificantes. Efectos. Dosis. Prepa-

racion. Factores que influyen. Ensayos y protocolo de clarifi-
cacién. Control de la estabilidad coloidal.

— Filtracién. Fundamentos. Tipos de filtracién: Profundidad,

superficie y tangencial.

— Materias filtrantes. Caracterizacion.
— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de

limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

— Control de los pardmetros de filtracién: Caudal, presion, lim-

pidez.

— Control del estado de las materias filtrantes: Punto de burbu-

ja, test de integridad.

— Centrifugacién. Aplicaciones tecnoldgicas.
— Tratamientos para la estabilizacion tdrtrica: Frio, 4cido meta-

tartrico, manoproteinas, otros en fase de experimentacion.
Alternativas tecnoldgicas.

— Estabilizacién bioldgica. Métodos tecnoldgicos. Flash-pas-

teurizacion. Filtracién amicrébica. Influencia en la calidad de
los vinos.

— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.
— Eliminacién controlada de los residuos y efluentes originados

durante la estabilizacion.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos labo-

rales.
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Procesos de acabado y crianza

Pardmetros analiticos y caracteristicas organolépticas de los
vinos destinados a crianza.

El roble. Origenes. Composicién. Tipos de roble. Fabricacién
de barricas. Tratamientos térmicos de la madera y su influen-
cia en las caracteristicas organolépticas.

Fenémenos fisico-quimicos durante la crianza.

Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.
Operaciones durante la crianza: Llenado, trasiegos, rellenos,
correcciones y otros.

Controles bdsicos durante el acabado y crianza.

Riesgos durante la crianza. Bacterias acéticas. Defectos rela-
cionados con la humedad. Oxidaciones.

Alternativas a la crianza: Chips, virutas, tacos, zig-zag, micro-
oxigenacion.

Coupages y tipificacion.

Envejecimiento en botella. Fenémenos fisico-quimicos. Con-
diciones ambientales.

Elementos auxiliares: Jaulones y contenedores de barricas-
Lineas de envasado. Tipos de maquinaria. Sistemas de segu-
ridad. Operaciones de limpieza y desinfeccién. Manteni-
miento y preparacion.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-
rales.

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos

Normativa de elaboracién de vinos espumosos, dulces, lico-
r0S0S, ZENerosos y otros.

Caracteristicas de la materia prima. Variedades.

Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracién: Método
tradicional, Charmat o granvds, transfer, gasificado.

Toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especi-
ficas.

Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos. Espe-
cificidades.

Instalaciones y maquinaria para la elaboracién de vinos espu-
mosos.

Vinos dulces y licorosos. Tipos.

Equipos y utillaje en la elaboracién de vinos licorosos.
Estabilizacién y conservacion de los vinos dulces y licorosos.
Vinos generosos. Tipos. Crianza bioldgica y crianza oxidati-
va. Fundamentos. Condiciones ambientales. Influencia orga-
noléptica.

Materiales auxiliares de envasado y embalaje (botellas, tapo-
nes, etiquetas y otros). Controles bdsicos.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-
rales.

Moédulo Profesional 03: Formacion y orientacion laboral

(Codigo: 0322)
CONTENIDOS (DURACION 90 HORAS)
Orientacion profesional y busqueda activa de empleo

El ciclo formativo: Normativa reguladora, nivel académico y
profesional.

Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el
titulo del ciclo formativo: Acceso, convalidaciones y exen-
ciones. Formacion profesional del sistema educativo y for-
macién profesional para el empleo.

La formacién permanente para la trayectoria laboral y profe-
sional del titulado: Valoracién de su importancia.

Opciones profesionales: Definicién y andlisis del sector pro-
fesional del titulo del ciclo formativo.

Empleadores en el sector: Empleadores publicos, empleado-
res privados y posibilidad de autoempleo.

Proceso, técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo y se-
leccién de personal en empresas pequefias, medianas y gran-
des del sector.

Sistema de acceso al empleo publico en puestos idéneos para
los titulados del ciclo formativo.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Recursos de Internet en el dmbito de la orientacion.

— Carrera profesional en funcién del andlisis de los intereses,
aptitudes y motivaciones personales: Autoconocimiento y
potencial profesional.

— El proceso de toma de decisiones: Definicién y fases.

— Asociaciones profesionales del sector.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo

— Equipos de trabajo: Concepto, caracteristicas y fases del tra-
bajo en equipo.

— La comunicacién en los equipos de trabajo: Escucha activa,
asertividad y escucha interactiva (feedback).

— La inteligencia emocional.

— Ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la efica-
cia de la organizacion.

— Equipos de trabajo en el sector en el que se ubica el ciclo for-
mativo segtn las funciones que desempefian. Caracteristicas
de eficacia de un equipo de trabajo.

— La participacién en el equipo de trabajo: Los roles grupales.

— Dindmicas de trabajo en equipo.

— Conflicto: Caracteristicas, fuentes y etapas.

— Tipos de conflicto.

— Meétodos para la resolucion o supresion del conflicto: Conci-
liacién, mediacion, negociacion y arbitraje.

— La negociacién como medio de superacién del conflicto:
T4cticas, pautas y fases.

Contrato de trabajo y relaciones laborales

— El derecho del trabajo: Fuentes y principios.

— Andlisis y requisitos de la relacién laboral individual.

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— EI contrato de trabajo: Concepto, capacidad para contratar,
forma y validez del contrato.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de
la contratacién. El fraude de ley en la contratacién laboral.

— El periodo de prueba, el tiempo de trabajo y otros aspectos re-
levantes: Andlisis en el convenio colectivo aplicable al dmbi-
to profesional del titulo del ciclo formativo.

— La némina. Condiciones econdmicas establecidas en el con-
venio colectivo aplicable al sector del titulo.

— Modificacidn, suspension y extincién del contrato de trabajo:
Causas y efectos.

— Maedidas establecidas por la legislacién vigente para la conci-
liacién de la vida laboral y familiar.

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizacio-
nes: Flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.

— Representacion de los trabajadores: Unitaria y sindical.

— Derecho procesal social:
e Plazos de las acciones.
¢ Conciliacién y reclamacién previa.
e Organos jurisdiccionales.
e Lademanda y el juicio oral.

— Gestiones a través de Internet en el ambito laboral.

Seguridad Social, empleo y desempleo

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social: Modalidades y
regimenes de la Seguridad Social.

— Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en ma-
teria de Seguridad Social: Afiliacidn, altas, bajas y cotizacion.

— Accidn protectora de la Seguridad Social: Introduccién sobre
contingencias, prestaciones econémicas y servicios.

— La proteccién por desempleo: Situacion legal de desempleo,
prestacion y subsidio por desempleo.

Conceptos bdsicos sobre seguridad y salud en el trabajo

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

— Determinacidn de los posibles dafios a la salud del trabajador
que pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas:
Accidentes de trabajo, enfermedades profesionales, otras pa-
tologias derivadas del trabajo.

— Marco normativo bdsico de la prevencién: Derechos y debe-
res en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Principios y técnicas de prevencion de riesgos laborales.

— Responsabilidades y sanciones.
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Evaluacion de riesgos profesionales: Riesgos generales
y riesgos especificos
— La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento bdsi-
co de la actividad preventiva.
— Los riesgos generales:

e Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

o Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

o Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas
y psicosociales.

— Los riesgos especificos:

e Riesgos especificos en el sector profesional en el que se
ubica el titulo.

e Consideracion de los posibles dafios a la salud del trabaja-
dor que pueden derivarse de los riesgos especificos del
sector profesional.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa

— Aplicacién de las medidas de prevencion.
— Medidas de proteccidn:
e Medidas de proteccién colectiva. La sefializacién de segu-
ridad.
e Medidas de proteccién individual. Los equipos de protec-
cién individual.
e Especial proteccion a colectivos especificos: Maternidad,
lactancia, trabajadores de una empresa de trabajo tempo-
ral, trabajadores temporales.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa
— El Plan de Prevenciéon de Riesgos Laborales:

e Evaluacidn de riesgos.
e Organizacién y planificacion de la prevencion en la empresa:

— El control de la salud de los trabajadores.
— El Plan de autoproteccién: Plan de emergencia y de eva-
cuacidén en entornos de trabajo.
— Elaboracién de un plan de emergencia en una pyme.
— Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.
— Elementos bdsicos de la gestion de la prevencion en la empresa:
e La gestion de la prevencion en la empresa: Definicién con-
ceptual.
e Organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales.
e Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
e Funciones del prevencionista de nivel bdsico.

Primeros auxilios

— Urgencia médica y primeros auxilios: Conceptos bdsicos.

— Clasificacion de los heridos segtin su gravedad.

— Aplicacién de las técnicas de primeros auxilios segun el tipo
de lesion del accidentado.

Modulo Profesional 04: Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas (Codigo: 0316)

CONTENIDOS (DURACION 270 HORAS)

Identificacion de las materias primas en la industria oleicola,
vinicola y de otras bebidas

— Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en
la industria oleicola, vinicola y otras bebidas (aceitunas,
uvas, cereales, manzanas, frutas, lipulo, alcoholes, azicares,
etcétera).

— Caracteristicas fisicas, quimicas y sanitarias de las materias
primas de la industria oleicola, vinicola y otras bebidas.

— Funcién tecnoldgica de las materias primas.

— Condiciones de almacenamiento y conservacion de las mate-
rias primas.

— Defectos higiénico-sanitarios de las materias primas. Reper-
cusidn en el proceso tecnoldgico.

— Identificacién de las medidas correctivas a aplicar cuando la
materia prima no cumpla con las especificaciones establecidas.

Conocimientos bdsicos de morfologia y fisiologia de la vid

y factores de la produccion viticola

Laraiz de la vid: Tipos, distribucidn, funciones y factores que
influyen en su desarrollo.

Morfologia y funciones principales de las hojas, del tallo
(tronco, brazos, sarmientos y pdmpanos) y de las yemas.

La morfologia de la inflorescencia, la flor, el racimo y la
baya.

Ciclo vegetativo y reproductor anual de la vid.

Los lloros y el desborre. Crecimiento de los pdmpanos: Ob-
servaciones y condiciones de crecimiento.

Evolucién de los sarmientos y de las yemas latentes después
de la parada de crecimiento.

Desarrollo de los érganos reproductores y de las bayas.
Control de la madurez del grano. Muestreo y determinacién
de la fecha de vendimia.

El suelo: Propiedades fisico-quimicas y andlisis basicos.

El clima: Factores climdticos e influencia en la produccion
viticola.

Plantacién y conduccion del vifiedo

Orientacidn del vifiedo. Densidad. Marco de plantacién.
Labores previas: Subsolado. Desfonde. Enmiendas y abona-
do de fondo.

Barbados y planta-injerto. Técnicas de obtencién.

Andlisis bdsicos de suelo y eleccién del porta-injerto.

El injerto en la vid. Tipos y épocas de realizacion.

Sistemas de plantacion. Tipos de Maquinaria.

Cuidados posteriores a la plantacion.

Sistemas de conduccién. Apoyados. Libres.

Materiales para conducir la vegetacion. Postes, cables, tuto-
res y tensores.

Tipos de poda. Poda de formacién y poda de invierno.

Labores culturales y proteccion del vifiedo

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

Realizacién de practicas culturales respetuosas con el medio
ambiente.

Pricticas del abonado: Mineral, orgdnico, foliar.
Operaciones en verde: Espergura, desnietado, despunte,
deshojado, aclareo.

e Plagas y enfermedades mds comunes: Reconocimiento y
métodos de lucha.

e Productos fitosanitarios: Manipulacion, riesgos y maqui-
naria de aplicacién.

e La lucha integrada y la produccién ecoldgica. Seguridad
en el manejo de la maquinaria de aplicacién de normas de
seguridad en el manejo de la maquinaria.

Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnologicos

y productos auxiliares

Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos,
coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares.
Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y produc-
tos auxiliares. Tipos. Dosis. Modo de empleo.

Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares. Medi-
das de proteccién ambiental.

Almacenamiento y conservacion.

Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes
tecnoldgicos y productos auxiliares.

Indicacién de los aditivos en el etiquetado. Normativa.

Técnicas de produccion de las materias primas

Identificacion de las variedades de aceitunas, uvas, frutas, ce-
reales y otras materias primas. Aptitud tecnolégica y agroné-
mica.

Produccién de la materia prima. Principales técnicas de culti-
vo empleadas.

Influencia de las técnicas de cultivo en la calidad de la mate-
ria prima.

Madurez de la materia prima. Métodos de control.
Establecimiento de la fecha de recoleccién.

Recoleccién de la materia prima. Influencia en la calidad.
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— Criterios de seleccién de la materia prima.

— Toma de muestras y controles basicos a realizar en la materia
prima.

— Controles de madurez y estado de las materias primas en las
diferentes fases: Recoleccidn, seleccidn y recepcion. Regis-
tro de datos.

— Técnicas de produccion de materias primas respetuosas con el
medio ambiente. Produccién ecoldgica, integrada, etcétera.

Caracterizacion de los productos y subproductos oleicolas,
vinicolas y de otras bebidas

— Clasificacion de los principales productos finales (aceites, vi-
nos, cervezas, licores, sidras, etcétera).

— Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los pro-
ductos finales.

— Procesos de elaboracién de aceites de oliva, vinos y otras be-
bidas: Concepto, tipos, caracteristicas. Procesos artesanales e
industriales. Diagramas de flujo.

— Microorganismos implicados en las fermentaciones. Levadu-
ras y bacterias: Tipos y caracteristicas.

— Procesos de fermentacion.

— Desviaciones. Medidas correctoras.

— Relacidn de las caracteristicas del producto final con su pro-
ceso de elaboracion.

— Condiciones de almacenamiento y conservacion de los pro-
ductos finales.

— Actitud innovadora ante nuevos productos o variantes de los
ya existentes.

— Subproductos de la industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas. Valorizacién.

— Implicaciones ambientales de la industria oleicola, vinicola y
de otras bebidas.

Descripcion de los controles bdsicos

— Fundamentos fisicos y quimicos de los controles bdsicos.

— Equipos e instrumentacion bdsica.

— Meétodos y procedimientos de muestreo. Protocolos de mues-
treo.

— Andlisis bdsicos en el control del proceso de elaboracion de
los aceites de oliva.

— Andlisis bésicos en el control del proceso de elaboracién de
vino y otras bebidas.

— Registro de resultados. Documentacion.

— Interpretacién de resultados.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencién en la toma de
muestras y en la realizacion de los ensayos.

— Importancia del orden, rigor y limpieza.

Modulo Profesional 05: Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria (Codigo: 0030)

CONTENIDOS (DURACION 70 HORAS)
Aprovisionamiento del almacén

— El departamento de compras.

— El ciclo de compras y de aprovisionamiento.

— Determinacion de necesidades.

— Procesos de la funcién de compras.

— Documentacidn técnica asociada al aprovisionamiento.
— Establecimiento de los estdndares:

o Ficha de especificaciones técnicas de los productos.
e Ficha de articulo.

e Fichero de proveedores.

o Lista de precios de mercado.

e Documentos emision de pedidos. El bono de pedido.

— Tipos de stock.

— Gestion de los stocks.

— Control de existencias. Los inventarios y su valoracion.
Documentos de control.

— El inventario permanente y el inventario fisico o de compro-
bacidon. Andlisis de inventarios.

— Transporte interno. Desde los almacenes al punto de produc-
cion. Aprovisionamiento JIT (Just in Time).

Recepcion de mercancias

Operaciones y comprobaciones generales.

Zona de recepcion de mercancias. Ubicacion y disposicion de
la zona.

Equipamientos bdsicos.

Comprobacién de la integridad en el embalaje y etiquetado.
Organizacién de la recepcion:

e Evaluacién de temperatura de los géneros perecederos.

o Evaluacién de las caracteristicas organolépticas de los pro-
ductos alimentarios.

e Comprobacién del transporte externo e interno. Envases de
uso interno.

Medicién y pesaje de cantidades. Control de los precios.
Documentacién de entrada. Documento de trazabilidad.
Albardn o factura de la mercancia recibida.

Libro registro de entradas de compras y devoluciones. Cir-
cuito de albaranes y facturas.

Almacenamiento

Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.

Numero de almacenes y tamafio de los mismos.
Localizacién para los diferentes tipos de almacén. Logistica
de las materias primas.

Otros almacenes. Almacén de productos de limpieza y desin-
feccion. Almacén de productos de mantenimiento.
Localizacién de los diferentes tipos de almacén de productos
terminados. Tipo y nivel de mecanizacion.

Clasificacién y codificacién de mercancias. La técnica ABC.
Identificacién de mercancias y productos terminados. Asig-
nacion de codigos alfanuméricos por grupos, familias, subfa-
milias y productos. El cédigo de barras EAN (European
Article Number).

Ubicacién de las mercancias y sefializacion del almacén.
Los lineales y su ubicacion: Pasillo, posicidn, altura, referen-
cia. Sefalizacién en las cabeceras del lineal.

Condiciones generales de conservacién. Materias primas.
Productos terminados: Elaboraciones de confiteria, de bombo-
neria y chocolateria, a comercializar refrigerados y congelados.
Documentacién de gestién del almacén.

Subsistema de control general del almacén.

Subsistema de control de almacén, entradas y salidas de mer-
cancias.

Subsistema estadistico. Andlisis funcional de necesidades de
informacién de una empresa.

Expedicion de mercancias

Operaciones y comprobaciones generales.

Organizacién de la expedicion. Logistica en la expedicion.
Gestion de la informacidon. Establecimiento de las rutas.
Documentacién de salida.

Control de albaranes y de facturas emitidas y de facturas pen-
dientes de cobro.

Transporte externo. Medios de transporte propios y ajenos.

Aplicacion de las TIC en la gestion de los almacenes

Operaciones bdsicas en el manejo del ordenador. Cono-
cimiento del medio. Documentos de texto, hoja de cdlculo,
bases de datos.

Procesos de visitas a las pdginas web de proveedores y clien-
tes. Formularios de contacto. Recepcion y envio de correos
electronicos. La factura electrénica.

Aplicaciones informdticas. Implantacién de terminales infor-
maticos en el departamento de compras, en el almacén de ma-
terias primas y en el de productos terminados.

Sistema informdtico de gestién de almacenes. Datos bdsicos.
Programa de gestién de almacenes. Inventario permanente.
Implantacién de terminales informdticos en el lugar de la re-
cepcion de mercancias y en el lugar de expedicion de produc-
tos terminados.

Implantacién de codificadores de barras EAN y del sistema
de lectura Optica de sus caracteres.

Transmisién de la informacién. Redes de comunicacién y
correo electrénico.

La Intranet. Informacién y comunicacién interna en red.
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Moédulo Profesional 06: Principios de mantenimiento
electromecanico (Codigo 0116)

CONTENIDOS (DURACION 90 HORAS)
Introduccién al mantenimiento

— El mantenimiento en las plantas de proceso quimico.
— Tipos de mantenimiento. Niveles.

Identificacion de los materiales componentes de equipos
e instalaciones en las plantas de proceso quimico

— Materiales. Tipos, comportamiento y propiedades de los
principales materiales de los equipos e instalaciones.

— Nomenclatura y siglas de comercializacién.

— Deterioro de los principales materiales de los equipos e insta-
laciones. Principales métodos de proteccién y mantenimien-
to. Medidas de seguridad.

— Minimizacién de residuos generados y gestion adecuada de
los mismos.

Identificacion de elementos mecdnicos

— Conceptos bdsicos de cinemdtica y dindmica de mdquinas.

— Elementos mecdnicos transmisores del movimiento aplicado
en las plantas de procesos quimicos, descripcidn, funciona-
miento, simbologia y mantenimiento de primer nivel.

— Elementos mecdnicos transformadores del movimiento apli-
cado en las plantas de procesos quimicos: Descripcién, fun-
cionamiento y simbologia.

— Elementos mecdnicos de unién, descripcion, funcionamien-
to, mantenimiento de primer nivel.

— Elementos mecdnicos auxiliares, descripcion, funcionamien-
to, mantenimiento de primer nivel.

— Normas de prevencién y seguridad en el manejo de elementos
mecdnicos. Elementos de proteccién individual y colectiva.

— Valoracion del desgaste de los elementos mecdnicos, lubrica-
cién y mantenimiento preventivo.

— Minimizacién de residuos generados y gestién adecuada de
los mismos.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumadaticas

— Nociones generales de neumatica.

— Circuitos de produccién y tratamiento de aire comprimido:
Descripcidn, elementos, funcionalidad, simbologia, manteni-
miento y medidas de seguridad.

— Redes de distribucién del aire comprimido: Caracteristicas y
materiales constructivos. Mantenimiento y medidas de segu-
ridad.

— FElementos neumadticos de regulacion y control: Descripcion,
elementos, funcionalidad, simbologia, mantenimiento y me-
didas de seguridad.

— FElementos neumadticos de accionamiento o actuadores: Des-
cripcidn, funcionalidad, simbologia, mantenimiento y medi-
das de seguridad.

— Lectura de los esquemas de circuitos neumdticos manuales,
semiautomadticos y automaticos.

— Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del sector.
Minimizacién de residuos generados y gestion adecuada de
los mismos.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidrdulicas

— Nociones generales de hidrdulica.

— Unidad hidrdulica: Fundamentos, elementos, funcionamien-
to, mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

— Elementos hidrdulicos de distribucién y regulacién: Descrip-
cion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas
de seguridad.

— Elementos hidrdulicos de trabajo: Descripcidn, funciona-
miento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Lectura de esquemas de circuitos hidrdulicos.

— Impacto ambiental de las instalaciones hidrdulicas.

— Minimizacién de residuos generados y gestion adecuada de
los mismos.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas

— Conceptos basicos eléctricos.
— Sistema eléctrico. Corriente trifdsica y monofdsica.

Magnitudes eléctricas fundamentales: Definicion, unidades.
Relaciones fundamentales. Cdlculo de magnitudes bdsicas de
las instalaciones.

Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos: Des-
cripcidn, simbologia y funcionamiento.

Elementos de proteccién de circuitos eléctricos: Descripcion,
simbologia y funcionamiento.

Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de pre-
vencion de riesgos laborales.

Identificacion de mdquinas eléctricas y su acoplamiento

en equipos industriales

Descripcién de mdquinas eléctricas estdticas y rotativas.
Tipologia y caracteristicas.

Clasificacién de las mdquinas eléctricas: Generadores, trans-
formadores y motores. Medidas de seguridad.

Partes constructivas. Funcionamiento.

Placa de caracteristicas. Cdlculo bdsico de magnitudes de las
instalaciones de alimentacién y arranque de las mdquinas.
Acoplamiento y sujeciones de las mdquinas a sus equipos
industriales. Medidas de seguridad.

Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de pre-
vencion de riesgos laborales.

Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel

Operaciones de mantenimiento preventivo: Limpieza de fil-
tros, cambio de discos ciegos, apretado de cierres, acondicio-
namiento de balsas, limpieza de mecheros, reengrases, pur-
gas, revisiones reglamentarias.

Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucidn de
elementos).

Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de pre-
vencion de riesgos laborales.

Gestién ambiental de los residuos generados en las operacio-
nes de mantenimiento.

Moédulo Profesional 07: Acondicionamiento de aceites de oliva

(Codigo: 0319)
CONTENIDOS: (DURACION 110 HORAS)
Refinacion de aceites de oliva

Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.
Caracteristicas del aceite de oliva a refinar y tipos de refina-
cién.

Lineas de refinacién. Equipos especificos: Decolorador, de-
sodorizador, reactores, destiladores. Equipos genéricos: Tan-
ques de tratamiento, mezclado y decantacién. Dosificadores,
centrifugadoras, filtros.

Proceso de refinacién. Desgomado. Neutralizacién. Lavado y
secado. Winterizacién. Decoloracién. Desodorizacién. Obje-
tivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y dosi-
ficacion.

Tratamiento de residuos de refinerfa. Aplicaciones.

Control de calidad durante la refinaciéon. Medidas correctoras.
Mantenimiento y limpieza de equipos de refinacién.
Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales en refinerfa.

Almacenamiento de los aceites de oliva

Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas fundamentales
y factores.

Caracteristicas de una bodega.

Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega.

Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas correc-
tivas.

Documentacién y registros en bodega.

Atmosferas inertes.

Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.
Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales en bodega.

Clasificacion de los aceites de oliva

Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.
Criterios de calidad.
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Fundamentos y metodologia de los controles bésicos. (Aci-
dez, indice de perdxidos, K270 , humedad y materias voldti-
les e impurezas).

Equipos e instrumentos de medida para los controles bdsicos.
Valoracién organoléptica.

Registros de los resultados. Documentacion.

Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos labo-
rales en la realizacidn de los controles bdsicos.

Valoracién de los beneficios del aceite de oliva en la salud.

Operaciones de filtracion de aceite de oliva

Tipificacidn y coupages de aceites de oliva.

Filtracién. Fundamentos y tipos. Influencia en la conservacién.
Preparacion y manejo de los filtros.

Control de calidad en la filtracién.

Documentacién y registros. Medidas correctoras.
Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.
Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-
rales en la sala de filtracion

Operaciones de envasado

Caracteristicas del envase y embalaje. Funcién. Materiales. In-
compatibilidades. Formatos. Conservacion y almacenamiento.
Etiquetado. Normativa. Tipos y cddigos. Productos adhesi-
vos y otros auxiliares.

Procedimientos de llenado y cierre de envases. Controles
bésicos.

Identificacién del lote y trazabilidad.

Control de calidad en envasado y embalaje.

Documentacién y registros. Medidas correctoras.
Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos de
envasado.

Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos labo-
rales en el envasado y embalaje.

Modulo Profesional 08: Analisis sensorial (Codigo: 0321)

CONTENIDOS: (DURACION 65 HORAS)
Preparacion de materiales e instalaciones de cata

Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones
ambientales.

Identificacién de los ttiles y accesorios de cata.
Organizacién de la cata de aceites de oliva y de vinos.
Fichas de cata. Hojas de perfil.

Tipos de cata. Vocabulario.

Paneles de cata. Formacion.

Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Andlisis sensorial

Los sentidos. Funcionamiento. Entrenamiento sensorial.
Identificacién de aromas y sabores elementales.

Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.
Descripcién de los componentes de los vinos y otras bebidas.
Relacion con las caracteristicas organolépticas.

Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Umbrales
de percepcion.

Metodologia de la cata de aceites de oliva. Fases de la degus-
tacion.

Metodologia de la cata de vinos. Fases de la degustacion.
Registro de las sensaciones organolépticas en fichas de cata y
hojas de perfil.

Aplicacion de la metodologia a la cata de vinos

Cata de vinos jovenes blancos, rosados y tintos.

Cata de vinos de crianza.

Cata de vinos espumosos.

Cata de vinos generosos.

Cata de otras bebidas: Vinos licorosos, aromatizados, sidra,
cervezas y otras.

Relacién de los atributos sensoriales con la calidad del producto

Evolucién del concepto de calidad.

Relacién de las sensaciones organolépticas con los compo-
nentes, calidad de la materias primas y sistema de elaboracion.
Influencia del almacenamiento y conservacién en bodega.
Maduracién de aceites de oliva.

— Valoracioén del estado de conservacién de los productos.

— Aplicacién de la cata en la clasificacion de los aceites de oliva.

— Evolucién de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas en el
tiempo.

— Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el
producto catado.

— Valoracioén de la relacion calidad/precio.

Identificacion del origen geogrdfico y varietal

— Caracterizacién de las regiones productoras y sus paises de
origen.

— Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion.

— Técnicas de cultivo. Influencia en las caracteristicas organo-
Iépticas.

— Cosecha. Influencia del clima.

— Descriptores organolépticos asociados a las variedades de
aceituna y uva.

— Actitud abierta e innovadora ante otros productos, variedades
y regiones productoras.

Moédulo Profesional 09: Elaboracion de otras bebidas
y derivados (Codigo: 0320)
CONTENIDOS (DURACION 140 HORAS)
Recepcion de materias primas y auxiliares

— Normativa de la calidad de las materias primas y auxiliares
(normas, reglamentaciones técnico-sanitarias).

— Locales de almacenamiento. Caracteristicas.

— Identificacién y caracterizaciéon de las materias primas y
auxiliares.

— Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

— Transformaciones de la materia prima durante el almacena-
miento.

— Registro de la informacién.

— Adopcién de buenas précticas de manipulacién de materias
primas y auxiliares.

Destilacion y elaboracién de licores y aguardientes

— Normativa.

— Fundamentos de la destilacion. Leyes.

— Tipos de destilados: Alcoholes, flemas, holandas.

— Equipos de destilacién: Componentes, funcionamiento, regu-
lacién.

— Destilacion discontinua: Alambique y tipos de alambique.
Destilacion continua: Columnas de destilacidn, elementos y
componentes, clases. Rectificacion.

— Subproductos de destileria.

— Materias primas en licores y aguardientes: Férmulas.

— Métodos de elaboracién de licores y aguardientes: Macera-
cion, mezclado.

— Licores sin alcohol.

— Equipos para la elaboracién de licores y aguardientes: Tan-
ques de maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, filtros,
alambiques.

— Operaciones de acabado.

— Uso eficiente de los recursos energéticos.

— Medidas de higiene y seguridad.

Elaboracion de vinagre y sidra

— Historia y normativa.

— El vinagre. Origen. Fermentacién acética: Bacterias acéticas.

— Diferentes sistemas de produccién. Caseros, industriales (or-
leans, frings, luxemburgues).

— Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermenta-
cién acética.

— Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre. Mddena,
Jerez y otros. Envejecimiento.

— Précticas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

— Composicién quimica del vinagre y de la sidra. Determina-
ciones analiticas.

— Elaboracién y tipos de sidra. Materias primas. Mezcla de
variedades.

— Molienda, maceracién y prensado.

— Maquinaria para la elaboracion de sidra. Molinos, prensas y
depositos.

— Fermentacion alcohdlica y maloldctica.
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Trasiegos y embotellado.
Controles analiticos de la sidra.
Alteraciones del vinagre y de la sidra.

Obtencion de bebidas espirituosas

Denominaciones de origen e identificaciones geograficas
protegidas de de bebidas espirituosas. Normativa.

Materias primas y auxiliares. Clasificacién. Propiedades.
Elaboraciones. Tipos. Operaciones de proceso, secuencia-
cién, equipos.

Envejecimiento.

Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, Armaifiac y otros).
Aguardientes de orujo de uva (Orujo gallego, Marc y otros).
Otras bebidas espirituosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros

Normativa.

Origen: Vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.
Elaboracién: Especies vegetales empleadas. Técnicas: Mace-
racion, adicion de extractos.

Defectos y alteraciones.

Précticas permitidas.

Elaboracion de cerveza

Normativa.

Caracterizacion de las materias primas y auxiliares. Cebada,
malta, lapulo.

Repercusion de la calidad del agua en la elaboracién de la
cerveza.

Magquinaria, instalaciones y equipos.

Malteado y maceracion.

Filtracidn, ebullicién y clarificacién del mosto.
Microorganismos presentes: Levaduras, bacterias.
Fermentacién del mosto.

Tratamientos posfermentativos: Clarificacién, filtracién,
maduracion.

Composicién y calidad de la cerveza. Controles fisico-quimi-
cos, microbiolégicos y organolépticos.

Tipos de cervezas.

Envasado de vinos y otras bebidas

Caracteristicas de los locales de envasado.

Funciones del envase y embalaje: Fundamentos bdsicos.
Equipos de envasado. Enjuagadotas, llenadotas, taponadoras.
Mantenimiento de primer nivel, regulacién y disposicién de
seguridad de los equipos de envasado.

Limpieza y desinfeccién de los equipos de envasado.
Controles bdsicos durante el envasado.

Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de primer
nivel, regulacién, medidas de seguridad y limpieza.

Equipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y regu-
lacion.

Codificacion de la informacién del lote. Legislacién. Equipos
y técnicas empleadas.

Andlisis de las anomalias mds frecuentes en las lineas de
envasado y embalado y sus medidas correctoras.
Innovaciones y avances tecnolégicos en los equipos, y mate-
riales auxiliares de envasado y embalaje: Envases, tipos de
cierres, etiquetas, embalajes.

Medidas de higiene y seguridad de los equipos de etiquetado,
capsulado y embalaje.

Modulo Profesional 10: Empresa e iniciativa emprendedora

(Codigo: 0323)
CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)
Iniciativa emprendedora

Innovacién y desarrollo econdmico. Principales caracteristi-
cas de la innovacién en el sector del ciclo formativo.
Factores claves de los emprendedores: Iniciativa, creatividad
y formacién.

La actuacion de los emprendedores como empresarios y em-
pleados de una pyme del sector en que se enmarca el ciclo
formativo.

El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

La estrategia de la empresa, los objetivos y la ventaja compe-
titiva.

Plan de empresa: La idea de negocio en el dmbito del sector
del ciclo formativo.

La empresa y su entorno

Funciones bdsicas de la empresa.

La empresa como sistema.

Andlisis del entorno general y especifico de una pyme del
sector del ciclo formativo.

Relaciones de una pyme del sector del ciclo formativo con su
entorno y con el conjunto de la sociedad.

Cultura empresarial e imagen corporativa.

Concepto y elementos del balance social de la empresa: Em-
pleo, remuneraciones, medio ambiente y programa de accién
social.

Creacion y puesta en marcha de una empresa

Tipos de empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Eleccioén de la forma juridica.

Trdmites administrativos para la constitucion de una empre-
sa: En Hacienda, en la Seguridad Social, en los Ayuntamien-
tos, en el Notario, en el Registro Mercantil y en otros orga-
nismos.

Apartados del plan de empresa:

e Presentacion de los promotores.

o Estrategia, ventaja competitiva y andlisis de las debilida-
des, amenazas, fortalezas y oportunidades (DAFO) en la
creacion de una empresa.

Forma juridica.

Andlisis del mercado.

Organizacién de la produccién de los bienes y/o servicios.
Organizacién de los recursos humanos.

Plan de marketing.

Andlisis econémico y financiero de la viabilidad de la
empresa.

e Gestion de ayuda y subvenciones.

e Documentacion de apertura y puesta en marcha.

Funcion econémico-administrativa

Concepto de contabilidad y nociones bdsicas. Las cuentas
anuales.

Andlisis de la informacién contable.

Obligaciones fiscales de las empresas. El calendario fiscal.
Gestién administrativa de una empresa del sector del ciclo
formativo.

Aplicacion del andlisis de la viabilidad econdmica y financie-
ra a una pyme del sector del ciclo formativo.

Funcién Comercial
Concepto de Mercado. Oferta. Demanda.
Andlisis del Mercado en el sector en que se enmarca el ciclo
formativo.
Marketing mix: Precio, producto, promocidn y distribucion.

Los Recursos Humanos en la empresa
Categorias profesionales en las pymes del sector del ciclo
formativo de acuerdo con lo establecido en el convenio
colectivo correspondiente.
Necesidades de personal en las pymes del sector del ciclo for-
mativo. Organigrama.
El coste del personal de acuerdo con los salarios de mercado
en el sector en que se enmarca el ciclo formativo.
Liderazgo y motivacién. La comunicacién en las empresas
del sector.

Moédulo Profesional 12: Seguridad e higiene

en la manipulacion de alimentos (Codigo: 0031)

CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones
Condiciones estructurales y sanitarias de locales, instalacio-
nes y equipos:

e Los materiales de construccion.

e Distribucién en planta por zonas.

e Cocina: Equipos, instalaciones, superficies de trabajo. Ins-
talaciones para almacenamiento de alimentos y otros usos.
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Conceptos y niveles de limpieza:

e Limpieza.

e Desinfeccion.

e Esterilizacion.

Legislacién y requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y
desinfeccion o desratizacion y desinsectacion inadecuados.

e Medidas de vigilancia y prevencion.

e Medidas de tratamiento y erradicacion. Desratizacion.
Desinfeccién. Desinsectacion.

Procesos y productos de limpieza:

e Caracteristicas de los desinfectantes.

e Utilizacién de productos adecuados.

Aplicacion de las técnicas de limpieza y desinfeccion:
e Plan de limpieza y plan de desinfeccion.

e Procedimientos de limpieza. Periodicidad y registro.
e Plan de desinfeccidn. Periodicidad y registro.

Mantenimiento de buenas prdcticas higiénicas

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
o Certificado de manipulador de alimentos.

La higiene personal, hdbitos y salud:

e Uso de indumentaria adecuada y objetos personales.
e Cuidado e higiene personal y de las manos.
e Otras medidas higiénico-sanitarias.
— Uso de pafios de cocina.
— Estornudar, toser, trabajar enfermo.
— Fumar, comer, mascar chicle.
— Proteccién de cortes, quemaduras y heridas del mani-
pulador.
Sanidad: Reconocimiento médico.
Peligros asociados a la manipulacién de alimentos:
e Peligros asociados al consumo de alimentos contami-
nados.
Tipos de peligros:
e Peligro quimico.
e Peligro fisico.
e Peligro biolégico.
e Formas generales de contaminacion.
Guias de précticas correctas de higiene en los siguientes pro-
cesos en los que intervienen alimentos:
e Almacenamiento y conservacion.
e Manipulacién.
e Elaboracion en frio.
e Elaboracion en caliente.

Aplicacion de las buenas prdcticas de manipulacion de alimentos

— Normativa general de manipulacién de alimentos.
— Alteracién y contaminacion de los alimentos debido a practi-

cas de manipulacién inadecuadas.
Peligros asociados a practicas de manipulacién inadecuadas.

e Recepcion de materias primas. Control de proveedores.
e Conservacién y almacenamiento.

Métodos de conservacion de los alimentos:

Conservacién por accién del calor.

Conservacién por medio del frio.

Conservaciéon por modificacién de la actividad del agua.
Uso de aditivos.

Los tratamientos con radiaciones.

Otros métodos de conservacién: Modificacién del pH, en
atmosfera controlada, eliminacién del oxigeno (vacio)...

Aplicacion de sistemas de autocontrol

Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC) en la higiene alimentaria.

Historia y legislacion.

Implantacién y desarrollo del sistema.

Medidas de control relacionadas con los peligros alimenta-
rios en la manipulacién de los alimentos.

Prerrequisitos del sistema de autocontrol APPCC.

— Trazabilidad:

e Concepto y tipos.

e Responsabilidad y obligatoriedad.

e Objetivos y ventajas.

e Bases necesarias para su cumplimiento.
e Informacidn y registro.

— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
e Definicién del proceso.
— Normas implantadas en el sector alimentario.

Utilizacion eficaz de recursos

— Impactos ambientales en la hosteleria.

— Concepto y filosofia de las 3 R-s: Reduccién, Reutilizacién y
Reciclado.

— Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos:

e Ahorro de agua en el departamento de limpieza y restau-
rante.

e Buenas prdcticas medioambientales en el consumo de
energia.

e Buenas pricticas medioambientales en la cocina.

e Ventajas en la utilizacién de energfas alternativas.

e El ruido.

Recogida selectiva de residuos
— Legislacién ambiental.
e Normativa medioambiental en Espafia y Europa en las
empresas de hosteleria.
e Lalegislacién medioambiental en el dmbito de la hosteleria.
— Dlescripcién de los residuos generados y sus efectos ambien-
tales.

Residuos urbanos.

El1 PVC.

Residuos especiales.

Residuos téxicos y peligrosos.

Residuos propios de las empresas de hosteleria.

— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido
de residuos.

— Pardmetros para el control ambiental en los procesos de pro-
duccién de los alimentos.

Moédulo Profesional 13: Venta y comercializacion de productos
alimentarios. (Codigo: 0146)

CONTENIDOS (DURACION 65 HORAS)
Establecimiento de precios de los productos alimentarios

— Costes y beneficios. Conceptos bdsicos y tipos.

— Cilculo del coste de las materias primas. Registro documental.
— Componentes del precio de venta y sus condicionantes.

— Meétodos de fijacién de precios.

— Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

— Calculo de precios.

Aplicacion de las técnicas de venta

— Posicionamiento e imagen de marca.

— Canales de venta. Métodos de busqueda. Comunicacion a tra-
vés de Internet. Relacion con el cliente.

— Organizacién de la venta. Agenda comercial.

— Fases de la venta presencial y no presencial.

— Necesidades y gustos del cliente. Motivacidn, frustracién y
mecanismos de defensa.

— Habilidades de comunicacién. Barreras. Comunicacién ver-
bal y no verbal. Comunicacién a través de medios no presen-
ciales.

Realizacion de la operacion de venta

— Fases de la operacién de venta.

— Precio de venta. Conceptos bésicos y variables.

— Cdlculo comercial en las operaciones de venta. Interés simple
y compuesto. Descuentos.

— Medios de pago: Transferencias, tarjeta de crédito/débito,
pago contra reembolso, pago mediante teléfonos moviles,
efectivo y otros.
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— Documentacion del cobro y del pago.

— Aplicacién de las nuevas tecnologias en las operaciones de

venta.

Atencion al cliente

— Variables que intervienen.
— Proceso de comunicacién.
— Documentacién empleada.

Resolucion de reclamaciones y quejas

— Técnicas para prever conflictos.

— Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

— Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas pre-
senciales y no presenciales.

— Elementos formales que contextualizan la reclamacién.

— Configuraciéon documental de la reclamacién.

— Técnicas empleadas en la atencion al cliente. Naturaleza. - RG?SOIUClOU de quejas y reclamaciones. Repercusiones econé-
Efectos. micas. . .
— Informacién suministrada por el cliente. Andlisis. Naturaleza — Ley General de Defensa de los Consumidores y Usuarios.

de la informacion.

Leyes autonémicas de proteccién al consumidor.

— Aplicacién de las nuevas tecnologias en la atencion al cliente. — Ley Orgdnica de Proteccién de Datos.

— Estrategias de fidelizacion de clientes.

— Procedimientos utilizados en el servicio posventa.

ANEXO I

MODULOS PROFESIONALES INCORPORADOS POR LA COMUNIDAD DE MADRID

Médulo profesional 11: Inglés técnico para grado medio (Codigo: CM13)

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Obtiene informacion global, especifica y
profesional en situaciones de comunicacion,
tanto presencial como no presencial.

En supuestos practicos de audicion o visualizacion de una grabacion de corta

duracion emitida en inglés y articulada con claridad:

—  Se ha captado el significado del mensaje.

—  Se han identificado las ideas principales.

— Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las
indicaciones.

— Se han reconocido las técnicas profesionales que aparecen en la
grabacion.

Después de escuchar atentamente una conversacion breve en inglés:

— Se ha captado su contenido global.

— Se ha identificado el objetivo de la conversacion.

— Se ha especificado el registro lingiiistico utilizado por los interlocutores.

Produce mensajes orales en inglés, tanto de
caracter general como sobre aspectos del sector,
en un lenguaje adaptado a cada situacion.

En una supuesta situacién de comunicacion a través del teléfono en inglés:

—  Se ha contestado identificando al interlocutor.

—  Se ha averiguado el motivo de la llamada.

— Se han anotado los datos concretos para poder transmitir la comunicacién
a quien corresponda.

—  Se ha dado respuesta a una pregunta de facil solucion.

Se ha solicitado informacion telefonica de acuerdo con una instruccion

recibida previamente, formulando las preguntas oportunas de forma sencilla

y tomando nota de los datos pertinentes.

Se ha desarrollado la capacidad de solicitar y seguir indicaciones detalladas

en el ambito laboral para la resolucién de problemas, tales como el

funcionamiento de objetos, maquinaria o aplicaciones informaticas.

Se han practicado estrategias de clarificacion, como pedir a un interlocutor

que aclare o reformule de forma mas precisa parte de una conversacion o

repetir parte del mensaje oral transmitido por un interlocutor para confirmar

la comprension.

Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

Se ha transmitido y resumido oralmente de forma sencilla lo leido en un
documento de trabajo, utilizando algunas palabras y el orden original del
texto.

En simulaciones de conversacion en una visita o entrevista:
—  Se han respetado las normas de protocolo al presentar y presentarse.
— Se ha mantenido la conversacién utilizando las féormulas y nexos de

comunicacion estratégicos (pedir aclaraciones, solicitar informacion,
pedir a alguien que repita...).
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Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Comprende tanto textos estandar de tematica
general como documentos especializados,
sabiendo extraer y procesar la informacion
técnica que se encuentra en manuales y textos
relacionados con el perfil profesional.

e Se han identificado y comprendido las ideas centrales de los textos tanto de
temas generales como especializados.

e Se han localizado y seleccionado, tras una lectura rapida, datos especificos
en textos breves, cuadros, graficos y diagramas.

e Se ha accedido a la bibliografia complementaria y materiales de consulta
necesarios o recomendados para el resto de mddulos del ciclo formativo,
encontrando en diccionarios técnicos, catdlogos, bibliotecas o Internet la
informacion deseada.

e Se ha deducido el significado de palabras desconocidas a través de su
contexto, gracias a la comprension de las relaciones entre las palabras de
una frase y entre las frases de un parrafo.

e Se han entendido y utilizado las instrucciones y explicaciones de manuales
(de mantenimiento, de instrucciones, tutoriales...) para resolver un problema
especifico.

¢ Se ha traducido un texto sencillo relacionado con el sector profesional.

Elabora y cumplimenta documentos bésicos en
inglés correspondientes al sector profesional,
partiendo de datos generales o especificos.

e Se han elaborado ejemplos de los escritos mas habituales del ambito laboral,
ajustando éstos a los modelos estandar propios del sector: informes de
actuaciones, entradas en libros de servicio, presentaciones y respuestas
comerciales...

e Se ha redactado el curriculum vitae y sus documentos asociados (carta de
presentacion, respuesta a una oferta de trabajo...) de cara a preparar la
insercion en el mercado laboral.

e A partir de unos datos generales, se ha cumplimentado o completado un
texto (contrato, formulario, documento bancario, factura, recibo, solicitud,
etc.).

e Dadas unas instrucciones concretas en una situacion profesional simulada:

— Se ha escrito un fax, télex, telegrama...

—  Se ha redactado una carta transmitiendo un mensaje sencillo.

—  Se ha elaborado un breve informe en inglés.

e A partir de un documento escrito, oral o visual:

— Se han extraido las informaciones globales y especificas para elaborar
un esquema.

—  Se ha resumido en inglés el contenido del documento, utilizando frases
de estructura sencilla.

CONTENIDOS (DURACION 40 HORAS)
Comprension oral

— Mensajes estdndar y profesionales del sector.

— Mensajes telefonicos.

— Mensajes grabados.

— Diferentes registros de formalidad.
— Expresiones de preferencia y gusto.

— Estrategias y férmulas de peticién de clarificacién, repeticién y confirmacién para la comprensién de un mensaje.

— Formulas de cortesia.

— Foérmulas de saludo, acogida y despedida.
— Estrategias para mantener una conversacion sencilla: Introduccion de ejemplos, formulacién de preguntas para confirmar com-

prension.

— Tratamiento y formulas para comprender pardmetros de ubicacion, direcciones e indicaciones para llegar a lugares.
— Terminologia especifica bdsica relacionada con el perfil profesional.

— Solicitudes de informacién especifica y general.

— Instrucciones sobre operaciones y tareas propias del trabajo.

Produccion oral

— Mensajes estdndar y profesionales del sector.

— Mensajes telefénicos.

— Mensajes grabados.

— Diferentes registros de formalidad.
— Expresiones de preferencia y gusto.
— Foérmulas de cortesia.

— Foérmulas de saludo, acogida y despedida.
— Férmulas habituales para iniciar, mantener y finalizar conversaciones en diferentes entornos (llamadas telefénicas, presentacio-

nes, reuniones, entrevistas laborales...).

— Tratamiento y férmulas para expresar pardmetros de ubicacidn, direcciones e indicaciones para llegar a lugares.
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— Estrategias para mantener una conversacion sencilla: Introduccion de ejemplos, formulacién de preguntas para confirmar com-
prension.

— Estrategias y férmulas de peticion de clarificacién, repeticién y confirmacién para la comprensién de un mensaje.

— Terminologia especifica bdsica relacionada con el perfil profesional.

— Produccién de mensajes que implique la solicitud de informacion sobre el funcionamiento de objetos, maquinaria o aplicaciones
informdticas, o para favorecer la comunicacién en el dmbito profesional.

— Férmulas para emitir instrucciones sencillas sobre operaciones y tareas propias del trabajo.

Interpretacion de mensajes escritos, en soporte papel y telemdtico

— Comprension global de textos no especializados.

— Tratamiento de diferentes registros de formalidad.

— Mensajes estdndar y profesionales del sector.

— Comprensién de expresiones de preferencia y gusto y de férmulas de comunicacién habituales.

— Comprension operativa de mensajes de correo electrénico, fax, burofax.

— Comprension eficaz de solicitudes de informacidn especifica y general.

— Comprension detallada de textos bdsicos profesionales del sector que empleen la terminologia especifica fundamental.

— Comprension detallada de ofertas de trabajo en el sector.

— Comprension detallada de instrucciones y explicaciones contenidas en manuales (de mantenimiento, de instrucciones, tutoriales...).
— Comprension de instrucciones sobre operaciones y tareas propias del trabajo.

Emision de textos escritos

— Produccién de textos sencillos cotidianos y profesionales.

— Atencion a los diferentes registros de formalidad y cortesia en los escritos. Formalizacidon de documentos sencillos asociados a la
prestacion de los servicios propios del perfil profesional.

— Expresiones de preferencia y gusto.

— Emisidn de solicitudes de informacién especifica y general.

— Cumplimentacién de escritos estdndar mds habituales del sector: Informes de actuaciones, entradas en libros de servicio, presen-
taciones y respuestas comerciales. ..

— Formulas para emitir instrucciones sencillas sobre operaciones y tareas propias del trabajo.

— Redaccién de instrucciones sobre operaciones y tareas propias del trabajo.

— Redaccioén de escritos relacionados con el proceso de insercién laboral: Curriculum vitae, carta de presentacion, respuesta a una
oferta de trabajo...

— Redaccién de fax, télex, telegramas y mensajes de correo electrénico.

— Correcta utilizacién de terminologia especifica fundamental relacionada con el perfil profesional.

Orientaciones pedagogicas

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para dar respuesta a las necesidades de comunicacién en inglés requeridas
por el alumnado para el desarrollo de su actividad formativa, su insercion laboral y su futuro ejercicio profesional.

La formacién del médulo es de cardcter transversal y, en consecuencia, contribuye a alcanzar todos los objetivos generales previs-
tos para el ciclo formativo, si bien su superacion no interviene en la acreditacién de ninguna de las unidades de competencia incluidas en
el titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo deberdn considerar
los siguientes aspectos:

— La did4ctica del Idioma para Fines Especificos sitia al alumno en el centro del proceso de ensefianza-aprendizaje, lo que conlle-
va que el disefio y desarrollo del programa y los materiales estard determinado por las necesidades comunicativas del alumno.

— Es fundamental, por tanto, llevar a cabo un andlisis de cudles son las necesidades del perfil profesional, asi como un estudio de las
situaciones en las que el alumno tendrd que utilizar la lengua.

— Resulta aconsejable plantear, desde el punto de vista metodoldgico, la adopcién de enfoques comunicativos, y mds especifica-
mente los basados en tareas en las que solo se presta una atencion consciente al aspecto lingiiistico si es necesario para el de-
sarrollo de la actividad. Lo importante es que el alumno desarrolle su competencia comunicativa poniendo en prictica las des-
trezas bdsicas y que la actividad no la realice de una forma mecdnica, sino espontdnea, natural y creativa.
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ANEXO III

ORGANIZACION ACADEMICA Y DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL

Familia profesional: Industrias Alimentarias
Ciclo Formativo: ACEITES DE OLIVA Y VINOS
Grado: Superior Duracion: 2.000 horas Cédigo: INAMO2
MODULOS PROFESIONALES CENTRO EDUCATIVO | CENTRO DE TRABAJO
Duracién ?grzsg_;z CURSO 2.2
Clave Denominacién cur(:ieclulo tri.me.s;trc;.s 2 trimestres 1 trimestre
(horas) (horas (horas (horas)
semanales) semanales)
01 |Extraccién de aceites de oliva 170 5
02 | Elaboracién de vinos 310 9
03 |Formacioén y orientacion laboral 90 3
04 | Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola y 270 8
de otras bebidas
05 | Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 70 2
06 | Principios de mantenimiento electromecéanico 90
07 | Acondicionamiento de aceites de oliva 140 7
08 | Analisis sensorial 65 3
09 | Elaboracion de otras bebidas y derivados 190 9
10 | Empresa e iniciativa emprendedora 65 3
11 |Inglés técnico para grado medio 40 2
12 | Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos 65 3
13 | Venta y comercializacion de productos alimentarios 65 3
14 | FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO 370 370
HORAS TOTALES 2.000 30 30 370

ANEXO IV

ESPECIALIDADES Y TITULACIONES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS
PROFESIONALES INCORPORADOS AL CICLO FORMATIVO POR LA COMUNIDAD DE MADRID

Méodulo profesional

CUERPO DOCENTE Y ESPECIALIDAD (1)

Titulaciones (3)

grado medio

correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el
titulo de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

Cuerpo (2) Especialidad
o Inglés técnico para CS Inglés Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
PS

(1) Profesorado de centros publicos.
(2) CS = Catedratico de Ensefianza Secundaria ~ PS = Profesor de Ensefianza Secundaria PT = Profesor Técnico de Formacion Profesional.
(3) Profesorado de centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de la educativa.
ANEXO V
ESPACIOS MINIMOS
. . Superficie (m?) | Superficie (m?)
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos

Aula polivalente 60 40
Sala de cata 80 60
Taller-almazara - bodega 350 300
Laboratorio 120 70
Almacén 40 30
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