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1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE EDUCACION

ORDEN de 7 de julio de 2009, por la que se des-
arrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Autonoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacién curricular de las ensefianzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el Capitulo V «Formacion pro-
fesional» del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacion profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracién edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefanzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacion profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regu-
lara mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicul-
tura y se fijan sus ensefianzas minimas, hace necesario que,
al objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la
Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondien-
tes al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura se organizan
en forma de ciclo formativo de grado superior, de 2.000 horas
de duracién, y estan constituidas por los objetivos generales y
los modulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del De-
creto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los mddu-
los profesionales esta compuesto por los resultados de aprendi-
zaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracién de los
mismos y las orientaciones pedagodgicas. En la determinacion
del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en
cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia, asi como las
necesidades de desarrollo econdmico y social de su estructura
productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de
la formacion de los recursos humanos y de la necesidad de su
adaptacion a un mercado laboral en continua evolucién.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ense-
fianzas se pretende promover la autonomia pedagogica y
organizativa de los centros docentes, de forma que puedan
adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de
su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este
fin, se establecen dentro del curriculo horas de libre configura-
cion, dentro del marco y de las orientaciones recogidas en la
presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lec-
tivo semanal de cada modulo profesional y la organizacion de
éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar
el ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en
cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de for-
macién profesional para facilitar la formacion a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geograficas no les
permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro
docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican
los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacion profesional de forma parcial,
asi como directrices para la posible imparticion de los mismos
en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de For-
macion Profesional y Educacion Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
tonoma de Andalucia, y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre,

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura, de conformidad con el Decreto
436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacién en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Autonoma de Andalucia que impartan las ensefianzas del
Ciclo Formativo de Grado Superior de Vitivinicultura.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura conforman un ciclo forma-
tivo de grado superior y estan constituidas por los objetivos
generales y los modulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se
fijan sus ensefanzas minimas, los objetivos generales de las
ensefianzas correspondientes al mismo son:

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y
los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

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

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificaciéon en la em-
presa vitivinicola.
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g) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgi-
cos basicos, analizando sus aplicaciones para controlar y ga-
rantizar la calidad de los productos elaborados.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferen-
tes tipos de vinos, justificando su cata para garantizar su cali-
dad organoléptica.

j) Identificar las operaciones de compra-venta y las técni-
cas publicitarias de vinos y derivados, valorando su adecuacion
para comercializar y promocionar los productos elaborados.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos
de trabajo, para asegurar el cumplimiento de normas y medi-
das de proteccion ambiental.

I) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

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

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacion con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener un espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

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

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
1688/2007, de 14 de diciembre, los modulos profesionales en
que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura son:

a) Modulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0077. Viticultura.

0078. Vinificaciones.

0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

0081. Analisis enoldgico.

0082. Industrias derivadas.

0083. Cata y cultura vitivinicola.

0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria ali-
mentaria.

b) Otros modulos profesionales:

0079. Procesos bioguimicos.

0087. Proyecto en la industria vitivinicola.
0088. Formacion y orientacion laboral.
0089. Empresa e iniciativa emprendedora.
0090. Formacion en centros de trabajo.

2. El curriculo de los modulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracion en horas y orientaciones pedagogicas, tal
como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia peda-
gogica, desarrollaran el curriculo del titulo de Técnico Superior
en Vitivinicultura mediante las programaciones didacticas, en
el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ci-
clo formativo del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura,
elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas
para los mddulos profesionales, teniendo en cuenta la adecua-
cion de los diversos elementos curriculares a las caracteristi-
cas del entorno social y cultural del centro docente, asi como a
las del alumnado para alcanzar la adquisicion de la competen-
cia general y de las competencias profesionales, personales y
sociales del titulo.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de las
ensefanzas correspondientes al titulo de Técnico Superior en
Vitivinicultura incluye horas de libre configuracién por el centro
docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera de-
terminado por el departamento de la familia profesional de In-
dustrias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades diri-
gidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia
general del Titulo o a implementar la formacion relacionada
con las tecnologias de la informacién y la comunicacion o a
los idiomas.

3. El departamento de la familia profesional de Industrias
Alimentarias debera elaborar una programacion didactica en
el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justi-
ficara y determinara el uso y organizacion de las horas de libre
configuracion.

4. A los efectos de que estas horas cumplan eficazmente
su objetivo, se deberan tener en cuenta las condiciones y ne-
cesidades del alumnado; estas condiciones se deberan eva-
luar con caracter previo a la programacion de dichas horas, y
se estableceran, por tanto, con caracter anual.

5. Las horas de libre configuracién se organizaran de al-
guna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de estar dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del titulo,
las citadas horas seran impartidas por profesorado con atribu-
cion docente en alguno de los modulos profesionales asocia-
dos a unidades de competencia de segundo curso, quedando
adscritas al modulo profesional que se decida a efectos de
matriculacion y evaluacion.

b) Cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
relacionada con las tecnologias de la informacion y la comuni-
cacion, las citadas horas seran impartidas por profesorado de
alguna de las especialidades con atribucién docente en ciclos
formativos de formacion profesional relacionados con estas
tecnologias. Cuando no exista en el centro docente profeso-
rado de estas especialidades, la imparticion de estas horas
se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia
profesional con atribucion docente en segundo curso del ciclo
formativo objeto de la presente Orden, con conocimiento en
tecnologias de la informacién y la comunicacién. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los médulos pro-
fesionales asociado a unidades de competencia del segundo
curso a efectos de matriculacion y evaluacion.
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¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de bi-
linglie o cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de implementar la formacion en
idioma, las citadas horas de libre configuracion seran imparti-
das por docentes del departamento de familia profesional con
competencia bilingiie o, en su caso, por docentes del departa-
mento didactico del idioma correspondiente. Estas horas que-
daran, en todo caso, adscritas a uno de los modulos profesio-
nales de segundo curso asociados a unidades de competencia
a efectos de matriculacion y evaluacion.

Articulo 7. Modulos profesionales de Formacion en cen-
tros de trabajo y de Proyecto.

1. Los modulos profesionales de Formacion en centros de
trabajo y de Proyecto en la industria vitivinicola se cursara una
vez superados el resto de mddulos profesionales que constitu-
yen las ensefianzas del ciclo formativo.

2. EI médulo profesional de Proyecto en la industria vitivi-
nicola tiene caracter integrador y complementario respecto del
resto de modulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado
Superior de Vitivinicultura. Por este motivo, es necesaria la im-
plicacion y participacion de todo el equipo educativo en tareas
de organizacion, desarrollo, seguimiento y evaluacion del mo-
dulo de manera coordinada.

3. Con objeto de facilitar el proceso de organizacion y co-
ordinacion del modulo de Proyecto en la industria vitivinicola,
el profesorado con atribucion docente en éste modulo profe-
sional tendra en cuenta las siguientes directrices:

a) Se establecera un periodo de inicio con al menos seis
horas lectivas y presenciales en el centro docente para profe-
sorado y alumnado, dedicandose al planteamiento, disefio y
adecuacion de los diversos proyectos a realizar.

b) Se establecera un periodo de tutorizacion con al me-
nos tres horas lectivas semanales y presenciales en el centro
docente para profesorado, dedicandose al seguimiento de los
diversos proyectos durante su desarrollo. El profesorado podra
utilizar como recurso aquellas tecnologias de la informacion y
la comunicacion disponibles en el centro docente y que consi-
dere adecuadas.

c) Se establecera un periodo de finalizacion con al menos
seis horas lectivas y presenciales en el centro docente para
profesorado y alumnado, dedicandose a la presentacion, valo-
racion y evaluacion de los diversos proyectos.

4. Todos los aspectos que se deriven de la organizacion
y coordinacién de estos periodos, deberan reflejarse en el di-
sefio curricular del modulo de Proyecto en la industria vitivini-
cola, a través de su correspondiente programacion didactica.

Articulo 8. Horario.

Las ensefanzas del Ciclo Formativo de Grado Superior de
Vitivinicultura, cuando se oferten de forma completa, se orga-
nizaran en dos cursos escolares, con la distribuciéon horaria se-
manal de cada modulo profesional que figura como Anexo |I.

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes
al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura se impartan a
alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en
cuenta que una parte de los contenidos de los mddulos pro-
fesionales de Formacion y orientacion laboral y de Empresa e
iniciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros
modulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de ela-
borar las programaciones de aula, recogeran la circunstancia
citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada
el ambito y/o el nivel de profundizacion adecuado para el de-
sarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alum-
nado la repeticion innecesaria de contenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al ti-
tulo de Técnico Superior en Vitivinicultura se cursen de forma
parcial, debera tenerse en cuenta el caracter de determinados
modulos a la hora de elegir un itinerario formativo, de acuerdo
con la siguiente clasificacion:

a) Maddulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Modulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de forma
aislada.

c) Modulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de maddulos del
mismo ciclo.

2. Los mddulos que corresponden a cada una de estas
clases figuran en el Anexo lIl.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo son los
establecidos en el Anexo IV.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucion docente de los modulos profesionales
que constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo co-
rresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de En-
sefianza Secundaria, Cuerpo de Profesores de Ensefianza Se-
cundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion
Profesional, seguin proceda, de las especialidades establecidas
en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con caracter general, son las establecidas en
el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes
a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las
anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los médulos profesionales
que formen el titulo para el profesorado de los centros de titula-
ridad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser oferta-
dos en la modalidad a distancia son exclusivamente los sefia-
lados en el Anexo VI.

2. Los modulos profesionales ofertados a distancia, que
por sus caracteristicas requieran que se establezcan activi-
dades de ensefianza aprendizaje presenciales que faciliten
al alumnado la consecucion de todos los objetivos expresa-
dos como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el
Anexo VI.

3. La Direccién General competente en materia de for-
macion profesional, adoptara las medidas necesarias y dictara
las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para
la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
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taran a lo dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Disposicion adicional tnica. Implantacion de estas ense-
fianzas.

Las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico Superior
en Vitivinicultura reguladas en la presente Orden se implanta-
ran en el curso académico 2009/2010.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.

Se faculta a la persona titular de la Direccion General
competente en materia de formacion profesional, para dictar
los actos necesarios en ejecucion de la presente Orden.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 7 de julio de 2009

MARIA DEL MAR MORENO RUIZ
Consejera de Educacion

ANEXO |
Modulos Profesionales

Modulo Profesional: Viticultura.
Equivalencia en créditos ECTS: 9.
Cadigo: 0077.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las propiedades del suelo y los facto-
res limitantes del cultivo.

b) Se ha realizado la toma de muestras del suelo me-
diante el procedimiento establecido.

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

d) Se han identificado y calculado los principales indices
bio-climaticos viticolas.

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

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

g) Se han identificado y analizado las variedades de uva y
sus aptitudes agronémicas y enologicas.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha seleccionado el método de establecimiento del
vifiedo: Planta-injerto o plantacion de barbado.

g) Se ha controlado la recepcion y preparacion de la planta.

h) Se ha organizado la plantacién en la época adecuada,
eligiendo la técnica y maquinaria mejor adaptada al terrenoy a
las posibilidades econémicas.

i) Se han organizado los cuidados posteriores a la plan-
tacion.

3. Establece el sistema de conduccion del vifiedo, justifi-
cando su eleccion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha determinado la disposicion espacial de las plan-
tas (formas libres o dirigidas), en funcion de la calidad de la
uva que se va a obtener.

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

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

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

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

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

4. Organiza las labores culturales, relacionandolas con las
caracteristicas del producto a obtener.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han interpretado los sintomas de carencias de nu-
trientes y fitotoxicidades.

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

f) Se ha planificado el riego del vifiedo en funcién de la eva-
potranspiracion, del tipo de suelo y de las restricciones legales.

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

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

i) Se han descrito las operaciones viticolas especiales: Re-
estructuracion de formas libres en formas apoyadas, injertos
de cambios de variedad.

5. Coordina los tratamientos fitosanitarios seleccionando
los productos y técnicas respetuosas con el medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los sintomas de plagas, enfermeda-
des y virosis en el vifiedo.
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b) Se ha definido el estilo de proteccién del vifiedo de
acuerdo con la filosofia de la empresa.

c) Se han seleccionado los métodos de lucha contra patd-
genos potenciando la lucha integrada, biologica y el respeto al
medio ambiente.

d) Se han evaluado los dafos que las plagas y enfermeda-
des puedan producir en la planta y en la cosecha para deter-
minar el umbral de tratamiento.

e) Se ha elegido el tipo, la dosis, el momento de aplicacion
del producto fitosanitario en funcion de los criterios técnicos.

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

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

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

6. Controla el estado de madurez de la materia prima re-
lacionandolo con la calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han caracterizado la sintesis y evolucion de los prin-
cipales compuestos de la uva.

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

d) Se ha seleccionado el tipo de muestreo y su periodici-
dad segun el tipo de madurez.

e) Se han realizado los controles basicos para el segui-
miento de la madurez.

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

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

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

Duracioén: 160 horas.
Contenidos basicos:
Determinacion de la idoneidad del vifiedo:

— Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas. Biologicas.
— Factores climaticos. Indices climaticos.

— Toma de muestras de suelo. Analisis. Interpretacion.

— Porta-injertos. Propiedades.

— Variedades. Aptitudes.

— Morfologia, anatomia y fisiologia de la vid.

— Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenologicos.

— Implicaciones medioambientales en el cultivo del vifiedo.

Planificacion de la plantacion:

— Eleccion del tipo de vino que vamos a elaborar.

— Eleccion de porta-injerto, variedad y clon.

— Orientacion del vifiedo. Densidad. Marco de plantacién.

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

— Método de establecimiento del vifiedo.

— Recepcién y preparacion de la planta.

— Organizacion de la plantacion. Fecha. Técnica. Maqui-
naria. Economia.

— Cuidados posteriores a la plantacion.

Seleccién del sistema de conduccion:

— Andlisis de los sistemas de conduccién. Apoyados. Li-
bres. Costes.

— Materiales para conducir la vegetacion.
- — Tipos de poda. Vaso. Cordon simple y doble. Guyot.
Epoca y equipos.

— Influencia de las operaciones de verde sobre la calidad
de la uva.

— Coordinacion y control de un equipo de trabajo.

Organizacion de las labores culturales:

— Técnicas de mantenimiento del suelo: Laboreo, herbici-
das y cubiertas vegetales.

— Tipos de abonado: Mineral, organico y foliar.

— Seleccion de métodos y maquinaria para las labores
culturales.

— Sintomas de carencias de nutrientes y fitotoxicidades.

— Tipo, cantidad y periodicidad del abonado. Costes.

— Riego. Método y controles.

— Operaciones en verde: Espergura, desnietado, des-
punte, deshojado y aclarado.

— Operaciones viticolas especiales. Produccion integrada.
Viticultura ecoldgica.

— Eleccion de practicas culturales respetuosas con el me-
dio ambiente.

— Aplicacion de normas de seguridad en el manejo de la
maquinaria.

— Influencia de las labores culturales sobre la calidad de
la uva.

Tratamientos fitosanitarios del vifiedo:

— Principales plagas, enfermedades y virosis del vifiedo.

— Deteccién de sintomas de plagas, enfermedades u
otros accidentes.

— Determinacion del método de lucha: Quimica, integrada
y bioldgica.

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

— Evaluacion de dafios por plagas y enfermedades.

— Productos fitosanitarios. Manipulacion. Riesgos ambien-
tales y para la salud. Componentes. Regulacion.

— Maquinaria de aplicacion de fitosanitarios. Pulverizadores.
Atomizadores. Nebulizadores. Espolvoreadores. Aparatos de ULV.

— Utilizacion de EPI en la aplicacion de tratamientos fito-
sanitarios.

— Eliminacion de envases y restos de productos fitosani-
tarios. Legislacion medioambiental.

Control de la madurez:

— Evolucion del grano de uva.

— Compuestos de la uva .Sintesis y evolucion.

— Tipos de madurez: Industrial, tecnologica, fendlica y
aromatica.

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

— Métodos de control de madurez. Métodos de analisis.

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

— Alteraciones de la madurez. Sanidad.

— Responsabilidad en la toma de muestras y en la realiza-
cion de los controles.

— Utilizacién de las TIC en el registro y control de los re-
sultados.
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Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada a la
funcion de produccion de materias primas en el sector del vino.

La produccion de materias primas en el sector del vino
incluye aspectos como:

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

— La planificacién de la plantacion y control de todas las
operaciones relacionadas con el cultivo: Sistema de conduccion,
poda, mantenimiento del suelo, operaciones culturales, riego.

— Proteccion del vifiedo coordinando los tratamientos fi-
tosanitarios.

— Técnicas de cultivo respetuosos con el medio am-
biente.

— Medidas de seguridad en el manejo de la maquinaria y
en la aplicacion de productos fitosanitarios.

— Eleccion de las diversas alternativas tecnologicas te-
niendo en cuenta su influencia sobre la calidad de la uva.

— Control de la maduracion de la uva segun los métodos
utilizados.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

— Produccion de uva para vinificacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la em-
presa vitivinicola.

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

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

o) ldentificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacion con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener un espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccion viticola en condi-
ciones de seguridad y proteccion ambiental para obtener la
materia prima con la calidad establecida.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, depuracién y
eliminacion de los residuos para garantizar la proteccion am-
biental de acuerdo con los planes de la empresa y la norma-
tiva vigente.

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

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

— Conocimiento de los fundamentos y las técnicas que se
utilizan en la produccion de la uva.

— Realizacion de las principales operaciones de cultivo:
poda, operaciones en verde, tratamientos y controles de ma-
durez en el vifiedo.

— Ejecucion de los tratamientos fitosanitarios en el vifiedo,
con las medidas de proteccion necesarias y con el maximo
respeto por el medio ambiente.

— Realizacion e interpretacion de los analisis que permi-
ten controlar la madurez.

— Realizacion de visitas a vifiedos del entorno y de otras
regiones para conocer diferentes opciones tecnologicas.

Mdédulo Profesional: Vinificaciones.
Equivalencia en créditos ECTS: 13.
Cadigo: 0078.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha establecido la fecha de vendimia para cada par-
cela de la explotacion.

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

d) Se ha analizado la influencia de la vendimia mecanica
en las caracteristicas de la uva

e) Se ha organizado y controlado el grupo de trabajo con
instrucciones precisas para recoger y transportar la uva.

f) Se ha determinado el aporte de sustancias enologicas en
funcion del estado sanitario de la uva y del tipo de transporte.

g) Se ha preparado la maquinaria, el personal y los me-
dios auxiliares.

h) Se han identificado las contingencias (meteoroldgicas,
aglomeraciones, averias) y las medidas de actuacion.

i) Se han determinado las condiciones para la pasificacion
de la uva.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los diferentes procesos de vinificacion.

b) Se han relacionado los equipos con las fases del pro-
ceso de vinificacion.

c) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

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

e) Se ha analizado la capacidad de procesado y elabora-
cion de los equipos e instalaciones.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcion de los requerimientos del proceso.

g) Se han identificado, para cada vinificacién, las condi-
ciones de ejecucion, los parametros que se han de controlar y
las medidas correctoras en caso de desviaciones.

h) Se han calculado las necesidades de servicios auxiliares.
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i) Se han reconocido las medidas de seguridad en el ma-
nejo de los equipos, en la manipulacion de los productos eno-
logicos y en la realizacion de las operaciones de vinificacion.

j) Se ha establecido el aprovisionamiento de productos
enologicos necesarios para la vinificacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el funcionamiento de los medios de con-
trol: Bascula, toma-muestras, analizadores automaticos y otros.

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

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

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

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

f) Se ha controlado que el sulfitado se realiza en el mo-
mento y dosis adecuadas.

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

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

i) Se ha asegurado la trazabilidad del proceso, cumpli-
mentando los registros.

4. Conduce la fermentacion alcohdlica y la maceracion,
reconociendo sus fundamentos y los mecanismos de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la funcién de los microorganismos en
la fermentacion alcoholica.

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

c) Se han identificado los controles (temperatura, densi-
dad, acidez, volatil, cata) que se realizan durante la fermenta-
cion alcoholica.

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

e) Se han identificado las posibles desviaciones del nor-
mal desarrollo de la fermentacion alcoholica y los riesgos que
implican para la calidad del vino.

f) Se han descrito las condiciones de tiempo y tempera-
tura en las que se desarrolla la maceracion prefermentativa.

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

h) Se ha valorado el aporte de productos o materias eno-
logicos para mejorar el desarrollo de la fermentacion y la ma-
ceracion.

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

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha valorado la duracion del encubado en funcion del

tipo de vino que se desea obtener, estado de la materia prima
y de las condiciones técnicas de la bodega.

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

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

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

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

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

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

6. Conduce la fermentacion malolactica, relacionandola
con la calidad del vino obtenido.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han analizado los factores que influyen en la fer-
mentacion malolactica.

c) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del
uso de bacterias lacticas comerciales en la fermentacion ma-
lolactica.

d) Se han identificado los controles analiticos y organo-
|épticos para el seguimiento y control final de la fermentacion
malolactica.

e) Se han evaluado los riesgos de una fermentacion malo-
lactica sin control.

f) Se ha valorado la incorporacién de otras variables tec-
nologicas (micro-oxigenacion, fermentacion malolactica en
barrica, crianza sobre lias) y su influencia sobre las caracteris-
ticas de los vinos y los costes de produccion.

7. Organiza la limpieza y desinfeccion de equipos e insta-
laciones, justificando la seleccion de productos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han identificado los productos de limpieza y desin-
feccion.

e) Se han reconocido las diferentes técnicas de aplicacion
de los productos de limpieza y desinfeccion.

f) Se ha establecido un plan de limpieza y desinfeccion.

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

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

i) Se ha valorado la aplicacién de la tecnologia CIP («clean
in place») en la industria vitivinicola.

Duracién: 224 horas.

Contenidos basicos:

Organizacion de la vendimia:

— Estado sanitario y de madurez de la materia prima. In-

terpretacion de los controles de madurez. Determinacion de la
fecha de vendimia.
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— Organizacion de la vendimia: Personal, maquinaria,
auxiliares.

— Vendimia mecanica. Influencia en la calidad de la uva.
Tipos de vendimiadoras.

— Tratamiento de la uva vendimiada mecanicamente. El
transporte de la uva.

— Proteccioén de la uva durante el transporte.

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

— Medidas correctoras ante contingencias.

— Pasificacion de la uva: Objetivos y tipos.

Organizacion de los equipos e instalaciones para la vini-
ficacion:

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

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

— Mantenimiento, limpieza, preparacion y regulaciéon de
los equipos e instalaciones.

— Parametros de control de los diferentes procesos de
vinificacion.

— Medidas correctivas ante las contingencias.

— Servicios auxiliares: Agua, frio, calor, gas, etc.

— Aprovisionamiento de productos enologicos segun las
previsiones productivas y el estado de la materia prima: Acido
tartarico, levaduras, enzimas, taninos, etc. Medidas de seguri-
dad en su manejo.

— Organizacion y coordinacion de las labores de los equi-
pos de trabajo.

Control de operaciones prefermentativas:

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

— Maquinaria e instalaciones: Tolva, sinfin, estrujadora,
despalilladora, bomba de vendimia, conducciones, valvulas.

— Depésitos: Tipos, materiales, dimensiones, accesorios.

— Encubado. Modos operativos y controles.

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

— Correcciones: Acidez, grado, taninos (tipos de taninos).

— Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos de desfan-
gado: Dinamico (filtro de vacio, centrifuga, flotacion), estatico.

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

— Alternativas tecnoldgicas: Transporte en cajas, mesas
de seleccion, 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 mani-
pulacion de la maquinaria y de los productos.

Conduccion de la fermentacion alcoholica y de la mace-
racion:

— Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA (levadu-
ras comerciales). Utilizacién correcta de las levaduras.

— Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.
Funciones.

— Control de la fermentacion alcohodlica. Desviacion de la
fermentacion. Paradas de fermentacion. Influencia en la calidad.

— Maceracién prefermentativa. Condiciones de tiempo y
temperatura. Maceracion pelicular. Criomaceracion. Uso de la
nieve carbonica.

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

— Controles de la maceracion. indices de color y de com-
puestos fenolicos. Cata.

— Operaciones que favorecen la maceracion: Remonta-
dos, bazuqueos, maceracion postfermentativa.

— Alternativas tecnoldgicas: Empleo de enzimas de ex-
traccion. Delestage. Adicién de taninos. Chips. Micro-oxige-
nacion. Maceracion prefermentativa en frio. Criomaceracion.
Maceracion pelicular.

— Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y rosa-
dos fermentados en barrica. Tintos de maceracién carbénica.

— Medidas de seguridad en las operaciones y en el mani-
pulado de los productos.

— Valoracién de la aplicacion de la biotecnologia en los
procesos de vinificacion.

Organizacion del descube y prensado:

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

— Riesgos laborales en la operacion de descube. Peligros
del dioxido carbono. Adopcién de medidas de seguridad

— Prensado. Tipos de prensas. Criterios de utilizacion.
Presiones de trabajo segun el tipo y calidad del producto. Me-
didas de seguridad en las operaciones de prensado.

— Parametros analiticos y organolépticos en el vino des-
cubado.

— Sulfitado del vino descubado segln tipo de vino y des-
tino. Dosis.

— Técnicas de mejora en la calidad de los vinos. Microoxi-
genacion.

Conduccion de la fermentacion malolactica:

— Condiciones de desarrollo de la FML (fermentacion ma-
lolactica). Temperatura, nivel del sulfuroso, pH.

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

— Técnicas para favorecer el comienzo de la FML.

— Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nutrien-
tes especificos para favorecer la FML. Condiciones de uso.

— Deteccidn de la desviacion de la FML. Reduccién 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 posterio-
res al desarrollo de la fermentacion. Micro-oxigenacion. Fer-
mentacion malolactica en barrica. Crianza sobre lias.

Organizacion de la limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones:

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

— La higiene en el sector vitivinicola. Influencia del alco-
hol y la acidez.

— Nivel de higiene en las diferentes etapas.

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

— Productos de limpieza y desinfeccion. Composicion.
Propiedades. Incompatibilidades.

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

— Control de la higiene y desinfeccion.

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

— La tecnologia CIP («clean in place»), en las grandes ins-
talaciones.

— Nuevas tecnologias: Desinfeccion mediante el ozono.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada princi-
palmente a las funciones de planificacion y programacion y elabo-
racion/transformacion, pero también tiene formacion asociada,
de forma transversal, a las funciones de seguridad alimentaria,
proteccion ambiental, prevencion y seguridad laboral y manteni-
miento de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La planificacion, programacion y elaboracion/transforma-
cion en el sector del vino incluye aspectos como:

— Planificacion y programacion de la vendimia, recepcién
de la materia prima y operaciones de vinificacion.

— Organizacioén de equipos e instalaciones de las diferen-
tes vinificaciones.

— Control de la limpieza, el mantenimiento y la operativi-
dad de los equipos e instalaciones.

— Conduccién de la fermentacién alcohdlica, maceracion,
operaciones de descube y prensado y fermentacion malolactica.

— Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos, instalaciones y productos enolégicos.

— Innovaciones tecnologicas en las operaciones de vini-
ficacion.

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en elaboracion de vinos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y
los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

g) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgi-
cos basicos, analizando sus aplicaciones para controlar y ga-
rantizar la calidad de los productos elaborados.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferen-
tes tipos de vinos, justificando su cata para garantizar su cali-
dad organoléptica.

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

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

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

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-

cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
cos, quimicos, microbiologicos basicos, asi como por analisis
organolépticos.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, depuracién y
eliminacion de los residuos para garantizar la proteccion am-
biental de acuerdo con los planes de la empresa y la norma-
tiva vigente.

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

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo
el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas,
comunicandose con respeto y sentido de responsabilidad en
el ambito de su competencia, teniendo en cuenta su posicion
dentro de la jerarquia de la empresa.

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
responsabilidad y tolerancia

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

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

— Conocimiento de los fundamentos de las operaciones
de vinificacion.

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

— Realizacion, en el taller-bodega, de las diferentes vini-
ficaciones, operaciones de limpieza y desinfeccién, manteni-
miento y regulacion de los equipos.

— Realizacién de los diferentes controles de la vinificacion.

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

Maodulo Profesional: Procesos bioquimicos.
Equivalencia en créditos ECTS: 11.
Cadigo: 0079.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han analizado las ventajas e inconvenientes de la
utilizacion de levaduras comerciales (LSA) frente a las levadu-
ras autoctonas.

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

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

g) Se han reconocido otras fermentaciones secundarias y
su importancia en la produccion de compuestos secundarios.
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h) Se han identificado los principales problemas fermen-
tativos.

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

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

2. Caracteriza la fermentacion malolactica reconociendo
sus fundamentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los fundamentos bioquimicos de la fer-
mentacion malolactica (FML).

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

c) Se han identificado los microorganismos responsables
de la FML y sus condiciones de desarrollo.

d) Se han valorado las ventajas de la utilizacion de bacte-
rias lacticas comerciales.

e) Se han reconocido los factores tecnoldgicos que influ-
yen en el desarrollo de la FML.

f) Se han identificado los riesgos asociados a una desvia-
cion de la FML.

g) Se han reconocido los controles que se realizan du-
rante la FML.

3. Reconoce las herramientas biotecnologicas justificando
su utilizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de enzimas eno-
logicas y su aplicacion tecnoldgica.

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

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

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

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

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

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

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

4., |dentifica los enturbiamientos de origen fisico-quimico
analizando los factores implicados y su prevencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los enturbiamientos relacionados
con fendmenos de oxidacion-reduccion.

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

c) Se han identificado los precipitados de materia colorante.

d) Se han identificado los precipitados cristalinos relacio-
nados con las precipitaciones tartricas.

e) Se han descrito los mecanismos de formacién de en-
turbiamientos y precipitados y los factores que influyen.

f) Se han descrito los ensayos y pruebas utilizados para la
identificacion de los precipitados.

g) Se han identificado los principales tratamientos o me-
todos para prevenir y eliminar enturbiamientos y precipitados
de origen fisico-quimico.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los factores que influyen en el de-
sarrollo de enfermedades y defectos.

c) Se han valorado las consecuencias de las enfermeda-
des y los defectos sobre la calidad de los vinos.

d) Se han reconocido los principales defectos organolép-
ticos de los vinos.

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

f) Se ha valorado la importancia de la higiene en la pre-
vencion de defectos y enfermedades.

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

Duracioén: 160 horas.
Contenidos basicos:
Fundamentos de la fermentacién alcohdlica:

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

— Fermentacion alcoholica: Glicdlisis, fermentacion alcoho-
lica, fermentacion gliceropirtvica, metabolismos secundarios.

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

— Factores que influyen en la fermentacion.

— Utilizacion de la LSA: Seleccion de levaduras, conserva-
cion, hidratacion. Condiciones de desarrollo.

— Utilizacién de herramientas biotecnoldgicas (activado-
res de fermentacion, autolisados, etc.).

— Problemas fermentativos.

— Ralentizaciones y paradas fermentativas. Riesgos, cau-
sas, soluciones y prevencion. Influencia en la calidad.

Fundamentos de la fermentacion malolactica:

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

— Importancia de la FML para la calidad del vino.

— Las bacterias lacticas. Morfologia, fisiologia. Condicio-
nes de desarrollo. Nutricion. Bacterias lacticas comerciales.

— Factores que influyen en FML.

— Riesgos de la FML. Desviaciones organolépticas.

— Controles durante la FML.

Herramientas biotecnoldgicas:

— Las enzimas enologicas. Tipos de enzimas. Clasificacion.

— Las levaduras inertes. Clasificacion de los diferentes
productos.

— Los productos para la nutricion de las levaduras y bac-
terias vinicas.

— Activadores de fermentacién y otras herramientas bio-
tecnoldgicas.

— Las manoproteinas. Usos tecnologicos.
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— Nuevas tendencias en el uso de levaduras y bacterias
vinicas.
— Legislacion sobre el uso de productos biotecnologicos.

Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-quimico:

— Enturbiamiento y precipitados: Quiebra férrica, quiebra
cuprica, quiebra proteica, quiebra oxidasica, precipitacion de
materia colorante, precipitaciones tartricas.

— Mecanismos de formacion de enturbiamientos y preci-
pitados. Factores que influyen.

— Ensayos para la identificacion de precipitados.

— Fundamentos de los tratamientos, prevencién y méto-
dos de estabilizacion.

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

Enfermedades y defectos de los vinos:

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

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

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

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

— Riesgos sanitarios: Aminas biogenas, ocratoxina A, car-
bamato de etilo, sulfitos y otros.

— Relacion entre las buenas practicas higiénicas, agrico-
las y enoldgicas y los defectos del vino.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene formacién de base aso-
ciada principalmente a las funciones elaboracion/ transforma-
cion y seguridad alimentaria en el sector vitivinicola.

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

— Conocimiento de los fundamentos cientificos de la fer-
mentacion alcohdlica y malolactica, los microorganismos que
intervienen, las condiciones de desarrollo y las implicaciones
que tiene en la calidad de los vinos.

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

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

— Reconocimiento de los enturbiamientos y precipitados
que se producen; causas de su origen y tratamientos para eli-
minarlos y/o prevenirlos.

— Reconocimiento de las principales enfermedades y de-
fectos que se producen en los vinos. Alteraciones que origi-
nan, microorganismos responsables, prevencion y consecuen-
cias que tienen para la calidad de los mismos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

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

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y

los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

c) Analizar los procesos tecnologicos y los parametros de
control de la elaboracién de destilados vinicos relacionandolos
con el tipo de producto a obtener para programar y controlar
su produccion.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferen-
tes tipos de vinos, justificando su cata para garantizar su cali-
dad organoléptica

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

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

c) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vi-
nagres y otros productos derivados, en las condiciones de cali-
dad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

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

I) Aplicar las Tecnologias de la Informacion y de la Comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

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

— Conocimiento de los fundamentos de las fermentaciones.

— Estudio préactico de las paradas de fermentacion y sus
implicaciones.

— Estudio de las diferentes herramientas biotecnolégicas,
comparando las distintas opciones que ofrece el mercado.

— Reconocimiento de los principales problemas que afec-
tan a la calidad de los vinos: Precipitados, enturbiamientos,
enfermedades y defectos.

— Utilizacion de Internet para conocer el uso de las herra-
mientas biotecnologicas en los diferentes paises y las nuevas
innovaciones.

Modulo Profesional: Estabilizacion, crianza y envasado.
Equivalencia en créditos ECTS: 9.
Cadigo: 0080.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Planifica la estabilizacion analizando los requerimien-
tos de cada producto.

Criterios de evaluacion

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

b) Se han descrito los diferentes tipos de estabilizacion.

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

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

e) Se han identificado y cuantificado las necesidades de
servicios auxiliares.
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f) Se ha verificado la puesta a punto de los equipos e
instalaciones de estabilizacion.

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

h) Se han seleccionado los parametros de control.

i) Se han identificado las posibles desviaciones del pro-
ceso y las medidas correctoras.

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

2. Organiza la clarificacion justificando la eleccion del cla-
rificante y su aplicacion.

Criterios de evaluacion

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

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

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

d) Se han reconocido los factores que influyen en la cla-
rificacion.

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

f) Se han seleccionado los clarificantes y la dosis me-
diante ensayos.

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

h) Se han adicionado los clarificantes eligiendo la técnica
mas adecuada que garantice una perfecta dispersion.

i) Se ha valorado el tiempo de contacto y el posterior tra-
siego garantizando la estabilizacion coloidal.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos de la filtracion.

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

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

d) Se han descrito los diferentes sistemas de filtracion.

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

f) Se han identificado las operaciones de preparacion
(limpieza, desinfeccion, formacion de precapa, enjuagado, en-
tre otros) de los filtros.

g) Se han establecido los parametros de la filtracion.

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

i) Se ha descrito la técnica de la centrifugacion y sus apli-
caciones enologicas.

i) Se han identificado las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las causas que originan precipita-
ciones en los vinos.

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

c) Se han descrito los efectos secundarios que provocan
los tratamientos de estabilidad y las posibles alternativas.

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

e) Se han analizado los métodos utilizados en el trata-
miento por frio.

f) Se han caracterizado los métodos de estabilizacion bio-
logica.

g) Se han identificado las correcciones para el acondicio-
namiento final de los productos.

h) Se han definido los criterios que se utilizan para reali-
zar, mediante «coupages», la tipificacion de los lotes.

i) Se han identificado las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

5. Controla la crianza, caracterizando y aplicando las téc-
nicas de envejecimiento.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

i) Se han reconocido los fenomenos fisico-quimicos du-
rante el envejecimiento en botella y los factores que influyen.

j) Se han identificado medidas de seguridad en las opera-
ciones de crianza.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha controlado que el producto que se va a envasar
reune los requisitos necesarios de estabilidad.

b) Se han analizado las caracteristicas de los diferentes
tipos de lineas de envasado.

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

d) Se han regulado y/o programado los equipos de enva-
sado en funcién de los requerimientos del proceso.

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

f) Se han identificado las propiedades del tapon de cor-
cho y su adecuacion al cierre de las botellas.

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

h) Se han reconocido las alternativas tecnoldgicas existen-
tes para los tapones de corcho.

i) Se han aplicado las medidas de seguridad especificas
en la utilizacion de las maquinas y equipos de envasado.
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7. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos
y otros reconociendo, las diferentes técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que de-
fine la elaboracion de los distintos productos

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia
prima para la elaboracion de vinos espumosos, dulces, licoro-
S0S, generosos y otros.

c) Se han detallado los diferentes métodos de elaboracion
de vinos espumosos (tradicional, «Charmat» o granvas, trans-
fer, gasificado).

d) Se han identificado los equipos e instalaciones de esta-
bilizacién y envasado de los vinos espumosos.

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

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

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

h) Se ha mantenido una actitud innovadora ante el cono-
cimiento de nuevos productos.

Duracioén: 147 horas.
Contenidos basicos:
Planificacion de la estabilizacion:

— Tipos de estabilizacion (coloidal, tartrica, fisico-quimica
y microbioldgica).

— Determinacion del proceso de estabilizacion segun el
tipo de vino.

— Organizacién de los equipos, instalaciones y secuencia-
cion de las operaciones. Puesta a punto.

— Necesidades de servicios auxiliares: Agua, frio, calor,
gases y electricidad.

— Condiciones higiénicas. Mantenimiento, preparacion y
regulacion de los equipos.

— Parametros de control de las operaciones de estabiliza-
cion. Medidas correctoras.

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

— Condiciones ambientales de los locales de estabiliza-
cion y crianza.

— Eliminacion controlada de residuos y efluentes origina-
dos en la estabilizacion.

Organizacion de la clarificacion:

— Propiedades de los coloides.

— Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados.

— Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

— Factores que influyen en la clarificacion.

— Productos clarificantes. Efectos. Influencia en las carac-
teristicas organolépticas.

— Protocolo de la clarificacion. Dosis. Preparacion. Técni-
cas de adicion.

— Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.

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

Control de la filtracion:

— Mecanismos de la filtracién. Fundamentos. Tipos de fil-
tracion (profundidad, superficie y tangencial).

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

— Caracteristicas de las materias filtrantes.

— Sistemas de filtracion: Tierras, placas, cartuchos lenti-
culares, bujias, vacié de membrana, tangenciales.

— Efectos de la filtracion en la calidad de los vinos.

— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operacio-
nes de limpieza, desinfeccién. Mantenimiento y preparacion.

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

— Evaluacion de resultados en la filtracion.

— Alternativas a la filtracion. Centrifugacion. Aplicaciones
enologicas.

— ldentificacion de las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

Control de la estabilidad tartrica y acondicionado final:

— Origen de los precipitados no coloidales en los vinos.
Precipitaciones y enturbiamientos. Ensayos de identificacion.

— Tratamientos para la estabilizacion tartrica: Frio, meta-
tartrico, manoproteinas y otros. Efectos secundarios.

— Tratamientos por frio.

— Control de los tratamientos por frio. Medidas de la es-
tabilidad tartrica.

— Efectos de la estabilizacion por frio. Alternativas: Elec-
trodialisis e intercambio idnico.

— Estabilizacion biologica. Métodos tecnoldgicos.

— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vi-
nos. Sulfuroso. Acidez (citrica, tartarica y otras).

— Formacién de los lotes. Realizacién de «coupages».

— |dentificacion de las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

— 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: Analiticas y organolépticas.

— Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

— El Roble. Origenes. Composicion. Fabricacion de barri-
cas. Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

— Fenomenos fisico-quimicos durante la crianza.

— Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Tem-
peratura.

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

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

— Alternativas a la crianza: Chips, virutas, tacos, zigzagy
micro-oxigenacion.

— Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza.

— Implicaciones econémicas y sobre la calidad de los vi-
nos de crianza.

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

— Medidas de seguridad en las operaciones de crianza.

Organizacion del envasado:

— Control de los productos destinados al envasado.

— Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

— Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y des-
infeccion. Mantenimiento y preparacion.

— Regulacion y/o programacion de los equipos de envasado.

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

— Controles de los materiales auxiliares.

— El tapdn de corcho. Fabricacion. Propiedades. Contro-
les de calidad.
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— Alternativas al tapon de corcho natural: Aglomerados,
técnicos, micronizados, sintéticos, extrusionados, metalicos de
rosca y vidrio.

— Innovaciones en los materiales y tipos de envases, cie-
rres y etiquetado de los productos.

— Medidas de seguridad en maquinas y equipos.

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, gene-
rosos y otros:

— Normativa referente a la elaboracién de vinos espumo-
s0s, dulces, licorosos y generosos.

— Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado
de madurez.

— Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. La
toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras especifi-
cas. Estabilizacién y envasado.

— Vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos: Malaga, Pedro
Ximénez y otros. Pasificacion. Métodos de elaboracién Estabi-
lizacién y conservacion.

— Vinos generosos andaluces. Tipos: Fino, manzanilla,
oloroso. amontillado y otros. Crianza biologica o bajo velo de
flor y crianza oxidativa. Fundamentos.

— Sistemas de criadera y solera. Caracteristicas de las
bodegas. Condiciones ambientales. Influencia organoléptica.

— Vinos ecologicos. Caracteristicas y tipos.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempenar las funciones de planificaciéon y progra-
macion y las de elaboraciéon/transformacion de vinos, pero
también algunos aspectos de las funciones de seguridad ali-
mentaria, prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de
equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La organizacion, planificacion, programacion y la elabora-
cion/transformacion incluyen aspectos como:

— La programacion de las operaciones de estabilizacion: Es-
tabilizacion coloidal, tartrica, biologica, crianza, fisico-quimica.

— La organizacion de los equipos, las instalaciones y los
recursos humanos necesarios para la estabilizacion.

— Las operaciones de estabilizacion realizando los contro-
les oportunos.

— El envasado del vino y sus productos derivados cono-
ciendo la maquinaria y los materiales auxiliares.

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

— La prevencién de riesgos laborales asociados a las ope-
raciones de estabilizacion y envasado.

— Las implicaciones medioambientales de las diferentes
operaciones eliminando adecuadamente los residuos y verti-
dos generados y utilizando de forma eficiente los recursos.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se desarrollan en:

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

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y
los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

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

g) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision,

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferen-
tes tipos de vinos, justificando su cata para garantizar su cali-
dad organoléptica.

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

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacién al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener un espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

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

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

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado
y embotellado en condiciones de calidad y seguridad, resol-
viendo las contingencias que se presenten.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

i) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, depuracion y
eliminacion de los residuos para garantizar la proteccion am-
biental de acuerdo con los planes de la empresa y la norma-
tiva vigente.

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

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo estaran
relacionadas con:

— Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.
— Planificacion de las actividades de estabilizacion y en-
vasado.
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— Realizacion de la limpieza, mantenimiento y prepara-
cion de la maquinaria.

— Realizacién de las operaciones de estabilizacion, crianza
y embotellado en el taller-bodega.

— Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licoro-
S0S y generosos y sus especificidades en cuanto a la elabora-
cion, estabilizacion y envasado.

— Adopcién de medidas de seguridad y proteccion nece-
sarias en el manejo de los equipos, instalaciones y productos
de estabilizacion y envasado.

Modulo Profesional: Analisis enologico.
Equivalencia en créditos ECTS: 11.
Cadigo: 0081.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el laboratorio enolégico reconociendo las ins-
talaciones, equipos y recursos que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instalaciones, servi-
cios auxiliares y dispositivos de seguridad de un laboratorio.

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

c) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcion
de las necesidades del proceso productivo y el plan de control
de calidad.

d) Se ha comprobado el funcionamiento, calibracién y lim-
pieza del instrumental y equipos de analisis.

e) Se han identificado las técnicas de limpieza, desinfec-
cion y/o esterilizacion a emplear en el laboratorio.

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

g) Se han establecido las condiciones y métodos de elimi-
nacion de las muestras y residuos del laboratorio, de acuerdo
con el tipo, caracteristicas y normativa vigente.

h) Se han reconocido las medidas de proteccion indivi-
dual y colectiva.

2. Determina parametros fisicos y quimicos, justificando
sus fundamentos y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido conceptos de quimica general apli-
cados al analisis enoldgico.

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

c) Se han preparado y valorado las disoluciones.

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

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

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

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

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

i) Se han adoptado las medidas de seguridad e higiene
durante la realizacion de los analisis.

3. Aplica técnicas analiticas instrumentales, relacionando-
las con los parametros y rango que se han de medir.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha controlado el seguimiento de maduracion de la
uva y grado alcoholico en potencia del mosto mediante técni-
cas refractométricas.

d) Se ha determinado la acidez por medio del potencio-
metro/pHmétro.

e) Se han realizado analisis reflectométricos para la deter-
minacién de parametros enoldgicos.

f) Se han empleado técnicas de nefelometria para contro-
lar la turbidez.

g) Se han realizado analisis cromatograficos para el con-
trol de la fermentacion malolactica.

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

i) Se han identificado los principales métodos automati-
cos de analisis.

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

4. Efectua analisis microbiologicos, identificando y carac-
terizando los microorganismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las técnicas de analisis microbiolo-
gico aplicadas a la enologia.

b) Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los ma-
teriales en funcién de las técnicas y determinaciones a realizar.

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

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

e) Se han reconocido y caracterizado las levaduras y bac-
terias de mostos, vinos y derivados.

f) Se han seleccionado los medios de cultivo méas apropia-
dos para cada microorganismo.

g) Se ha reconocido y seleccionado el método mas ade-
cuado para la identificacion y/o recuento microbiologico.

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

i) Se han establecido las condiciones y métodos de elimi-
nacion de las muestras y residuos microbiolégicos.

5. Interpreta los boletines de analisis relacionando los re-
sultados obtenidos con el control del producto y del proceso
productivo.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los limites de los parametros esta-
blecidos por la normativa legal vigente.

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

d) Se ha valorado la importancia enologica de la acidez,
su influencia en las transformaciones fisico-quimicas, su evo-
lucion durante la elaboracion y conservacion y la necesidad de
su control.

e) Se ha caracterizado el dioxido de azufre, sus propieda-
des, reacciones y la importancia de controlarlo.

f) Se han reconocido los azlcares y alcoholes, sus trans-
formaciones y la necesidad de controlarlos.

g) Se ha valorado la importancia de los compuestos feno-
licos, sus implicaciones en la calidad y su evolucién.
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h) Se han analizado e interpretado los resultados determi-
nando su coherencia y validez.

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

Duracioén: 224 horas.
Contenidos basicos:
Organizacion del laboratorio Enolégico:

— Caracterizacion del laboratorio. Normativa.

— Gestion de recursos, reactivos y material auxiliar.

— La organizacion en el trabajo del laboratorio.

— Equipamiento del laboratorio. Funcionamiento. Calibra-
cion y limpieza.

— Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico.

— Uso eficiente de los recursos para garantizar la protec-
cion del medioambiente.

— Identificacion de la normativa en la eliminacién de resi-
duos, vertidos y emisiones.

— Medidas de proteccion individual y colectivas.

Determinacion de parametros fisicos y quimicos:

— Fundamentos de quimica general.

— Equilibrios acido-base. Reacciones de neutralizacion. El
pH. Influencia en la calidad.

— Sistemas de oxido-reduccion.

— Equilibrios de precipitacion. Concepto de solubilidad.

— Preparacion de reactivos y material. Disoluciones.

— Conceptos y operaciones de analisis quimico en enologia.

— Procedimientos de toma e identificacion de muestras.

— Técnicas fisicas basicas de separacion de moléculas en
enologia: Centrifugacion, filtracion y otras.

— Determinaciones fisicas: Fundamentos y protocolos. Den-
sidad, masa volumica, extracto seco, grado alcoholico y otros.

— Determinaciones volumétricas en enologia: Fundamen-
tos y protocolos. Acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre y
total, nitrogeno facilmente asimilable y otros.

— Determinaciones redox en Enologia: Fundamentos y
protocolos. Azucares reductores, sulfuroso libre y total y otros.

— Gestion adecuada de los residuos generados.

Técnicas de analisis instrumental:

— Definiciones y principios.

— Seleccion y calibracion de equipos e instrumentos.

— Mantenimiento del instrumental analitico.

— Técnicas de refractometria, potenciometria, conducti-
metria, reflectometria, nefelometria y turbidimetria. Determina-
ciones: pH, potencial redox, oxigeno disuelto y conductividad.

— Métodos separativos cromatograficos aplicados en eno-
logia (de papel, de capa fina y otras).

— Métodos dpticos aplicados a la Enologia (colorimétri-
cos, espectroscopia visible, ultravioleta). Determinaciones de
intensidad colorante, indice de polifendles totales, antocianos,
taninos y otros.

— Autoanalizadores aplicados en enologia.

— Métodos enzimaticos.

Control microbioldgico:

— Técnicas de siembra y otras técnicas de analisis micro-
biolégico, instrumental, materiales, medios de cultivo y méto-
dos empleados.

— Desinfeccion y esterilizacion. Principios. Funciona-
miento de equipos. Seguridad. Procedimientos.

— Principales grupos y especies de levaduras y bacterias
en enologia.

— Ensayos microbioldgicos para el control de la poblacion
de levaduras (fermentacion, licor de tiraje). Control de Bretta-
nomyces.

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

— Pruebas de control de calidad microbiolégica durante
el envasado.

— Técnicas basicas de biologia molecular.

— Relacion entre las caracteristicas organolépticas, fisicas
y quimicas 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.

— Legislacion vinicola.

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

— Didxido 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 com-
puestos mayoritarios de la uva, vino y derivados.

— Representacion grafica y calculos estadisticos.

— Evaluacion de los resultados analiticos.

— Metodologia en la elaboracién de informes.

Orientaciones pedagobgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a las funciones de planificacion y programacion
y analisis/ control, pero también tiene formacion asociada, de
forma transversal, a las funciones de seguridad alimentaria,
prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e
instalaciones en el sector vitivinicola.

Las funciones anteriormente citadas incluyen aspectos como:

— Analisis de la composicion de las uvas, mostos, vinos
y derivados.

— Transformaciones de los componentes de uvas, mos-
tos, vinos y derivados.

— Organizacion del laboratorio enolégico.

— Analisis fisico-quimicos.

— Analisis instrumental.

— Control de los procesos microbioldgicos.

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

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

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacién y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgi-
cos basicos, analizando sus aplicaciones para controlar y ga-
rantizar la calidad de los productos elaborados.
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k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos
de trabajo, para asegurar el cumplimiento de normas y medi-
das de proteccion ambiental.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

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

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

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

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de los recursos, la recogida selectiva, depuracién y
eliminacion de los residuos para garantizar la proteccion am-
biental de acuerdo con los planes de la empresa y la norma-
tiva vigente.

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

I) Aplicar las Tecnologias de la Informacion y de la Comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

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

— Conocimiento de la composicion de las uvas, mostos,
vinos y derivados y de sus transformaciones.

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

— Identificacion de los fundamentos y procedimientos
analiticos.

— Realizacion de los diferentes analisis fisico-quimicos,
instrumentales y microbioldgicos.

— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

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

Mdédulo Profesional: Industrias derivadas.
Equivalencia en créditos ECTS: 8.
Cadigo: 0082.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Valora los subproductos vinicolas justificando su reper-
cusién econémica y ambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

d) Se ha reconocido el proceso de extraccion de la mate-
ria colorante (enocianina) de los orujos.

e) Se ha identificado la extraccion del aceite de las pepi-
tas de uva.

f) Se ha reconocido el proceso de aprovechamiento del
orujo para la alimentacion animal.

g) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utili-
zacién de los orujos como biomasa.

h) Se ha identificado la obtencién de extractos tanicos de
la pepita y hollejos de uva.

i) Se ha valorado la obtencion de bioetanol a partir de
subproductos

2. Controla los procesos de destilacion vinica, identifi-
cando la composicion quimica de los destilados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que de-
fine la composicion de los productos y la utilizacion de las ma-
terias primas y auxiliares.

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

c) Se han descrito los principios de la destilacion.

d) Se ha distinguido entre destilacién continua y discontinua.

e) Se han diferenciado distintos tipos de destilados.

f) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion que
puede producirse en los productos destilados durante su al-
macenamiento o envejecimiento.

g) Se ha descrito el proceso de rectificacion.

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

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

3. Conduce los procesos de elaboracion de vinagres, re-
conociendo los fundamentos de la fermentacion acética.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la composicion del vinagre y sus aplica-
ciones.

b) Se ha descrito la transformacién de alcohol etilico en
acido acético.

c) Se ha identificado los parametros de control de la fer-
mentacion acética.

d) Se han reconocido las condiciones optimas para el de-
sarrollo de las bacterias acéticas.

e) Se han identificado los diferentes métodos (Orleans,
luxemburgués, Frings, Modena) de obtencién de vinagre.

f) Se han descrito las principales alteraciones del vinagre.

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

h) Se ha reconocido el valor de la maduracion en la obten-
cion del vinagre.

4. Controla la obtencion de bebidas espirituosas, relacionando
las materias primas con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha interpretado la normativa asociada a las bebidas
espirituosas.
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f) Se ha valorado el alcohol etilico como agente conservante.
g) Se ha reconocido el etiquetado de las bebidas espiri-
tuosas.

5. Controla la elaboracién de vinos aromatizados, aperiti-
vos, licores, aguardientes y otros, describiendo sus fundamen-
tos tecnologicos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los procesos de elaboracion de lico-
res y aguardientes.

c) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcién de los requerimientos del proceso.

d) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus me-
didas correctivas.

e) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos
estableciendo su destino y los tratamientos a emplear.

f) Se han descrito los riesgos asociados a las industrias
de destilacién y derivadas.

Duracion: 105 horas.
Contenidos basicos:
Valorizacion de subproductos vinicolas:

— Aprovechamiento de raspones.

— Aprovechamiento de los orujos: Fertilizantes, alimenta-
cion animal, combustible y enocianina.

— Aprovechamiento de las pepitas: Aceite de semilla de
uva, alimentacion animal y taninos.

— Otros aprovechamientos: Hojas y sarmientos, levaduras
de lias, tartratos y otros.

— Aprovechamiento energético de los subproductos.

— Aplicaciones en la industria.

— Importancia econdmica dentro del sector vitivinicola.

— Gestién adecuada de los residuos y vertidos generados.

— Determinaciéon de parametros analiticos para su valo-
racion.

Control de procesos de destilacion vinica:

— |dentificacion y caracterizacion de las materias primas
y auxiliares.

— Normativa.

— Principios/fundamentos de la destilacion. Leyes de la
destilacion (mezclas binarias, terciarias y otras).

— Equipos de destilacion: Composicién, funcionamiento,
regulacion.

— Materias primas: Preparacion y acondicionamiento.

— Destilacion discontinua (alambique, tipos).

— Destilacion continua (columnas de destilacion, elemen-
tos y componentes, clases).

— Rectificacion.

— Diferentes tipos de destilados: Alcoholes, flemas y ho-
landas.

— Composicidn quimica de los destilados.

— Destilacién de orujos.

— Destilacion de vinos.

— Determinacion de productos volatiles en destilados.

— Normas de seguridad en el proceso de destilacion y
almacenamiento de destilados.

— Evolucion histérica de los destilados.

Elaboracion de vinagre:

— Origen. Composicion quimica del vinagre.
— Normativa.

— Fermentacion acética: Bacterias acéticas.

— Tratamientos previos al vino para la elaboracion del vi-
nagre.

— Controles y condiciones optimas para favorecer la fer-
mentacién acética.

— Diferentes sistemas de produccion: Artesanales e in-
dustriales (Orleans, Frings, luxemburgués y otros).

— Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre (Mo6-
dena, Jerez, Montilla-Moriles, Condado de Huelva y otros). En-
vejecimiento.

— Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de
acabado.

— Determinaciones analiticas.

— Alteraciones del vinagre y medidas correctoras.

Elaboracion de bebidas espirituosas:

— Denominaciones geograficas y especificas de bebidas
espirituosas.

— Normativa.

— Materias primas. Clasificacién. Propiedades.

— Elaboraciones. Operaciones de proceso. Secuencia-
cion. Equipos.

— Envejecimiento.

— Aguardientes de vino (Brandy, Cofiac, Armafac y Pisco).

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

— Otras bebidas espirituosa de origen no vinico.

— Valoracion del alcohol etilico como agente conservante.

— Caracterizacion de las etiquetas de las bebidas espiri-
tuosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos, licores,
aguardientes y otras bebidas:

— Origen, descripcion y clasificacion de vinos aromatiza-
dos, aperitivos vinicos y no vinicos, licores y aguardientes.

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

— Diferentes formas/técnicas de elaboracién de vinos
aromatizados y aperitivo: Maceracion y adicion de extractos.
Practicas permitidas.

— Materias primas en licores y aguardientes. Proporciones.

— Métodos de preparacion de licores y aguardientes: Ma-
ceracion, destilacion y mezclado.

— Obtencion de licores sin alcohol. Operaciones de pro-
Ceso y secuenciacion.

— Equipos y utillaje en la elaboracion de licores y aguar-
dientes: Tanques de maceracion, trituradores, prensas, lava-
doras, filtros, digestores y alambiques.

— Operaciones de acabado. Secuenciacion.

— Mostos y zumos de uva: Caracterizacion, tipos, norma-
tiva, operaciones de proceso y equipos.

— Determinacion de parametros analiticos basicos.

— Uso eficiente de los recursos energéticos.

— Legislacion.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a las funciones de planificacion y programacion
y elaboracion/ transformacion, pero también tiene formacion
asociada, de forma transversal, a las funciones de seguridad
alimentaria, prevencion y seguridad laboral y mantenimiento
de equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La planificacion y programacion y elaboracion/transfor-
macion incluyen aspectos como:

— Programacién de la recepcion, conservacion, almacena-
miento y preparacion de la materia prima, auxiliares y productos.
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— Control de los procesos de destilacion, concentracion de
mostos, obtencion de vinagres y otros productos derivados.

— Control del aprovechamiento de los subproductos de la
vinificacion.

— Organizacion de los equipos e instalaciones de los dife-
rentes procesos.

— Aplicacion de los productos especificos de limpieza.

— Valoracion y control de los riesgos laborales en el ma-
nejo de los equipos e instalaciones.

— Conocimiento y valoracion de las nuevas tecnologias.

— Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

— Aplicacion de las medidas de proteccion ambiental:
Ahorro y alternativas energgéticas. Residuos sélidos y envases.
Emisiones a la atmosfera. Vertidos enolodgicos: Liquidos y soli-
dos. Otras técnicas de prevencion o proteccion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

— Elaboracién de destilados.

— Elaboracién de mostos.

— Elaboracién de vinagres.

— Elaboracién de licores, vinos aromatizados y espirituosos.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizaciéon y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la em-
presa vitivinicola.

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégi-
cos basicos, analizando sus aplicaciones para controlar y ga-
rantizar la calidad de los productos elaborados.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos
de trabajo, para asegurar el cumplimiento de normas y medi-
das de proteccion ambiental.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

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

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener un espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

q) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las con-

diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccion viticola en condi-
ciones de seguridad y proteccion ambiental para obtener la
materia prima con la calidad establecida.

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

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organi-
zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
cos, quimicos, microbiolégicos basicos, asi como por analisis
organolépticos.

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

) Aplicar las Tecnologias de la Informacion y de la Comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo
el liderazgo, manteniendo relaciones profesionales fluidas,
comunicandose con respeto y sentido de responsabilidad en
el ambito de su competencia, teniendo en cuenta su posicion
dentro de la jerarquia de la empresa.

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

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

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

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

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

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

— ldentificacion de los requerimientos y operaciones de
limpieza, preparacion y mantenimiento de los equipos de des-
tileria y licoreria.

— Realizacion en el taller-bodega de las diferentes operacio-
nes de destilacion, elaboracion de licores y vinos aromatizados.
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— Realizacion de los diferentes controles de la materia
prima, del proceso y del producto terminado.

— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

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

Modulo Profesional: Cata y cultura vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Codigo: 0083.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Prepara los materiales e instalaciones de la cata va-
lorando su influencia en la apreciacién de las caracteristicas
sensoriales.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han descrito las condiciones ambientales y su in-
fluencia en la cata.

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

d) Se ha valorando la influencia de la temperatura de ser-
vicio del vino en la apreciacion de sus caracteristicas.

e) Se ha reconocido cuando y como se debe decantar un
vino.

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

g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe
las sensaciones organolépticas.

h) Se han identificado las fichas de cata.

i) Se han descrito los métodos e instrumentos para el en-
trenamiento sensorial.

2. Reconoce las caracteristicas sensoriales de los produc-
tos analizando las fases de la degustacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos utilizados en la degusta-
cion y su funcionamiento.

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

c) Se han reconocido los sabores fundamentales, las zo-
nas de impacto y los equilibrios y refuerzos entre ellos.

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

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

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

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

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

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

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

3. Cata productos relacionando las sensaciones organo-
|épticas con su calidad.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha identificado la influencia del sistema de elabora-
cion en las caracteristicas sensoriales del producto.

c) Se han reconocido los defectos organolépticos origina-
dos durante el proceso productivo.

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

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

f) Se han identificado los diferentes protocolos de cata
segun el tipo de producto.

g) Se ha valorado la concordancia entre las caracteristi-
cas organolépticas apreciadas y el tipo de producto catado.

h) Se ha valorado la relacion calidad / precio del pro-
ducto.

4. Reconoce el origen geografico de los productos, descri-
biendo sus caracteristicas especificas.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han identificado los atributos varietales.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la evolucion de la vid y el vino a través
de la historia, su origen, su comercio e importancia en las dife-
rentes etapas historicas.

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

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

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

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

f) Se han identificado los criterios establecidos en el mari-
daje de los vinos y alimentos

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

Duracién: 63 horas.
Contenidos basicos:
Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

— ldentificacién de los equipos y materiales utilizados en
la cata.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales.

— Criterios para la presentacion de los vinos. Tempera-
tura. Decantacion.

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

— Métodos de entrenamiento sensorial.

— Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.
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Descripcion de caracteristicas sensoriales:

— Los sentidos. Funcionamiento. Memoria y educacion
sensorial. Juegos de aromas y sabores.
— Componentes de los vinos y derivados y su relacion con
las caracteristicas organolépticas.
— Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas.
— Fases de la degustacion.
- Identificacion de los tipos de aromas.
- Las sensaciones gustativas.
- Via retronasal.

Cata:

— Identificacion del color, aroma y sabor.

— Relacion de las sensaciones organolépticas con los
componentes del vino, la calidad de la materia prima, el sis-
tema de elaboracion y el estado de conservacion

— Defectos organolépticos.

— Evolucion del vino en el tiempo.

— Protocolos de cata segun el tipo de producto.

— Valoracioén de la relacion calidad/ precio.

Reconocimiento del origen geografico y varietal:

— Paises tradicionales: Espafia, Francia, Italia, Alemania
y Portugal.
- Regiones. Variedades.
- Caracteristicas vitivinicolas.
- Bodegas y vinos mas representativos.

— Nuevos paises productores: Australia, Chile, Sudafrica,

Argentina, Estados Unidos (California) y otros.
- Variedades.
- Caracteristicas vitivinicolas.
- Bodegas y vinos mas representativos.

— Regiones productoras en Espana.

— Factores geograficos que influyen en la tipicidad de los
vinos. Clima, suelo y otros

— Variedades de vinificacion. Atributos organolépticos.

— Denominaciones de Origen. Variedades mas represen-
tativas y atributos organolépticos.

— Denominaciones de Origen en Andalucia. Legislacion.

Identificacion del valor sociocultural del vino:

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

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

— Relacién de las denominaciones de origen y sus bo-
degas con la imagen de una region (Jerez-Sanlucar, Montilla-
Moriles, Condado de Huelva, Malaga, Rioja, Ribera del Duero,
Valdepefias y otras).

— Rutas turisticas del vino. Enoturismo.

— Cultura del vino. Revistas. Paginas Web. Cursos de
cata. Vinotecas.

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

— Efectos para la salud del consumo de vino y otros pro-
ductos derivados.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada a
las funciones de elaboracién/ transformacién, control de cali-
dad y comercio y promocion, en el sector vitivinicola.

La elaboracién/transformacion, control de calidad y comer-
cio y promocion, en el sector vitivinicola incluyen aspectos como:

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

— Situacion del vino y otras bebidas derivadas en su con-
texto sociocultural valorando la importancia que tiene en la
cultura mediterranea.

— Conocimiento de otros productos de otras regiones y
paises valorando sus caracteristicas.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

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

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizacion y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la em-
presa vitivinicola.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los diferen-
tes tipos de vinos, justificando su cata para garantizar su cali-
dad organoléptica.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como el elemento de trabajo para su aplicacion.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

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

c) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vi-
nagres y otros productos derivados, en las condiciones de cali-
dad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabilizacion
y Crianza necesarias para obtener un producto con las caracte-
risticas fisico-quimicas y organolépticas definidas.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisi-
cos, quimicos, microbiologicos basicos, asi como por analisis
organolépticos.

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

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

— Conocimiento de los materiales, instalaciones y técni-
cas de la degustacion utilizando la sala de cata y los juegos de
aromas y sabores que existen para el entrenamiento.
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— Conocimiento de los vinos, variedades, defectos y otras
caracteristicas, analizando organolépticamente muestras de
diferentes productos.

— Conocimiento de todos los aspectos socioculturales
que rodean el mundo del vino.

Modulo Profesional: Comercializacion y logistica en la in-
dustria alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 6.

Cadigo: 0084,

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Programa el aprovisionamiento, identificando las nece-
sidades y existencias.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han utilizado los sistemas de calculo de necesida-
des de aprovisionamiento a partir de los consumos.

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

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

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

f) Se han establecido los sistemas de catalogacion de pro-
ductos para facilitar su localizacion.

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

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

i) Se ha valorado la importancia de la logistica en la opti-
mizacion de los recursos.

2. Controla la recepcion, la expediciéon y el almacena-
miento de mercancias relacionandolos con la calidad del pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de control sobre
materias primas, consumibles y productos terminados en re-
cepcion y expedicion.

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

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

d) Se ha representado el flujo de los productos para opti-
mizar el espacio, tiempo y uso.

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

f) Se han reconocido los medios y procedimientos de ma-
nipulacion en el almacenamiento de productos alimentarios,
especificando las medidas de seguridad e higiene.

g) Se han determinado las condiciones ambientales para
el almacenamiento de los productos

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

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

3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos
elaborados reconociendo y aplicando técnicas de negociacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas en un proceso de com-
praventa.

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

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

d) Se han reconocido los criterios para la seleccion de
proveedores.

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

f) Se han identificado y valorado las funciones del servicio
post-venta.

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

4. Promociona los productos elaborados, caracterizando
y aplicando técnicas publicitarias.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han interpretado y valorado los resultados de la in-
vestigacién comercial.

c) Se han reconocido productos y técnicas de la compe-
tencia.

d) Se han identificado los nuevos nichos de mercado.

e) Se han descrito los tipos, medios y soportes publicita-
rios y promocionales utilizados en la practica comercial.

f) Se han reconocido los objetivos generales de la publici-
dad y la promocion.

g) Se han definido las variables a controlar en las campa-
fias publicitarias y promocionales.

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

i) Se han identificado y explicado las técnicas de mer-
chandising.

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

5. Aplica las tecnologias de la informacién y comunicacion
en la gestion logistica y comercial, caracterizando las principa-
les herramientas informaticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las aplicaciones informaticas utili-
zadas en la gestion logistica y comercial.

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

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

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

e) Se ha justificado la necesidad de conocer y utilizar me-
canismos de proteccion de la informacion.

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

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

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

Duracion: 84 horas.
Contenidos basicos:
Programacion del aprovisionamiento:

— Introduccion a la logistica. Conceptos basicos. Objeti-
vos. Composicion.
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— Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos.
Ciclo de aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de previ-
sion. Cuantificacion de previsiones. Sistemas de control.

— Determinacion cualitativa del pedido. Normas. Siste-
mas de control e identificacion.

— Tipos de existencias. Controles a efectuar. Causas de
discrepancias.

— Valoracion de existencias. Métodos: Precio medio, pre-
cio medio ponderado, LIFO, FIFO y otros.

— Analisis ABC de productos. Objetivos. Campos de apli-
cacion. Fases.

— Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Niveles de
stock. Rotaciones. Indice de rotacion.

— Documentacion de control de existencias.

— Coste de almacenamiento. Variables.

Control de la recepcion, expedicidn y almacenaje:

— Gestion de la recepcion. Fases. Documentacion. Traza-
bilidad. Condiciones de aceptabilidad.

— Gestion de la expedicion. Fases. Documentacion. Tra-
zabilidad.

— Objetivos en la organizacion de almacenes.

— Planificacién. Divisién del almacén. Optimizacion de
espacios.

— Almacenamiento de productos alimentarios. Condicio-
nes ambientales.

— Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias.
Incompatibilidades.

— Dafios y defectos derivados del almacenamiento. Pe-
riodo de almacenaje.

— Distribucion y manipulacién de mercancias. Rotulos y
etiquetas.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacena-
miento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de pro-
ductos alimentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Ca-
racteristicas. Normativa.

— Condiciones de los medios de transporte de productos
alimentarios.

— Tipos de embalajes asociados al medio de transporte.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucién interna. Caracteristicas y ti-
pos. Organizacion.

Comercializacion de productos:

— Concepto de venta. Tipos de venta. Elementos.

— El proceso de negociacion. Funcion y plan de comuni-
cacion. Técnicas negociadoras.

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

— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

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

— Prospeccion y preparacion. Seleccion de clientes y pro-
veedores.

— Funciones y aptitudes del agente de ventas.

— Servicio post-venta. Objetivos y funciones.

— Técnicas de comunicacién. Objetivos. Fases. Trato con
el cliente. Imagen personal. Habilidades vendedoras.

Promocion de productos:

— Evolucion del concepto de marketing. Principios y ob-
jetivos.

— Caracterizacion del mercado. La demanda. Comporta-
miento del consumidor.

— Clasificacion y segmentacion del mercado.

— Investigacion comercial. Instrumentos de recogida y
tratamiento de la informacion.

— Analisis e interpretacion de datos comerciales. Presen-
tacion de resultados.

— Promocion de ventas. Caracteristicas y objetivos. Cla-
sificacion.

— Nichos de mercado: Concepto y tipos.

— Soportes publicitarios y promocionales: Caracteristicas,
tipos y medios.

— Campafias publicitarias y de marketing. Variables de
«marketing».

— Técnicas de merchandising.

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al «mar-
keting».

Aplicaciones informaticas:

— La informatica aplicada a la gestion logistica y comercial.

— Instalacion, funcionamiento y procedimientos de seguri-
dad en las aplicaciones de gestion logistica y comercial.

— Manejo de aplicaciones informaticas.

— Fichero de clientes y proveedores. Caracteristicas, da-
tos, manejo e interpretacion.

— Proteccion de ficheros de datos. Sistemas y herramien-
tas. Aplicacion. Normativa.

— Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicacio-
nes informaticas en la gestion logistica y comercial.

— Utilizacion de Internet como herramienta para la ges-
tién comercial.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene formacion asociada a
las funciones de logistica y comercio y promocion en la pe-
quena y mediana empresa de la industria alimentaria.

La logistica y el comercio y promocion en la pequeia y me-
diana empresa de la industria alimentaria incluye aspectos como:

— Gestion de aprovisionamientos, almacén y expediciones.

— Analisis del mercado.

— Promocioén y venta.

— Utilizacién de las nuevas tecnologias de la informacién
y comunicacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

— Todos los procesos y productos de la Industria Alimen-
taria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la em-
presa vitivinicola.

j) Identificar las operaciones de compra-venta y las técni-
cas publicitarias de vinos y derivados, valorando su adecuacion
para comercializar y promocionar los productos elaborados.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacién al proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.
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p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

qg) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad, analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organi-
zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados.

i) Comercializar y promocionar los productos en la pe-
quefia empresa vitivinicola.

I) Aplicar las Tecnologias de la Informacion y de la Comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo
versaran sobre:

— Interpretacion y cumplimentacion de los documentos
de gestion logistica.

— Disefio de rotulos y etiquetas de los embalajes para el
transporte de los productos alimentarios.

— Realizacion de inventarios y calculo del coste de las
existencias.

— Supuestos practicos de investigacion comercial: Cum-
plimentacion e interpretacion.

— Manejo de aplicaciones informaticas de gestion logis-
tica, gestion comercial y de investigacion de mercados.

— Supuestos practicos de negociacién comercial.

— Disefio de mensajes publicitarios y promocionales de
productos alimentarios

Moédulo Profesional: Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cadigo: 0085.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Interpreta la normativa vitivinicola, analizando su reper-
cusion en la proteccion del consumidor y del sector productor.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa comunitaria, nacional y
autondmica, su importancia y obligatoriedad de cumplimiento
en funcion de su rango jerarquico.

b) Se han reconocido los principios basicos de la Orga-
nizacién Mundial del Comercio y las disposiciones especiales
sobre «indicaciones geograficas» sefialadas en el acuerdo so-
bre los ADPIC.

c) Se han valorado los objetivos generales que persigue la
Unién Europea. para equilibrar y flexibilizar el mercado vitivini-
colay las acciones que los desarrollan.

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

e) Se han identificado la normativa en materia de planta-
cion del vifiedo y las distintas acciones que abarca la reestruc-
turacion y reconversion del mismo.

f) Se han detallado los diferentes mecanismos de mer-
cado autorizados en los paises comunitarios y su proyeccion
en el sector.

g) Se han identificado las practicas y tratamientos recogi-
dos en el Codigo Enologico Internacional y las directrices del
Reglamento Técnico-Sanitario vigente.

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

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

2. Gestiona la documentacién especifica del sector, rela-
cionandola con su obligado cumplimiento.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han analizado y cumplimentado los modelos oficia-
les de la Declaracion de Existencias y la Declaracion de Ela-
boracién de cada tipo de vino de la bodega, en funcién de las
entradas y salidas registradas.

d) Se ha valorado la obligatoriedad de que todo producto
vitivinicola que expida o reciba la bodega, vaya con su corres-
pondiente «documento de acompafiamiento de transporte».

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

f) Se han reconocido y cumplimentado los documentos
de exportacion, segun las exigencias del pais de destino.

g) Se han analizado las declaraciones de arranque y
plantacion de vifiedo, y las solicitudes de: Arranque diferido,
concesion de derechos de plantacion, transferencia de dere-
chos, ayudas comunitarias, reestructuracion y reconversion
del vifiedo, destilaciones, almacenamiento privado, abandono
de cultivo.

3. Supervisa la aplicacién de Buenas Practicas Higiénicas
y de Manipulacion de los Alimentos valorando su repercusion
en la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad del
producto y la seguridad de los consumidores, de habitos y practi-
cas inadecuadas durante la produccién en el sector vitivinicola.

c) Se han enumerado las principales intoxicaciones ali-
mentarias del sector vitivinicola, identificando los agentes cau-
santes, origen y toxicidad.

d) Se han descrito los procedimientos de limpieza y des-
infeccion que requieren los equipos, utillaje e instalaciones
vitivinicolas.

e) Se han clasificado los diferentes métodos de conserva-
cion y su repercusion sobre la seguridad del producto final.

f) Se ha valorado la importancia de la formacion de los
manipuladores de alimentos sobre la seguridad de los mismos.
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4. Gestiona los sistemas de autocontrol basados en el
APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados a los mismos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han descrito los principios del sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

c) Se han elaborado los diagramas de flujo de los produc-
tos vitivinicolas.

d) Se han identificado y valorado los peligros fisicos, qui-
micos y biologicos asociados a la produccion.

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

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

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

h) Se ha descrito la informacion que debe contemplar el
documento APPCC y sus registros asociados.

i) Se ha valorado la importancia de la trazabilidad con res-
pecto a la seguridad alimentaria.

j) Se han descrito los documentos y registros necesarios
para identificar el origen, las etapas clave del proceso y el des-
tino del producto.

5. Aplica estandares voluntarios de Gestion de la Segu-
ridad Alimentaria voluntarios como BRC, IFS o UNE-EN ISO
22000:2005 y otros, reconociendo sus ventajas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la
Legislacion sobre Higiene y Seguridad Alimentaria y lo reque-
rido por otras normas voluntarias sobre Gestiéon de la Seguri-
dad Alimentaria.

b) Se han identificado otros estandares voluntarios sobre
Gestion de la Seguridad Alimentaria (BRC, IFS o UNE-EN ISO
22000:2005 y otros).

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

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

e) Se han descrito los aspectos principales de la norma
internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

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

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

h) Se han descrito las principales no conformidades rela-
cionadas con la seguridad alimentaria y sus posibles acciones
correctivas.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:
Interpretacion de la normativa vitivinicola:

— Organizacién 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 mate-
ria de «indicaciones geograficas».

— Organizacion Comun del Mercado Vitivinicola (OCM) y
reglamentos europeos de aplicacion.

— Potencial de produccion. Mecanismos de mercado.

— Agrupaciones de productores y organizaciones secto-
riales.

— Practicas y tratamientos enologicos.

— Designacion, denominacion, presentacion y proteccion
de productos vinicos.

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

— Intercambios comerciales con terceros paises.

— Legislacion espafiola vigente.

— Referencia historica. Estatuto de la vifia, del vino y de
los alcoholes.

— Legislacion autonomica.

— Normativa de aplicacion y desarrollo de la OCM vitivi-
nicola.

— Reglamento Técnico-Sanitario de productos vitivinicolas.

— Denominaciones de Origen. Reglamentos y Consejos
Reguladores.

Gestion de la documentacion de bodega:

— Libros-registro de bodega.

— Declaraciones de cosecha, elaboracion y existencias..

— Declaracién de alcohol. Impuestos especiales.

— Documentos de acompafiamiento de transporte de pro-
ductos vitivinicolas.

— Fichas y documentacion del Consejo Regulador corres-
pondiente.

— Documentacion de exportacion de productos vitivinicolas.

— Declaraciones y solicitudes poco habituales.

Supervision de las Buenas Practicas Higiénicas y de Mani-
pulacién de los alimentos:

— Reconocimiento de la legislacion vigente asociada a la
seguridad alimentaria.

— Valoracion de los peligros sanitarios asociados a habi-
tos incorrectos y/o malas practicas de elaboracion del vino y
derivados.

— Descripcién de las principales intoxicaciones asociadas
a eso0s malos habitos o practicas de elaboracion inadecuadas.

— Descripcion de los procesos y productos de limpieza y
desinfeccion.

— Condiciones de seguridad durante el uso y almacena-
miento de los productos de limpieza y desinfeccion.

— Clasificacion de los diferentes métodos de conserva-
cion de los alimentos.

— Requisitos formativos sobre seguridad alimentaria de
los trabajadores de la industria alimentaria.

Gestion de los sistemas de autocontrol (APPCC) y de tra-
zabilidad:

— ldentificacion de la legislacién que establece como
obligatorios tanto el sistema de autocontrol APPCC como la
trazabilidad.

— Descripcioén de los 7 principios del sistema de autocon-
trol APPCC.

— Interpretacion de los diagramas de flujo del sector viti-
vinicola.

— ldentificacion y valoracion de los peligros fisicos, qui-
micos y bioldgicos asociados a la elaboracion del vino y sus
derivados.

— Descripcion de la sistematica 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.

— Relacién de la trazabilidad con la Seguridad Alimenta-
ria. Documentacion y registros.
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Aplicacion de otros estandares de gestion de seguridad
alimentaria:

— Diferenciacion entre la legislacion sobre seguridad ali-
mentaria y las normas voluntarias para la gestion de la segu-
ridad 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 SO
22000:2005.

— Valoracion de las diferencias entre las normas descri-
tas, identificando sus ventajas e inconvenientes.

— Principales no conformidades relacionadas con la segu-
ridad alimentaria. Acciones correctivas.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene formacién asociada a la
funcion del control del cumplimiento de la normativa especi-
fica y de la seguridad alimentaria en el sector vitivinicola.

La gestion de la seguridad alimentaria incluye aspectos
como:

— Aplicacion de la normativa vinicola.

— Plan de autocontrol basado en el sistema APPCC.

— Aplicacion de las normas de seguridad.

El proceso se aplica en:

— La elaboracion de vinos.
— La elaboracién de destilados, licores, vinagres y otros
derivados.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

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

La formaciéon del moédulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y
los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizaciéon y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

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

k) Identificar la normativa aplicable a los procedimientos
de trabajo, para asegurar el cumplimiento de normas y medi-
das de proteccion ambiental.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccion viticola en condi-
ciones de seguridad y proteccion ambiental para obtener la
materia prima con la calidad establecida.

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

c) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vi-
nagres y otros productos derivados, en las condiciones de cali-
dad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

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

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado
y embotellado en condiciones de calidad y seguridad, resol-
viendo las contingencias que se presenten.

k) Aplicar la normativa de Seguridad Alimentaria, de Pre-
vencion de Riesgos Laborales y la legislacion especifica del
sector vitivinicola.

Las lineas de actuaciéon en el proceso de ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo
profesional versaran sobre:

— Anadlisis de la normativa vitivinicola, su importancia y
obligatoriedad.

— Conocimiento de los principios que rigen en la UE para
el control del sector y las implicaciones que conllevan.

— Manejo de la documentacion: Libros de registro, de-
claraciones periddicas, solicitudes, etc., utilizando preferente-
mente las TIC y los programas especificos de control.

— Conocimiento de los principios basicos aplicados en el
sector vitivinicola para garantizar la seguridad alimentaria.

— Realizacion de las principales operaciones relacionadas
con la seguridad alimentaria: Elaboracion de planes de apoyo,
identificacion y valoracion de peligros fisicos, quimicos y bio-
logicos, identificacion de los Puntos de Control Critico y los
métodos de control de esos peligros.

— Realizacion e interpretacion de diferentes sistemas de
autocontrol y de trazabilidad.

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

Equivalencia en créditos ECTS: 7.

Cadigo: 0086.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herra-
mientas.

b) Se han analizado las principales normas de gestion de
la calidad (UNE-EN ISO 9001:2000, EFQM y otras).

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

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

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

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

g) Se ha valorado la importancia de la comunicacion
tanto interna como externa para la implantacion del sistema
de gestion de la calidad.
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h) Se han descrito los medios existentes para la verifica-
cion de la implantacion del sistema de gestion de la calidad.

i) Se han descrito los criterios para la revision y actualiza-
cion del sistema de gestion de la calidad conforme a la norma
de referencia.

2. Elabora los registros de calidad, analizando sus carac-
teristicas e importancia para el control y la mejora del proceso
y del producto.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han determinado los requisitos basicos y las carac-
teristicas generales de los procedimientos para su control.

c) Se han disefiado los registros y el plan de control aso-
ciados al proceso productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsa-
bles para la cumplimentacion de los registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de
las no-conformidades.

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

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

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

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

3. Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas,
reconociendo su impacto ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas y parametros de
control de los vertidos generados en la industria alimentaria.

b) Se han descrito los residuos generados y sus parame-
tros de control en la industria alimentaria.

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

d) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emi-
siones generadas con el impacto ambiental que provocan.

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccion am-
biental de aplicacion en la industria alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos
y emisiones en funcion de sus caracteristicas, posibilidad de
reutilizacién o necesidad de tratamientos de depuracion, des-
contaminacion o filtracion.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos,
residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria

h) Se han identificado los permisos y licencias que debe
disponer la industria alimentaria y el procedimiento para obte-
nerlos y/o actualizarlos.

i) Se han descrito los parametros y limites legales exigi-
dos a los vertidos, residuos y emisiones generadas.

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

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han valorado las ventajas que la reduccion de con-
sumos aporta a la proteccion ambiental.

c) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutili-
zacion de los recursos.

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

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

f) Se han identificado las malas préacticas relacionadas
con la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria ali-
mentaria y sus posibles acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la gene-
racion de residuos

5. Aplica sistemas de gestion ambiental describiendo la
norma en la que se basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las nor-
mas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS y otras.

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

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

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

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

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

Duracion: 84 horas.
Contenidos basicos:
Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:

— Calidad. Concepto y herramientas basicas.

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

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

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

— Relacién entre los objetivos del sistema de gestion de
calidad con la filosofia de una empresa vitivinicola.

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

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

— Descripcion de los medios para la verificacion de la im-
plantacion del sistema de gestion de calidad.

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

Elaboracion de los registros de calidad:

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

— Determinacion de los requisitos basicos y las caracte-
risticas generales de los procedimientos para su control.

— Disefio de los registros y el plan de control asociados al
proceso productivo.
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— Valoracion de la importancia de asignar responsables
para la cumplimentacion de los registros del sistema de ges-
tion de la calidad.

— Descripcién del procedimiento para el tratamiento de
las no-conformidades.

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

— Caracterizacion del plan para la mejora continua.

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

— Elaboracién 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 produc-
tivo y en la recogida y transmisién 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, nitrégeno total, sulfi-
tos, detergentes, fenoles, cloruro, DBO5, DQO y otros.

— 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
alimentaria y sus parametros de control: CO2, SO2, H20, CFC
y otras.

— Relacion de los vertidos, residuos y emisiones genera-
das 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 legislacion ambiental de aplica-
cion en la industria alimentaria.

— Identificacion de los permisos y licencias que debe dis-
poner la industria alimentaria y el procedimiento para su ob-
tencioén y/o actualizacion.

— 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 industria 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 reutiliza-
cion de los recursos aporta a la proteccion ambiental.

— Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales
para el ambiente.

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

— l|dentificacion de las malas practicas relacionadas con
la utilizacion ineficiente de los recursos en la industria alimen-
taria y sus posibles acciones correctivas.

— Equipos que minimizan la generacion de residuos.

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

Aplicacién 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 y otras.

— Definicion y elaboracion del soporte documental del
sistema.

— Comunicacion interna y externa en los sistemas de ges-
tién ambiental.

— Identificacion del procedimiento para la obtencién o el
mantenimiento de certificados ambientales.

— Descripcion de las posibles acciones de mejora del sis-
tema de gestion ambiental.

— Identificacion de las desviaciones y no-conformidades
relacionadas con el sistema de gestion ambiental y sus posi-
bles acciones correctivas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene formacion asociada
principalmente a la funcién de la gestion de la calidad y la
proteccion ambiental en la industria alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos como:

— Gestion documental de la calidad.
— Mejora continua.

La proteccion ambiental incluye aspectos como:

— Utilizacion eficiente de los recursos.
— Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas
en la industria alimentaria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

— Todos los procesos y productos de la industria alimentaria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacion,
identificando y seleccionando los recursos, las operaciones y
los parametros de control para coordinar y conducir las vinifi-
caciones.

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y
crianza, reconociendo sus fundamentos y necesidades opera-
tivas para su programacion y conduccion.

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

f) Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases
y la documentacion asociada para su planificacion en la em-
presa vitivinicola.

g) ldentificar las necesidades de mantenimiento de los
equipos e instalaciones, relacionandolos con una correcta ope-
ratividad de los mismos para su programacion y supervision.

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

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias
de la informacion y de la comunicacién, reconociendo su po-
tencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identi-
ficando los roles y responsabilidades de cada uno de los com-
ponentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el
trabajo en equipo.
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n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econémica de su zona, analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener su espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Programar y controlar la produccion viticola en condi-
ciones de seguridad y proteccion ambiental para obtener la
materia prima con la calidad establecida.

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

c) Programar y controlar la elaboracién de destilados, vi-
nagres y otros productos derivados, en las condiciones de cali-
dad, seguridad y proteccion ambiental establecidas.

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

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado
y embotellado en condiciones de calidad y seguridad, resol-
viendo las contingencias que se presenten.

f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organi-
zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados.

g) Programar y supervisar el mantenimiento y la opera-
tividad de los equipos e instalaciones, para garantizar el fun-
cionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y
seguridad.

j) Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion
eficiente de lo recursos, la recogida selectiva, depuracion y eli-
minacion de los residuos para garantizar la proteccion ambien-
tal de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa
vigente.

I) Aplicar las Tecnologias de la informacién y de la Comu-
nicacion requeridas en los procesos productivos y en aquellas
areas de su ambito profesional.

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

— Aplicacion de los principios que garantiza la proteccién
ambiental.

— Estudio de los consumos y la aplicacion de metodolo-
gias para su reduccion.

— Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la
calidad y proteccién ambiental.

Maédulo Profesional: Proyecto en la industria vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Cadigo: 0087.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica el mercado vitivinicola, los diferentes produc-
tos, la organizacion econédmica/ productiva y las oportunidades,
relacionandolo con el proyecto que se quiere implementar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha clasificado el tejido empresarial del sector en
el entorno del centro educativo en funcién del tamafio de la
empresa y los tipos de productos elaborados.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la
estructura organizativa y las funciones de cada departamento.

c) Se ha analizado el mercado vitivinicola: Mediante infor-
mes economicos, estadisticas de ventas, informacion de revis-
tas profesionales, tiendas especializadas, grandes superficies,
identificando las tendencias de consumo.

d) Se ha analizado la competitividad de las empresas del
sector segun el tipo de producto elaborado.

e) Se ha analizado la complejidad tecnolégica y el coste
economico de la elaboracion de los diferentes productos.

f) Se ha analizado la disponibilidad y el aprovisionamiento
de la materia prima.

g) Se han identificado los canales de comercializacion
mas habituales para cada tipo de producto.

h) Se ha determinado la logistica empleada en las em-
presas del sector, y entre otros, necesidades de almacenes y
transporte.

i) Se ha identificado la legislacion especifica relacionada
con la elaboracién y comercializacion de los productos vitivi-
nicolas.

j) Se ha identificado la normativa que afecta al sector res-
pecto a la seguridad alimentaria, seguridad laboral y seguridad
medioambiental.

k) Se han detectado las oportunidades de empleo y au-
toempleo en el sector.

I) Se ha elegido, en funcién de la informacion obtenida, la
orientacion del proyecto hacia una gama/linea de productos
determinada.

2. Disefia un proyecto vitivinicola relacionado con las
competencias expresadas en el titulo analizando su viabilidad
economica y tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los proyectos vinculados con el sec-
tor en funcion de su tipologia.

b) Se ha analizado la idoneidad de la zona o region, para
la implantacién del proyecto.

c) Se han establecido los objetivos que se pretenden con-
seguir identificando el alcance del proyecto.

d) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica y econo-
mica del proyecto.

e) Se han identificado las fases o partes que componen el
proyecto y su contenido.

f) Se han previsto los recursos materiales y personales
necesarios para realizar el proyecto.

g) Se han detallado las fases o partes que componen el
proyecto y su contenido.

h) Se ha determinado la documentacion necesaria para
su disefio.

i) Se ha elaborado el pliego de condiciones para la aplica-
cion del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la cali-
dad del proyecto.

3. Define y planifica la ejecucién del proyecto, detallando las
diferentes fases de su desarrollo y la documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y extraido del proyecto las necesi-
dades y operaciones a realizar.

b) Se han secuenciado las operaciones ordenandolas en
funcion de las necesidades de implementacion.

c) Se han determinado los recursos y la logistica necesa-
ria para cada operacion.

d) Se han identificado las necesidades de permisos y au-
torizaciones.

e) Se han determinado los procedimientos de actuacién o
ejecucion de las operaciones.

f) Se han identificado los riesgos inherentes a la imple-
mentacion definiendo el plan de prevencion de riesgos y los
medios y equipos necesarios.

g) Se han determinado los riesgos medioambientales vin-
culados al proyecto y sus implicaciones.

h) Se ha planificado la asignacién de recursos materiales
y humanos y los tiempos de ejecucion.
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i) Se ha hecho la valoraciéon econdmica necesaria para el
desarrollo del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la cali-
dad en la ejecucion del proyecto.

k) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para la implementacion o ejecucion.

4. Gestiona el proyecto definiendo el procedimiento de
seguimiento y control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha asignado la ejecucion de las operaciones en fun-
cion de la planificacion establecida.

b) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las
operaciones o intervenciones.

c) Se ha definido el procedimiento para la gestion de las
incidencias que pueden presentarse durante la realizacion de
las operaciones (analisis de la incidencia, solucion y registro).

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los po-
sibles cambios en los recursos y operaciones, incluyendo el
sistema de registro de los mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finalizacion y cierre
del proyecto.

f) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para la finalizacion de las operaciones y del proyecto.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumpli-
miento del pliego de condiciones del proyecto.

Duracioén: 40 horas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo complementa la formacion de otros médulos
profesionales especialmente en la funciéon de planificacion y
programacion. También abarca de una manera integrada as-
pectos de otras funciones como son: Produccion de materias
primas, elaboracion/transformacion, calidad, seguridad ali-
mentaria, seguridad del medio ambiente, prevencion y seguri-
dad laboral, logistica y comercio y promocion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funcio-
nes se desarrollan en los diferentes subsectores del sector
vitivinicola.

La formacion de este modulo se relaciona con todos los
objetivos generales del ciclo y todas las competencias profe-
sionales, personales y sociales.

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

— Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

— Utilizacion de las TIC en la busqueda de informacion y
en la realizacion del proyecto.

— Autonomia e iniciativa.

— Innovacion en el planteamiento y objetivos del proyecto.

Madulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Cadigo: 0088.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando
las diferentes posibilidades de insercion, y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-

pleo y de insercion laboral para el Técnico Superior en Vitivini-
cultura.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeri-
das para la actividad profesional relacionada con el perfil del
titulo.

c) Se han identificado los itinerarios formativos-profesio-
nales relacionados con el perfil profesional del Técnico Supe-
rior en Vitivinicultura.

d) Se ha valorado la importancia de la formacion perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspi-
raciones, actitudes y formacion propia para la toma de deci-
siones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el pro-
ceso de busqueda de empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los
sectores profesionales relacionados con el titulo.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando
su eficacia y eficiencia para la consecucion de los objetivos de
la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
Superior en Vitivinicultura.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden
constituirse en una situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de
trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia
de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miembros
de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacién vigente para la conciliacion de la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspension y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pacta-
das en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.



Pagina nam. 36

BOJA nim. 163

Sevilla, 21 de agosto 2009

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciu-
dadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de seguridad social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sis-
tema de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacién de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando
las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes
en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico Superior en
Vitivinicultura.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la em-
presa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con
significacion para la prevencion en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional del Técnico Superior en
Vitivinicultura.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico Superior en Vitivinicultura.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestiéon de
la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de
los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de
riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del
Técnico Superior en Vitivinicultura.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de una empresa vitivinicola.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, anali-
zando as situaciones de riesgo en el entorno laboral del Téc-
nico Superior en Vitivinicultura.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cion que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y
minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefalizacion de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heri-
dos en caso de emergencia donde existan victimas de diversa
gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante
distintos tipos de dafios y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:
Busqueda activa de empleo:

— Definicion y analisis del sector profesional del titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura.

- Andlisis de los diferentes puestos de trabajo rela-
cionados con el ambito profesional del titulo. Com-
petencias profesionales, condiciones laborales y
cualidades personales.

- Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.

- Politicas de empleo.

— Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones per-
sonales para la carrera profesional.

- Definicion del objetivo profesional individual.

— |dentificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico Superior en Vitivinicultura.

- Formacién profesional inicial.

- Formacion para el empleo.

— Valoracion de la importancia de la formacion perma-
nente en la trayectoria laboral y profesional del Técnico Supe-
rior en Vitivinicultura.

— El proceso de toma de decisiones.

— EI proyecto profesional individual.

— Proceso de busqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacion y formas de acceso.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

- Métodos para encontrar trabajo.

- Analisis de ofertas de empleo y de documentos re-
lacionados con la busqueda de empleo.

- Analisis de los procesos de seleccion.

- Aplicaciones informaticas.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
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Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Concepto de equipo de trabajo.
- Clasificacion de los equipos de trabajo.
- Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.
- Tipos de metodologias para trabajar en equipo.
- Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de
trabajo.
- Técnicas de direccion de equipos.
— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.
— Equipos en el sector de la Vitivinicultura segun las fun-
ciones que desempefian.
— Equipos eficaces e ineficaces.
- Similitudes y diferencias.
- La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.
— La participacion en el equipo de trabajo.
- Diferentes roles dentro del equipo.
- La comunicacién dentro del equipo.
- Organizacion y desarrollo de una reunion.
— Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.
- Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.
— El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo.
- Relaciones Laborales.
- Fuentes de la relacion laboral y principios de aplica-
cion.
- Organismos que intervienen en las relaciones labo-
rales.
— Analisis de la relacion laboral individual.
— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral .
— Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.
— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organi-
zaciones: Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.
— El Salario. Interpretacion de la estructura salarial.
- Salario Minimo Interprofesional.
— Modificacion, suspension y extincion del contrato de
trabajo.
— Representacion de los trabajadores/as.
- Representacion sindical y representacion unitaria.
- Competencias y garantias laborales.
- Negociacion colectiva.
— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito
profesional del Técnico Superior en Vitivinicultura.
— Conflictos laborales.
- Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga
y el cierre patronal.
- Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

— Estructura del sistema de la seguridad social.

— Determinacién de las principales obligaciones de em-
presarios y trabajadores en materia de seguridad social. Afilia-
cion, altas, bajas y cotizacion.

— Estudio de las prestaciones de la seguridad social.

— Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

— Andlisis de factores de riesgo.

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

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonomi-
cas y psico-sociales.

— Riesgos especificos en el sector de la vitivinicultura.

— Determinacién 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 ries-
gos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de
riesgos laborales.

— Planificacion de la prevencion en la empresa.

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

— Elaboracién de un plan de emergencia en una “pyme”.

Aplicacién de medidas de prevencién y proteccion en la
empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y protec-
cion individual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia.

— Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el
alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector de la Vitivinicultura.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

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

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion a un proceso global para
participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener un espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

n) Mantener una actitud de actualizacion e innovacion res-
pecto a los cambios tecnologicos, organizativos y sociocultura-
les del sector vitivinicola, especialmente en el desarrollo de
nuevos productos, procesos y modelos de comercializacion.

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

o) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales, originados por cambios tecnologicos y
organizativos en los procesos productivos.
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p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de sus competencias.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones
derivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con los esta-
blecido en la legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccioén y de comercializacion.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

— EI manejo de las fuentes de informacion sobre el sis-
tema educativo y laboral, en especial en lo referente a las em-
presas del sector vitivinicola.

— La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y en-
trevistas de trabajo.

— |dentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comun-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencién de Riesgos Labora-
les debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las
actividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo,
dicho analisis concretara la definicion de un plan de preven-
cion para la empresa, asi como las medidas necesarias que
deban adoptarse para su implementacion.

— La elaboracién del Proyecto profesional individual,
como recurso metodoldgico en el aula, utilizando el mismo
como hilo conductor para la concrecién practica de los conte-
nidos del modulo.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender-haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Modulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4.
Cadigo: 0089.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa em-
prendedora, analizando los requerimientos derivados de los
puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacion de empleo y bien-
estar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual,
la creatividad, la formacién y la colaboracién como requisitos
indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en una pequefia y median empresa
(pyme) relacionada con la Vitivinicultura.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad empren-
dedora de un empresario que se inicie en el sector de la Viti-
vinicultura.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del am-
bito de la Vitivinicultura, que servira de punto de partida para
la elaboracion de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender como aso-
ciacionismo, cooperativismo, participacion, autoempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en practica un pro-
yecto de simulacion empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

I) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacién empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el en-
torno econémico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
pyme relacionada con la Vitivinicultura.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacién con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa rela-
cionada con la Vitivinicultura, y se han descrito los principales
costes sociales en que incurren estas empresas, asi como los
beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas relacionadas con la Vi-
tivinicultura, practicas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica
y financiera de una pyme relacionada con la Vitivinicultura.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacién empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y economicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacién empresarial de aula.
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3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de empresas relacionadas con
la Vitivinicultura en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la
eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad economico-
financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una pyme.

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cion y puesta en marcha de una empresa, asi como la orga-
nizacion y planificacion de funciones y tareas dentro del pro-
yecto de simulacion empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera
basica de una pyme, identificando las principales obligaciones
contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cion de una pyme u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacién contable.

c) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una em-
presa Vitivinicola.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de
caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de
pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pyme de
Vitivinicultura, y se han descrito los circuitos que dicha docu-
mentacion recorre en la empresa.

g) Se han identificado los principales instrumentos de fi-
nanciacion bancaria.

h) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

i) Se han desarrollado las actividades de comercializacion,
gestion y administracion dentro del proyecto de simulacion
empresarial de aula.

i) Se han valorado los resultados economicos y sociales
del proyecto de simulacion empresarial.

Duracién: 84 horas.

Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econdmico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en la Vitivinicultura (materiales, tecno-
logia, organizacién de la produccion, etc.).

— Factores claves de los emprendedores. Iniciativa, crea-
tividad y formacion.
— La actuacion de los emprendedores como empleados
de una pyme relacionada con la vitivinicultura.
— La actuacion de los emprendedores como empresarios
de una pequefna empresa en el sector de la Vitivinicultura.
— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la activi-
dad empresarial.
— Plan de empresa. La idea de negocio en el ambito de
la Vitivinicultura.
- Objetivos de la empresa u organizacion.
- Estrategia empresarial.
— Proyecto de simulacién empresarial en el aula.
- Eleccion de la forma de emprender y de la idea o
actividad a desarrollar a lo largo del curso.
- Eleccion del producto y/o servicio para la empresa
u organizacion simulada.
- Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la
empresa u organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

— Funciones basicas de la empresa.
— La empresa como sistema.
— Andlisis del entorno general de una pyme relacionada
con la Vitivinicultura.
— Analisis del entorno especifico de una pyme relacionada
con la Vitivinicultura.
— Relaciones de una pyme de Vitivinicultura con su entorno.
— Cultura empresarial. Imagen e identidad corporativa.
— Relaciones de una pyme de Vitivinicultura con el con-
junto de la sociedad.
- Responsabilidad social corporativa, responsabilidad
con el medio ambiente y balance social.
— Estudio inicial de viabilidad econdmica y financiera de
una «pyme» u organizacion.
— Proyecto de simulacién empresarial en el aula.
- Andlisis del entorno de nuestra empresa u organi-
zacion simulada, estudio de la viabilidad inicial e
incorporacion de valores éticos.
- Determinacion de los recursos economicos y finan-
cieros necesarios para el desarrollo de la actividad
en la empresa u organizacion simulada.

Creacién y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa y organizaciones.

— Eleccion de la forma juridica. Exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, numero de socios, capital, la fiscali-
dad en las empresas y otros.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una
pyme relacionada con la Vitivinicultura. Subvenciones y ayu-
das de las distintas administraciones.

— Tramites administrativos para la constitucion de una
empresa.

— Plan de empresa. Eleccién de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

— Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

- Constitucién y puesta en marcha de una empresa
u organizacion simulada.

- Desarrollo del plan de produccién de la empresa u
organizacion simulada.

- Definicion de la politica comercial de la empresa u
organizacion simulada.

- Organizacion, planificacion y reparto de funciones
y tareas en el ambito de la empresa u organizacion
simulada.
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Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.
— Analisis de la informacién contable.
— Obligaciones fiscales de las empresas.
— Gestion administrativa de una empresa Vitivinicola.
— Proyecto de simulacién empresarial en el aula.
- Comercializacion del producto y/o servicio de la
empresa u organizacion simulada.
- Gestion financiera y contable de la empresa u orga-
nizacién simulada.
- BEvaluacion de resultados de la empresa u organiza-
cion simulada.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empre-
sarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncion
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta
ajena y el fomento de la participacién en la vida social, cul-
tural y econdémica, con una actitud solidaria, critica y res-
ponsable.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

n) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad so-
cio-econémica de su zona, analizando las oportunidades de
éxito propias y ajenas para mantener el espiritu emprendedor
a lo largo de la vida.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso productivo,
identificando su aportacion al proceso global para participar
activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos
de la produccion.

o) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral, analizando las ofertas y
demandes del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

p) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

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

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando
con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

o) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo nuevas situa-
ciones laborales, originados por cambios tecnologicos y orga-
nizativos en los procesos productivos.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambitos de sus competencias.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacién de la pro-
duccion y de comercializacion.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sector
vitivinicola, incluyendo el andlisis de los procesos de innova-
cion sectorial en marcha.

— La realizacién de casos y dinamicas de grupo que per-
mitan comprender y valorar las actitudes de los emprendedo-
res y ajustar la necesidad de los mismos al sector servicios
relacionado con los procesos de vitivinicultura.

— La utilizacién de programas de gestion administrativa
para pymes del sector.

— La participacion en proyectos de simulacién empresa-
rial en el aula que reproduzcan situaciones y tareas similares a
las realizadas habitualmente en empresas u organizaciones.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

— La realizacion de un proyecto de plan de empresa re-
lacionada con la Vitivinicultura y que incluya todas las facetas
de puesta en marcha de un negocio. Viabilidad, organizacion
de la produccién y los recursos humanos, accién comercial,
control administrativo y financiero, asi como justificacién de su
responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo, a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacién, como recurso
metodologico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacion activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Madulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22.
Codigo: 0090.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
relacionandola con la produccién y comercializacion de los
productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la em-
presa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se ha interpretado, a partir de organigramas, las rela-
ciones organizativas y funcionales del departamento de pro-
duccion con los demas departamentos de la empresa.
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c) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: Proveedores, clientes, sistemas
de produccion, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo del proceso productivo.

e) Se han relacionado las competencias de los recursos
humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

f) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de
la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

g) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de
clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.

h) Se han identificado los canales de comercializacion
mas frecuentes en esta actividad.

i) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la es-
tructura de la empresa frente a otro tipo de organizaciones
empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de
su actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del
puesto de trabajo y los procedimientos establecidos de la
empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

- La disposicion personal y temporal que necesita el
puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad ne-
cesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad y
otras).

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de pro-
teccion personal.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad
en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de tra-
bajo y con las jerarquias establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen
hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de ries-

gos laborales que hay que aplicar en la actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Ries-
gos Laborales.

c) Se han utilizado los equipos de proteccion individual
segln los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio
ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las nor-
mas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizado, limpio y libre de obsta-
culos el puesto de trabajo o el area correspondiente al desa-
rrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das, responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha mantenido un trato fluido y correcto con los
miembros de su equipo, estableciéndose una relacion eficaz
con la persona responsable de cada situacion.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que se
presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adap-
tacion a los cambios de tareas asignados en el desarrollo de
los procesos productivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de cualquier
actividad o tarea.

3. Gestiona el almacén en la empresa vitivinicola, organi-
zando los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedi-
cion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados
apoyando las acciones comerciales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado y estudiado las necesidades y exis-
tencias de materias primas, productos y materiales en la linea
de produccién de acuerdo con el plan establecido.

b) Se han programado los aprovisionamientos y contro-
lado la recepcion y almacenamiento.

c) Se han identificado los puntos de almacenamiento y las
condiciones necesarias.

d) Se ha elaborado la documentacion de control.

e) Se han identificado y cuantificado las condiciones mas
importantes a tener en cuenta en la eleccién del medio de
transporte.

f) Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a
utilizar y las medidas de seguridad e higiene aplicables en la
carga/descarga de lotes.

g) Se han identificado las etapas y las técnicas en la nego-
ciacion de las condiciones, en compraventa y en la seleccion y
evaluacion de clientes y proveedores.

h) Se han descrito las técnicas de informacién y comuni-
cacion mas utilizadas en investigacion comercial.

4. Coordina y controla la produccion viticola y los proce-
sos de elaboracién en condiciones de seguridad y proteccion
ambiental para obtener un producto definido con la calidad
establecida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y analizado las diferentes areas del
proceso productivo.

b) Se han reconocido las necesidades de maquinas, ma-
terial, equipos y mano de obra.

c) Se han reconocido los trabajos y operaciones necesa-
rias para la produccion de la materia prima en las condiciones
de calidad requeridas.

d) Se ha controlado que la materia prima cumple con las
especificaciones requeridas.

e) Se han controlado los procesos de elaboracion, compro-
bando los parametros de control y corrigiendo las desviaciones.

f) Se han controlado las operaciones de estabilizacion y
conservacion segun las instrucciones y procedimientos esta-
blecidos.

g) Se han conducido y controlado las lineas y equipos de
envasado, etiquetado, embalaje y paletizado.

h) Se han cumplimentado informes y partes de trabajo re-
feridos al desarrollo del proceso, al funcionamiento de equipos
y a los resultados alcanzados.

i) Se han adoptado las medidas estipuladas de preven-
cion de riesgos y proteccion ambiental.
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5. Programa y supervisa el mantenimiento y la operativi-
dad de los equipos e instalaciones, garantizando el funciona-
miento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguri-
dad segun procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado que la disposicion de las maquinas
y equipos es la correcta para conseguir la secuencia y sincro-
nizacion de las operaciones programadas.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y
los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

c) Se ha controlado que el mantenimiento y la limpieza de
los equipos e instalaciones se realizan segun instrucciones y
procedimientos establecidos.

d) Se ha verificado la adecuacion de los servicios auxilia-
res a los requerimientos del proceso.

e) Se han identificado las condiciones de ejecucion, los
parametros a controlar y las medidas correctoras en caso de
desviaciones.

f) Se ha comprobado la operatividad de los recipientes,
el manejo de los elementos de control y la regulacion de los
sistemas automaticos.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas de preven-
cion de riesgos y proteccion ambiental.

6. Controla y garantiza la calidad mediante analisis y en-
sayos fisico-quimicos, instrumentales, microbiologicos y orga-
nolépticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el trabajo de laboratorio en funcion
de las necesidades del proceso productivo y el plan de control
de calidad.

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de
muestras manejando el instrumental y siguiendo los procedi-
mientos establecidos.

c) Se han realizado los analisis/ensayos enologicos basa-
dos en procedimientos fisicos, reacciones de neutralizacion,
reacciones redox y por técnicas instrumentales.

d) Se han realizado los analisis microbiologicos necesa-
rios para el control del proceso y del producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con
las especificaciones del manual de procedimiento, plan de ca-
lidad y legislacion vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado calculos y redactado
informes de analisis y de control, utilizando las TIC.

g) Se han realizado anélisis sensoriales para controlar el
proceso productivo y la calidad organoléptica del producto ela-
borado.

h) Se han reconocido los defectos organolépticos origina-
dos durante el proceso productivo.

7. Participa en la aplicacion de los sistemas de gestién de
la seguridad alimentaria, gestion de la calidad, prevencion de
riesgos laborales y gestion ambiental, proponiendo acciones
para la mejora del proceso y del producto y aplicando la nor-
mativa especifica del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la importancia del control de la segu-
ridad alimentaria en la industria vitivinicola.

b) Se ha controlado que la limpieza y desinfeccién de
areas, equipos y maquinaria se realiza segun las prescripcio-
nes establecidas.

c) Se ha verificado la ejecucion de los planes generales
de higiene (control del agua utilizada, control de plagas, forma-
cion, control de residuos, limpieza y desinfeccion).

d) Se ha determinado y controlado en el puesto de trabajo
las medidas de proteccion necesarias para garantizar la segu-
ridad y la higiene alimentaria.

e) Se han reconocido y controlado los peligros y los pun-
tos de control criticos asociados a las secuencias de operacio-
nes que componen el proceso.

f) Se ha valorado la importancia de la calidad en la indus-
tria vitivinicola.

g) Se ha verificado la implantacién de las normas de cali-
dad voluntarias.

h) Se ha valorado la importancia de la prevencion de ries-
gos laborales en la empresa.

i) Se ha verificado que en el puesto de trabajo el personal
cumple las normas de seguridad laboral.

j) Se han reconocido los objetivos medioambientales de la
empresa, de acuerdo con su sistema de gestion.

k) Se ha comprobado que el personal lleva a cabo las
medidas necesarias para una gestion eficaz de los aspectos
ambientales asociados al sector.

I) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del
sector vitivinicola.

Duracion: 370 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar las com-
petencias de este titulo y los objetivos generales del ciclo,
tanto aquellos que se han alcanzado en el centro educativo,
como los que son dificiles de conseguir en el mismo.

ANEXO I

Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los
modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Superior
correspondiente al Técnico Superior en Vitivinicultura

) PRIMER CURSO SEGUNDO CURSO
MODULOS
PROFESIONALES

HORAS| HORAS |HORAS| HORAS
TOTALES [SEMANALES | TOTALES [SEMANALES

0077. Viticultura. 160 5

0078. Vinificaciones. 224 7

0079. Procesos bioquimicos. 160 5

0080. Estabilizacion, crianza 147 7

y envasado.

0081. Analisis enologico. 224 7

0082. Industrias derivadas. 105 5

0083. Cata y cultura vitivinicola. 63 3

0084. Comercializacion y

logistica en la industria 84 4

alimentaria.

0085. Legislacion vitivinicola % 3

y seguridad alimentaria.

0086. Gestion de calidad y

ambiental en la industria 84 4
alimentaria.

0087. Proyecto en la industria 40
vitivinicola.

0088. Formacion y

orientacion laboral. 96 3

0089. Empresa e iniciativa

emprendedora. 84 4
0090. Formacion en centros 370

de trabajo.

Horas de libre configuracion 63 3
TOTALES 960 30 1.040 30




Sevilla, 21 de agosto 2009

BOJA nim. 163

Pagina nim. 43

Orientaciones

ANEXO Il

para elegir un itinerario en la modalidad de

oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico Superior en Vitivinicultura

Espacio formativo

Equipamiento

MODULOS  PROFESIONALES CON
FORMACION BASICA O SOPORTE

RELACION CON

- 0078. Vinificaciones.

- 0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

- 0078. Vinificaciones.
-0079. Procesos bioquimicas.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

-0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria.
-0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

-0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
- 0088. Formacion y orientacion laboral.

-0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

ANEXO IV

Espacios y equipamientos minimos

Espacios:
Espacio formativo Superficie m?|Superficie m?2
30 alumnos | 20 alumnos
Aula polivalente. 60 40
Sala de cata. 80 50
Taller-Bodega. 180 120
Nave de crianza/botellero. 60 40
Laboratorio de analisis enologico. 120 90
Almaceén. 40 30

Equipamientos:

Espacio formativo

Equipamiento

Aula Polivalente.

— Equipos audiovisuales.
— PCs instalados en red, cafion de proyeccion e internet.

- Sala de cata.

— Puestos individuales de cata, con paneles separadores
moviles, con luz individual, grifo y pileta.

— Armarios climatizados multitemperatura.

— Lavavaijillas para copas.

— Juegos de aromas.

— Escupideras.

— Decantadores.

— Copas. Al menos 6 por puesto.

— Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.

- Taller-Bodega.

— Depositos de elaboracion para vinos tintos, blancos y rosados.

— Panel de control de temperaturas conectado a medios
informaticos.

— Depdsitos de almacenamiento y estabilizacion.

— Depositos Isotermos.

— Equipo de frio para control de temperatura de fermentacion
y para estabilizacion.

— Prensa.

— Mesa de seleccion.

— Despalilladora-Estrujadora.

— Filtro de tierras.

— Filtro de placas.

— Filtro esterilizante.

— Linea de embotellado.

— Alambique de destilacion completo.

— Bomba de vendimia.

— Bombas de liquidos.

— Tanques autovaciantes.

— Sulfitometro.

— Centrifugadora.

— Descalcificador de agua.

— Intercambiador de placas.

— Pasteurizador.

— Cajas de vendimia

— Traspaleta.

— Carro para transportar cargas

- Nave de crianza/
botellero

— Barricas de diferentes tipos de roble.

— Equipo completo de lavado de barricas.

— Equipo para trasiego y llenado de barricas.
— Durmientes.

-Laboratorio de
analisis enolégico.

— Material basico de laboratorio para analisis fisico-quimico
y microbiologico.

— Reactivos y medios de cultivo.

— Mobiliario y equipamiento de laboratorio.

— Balanzas analiticas digitales.

— Balanza granatario electronica.

— Autoclave.

— Espectrofotémetro UV/vis.

— Cromatégrafo de liquidos.

— Centrifugas.

— pH-metros.

— Nefelometro. )

— Equipo para la determinacién del Indice de colmatacion.

— Estufas de cultivo.

— Estufas de desecacion y esterilizacion.

— Horno mufla.

— Destiladores y desionizadores de agua.

— Bario térmico con refrigeracion.

— Bafio maria.

— Bafio de ultrasonidos.

— Placas calefactores.

— Agitadores magnéticos calefactados.

— Aparato de Kjeldahl.

— Conductimetro de laboratorio

— Refractémetros Abbe.

— Polarimetro digital.

— Colorimetro.

— Aparatos para la determinacion de humedad en corchos.

— Calibres.

— Desecador.

— Equipo de filtracion al vacio.

— Camara de recuento.

— Microscopios.

— Microscopio con camara y monitor.

— Alcoholimetros y densimetros.

— Equipo para la determinacion de sulfuroso.

— Equipo para determinacion de acidez volatil.

— Equipo para la determinacién de grado alcoholico por
ebullometria.

— Equipo semiautomatico para determinar anhidrido sulfuroso
por medicion del potencial redox.

— Equipo para la determinacion de azucar.

— Conos de Imchoff.

— Campana de gases.

— Frigorifico.

— Equipos de proteccion individual de laboratorio

-Almacén.

— Estanterias.
— Armarios estancos para productos enologicos.
— Frigorifico.

ANEXO V A)

Especialidades del profesorado con atribucion docente en los
modulos profesionales del Ciclo Formativo de Vitivinicultura

Mddulo profesional

Especialidad del profeso-
rado

Cuerpo

0077. Viticultura.

* Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

* Operaciones y equipos
de produccion agraria.

* Profesor Técnico de For-
macion Profesional.

0078. Vinificaciones.

* Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

* Profesor Técnico de For-
macion Profesional.

0079. Procesos
bioquimicos.

* Procesos en la industria
alimentaria.

e Catedratico de Ense-
fianza Secundaria.

¢ Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0080. Estabilizacion,
crianza y envasado.

* Operaciones y equipos
de elaboracion de
productos alimentarios.

* Profesor Técnico de For-
macion Profesional.

0081. Andlisis enologico.

* Procesos en la industria
alimentaria.

¢ Andlisis y quimica
industrial.

 Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

* Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0082. Industrias
derivadas.

* Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

* Profesor Técnico de For-
macion Profesional.

— Jaulones para botellas.

0083. Cata y cultura
vitivinicola.

* Procesos en la industria
alimentaria.

* Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

* Profesor de Ensefianza
Secundaria.

* Profesor especialista.
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Especialidad del profeso-

rado Cuerpo

Maodulo profesional

0084. Comercializacion
y logistica en la industria
alimentaria.

* Procesos en laindustria| * Profesor de Ensefianza
alimentaria. Secundaria.

 Catedratico de Ensefianza
* Procesos en la industria| Secundaria.

alimentaria.  Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0085. Legislacion
vitivinicola y seguridad
alimentaria.

ANEXO VI

Madulos profesionales del Ciclo Formativo de Vitivinicultura
que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OFERTADOS EN LA
MODALIDAD A DISTANCIA

 Catedratico de Ensefianza
* Procesos en la industria| Secundaria.

alimentaria. * Profesor de Ensefianza
Secundaria.

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

 Catedratico de Ensefianza
* Procesos en la industria| Secundaria.
alimentaria. * Profesor de Ensefianza

0087. Proyecto en la Secundaria.

0079. Procesos bioquimicos

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

industria vitivinicola. - -

* Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

* Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

* Catedratico de Ensefianza

e Formacion y orientacion| Secundaria.

* Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0088. Formacion y
orientacion laboral. laboral.

* Catedratico de Ensefianza
0089. Empresa e iniciativa|  Formacion y orientacion| Secundaria.
emprendedora. laboral. ¢ Profesor de Ensefianza
Secundaria.

ANEXO V B)

Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpos Especialidades Titulaciones

— Diplomado en Ciencias Empresariales.
— Diplomado en Relaciones Laborales.
-Formacion y orientacion |— Diplomado en Trabajo Social.

laboral. — Diplomado en Educacion Social.
— Diplomado en Gestion y Administracion
Publica.
-Catedrético de
Ensefianza
Secundaria. -Procesos en la industria |— Ingeniero Técnico Agricola, especialidad
-Profesores de |alimentaria. en Industrias Agrarias y Alimentarias.
Ensefianza
Secundaria.

— Ingeniero Técnico Industrial, especialidad
-Analisis y quimica en Quimica Industrial.
industrial. — Ingeniero Técnico Forestal, especialidad

en Industrias Forestales.

ANEXO V C)

Titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos

profesionales que conforman el titulo para los centros de

titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la
educativa y orientaciones para la Administracién Publica

Modulos profesionales Titulaciones

— Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el
titulo de grado correspondiente u otros
0077. Viticultura. titulos equivalentes.

0078. Vinificaciones. — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
0080. Estabilizacion, crianza y envasado. |Técnico o el titulo de grado correspondiente
0082. Industrias derivadas. u otros titulos equivalentes.

0087. Proyecto en la industria vitivinicola. [— Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
— Técnico Superior en Gestion y Organizacion
de Empresas Agropecuarias.

0079. Procesos bioquimicos.
0081. Analisis enologico.
0083. Cata y cultura vitivinicola.
0084. Comercializacion y logistica en la|— Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el
industria alimentaria. titulo de grado correspondiente u otros ti-
0085. Legislacion vitivinicola y seguridad [tulos equivalentes.
alimentaria. — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arqui-
0086. Gestion de calidad y ambiental en|tecto Técnico o el titulo de grado corres-
la industria alimentaria. pondiente u otros titulos equivalentes.
0087. Proyecto en la industria vitivinicola.
0088. Formacion y orientacion laboral.
0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

CONSEJERIA DE SALUD

ORDEN de 3 de agosto de 2009, por la que se
crea la categoria de Facultativo de Genética Clinica en
el ambito de la atencion especializada de los centros y
de las instituciones sanitarias del Servicio Andaluz de
Salud, se regulan sus funciones, requisitos de acceso,
plantilla organica y retribuciones y se establece el pro-
cedimiento de integracion directa en la citada categoria
creada.

La Ley 55/2003, de 16 de diciembre, del Estatuto
Marco del Personal Estatutario de los Servicios de Salud,
dispone en su articulo 15 que, en el ambito de cada Servi-
cio de Salud, se estableceran, modificaran o suprimiran las
categorias de personal estatutario, de acuerdo con las previ-
siones en materia de representacion y negociacion colectiva
que establece la propia Ley y, en su caso, de acuerdo con los
planes de ordenacién de recursos humanos regulados en su
articulo 13.

El articulo 14.1 de la citada Ley 55/2003, de 16 de diciem-
bre, dispone que los Servicios de Salud estableceran las diferen-
tes categorias o grupos profesionales existentes en su ambito,
de acuerdo con el criterio de agrupacion unitaria de las funcio-
nes, competencias y aptitudes profesionales, de las titulaciones
y de los contenidos especificos de la funcion a desarrollar.

El Decreto 136/2001, de 12 de junio, que regula los sis-
temas de seleccion de personal estatutario y de provision de
plazas basicas en los centros sanitarios del Servicio Andaluz
de Salud, en su disposicién adicional cuarta, atribuye a la per-
sona titular de la Consejeria de Salud la competencia para la
creacion, supresion, unificacion o modificacion de categorias,
mediante Orden y previa negociacion en la Mesa Sectorial de
Negociacion de la Administracion Sanitaria de la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

La Ley 11/2007, de 26 de noviembre, reguladora del con-
sejo genético, de proteccion de los derechos de las personas
que se sometan a analisis genéticos y de los bancos de ADN
humano en Andalucia, establece en su articulo 17.1 que los
analisis genéticos se realizaran en el contexto de una atencion
integral de la salud, por profesionales con las competencias
adecuadas para la practica de los mismos y en las condicio-
nes de calidad que reglamentariamente se determinen.

El Plan de Genética de Andalucia, aprobado por la Con-
sejeria de Salud para los afos 2006-2010, contempla, entre
sus objetivos, asegurar la provision de servicios de genética
integrales, multidisciplinarios y eficientes con el fin de mejo-
rar la calidad y esperanza de vida de las personas y familias
residentes en Andalucia con enfermedades de base genética
0 con riesgo de padecerlas. Los avances producidos en este
area, donde la aplicacion de los conocimientos y tecnologias
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relacionados con el prondstico, la prevencion y el tratamiento
de enfermedades genéticas han impulsado el desarrollo de los
servicios de genética clinica, hace necesaria la creacion de
una categoria para Facultativos que desempefian tareas es-
pecificas en esta area, que favorezcan la oferta asistencial en
genética clinica en el Sistema Sanitario Publico de Andalucia.

La presente Orden se dicta habiéndose cumplido con el
requisito de negociacion en la Mesa Sectorial de Sanidad de la
Comunidad Auténoma de Andalucia, en sesion celebrada con
fecha 28 de julio de 2008, exigido por los articulos 3y 80.2 de
la Ley 55/2003, de 16 de diciembre, del Estatuto Marco del
personal estatutario de los servicios de salud, y por la referida
disposicion adicional cuarta del Decreto 136/2001, de 12 de
junio.

En su virtud, en uso de las atribuciones conferidas, por
los articulos 44.2 y 46.4 de la Ley 6/2006, de 24 de octubre,
del Gobierno de la Comunidad Autonoma de Andalucia,

DISPONGO

Articulo 1. Objeto.

1. La presente Orden tiene por objeto crear, en el ambito
de la Atencion Especializada de los Centros y de las Institu-
ciones Sanitarias del Servicio Andaluz de Salud, la categoria
de Facultativo de Genética Clinica, dentro del grupo de pro-
fesiones sanitarias previstas en el articulo 2.2.a) de la Ley
44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenacion de las Profesio-
nes Sanitarias, asi como regular sus funciones, requisitos de
acceso, plantilla organica y retribuciones.

2. Asimismo, constituye el objeto de la presente Orden la
regulacion del procedimiento de integracion directa en la cate-
goria creada de Facultativo de Genética Clinica.

Articulo 2. Creacion y funciones de la categoria de Facul-
tativo de Genética Clinica.

1. Se crea la categoria de Facultativo de Genética Clinica
en el ambito de la Atencién Especializada de los Centros y de
las Instituciones Sanitarias del Servicio Andaluz de Salud.

2. Las funciones de la categoria de Facultativo de Gené-
tica Clinica son las siguientes:

a) Realizar e interpretar cariotipos y otros analisis citoge-
néticos prenatales y postnatales.

b) Realizar e interpretar analisis genéticos moleculares,
directos e indirectos, de las enfermedades genéticas heredita-
rias o no, raras, complejas, o de células somaticas.

c) Utilizar la metodologia propia de la genética bioqui-
mica, como los métodos enzimaticos, las técnicas cromaticas
y otras pruebas empleadas para el diagndstico en el campo de
las enfermedades metabolicas hereditarias.

d) Realizar e interpretar pruebas genéticas de aplicacion a
programas de cribado genético poblacionales, asi como plani-
ficacion y disefio de cribados poblacionales.

e) Cumplimentar, igualmente, aquellas otras funciones e
instrucciones propias de cada Centro, en cuanto no se opon-
gan a lo establecido en la presente Orden.

f) En los casos en que el Facultativo de Genética Clinica
tenga la titulacion de Médico tendran, ademas, las siguientes
funciones:

1.° Obtener la historia clinica del paciente con enferme-
dad genética o sospecha de la misma, su historia familiar y
arbol genealdgico, realizar la exploracion clinica y solicitar las
exploraciones complementarias apropiadas para realizar su
diagnostico clinico, sentar su prondstico y proponer su trata-
miento.

2.° Proporcionar consejo genético individualizado.

Articulo 3. Requisitos de acceso.

Para acceder a la categoria de Facultativo de Genética Cli-
nica sera requisito imprescindible estar en posesion del titulo
de especialista en Ciencias de la Salud previsto en el articulo
2.2.a) de la Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de Ordenacion
de las Profesiones Sanitarias.

Articulo 4. Plantilla organica y retribuciones de la catego-
ria creada.

1. El conjunto de los puestos de trabajo de Facultativo
de Genética Clinica, autorizados y presupuestados con la do-
tacion de efectivos de cada puesto, constituira su plantilla or-
ganica.

2. Todos los puestos de trabajo de Facultativo de Genética
Clinica deberan encontrarse incluidos en las correspondientes
plantillas orgénicas, condicion sin la cual no podran ser forma-
lizados los nombramientos a que hubiere lugar.

3. Las plantillas organicas seran objeto de revision perio-
dica, buscando la adecuacion de los efectivos a las necesida-
des de gestion de los centros y dentro de las disponibilidades
presupuestarias que asignen las sucesivas Leyes de Presu-
puestos de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

4. Las retribuciones que percibira el personal que integre
la categoria de Facultativo de Genética Clinica seran las previs-
tas en la normativa vigente sobre retribuciones del personal de
los Centros Asistenciales del Servicio Andaluz de Salud para
los Facultativos Especialistas de Area.

Disposicion adicional primera. Integracion directa en la
categoria de Facultativo de Genética Clinica.

El personal estatutario fijo al servicio de los Centros y de
las Instituciones Sanitarias del Servicio Andaluz de Salud con
nombramiento en la categoria de Facultativo Especialista de
Area o de Médico General Hospitalario que, a la entrada en
vigor de la presente Orden, desempefie las funciones que la
misma asigna a la categoria de Facultativo de Genética Clinica,
podra optar, de forma voluntaria, por la integracion directa en
la categoria de Facultativo de Genética Clinica, con abandono
de la anterior categoria, formulando la correspondiente peti-
cion en la forma 'y plazo que se establece en la disposicion adi-
cional segunda, o bien mantenerse en su categoria de origen.

Disposicion adicional segunda. Procedimiento de integra-
cion.

1. La solicitud de integracion directa en la categoria de
Facultativo de Genética Clinica debera formularse, ajustandose
al modelo que figura en el Anexo de la presente Orden, en el
plazo de seis meses desde la entrada en vigor de la misma. La
citada solicitud debera ir acompanada de copia autenticada
de la titulacion o certificacion correspondiente y podra pre-
sentarse en el registro de los organismos a los que se refiere
el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Pro-
cedimiento Administrativo Comun, asi como los articulos 82 y
84.1 de la Ley 9/2007, de 22 de octubre, de la Administracion
de la Junta de Andalucia.

2. La integracion surtira efectos el primer dia del mes
siguiente a aquél en el que la solicitud haya tenido entrada
en el registro del érgano competente para su tramitacion, de
acuerdo con lo previsto en el articulo 42.3 de la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre

3. Si la solicitud no reuniera los requisitos exigidos, o no
se acompafiasen los documentos preceptivos, se requerira a la
persona interesada para que en el plazo de diez dias subsane
la falta 0 acomparie los documentos preceptivos, con la indica-
cion de que si asi no lo hiciera se le tendra por desistida de su
peticion, previa resolucion dictada en los términos previstos en
el articulo 42.1 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.

4. En el caso de que se opte por la integracion, la plaza
de la categoria de la cual fuera titular la persona solicitante se
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reconvertira automaticamente en plaza de la nueva categoria
creada. La integracion directa en la nueva categoria no altera
el caracter de ocupacion definitiva o provisional del destino de
la persona que opte por la integracion, ni supone la modifica-
cion en el desempefio del Cargo Intermedio o Puesto Directivo
que, en su caso, tuviera asignado.

5. Corresponde a la Direccion General competente en
materia de personal del Servicio Andaluz de Salud la resolu-
cion de las solicitudes de integracion, mediante la expedicion
del nombramiento en la nueva categoria de Facultativo de Ge-
nética Clinica.

Disposicion adicional tercera. Tramitacion por medios
electrénicos.

1. Las solicitudes de integracion podran efectuarse ante
el registro telematico de la Junta de Andalucia, a través de In-
ternet, en la siguiente direccion http://www.juntadeandalucia.
es/servicioandaluzdesalud.

2. Para realizar dicha solicitud por este medio, la persona
interesada debera acreditarse a través de la firma electrénica
o de un codigo de usuario y clave de acceso, de conformidad
con lo establecido en el Decreto 183/2003, de 24 de junio,
por el que se regula la informacion y atencion al ciudadano y
la tramitacion de procedimientos administrativos por medios
electronicos (Internet).

Disposicion adicional cuarta. Situacion del personal con
vinculo temporal en plaza vacante en posesion de la titulacion
requerida.

Al personal con vinculo temporal en plaza vacante que
posea titulo de especialista en Ciencias de la Salud, o, en su
caso, se encuentre habilitado de conformidad con el Real De-
creto 853/1993, de 4 de junio, sobre ejercicio de las funcio-
nes de Médico de Medicina General en el Sistema Nacional
de Salud, que, a la entrada en vigor de la presente Orden,
desemperie las funciones que la misma asigna a la categoria
de Facultativo de Genética Clinica, se le ofertara la ocupacion,
con el mismo caracter temporal, de las plazas de la categoria
de Facultativo de Genética Clinica, hasta tanto las mismas se
ocupen con caracter definitivo por los sistemas legalmente es-
tablecidos.

Disposicion transitoria primera. Valoracion de los servi-
cios prestados.

Los servicios prestados en plazas en las que se hayan
desempefiado, con caracter fundamental, las funciones que la
presente Orden asigna a la categoria de Facultativo de Gené-
tica Clinica, con independencia de la denominacién de las mis-
mas o de la categoria desde la que se hayan desempefiado
dichas funciones, por el personal que se integre u ocupe plaza
de la categoria creada de Facultativo de Genética Clinica, se-
ran considerados, a efectos de concursos para la provision de
plazas y, en su caso, carrera profesional, en el ambito del Ser-
vicio Andaluz de Salud, como servicios prestados en la cate-
goria de Facultativo de Genética Clinica, siempre que resulten
suficientemente acreditados.

Disposicion transitoria segunda. Situacion del personal
estatutario fijo que no se integre.

El personal estatutario fijo al servicio de los Centros y de
las Instituciones Sanitarias del Servicio Andaluz de Salud que
reuna los requisitos necesarios para poder optar por la inte-
gracion, de acuerdo con lo previsto en las disposiciones adi-
cionales primera y segunda, pero que opte por no integrarse,
mantendra su categoria de origen y continuara desempefando
la plaza que ocupa, la cual se amortizara en el momento en
que dicho titular cese en el desempefio de la misma.

Disposicion derogatoria unica. Derogacién normativa.
Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o infe-
rior rango se opongan a lo establecido en la presente Orden.

Disposicion final primera. Habilitacion.

Se faculta a la persona titular de la Direccion General
competente en materia de personal del Servicio Andaluz de
Salud para dictar las instrucciones y 6rdenes de servicio nece-
sarias para la aplicacion de la presente Orden.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 3 de agosto de 2009

MARIA JESUS MONTERO CUADRADO
Consejera de Salud
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ANEXO
/ \ Servicio Andaluz de Salud
JUTR DE ANDRIUCA CONSEJERIA DE SALUD
i .C;téJDIGOIIDENTtFI(;ATI.V(.J” R . N REG!STRO, FECHA Y HORA
) ) ) ) SOLICITUD
INTEGRACION DIRECTA CON CARACTER VOLUNTARIO, EN DISTINTAS CATEGORIAS EN EL AMBITO DE LOS
CENTROS Y DE LAS INSTITUCIONES SANITARIAS DEL SERVICIO ANDALUZ DE SALUD
Personal estatutario fijo al servicio de los Centros e Instituciones Sanitarias del Servicio Andaluz de Salud
Orden de de de .. (BOJAR® .. defecha ... o)
1 [ DATOS PERSONALES DE LA PERSONA SOLICITANTE
APELLIDOS ¥ NOMBRE DNI/NIF
DOMICILIO
LOCALIDAD PROVINCIA C POSTAL
TELEFONO FAX CORREC ELECTRONICO

2 | DATOS ADMINISTRATIVOS DE LA PERSONA SOLICITANTE
N* REGISTRO DE PERSONAL CATEGORIA DE ORIGEN ESPECIALIDAD

TITULACION

Centro/Institucion de destine: )
DESTINO: [] Definitivo [] Provisional

3 | DOCUMENTACION ADJUNTA (Original y/o copia para su cotejo)
] Titulacion |:] Certificacion de servicios prestados. 1 Permiso de conducir.

4 | AUTORIZACION EXPRESA NOTIFICACION TELEMATICA

] La persona abajo firmante AUTORIZA, como medio de notificacion preferente, la notificacion telematica en la direccion de correo electronico
segura facilitada por la plataforma Notific@ de la Junta de Andalucia. (Para ello deberan disponer de certificado de usuario de firma electronica
reconocida).

5 | SOLICITUD, DECLARACION, LUGAR, FECHA Y FIRMA

La persona abajo firmante DECLARA, bajo su expresa responsabilidad, que son ciertos los datos que figuran en la presente solicitud, asi como en
la documentacion adjunta.

SE COMPROMETE a cumplir todas las obligaciones y requisitos establecidos por las normas de aplicacién y expresamente:

I:] A aportar cuanta documentacion sea necesaria a requerimiento de la Administracion.

¥ SOLICITA SE RESUELVA, tras las oportunas comprobaciones y de conformidad con la Orden arriba resenada, |a integracion directa en la
categoria de

a
-
4
N
-

En a de de
LA PERSONA INTERESADA

Fdo.:

ILMO/A. SR/A. DIRECTOR/A GENERAL DE PERSONAL Y DESARROLLO PROFESIONAL DEL SERVICIO ANDALUZ DE SALUD

PROTECCION DE DATOS

En cumplimiento de lo dispuesto en la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, la Cansejeria de Salud le informa que
los datos personales obtenidos mediante la cumplimentacion de este documento/impreso/ formulario y demas que se adjuntan van a ser incorporados, para su tratamiento,
en el fichero "Sistemna de Informacién de Recursos Humanos del Servicio Andaluz de Salud" (GERONTE).

De acuerdo con lo previsto en la citada Ley Qrganica, puede ejercitar los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion dirgiendo un escrito a la Direccion General
de Personal y Desarrollo Profesional. Servicio Andaluz de Salud, Avenida de la Constitucion, 18, 41001 SEVILLA
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2. Autoridades y personal

2.1. Nombramientos, situaciones e incidencias

CONSEJERIA DE ECONOMIA Y HACIENDA

RESOLUCION de 13 de agosto de 2009, de la Di-
reccion-Gerencia de la Agencia de Defensa de la Com-
petencia de Andalucia, por la que se adjudica puesto
de trabajo de libre designacion, convocado por la Reso-
lucidn que se cita.

De conformidad con lo previsto en el articulo 25.1 de la
Ley 6/1985, de 28 de noviembre, de Ordenacion de la Fun-
cion Publica de la Junta de Andalucia, el articulo 64 del Re-
glamento General de Ingreso, promocion interna, provision de
puestos de trabajo y promocion profesional de los funcionarios
de la Administracion General de la Junta de Andalucia, apro-
bado por el Decreto 2/2002, de 9 de enero (BOJA num. 8, de
19 de enero), y teniendo en cuenta que se ha seguido el pro-
cedimiento establecido y que los candidatos elegidos cumplen
los requisitos y especificaciones exigidos en la convocatoria,
esta Direccién-Gerencia, en virtud de las competencias que
tiene atribuidas en el articulo 6.e) de los Estatutos de la Agen-
cia de Defensa de la Competencia de Andalucia, aprobados
por Decreto 289/2007, de 11 de diciembre (BOJA num. 245,
de 14 de diciembre),

RESUELVE

Adjudicar el puesto de trabajo de libre designacion, Con-
sejero Técnico, codigo 11436810, adscrito a la Direccion Ge-
rencia de la Agencia de Defensa de la Competencia de Andalu-
cia, convocado por Resolucion de 10 de julio de 2009, (BOJA
num. 141, de 22 de julio), de este Organismo, a la funcionaria
que figura en el Anexo.

La toma de posesion se efectuara en los plazos estable-
cidos en el articulo 51, en relacion con el articulo 65 del Re-
glamento General de Ingreso, promocion interna, provision de
puestos de trabajo y promocion profesional de los funcionarios
de la Administracion General de la Junta de Andalucia, apro-
bado por el Decreto 2/2002, de 9 de enero.

La presente Resolucion, que pone fin a la via administra-
tiva, podra ser recurrida potestativamente en reposicion ante
la Directora-Gerente de la Agencia de Defensa de la Compe-
tencia de Andalucia en el plazo de un mes o ser impugnada
directamente, a eleccion del recurrente, ante el Juzgado de
lo Contencioso-Administrativo de Sevilla, en el plazo de dos
meses, ambos plazos contados desde el dia siguiente al de
su notificacién o, en su caso, publicacion, de conformidad con
lo establecido en los articulos 116 y 117, en relacion con el
articulo 48 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedi-
miento Administrativo Comun, y los articulos 8 y 46 de la Ley
29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion Conten-
cioso-Administrativa.

Sevilla, 13 de agosto de 2009.- La Directora-Gerente, Rocio
Marcos Ortiz.

ANEXO

DNI: 28.886.257-M.
Primer apellido: Navarro.
Segundo apellido: Atienza.
Nombre: Mercedes.

Codigo PT.: 11436810.

Puesto de Trabajo: Consejero Técnico.

Organismo: Agencia de Defensa de la Competencia de Anda-
lucia.

Centro directivo: Direccion-Gerencia.

Localidad: Sevilla.

CONSEJERIA DE SALUD

RESOLUCION de 24 de julio de 2009, de la Direc-
cion Gerencia del Servicio Andaluz de Salud, por la que
se adjudica puesto de trabajo de caracter directivo por
el sistema de libre designacion.

De conformidad con lo establecido en el art. 6, aparta-
do 3.°, del Decreto 75/2007, de 13 de marzo (BOJA num. 54,
de 16 de marzo), por el que se regula el sistema de provision
de puestos directivos y cargos intermedios en los centros sani-
tarios del Servicio Andaluz de Salud, y en virtud de las atribu-
ciones asignadas a esta Direccion Gerencia por el art. 14.1 del
Decreto 171/2009, de 19 de mayo, por el que se establece la
estructura organica de la Consejeria de Salud y del Servicio
Andaluz de Salud,

HE RESUELTO

Nombrar, por el procedimiento de «libre designacion», a
don Antonio Manuel Mansilla Romero para ocupar el puesto
directivo de Director Gerente del Distrito Sanitario de A. Prima-
ria Jerez-Costa Noroeste (Cadiz), con efectividad del dia de la
toma de posesion.

Mientras desempefie el puesto mencionado percibira las re-
tribuciones que reglamentariamente le estén asignadas y pasara
a la situacion administrativa que en su caso le corresponda.

Sevilla, 24 de julio de 2009.- El Director Gerente, José
Luis Gutiérrez Pérez.

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

RESOLUCION de 13 de agosto de 2009, de la Vice-
consejetia, por la que se adjudica puesto de trabajo de
libre designacion, convocado por Resolucion que se cita.

De conformidad con lo previsto en el articulo 25.1 de la
Ley 6/1985, de 28 de noviembre, de Ordenacion de la Fun-
cion Publica de la Junta de Andalucia, visto lo dispuesto en el
articulo 63 del Decreto 2/2002, de 9 de enero (BOJA num. 8,
de 19 de enero de 2002), y teniendo en cuenta la competen-
cia que me delega la Orden de 3 de noviembre de 1995 (BOJA
num. 146, de 17 de noviembre de 1995), se adjudica el puesto
de trabajo de libre designacién convocado por Resolucion de
esta Viceconsejeria de fecha 14 de julio de 2009 (BOJA num.
143, de 24 de julio de 2009), a la persona que figura en el
Anexo adjunto.
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La toma de posesion se efectuara en los plazos estableci-
dos en los articulos 65 y 51 del citado Decreto 2/2002, de 9
de enero.

Contra la presente Resolucién, que pone fin a la via admi-
nistrativa, se podra interponer recurso potestativo de reposi-
cion ante este organo, en el plazo de un mes contado a partir
del dia siguiente a aquel en que tenga lugar la publicacion de
este acto, o interponer directamente el recurso contencioso-
administrativo, ante los 6rganos judiciales de este orden, en el
plazo de dos meses, contados a partir del dia siguiente al de la
publicacion de este acto, todo ello de conformidad con lo es-
tablecido en los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26
de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, y en el
articulo 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de
la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa.

Sevilla, 13 de agosto de 2009.- El Viceconsejero, J. Ignacio
Serrano Aguilar.

ANEXO
CONCURSO PUESTOS DE TRABAJO DE LIBRE DESIGNACION

Numero de orden: 2.

DNI: 27.277.505-B.

Primer apellido: Cruz.

Segundo apellido: Méndez.

Nombre: José Antonio.

Codigo puesto de trabajo: 1824810.

Puesto de trabajo adjudicado: Sv. Programas de Desarrollo
Rural.

Consejeria/Organismo Autonomo: Agricultura y Pesca.
Centro directivo: D.G. Desarrollo Sostenible del Medio Rural.
Centro destino: D.G. Desarrollo Sostenible del Medio Rural.
Provincia: Sevilla.

Localidad: Sevilla.

UNIVERSIDADES

RESOLUCION de 29 de julio de 2009, de la Univer-
sidad de Cdrdoba, por la que se nombra Catedratica de
Universidad a dofa Leonor Pinilla Jurado.

De conformidad con la propuesta de la Comision Califica-
dora del Concurso convocado por Resolucion del Rectorado de la
Universidad de Cordoba de fecha 6.5.2009 (BOE de 23.5.2009
y BOJA de 21.5.2009) para provision de una plaza en el Cuerpo
de Catedratico/as de Universidad del Area de Conocimiento de
«Fisiologia» de acuerdo con lo dispuesto en la Ley Organica
6/2001, de Universidades, de 21 de diciembre (BOE de 24 de
diciembre), y demas disposiciones concordantes.

Este Rectorado ha resuelto nombrar Catedratica de Uni-
versidad a dofa Leonor Pinilla Jurado, del Area de Conoci-
miento de «Fisiologia», del Departamento de «Biologia Celular,
Fisiologia e Inmunologia».

Contra esta Resolucion, que agota la via administrativa,
podra interponer, potestativamente, recurso de reposicion en
el plazo de un mes, a contar desde el dia siguiente a la notifi-
cacion de esta Resolucion, ante este Rectorado (arts. 107, 116
y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun), modificada por la Ley 4/1999, de 13
de enero, o recurso contencioso-administrativo en el plazo de

dos meses, a contar desde el dia siguiente a esta notificacion,
ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo de Cérdoba
(arts. 8.3y 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, de la Juris-
diccion Contencioso-Administrativa).

Cordoba, 29 de julio de 2009.- El Rector, José Manuel
Roldan Nogueras

RESOLUCION de 31 de julio de 2009, de la Univer-
sidad de Cordoba, por la que se nombra Catedratica de
Universidad a dofia M.? del Pilar Martinez Jiménez.

De conformidad con la propuesta de la Comision Califi-
cadora del Concurso convocado por Resolucion del Recto-
rado de la Universidad de Cordoba de fecha 6.5.2009 (BOE
de 23.5.2009 y BOJA de 21.5.2009) para provision de una
plaza en el Cuerpo de Catedraticos/as de Universidad del Area
de Conocimiento de «Fisica Aplicada», de acuerdo con lo dis-
puesto en la Ley Organica 6/2001, de Universidades, de 21 de
diciembre (BOE de 24 de diciembre), y demas disposiciones
concordantes.

Este Rectorado ha resuelto nombrar Catedratica de Uni-
versidad a dofia M.? del Pilar Martinez Jiménez, del Area de
Conocimiento de «Fisica Aplicada», del Departamento de «Fi-
sica Aplicada».

Contra esta Resolucion, que agota la via administrativa,
podra interponer, potestativamente, recurso de reposicion en
el plazo de un mes, a contar desde el dia siguiente a la notifi-
cacion de esta Resolucion, ante este Rectorado (arts. 107, 116
y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Regimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun), modificada por la Ley 4/1999, de 13
de enero, o recurso contencioso-administrativo en el plazo de
dos meses, a contar desde el dia siguiente a esta notificacion,
ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo de Cérdoba
(arts. 8.3y 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, de la Juris-
diccion Contencioso-Administrativa).

Cérdoba, 31 de julio de 2009.- El Rector, José Manuel
Roldan Nogueras.

RESOLUCION de 22 de junio de 2009, de la Uni-
versidad de Jaén, por la que se nombra Profesor Titular
de Universidad a don Pedro Castillo Maldonado.

Vista la propuesta formulada por la Comision nombrada
para juzgar el concurso de acceso convocado por Resolucion
de esta Universidad de fecha 2 de abril de 2009 (BOE de 14
de abril de 2009), y de conformidad con lo previsto en el ar-
ticulo 65 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12
de abril; el Real Decreto 1312/2007, de 5 de octubre, por el
que se establece la acreditacion nacional a los cuerpos docen-
tes, asi como el Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por
el que se regula el régimen de los concursos de acceso a cuer-
pos docentes universitarios, y presentada por el interesado la
documentacion a que hace referencia el punto undécimo de la
convocatoria.

Este Rectorado ha resuelto nombrar a don Pedro Casti-
llo Maldonado, con Documento Nacional de Identidad nimero
24.188.057-S, Profesor Titular de Universidad, del Area de Co-
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nocimiento de Historia Antigua, adscrito al Departamento de
Antropologia, Geografia e Historia.

Este nombramiento surtira plenos efectos a partir de la
correspondiente toma de posesion por el interesado, que de-
bera efectuarse en el plazo maximo de veinte dias a contar
desde el dia siguiente de la publicacion de la presente Resolu-
cion en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucia».

Jaén, 22 de junio de 2009.- El Rector, Manuel Parras
Rosa.

RESOLUCION de 22 de junio de 2009, de la Univer-
sidad de Jaén, por la que se nombra Profesor Titular de
Universidad a don Francisco de Asis Fernandez Garcia.

Vista la propuesta formulada por la Comision nombrada
para juzgar el concurso de acceso convocado por Resolucion
de esta Universidad de fecha 2 de abril de 2009 (BOE de 14
de abril de 2009), y de conformidad con lo previsto en el ar-
ticulo 65 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12
de abril; el Real Decreto 1312/2007, de 5 de octubre, por el
que se establece la acreditacion nacional a los cuerpos docen-
tes, asi como el Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por
el que se regula el régimen de los concursos de acceso a cuer-
pos docentes universitarios, y presentada por el interesado la
documentacioén a que hace referencia el punto undécimo de la
convocatoria.

Este Rectorado ha resuelto nombrar a don Francisco de
Asis Fernandez Garcia, con Documento Nacional de Identidad
numero 24.271.347-E, Profesor Titular de Universidad, del
Area de Conocimiento de Linguistica General, adscrito al De-
partamento de Filologia Espafiola.

Este nombramiento surtira plenos efectos a partir de la
correspondiente toma de posesion por el interesado, que de-
bera efectuarse en el plazo maximo de veinte dias a contar

desde el dia siguiente de la publicacion de la presente Resolu-
cion en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucia».

Jaén, 22 de junio de 2009.- El Rector, Manuel Parras
Rosa.

RESOLUCION de 24 de junio de 2009, de la Uni-
versidad de Jaén, por la que se nombra Profesora Titu-
lar de Universidad a dofia Antonia Paniza Cabrera.

Vista la propuesta formulada por la Comisién nombrada
para juzgar el concurso de acceso convocado por Resolucion
de esta Universidad de fecha 2 de abril de 2009 (BOE de 14
de abril de 2009), y de conformidad con lo previsto en el ar-
ticulo 65 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades, modificada por la Ley Organica 4/2007, de 12
de abril; el Real Decreto 1312/2007, de 5 de octubre, por el
que se establece la acreditacion nacional a los cuerpos docen-
tes; asi como el Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por
el que se regula el régimen de los concursos de acceso a cuer-
pos docentes universitarios; y presentada por la interesada la
documentacién a que hace referencia el punto undécimo de la
convocatoria.

Este Rectorado ha resuelto nombrar a dofia Antonia Pa-
niza Cabrera, con Documento Nacional de Identidad numero
23.790.295-S, Profesora Titular de Universidad, del Area de
Conocimiento de Geografia Fisica, adscrita al departamento
de Antropologia, Geografia e Historia.

Este nombramiento surtira plenos efectos a partir de la
correspondiente toma de posesion por el interesado, que de-
bera efectuarse en el plazo maximo de veinte dias a contar
desde el dia siguiente de la publicacién de la presente Resolu-
cion en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucia».

Jaén, 24 de junio de 2009.- El Rector, Manuel Parras
Rosa.
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2. Autoridades y personal

2.2. Oposiciones y concursos

CONSEJERIA DE TURISMO, COMERCIO
Y DEPORTE

RESOLUCION de 14 de agosto de 2009, de Ia Vice-
consejerfa, por la que se anuncia convocatoria publica
para cubrir puesto de trabajo de libre designacion proxi-
mo a quedar vacante.

De conformidad con lo dispuesto en el art. 25.1 de la Ley
6/1985, de 28 de noviembre, de Ordenacion de la Funcion
Publica de la Junta de Andalucia, y en el Decreto 56/1994, de
1 de marzo, de atribucién de competencias en materia de per-
sonal, esta Viceconsejeria, en virtud de las competencias que
tiene delegadas por Orden de 6 de septiembre de 2004 (BOJA
num. 181, de 15 de septiembre), anuncia la provision de un
puesto de trabajo, con sujecion a las siguientes

BASES

Primera. Se convoca la provision del puesto de trabajo
de libre designacion que se detalla en el Anexo de la presente
Resolucion, que quedara vacante proximamente.

Segunda. Podra participar en la presente convocatoria el
personal funcionario que retna los requisitos para el desem-
pefo del puesto, sefialados en el Anexo que se acompafia y
aquellos otros de caracter general exigidos por la legislacion
vigente.

Tercera. 1. Los interesados dirigiran las solicitudes a la Vi-
ceconsejeria de Turismo, Comercio y Deporte, dentro del plazo
de quince dias habiles, contados a partir del siguiente al de la
publicacion de la presente Resolucion en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia, presentandolas en el Registro General
de esta Consejeria, en Sevilla, Edificio Torretriana, s/n, o en el
Registro General de la Delegacién Provincial de Turismo, Co-
mercio y Deporte en Jaén, sita en Plaza de la Constitucion,
num. 13, sin perjuicio de lo establecido en el articulo 38.4 de
la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de
las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administra-
tivo Comun.

2. En la instancia figuraran los datos personales, el
puesto que se solicita, acompafando «curriculum vitae», en el
que hara constar numero de registro de personal, cuerpo de
pertenencia, grado personal consolidado, titulos académicos,
puestos de trabajo desempefiados y cuantos otros méritos se
relacionen con el contenido del puesto que se solicita.

3. Los meéritos alegados deberan ser justificados con la
documentacién original o fotocopia debidamente compulsada.

4. La toma de posesion se efectuara en los términos es-
tablecidos en el art. 51 del Decreto 2/2002, de 9 de enero,
por el que se aprueba el Reglamento General de ingreso, pro-
mocion interna, provision de puestos de trabajo y promocion
profesional de los funcionarios de la Administracion General
de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 14 de agosto de 2009.- El Viceconsejero, Sergio
Moreno Monrové.

ANEXO
Convocatoria de PLD

Consejeria u organismo: Turismo, Comercio y Deporte.
Centro de trabajo: Delegacion Provincial de Turismo, Comercio
y Deporte.

Descripcion puesto de trabajo:

Codigo: 2762810.

Denominacién del puesto de trabajo: Secretario General.
Num.: 1.

Ads.: F.

Gr.. A.

Mod. accs: PLD.

Area funcional/relacional: Admén. Publica.

Niv. C.D.: 28.

C. especifico: 20.961,00 €.

R: X

FX.
[: X.
X

T o

Cuerpo: P-All.
Exp.: 3.
Titulacion:
Formacion:
Otros requisitos:
Localidad: Jaén.

RESOLUCION de 14 de agosto de 2009, de la Vice-
consejeria, por la que se anuncia convocatoria publica
para cubrir puesto de trabajo de libre designacion.

De conformidad con lo dispuesto en el art. 25.1 de
la Ley 6/1985, de 28 de noviembre, de Ordenacion de la
Funcion Publica de la Junta de Andalucia, y en el Decreto
56/1994, de 1 de marzo, de atribucién de competencias
en materia de personal, esta Viceconsejeria, en virtud de
las competencias que tiene delegadas por Orden de 6 de
septiembre de 2004 (BOJA num. 181, de 15 de septiem-
bre), anuncia la provision de un puesto de trabajo, con su-
jecién a las siguientes

BASES

Primera. Se convoca la provision del puesto de trabajo
de libre designacion que se detalla en el Anexo de la pre-
sente Resolucion.

Segunda. Podra participar en la presente convocato-
ria el personal funcionario que reuna los requisitos para
el desempefio del puesto, sefalados en el Anexo que se
acompafa y aquellos otros de caracter general exigidos por
la legislacion vigente.

Tercera. 1. Los interesados dirigiran las solicitudes a
la Viceconsejeria de Turismo, Comercio y Deporte, dentro
del plazo de quince dias habiles, contados a partir del si-
guiente al de la publicacion de la presente Resolucion en el
Boletin Oficial de la Junta de Andalucia, presentandolas en
el Registro General de esta Consejeria, en Sevilla, Edificio
Torretriana, s/n, o en el Registro General de la Delegacion
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Provincial de Turismo, Comercio y Deporte en Cadiz, sita
en C/ Jacinto, num. 4, sin perjuicio de lo establecido en
el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun.

2. En la instancia figuraran los datos personales, el
puesto que se solicita, acompafiando «curriculum vitaey,
en el que hara constar numero de registro de personal,
cuerpo de pertenencia, grado personal consolidado, titulos
académicos, puestos de trabajo desempefiados y cuantos
otros méritos se relacionen con el contenido del puesto que
se solicita.

3. Los méritos alegados deberan ser justificados con la
documentacion original o fotocopia debidamente compul-
sada.

4. La toma de posesion se efectuara en los términos
establecidos en el art. 51 del Decreto 2/2002, de 9 de
enero, por el que se aprueba el Reglamento General de in-
greso, promocion interna, provision de puestos de trabajo y
promocion profesional de los funcionarios de la Administra-
cion General de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 14 de agosto de 2009.- El Viceconsejero, Sergio
Moreno Monrove.

ANEXO
Convocatoria de PLD

Consejeria u Organismo: Turismo, Comercio y Deporte.
Centro de Trabajo: Delegacion Provincial de Turismo, Comer-
cio y Deporte.

Descripcién puesto de trabajo:

Codigo: 2760810.

Denominacién del puesto de trabajo: Secretario General.
Num.: 1.

Ads.: F.

Gr. A

Mod. accs.: PLD.

Area Funcional/Relacional: Admoén. Publica.

Niv. C.D.: 28.

C. especifico: 20.961,00 €.

R: X.

F: X.

I: X.

D: X.

P: -

Cuerpo: P-All.
Exp.: 3.
Titulacion:
Formacion:
Otros requisitos:
Localidad: Cadiz.
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3. Otras disposiciones

CONSEJERIA DE INNOVACION, CIENCIA
Y EMPRESA

RESOLUCION de 10 de junio de 2009, de la Di-
reccion General de Industria, Energia y Minas, por la
que se concede autorizacion de modelo para su uso
e instalacion en la red al contador estatico de energia
eléctrica que se cita. (PP. 2261/2009).

ANTECEDENTES DE HECHO

Primero. Con fecha 23 de abril de 2009, don Francisco
Javier Tato, como Director General y Consejero Delegado de
la empresa Landis & Gyr, S.A.U., con domicilio en la calle Luis
Fuentes Bejarano, num. 60, local 1, 41020, Sevilla, inscrita en
el Registro de Control Metroldgico con el numero 04-E-201-R,
solicito de la Junta de Andalucia la autorizacion de uso del
contador estatico trifasico, combinado, bidireccional con re-
gistrador de medidas integrado, de conexion a 4 hilos, para
la medida de la energia eléctrica activa clase B o C, reactiva
clase 2 6 1, de conexion directa o a transformadores, familia
Landis+Gyr dialog ZMG, marca Landis+Gyr, con las siguientes
variantes y caracteristicas:

Modelo Clase precision | Clase precision Tension Intensidad | Punto de
Energia activa |Energia reactiva Medida
Tipo
ZMG310CTSCD B 2 3x230/400V|0,5-10 (80)A| 364
ZMG410CTSBT B 2 3x230/400V|0,05-5(10)A| 364
ZMGA410CTSAT B 2 3x63,5/110V|0,05-5(10)A| 364
ZMG405CTSBT C 1 3x230/400V[0,05-5(10)A| 2
ZMG405CTSAT C 1 3x63,5/110V|0,05-5 (100 A| 2

El modelo ZMG410CTSBT contaba anteriormente con au-
torizacion de uso, concedida por Resolucion de 27 de junio de
2006, de la Direccion General de Industria, Energia y Minas,
habiendo quedado invalidada en lo referente a la medida de
la energia eléctrica activa tras la entrada en vigor del Real De-
creto 889/2006, de 21 de julio, por el que se regula el control
metrologico del Estado sobre instrumentos de medida.

Segundo. Se adjunta a la solicitud la siguiente documen-
tacion:

- Memoria Técnica para la autorizacion de uso del conta-
dor estatico combinado ZMG Landis & Gyr, S.A.U., redactada
por el Ingeniero Industrial don Antonio Cabrera Cruz, integrada
por: Memoria técnica, descripcion y manual de usuario, pla-
nos, lista de componentes, fotografias, datos técnicos y des-
cripcion constructiva del contador.

- Declaracién de conformidad del fabricante, ademas
de: Declaracion de conformidad a reglamentos y normas
(DCN_ZMG_08_03_01) y declaracion de caracteristicas prin-
cipales del contador (DCP_ZMG_08_03_01).

- Certificado de ensayo expedido por el laboratorio oficial
conteniendo:

- Certificado de examen CE de modelo de energia activa,
num. 0300-ES-082179001, expedido por el Centro Espafiol
de Metrologia el 24 de febrero de 2009, con validez hasta el
dia 19 de febrero de 2019.

- Certificado de inspeccion, validacion del protocolo del Re-
gistrador, niumero Landis+Gyr ZMG310CTS_DCV 1.0 REG 38771,
emitido por el Centro Espariol de Metrologia el 23 de febrero de
2006.

- Certificado de inspeccion, validacion del protocolo del Regis-
trador, niumero Landis+Gyr ZMG410CTS_BTV 1.0.5 REG 38771,

emitido por el Centro Espafiol de Metrologia el 23 de febrero de
2006.

- Certificado de inspeccion, validacion del protocolo del Regis-
trador, nimero Landis+Gyr ZMG410CTS_ATV 1.2.0 REG 39609,
emitido por el Centro Espafiol de Metrologia el 18 de febrero de
2008.

- Documento 2089634 - QUA/CAL 06-4006. Type test
of a static three-phase four-wire energy meter, made by
Landis+Gyr AG, Type ZMG310, class 1, expedido por KEMA
Quality B.V. el 16 de marzo de 2006. Asi como la traduccion
del mismo realizada por dofia Irene Casado Acosta, intérprete
jurado (inglés).

- Documento 2089634 - QUA/CAL 06-4007. Type test
of a static transformer operated three-phase four-wire energy
meter, made by Landis+Gyr AG, Type ZMG405, class 0,5S and
ZMG410, class 1, expedido por KEMA Quality B.V. el 16 de
marzo de 2006. Asi como la traduccién del mismo realizada
por dofia Irene Casado Acosta, intérprete jurado (inglés).

- Documento 2111180 - QUA/CAL 07-4041A. Type test of
a static transformer operated three-phase four-wire or three-
phase three-wire energy meter, made by Landis+Gyr AG,
Type ZMG405, ZFG405, ZMG410 and ZFG410, class 0,5S or
class 1, expedido por KEMA Quality B.V. el 21 de febrero de
2008. Asi como la traduccion del mismo realizada por dofa
Irene Casado Acosta, intérprete jurado (inglés).

- Documento 2117159 - QUA/CAL 08-4015. Type test of
a static transformer operated three-phase four-wire or three-
phase three-wire energy meter, made by Landis+Gyr AG, Type
ZMG405, ZFG405, ZMG410 and ZFG410, class 0,5S or class 1,
expedido por KEMA Quality B.V. el 27 de mayo de 2008. Do-
cumento coincidente con el anterior, al que se incorporan dos
paginas (la pagina 40 y la pagina 41) que recogen los datos
correspondientes a un ensayo adicional solicitado por Verifica-
ciones Industriales de Andalucia (VEIASA).

Tercero. Con fecha 13 de mayo de 2009, Verificaciones
Industriales de Andalucia (VEIASA) emitio a solicitud de esta
Direccion General informe técnico, que figura como tal en el
expediente, en el que manifesto:

«Habiendo analizado la documentacién aportada se cons-
tata que los contadores cumplen con los requisitos exigibles
para la concesion de la Autorizacion de Uso.»

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. El Real Decreto 1110/2007, de 24 de agosto, por
el que se aprueba el Reglamento unificado de puntos de medida
del sistema eléctrico, establece en su articulo 8 que aquellos
aparatos o dispositivos para los que no se haya establecido re-
glamentacion metrolégica especifica para la evaluacion de la
conformidad requeriran autorizacion del modelo para su uso e
instalacion en la red y estaran sujetos a las verificaciones co-
rrespondientes, siendo esto aplicable a la medida de la energia
eléctrica reactiva de los contadores combinados, para la que
no existe actualmente normativa metrologica especifica. En
cuanto a la medida de la energia eléctrica activa, al existir nor-
mativa metrologica especifica al respecto, deben superar estos
contadores combinados la evaluacién de conformidad, segun el
control metrolégico del Estado establecido en el Capitulo Il del
Real Decreto 889/2006, de 21 de julio, por el que se regula el
control metrolégico del Estado sobre instrumentos de medida.

Segundo. La competencia para dictar esta Resolucion
viene atribuida a la Direccién General de Industria, Energia y
Minas en virtud de lo previsto en el articulo 2.2 del Real De-
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creto 1091/1981, de 24 de abril, sobre traspaso de competen-
cias, funciones y servicios del Estado en materia de Industria,
Energia y Minas, asi como al Anexo A, punto |, apartado 3,
del Real Decreto 4164/1982, sobre traspaso de funciones y
servicios de la Administracion del Estado a la Comunidad Au-
tonoma de Andalucia en materia de Industria, Energia y Minas,
en relacion con Decreto del Presidente 3/2009, de 23 de abril,
sobre reestructuracion de Consejerias, y el Decreto 168/2009,
de 19 de mayo, por el que se regula la estructura organica de
la Consejeria de Innovacion, Ciencia y Empresa.

RESUELVO

Primero. Conceder la autorizacion del modelo, para su
uso e instalacion en la red, del contador estatico trifasico, com-
binado, bidireccional con registrador de medidas integrado, de
conexion a 4 hilos, para la medida de la energia eléctrica ac-
tiva clase B o C, y reactiva clase 2 6 1, de conexion directa
o0 a transformadores, familia Landis+Gyr Dialog ZMG, marca
Landis+Gyr, con las siguientes variantes y caracteristicas:

Modelo Clase precision | Clase precision Tension Intensidad Punto de
Energia activa | Energia reactiva Medida Tipo
ZMG310CTSCD B 2 3x230/400V|0,5-10 (80)A| 304
ZMG410CTSBT B 2 3x230/400V[0,05-5(10)A| 3064
ZMG410CTSAT B 2 3x63,5/110V|0,05-5 (10)A| 304
ZMG405CTSBT C 1 3x230/400V(0,05-5 (10) A 2
ZMG405CTSAT C 1 3x63,5/110V|0,05-5 (10) A 2

Segundo. Cualquier variacion de las condiciones o requisitos
que sirvieron de base para la presente Resolucion debera comu-
nicarse a la Direccion General de Industria, Energia y Minas.

Tercero. Esta autorizacién tiene caracter provisional, de-
biendo el solicitante obtener la evaluacién de la conformidad
correspondiente, en el plazo de un afio desde la entrada en
vigor del Reglamento metroldgico especifico que regule el ins-
trumento autorizado, sin perjuicio de obtener las prorrogas
que esta Direccion General estime oportunas.

Cuarto. Previamente a su instalacion, los instrumentos
objeto de la presente Resolucion tendran que superar el con-
trol de verificacion en origen realizado por un verificador de
medidas eléctricas oficialmente autorizado.

Contra la presente Resolucién, que no pone fin a la via
administrativa, podra interponerse recurso de alzada ante el
Excmo. Sr. Consejero de Innovacion, Ciencia y Empresa, en el
plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de su noti-
ficacion, de conformidad con lo establecido en el art. 115 de la
Ley 4/1999, de 13 de enero, de modificacién de la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administracio-
nes Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Sevilla, 10 de junio de 2009.- La Directora General, Eva
Maria Vazquez Sanchez.

CONSEJERiA,DE VIVIENDA
Y ORDENACION DEL TERRITORIO

RESOLUCION de 11 de junio de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cadiz, sobre concesion de
subvencion por concurrencia no competitiva para la
rehabilitacion de edificios por comunidades de propie-
tarios o asociaciones de vecinos.

En virtud de lo dispuesto en el art. 20 de la Ley
17/2003, de 29 de diciembre, del Presupuesto de la Co-

munidad Autonoma de Andalucia, se da cumplimiento al
deber de publicacion en el BOJA de las subvenciones a co-
munidades de propietarios o asociaciones de vecinos, re-
guladas por el Decreto 149/03, de 10 de junio, para obras
de rehabilitacion de edificios, concedidas por el Delegado
Provincial de la Consejeria de Vivienda y Ordenacion del
Territorio.

Expte.: 11-RC-109/04.

Comunidad de propietarios: Cdad. de Prop. Juan XXIII.
Num. viv.: 12.

Subvencion: 77.312,99 €.

Cadiz, 11 de junio de 2009.- La Delegada, Silvia Lépez
Gallardo.

RESOLUCION de 2 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Cadiz, sobre concesion de subvencion
por concurrencia no competitiva para la rehabilitacion
de edificios por comunidades de propietarios o asocia-
ciones de vecinos.

En virtud de lo dispuesto en el art. 20 de la Ley
17/2003, de 29 de diciembre, del Presupuesto de la Co-
munidad Auténoma de Andalucia, se da cumplimiento al
deber de publicacion en el BOJA de las subvenciones a co-
munidades de propietarios o asociaciones de vecinos, re-
guladas por el Decreto 149/03, de 10 de junio, para obras
de rehabilitacion de edificios, concedidas por el Delegado
Provincial de la Consejeria de Vivienda y Ordenacion del
Territorio.

Expte.: 11-RC-67/07.

Comunidad de propietarios: Cdad. de Prop. Fernando de la
Cuadra 2.

Num. viv.: 8.

Subvencion: 60.000,00 €.

Cadiz, 2 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Lépez
Gallardo.

RESOLUCION de 9 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Cadiz, sobre concesion de subvencion
por concurrencia no competitiva para la rehabilitacion
de edificios por comunidades de propietarios o asocia-
ciones de vecinos.

En virtud de lo dispuesto en el art. 18 de la Ley 38/2003,
de 17 de noviembre, General de Subvenciones, se da cum-
plimiento al deber de publicacion en el BOJA, de las subven-
ciones a comunidades de propietarios 0 asociaciones de ve-
cinos, reguladas por el Decreto 149/03, de 10 de junio, para
obras de Rehabilitacién de edificios, concedidas por el Dele-
gado Provincial de la Consejeria de Vivienda y Ordenacion del
Territorio.

Expte.: 11-RC-037/07.

Comunidad de propietarios: Cdad. de Prop. Maestro Juan
Pinto 2.

Num. Viv.: 32.

Subvencion: 281.079,77 €.

Cadiz, 9 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Lépez
Gallardo.
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RESOLUCION de 15 de julio de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cadiz, sobre concesion de
subvencion por concurrencia no competitiva para la
rehabilitacion de edificios por comunidades de propie-
tarios o asociaciones de vecinos.

En virtud de lo dispuesto en el art. 18 de la Ley 38/2003,
de 17 de noviembre, General de Subvenciones, se da cum
plimiento al deber de publicacion en el BOJA de las subvencio-
nes a comunidades de propietarios o asociaciones de vecinos,
reguladas por el Decreto 149/03, de 10 de junio, para obras
de rehabilitacion de edificios, concedidas por el Delegado Pro-
vincial de la Consejeria de Vivienda y Ordenacion del Territorio.

Expte.: 11-RC-006/08.

Comunidad de Propietarios: Cdad. de Prop. Palomar, 12.
Num. Viv.: 10.

Subvencion: 105.000,00 €.

Cadiz, 15 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Lopez
Gallardo.

RESOLUCION de 28 de julio de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cadiz, sobre concesion de
subvencion por concurrencia no competitiva para la
rehabilitacion de edificios por comunidades de propie-
tarios o asociaciones de vecinos.

En virtud de lo dispuesto en el art. 18 de la Ley 38/2003,
de 17 de noviembre, General de Subvenciones, se da cum-
plimiento al deber de publicacién en el BOJA de las subvencio-
nes a comunidades de propietarios o asociaciones de vecinos,
reguladas por el Decreto 149/03, de 10 de junio, para obras de
rehabilitacion de edificios, concedidas por el Delegado Provin-
cial de la Consejeria de Vivienda y Ordenacion del Territorio.

Expte.: 11-RC-014/06.

Comunidad de propietarios: Cdad. de Prop Edificio «El Llano».
Num. viv.: 16.

Subvencion: 159.003,93 €.

Expte.: 11-RC-038/07.

Comunidad de propietarios: Cdad. Prop. Calle Cibeles, 2.
Num. viv.: 16.

Subvencion: 67.837,99 €.

Cadiz, 28 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Lopez
Gallardo.

RESOLUCION de 13 de julio de 2009, de la Dele-
gacion Provincial de Cadiz, por la que se hace publica
la relacion de subvenciones concedidas para los pro-
pietarios de viviendas libres que se destinen a arrenda-
miento, al amparo del Decreto 149/2003 (Orden de 10
de marzo de 2006).

De conformidad con lo establecido en el articulo 109 de
la Ley General de la Hacienda Publica de la Comunidad Au-
tonoma de Andalucia y articulo 18 de la Ley 38/2003, Gene-
ral de Subvenciones, he resuelto hacer publica la relacion de
subvenciones concedidas a propietarios de viviendas libres, al
amparo de la normativa indicada.

Aplicacion presupuestaria: 0.1.15.00.18.11.48303.43A.6

Expediente Beneficiarios Localidad Subvencion
11-AA-0194/07 | JESUS FERNANDEZ CRESPO | SAN FERNANDO |  6.000 €
11-AA-0013/08 | LUIS MARIANO FAU CUARTERO JEREZ FRA. 6.000 €
11-AA-0025/08 | SEBASTIAN FERNANDEZ MATEOS | SAN FERNANDO 6.000 €
11-AA-0127/08 | M.* DEL CARMEN VARGAS BUTRON | SAN FERNANDO |  6.000 €
11-AA-0144/08 |  RAMONA FERNANDEZ PAVON CADIZ 6.000 €

Cadiz, 13 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Lopez
Gallardo.

CONSEJERIA DE CULTURA

RESOLUCION de 27 de julio de 2009, de la Direc-
cion General de Bienes Culturales, por la que se incoa
el procedimiento para la inscripcion en el Catalogo
General del Patrimonio Historico Andaluz, como Bien
de Interés Cultural, con la tipologia de Sitio Histdrico,
del Lugar de los Sucesos de Casas Viejas, en Benalup-
Casas Viejas (Cadiz).

I. En desarrollo de lo prescrito en el articulo 46 de la Cons-
titucion Espafiola, el Estatuto de Autonomia para Andalucia,
aprobado mediante Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo,
establece en su articulo 10.3.3.° que la Comunidad Autonoma
ejercera sus poderes con el objetivo basico del afianzamiento de
la conciencia de identidad y cultura andaluza a través del cono-
cimiento, investigacion y difusion del patrimonio histérico, antro-
pologico y linguistico. Para ello, el articulo 37.1.18.° preceptua
que se orientaran las politicas publicas a garantizar y asegurar
dicho objetivo basico mediante la aplicacion efectiva, como prin-
cipio rector, de la conservacion y puesta en valor del patrimonio
cultural, historico y artistico de Andalucia; estableciendo a su
vez el articulo 68.3.1.° que la Comunidad Auténoma tiene com-
petencia exclusiva sobre proteccion del patrimonio historico, ar-
tistico, monumental, arqueologico y cientifico, sin perjuicio de lo
que dispone el articulo 149.1.28.° de la Constitucion.

En ejercicio de la competencia atribuida estatutaria-
mente, el Parlamento de Andalucia aprobo la Ley 14/2007,
de 26 de noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, en
la que, entre otros mecanismos de proteccién, en el articulo
6 se constituye el Catalogo General del Patrimonio Historico
Andaluz, como instrumento para la salvaguarda de los bienes
en él inscritos, su consulta y divulgacion, atribuyéndose a la
Consejeria competente en la materia de patrimonio histérico
la formacidén, conservacion y difusion del mismo. Asimismo en
el articulo 9 se regula la tramitacion de los procedimientos de
inscripcion.

El Reglamento de Organizacion Administrativa del Patri-
monio Historico de Andalucia, aprobado por Decreto 4/1993,
de 26 de enero (declarado vigente por la disposicion deroga-
toria Unica de la Ley 14/2007), en su articulo 2, atribuye a la
Consejeria de Cultura la competencia en la formulacion, segui-
miento y ejecucion de la politica andaluza en materia de Bie-
nes Culturales, referida a la tutela, enriquecimiento y difusion
del Patrimonio Histérico Andaluz, siendo, de acuerdo con el ar-
ticulo 5.1 del citado Reglamento, la persona titular de la Direc-
cion General de Bienes Culturales el 6rgano competente para
incoar y tramitar los procedimientos de inscripcion de Bienes
de Interés Cultural. Disponiéndose la forma de inscripcién en
el Catalogo en el articulo 7.2 de la Ley 14/2007, de 26 de
noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, donde se
indica que se podra realizar de manera individual o colectiva.

Il. En el marco del proceso de recuperacion de la Memo-
ria Histdrica, con la inscripcion de este Sitio Histdrico se pre-
tende preservar el escenario en el que se desarrollaron los
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Sucesos de Casas Viejas como un lugar de memoria, es decir,
un espacio simbdlico y fisico vinculado a esos hechos. La ins-
cripcion significa el reconocimiento institucional y cultural de
un acontecimiento historico que expresa valores identitarios
de un pueblo y viene a reparar la dignidad de las victimas,
recobrando la memoria dolorosamente silenciada durante dé-
cadas de dictadura.

Los terribles hechos tuvieron una enorme repercusion
politica y social en la convulsa historia de la Il Republica. De
forma inmediata provocéd debates en las Cortes y fue una de
las causas detonantes de la dimision de Manuel Azafia como
Primer Ministro del gobierno. Lo sucedido produjo una conmo-
cion de gran calado en la conciencia de los ciudadanos que
veian como las expectativas depositadas en la Republica como
motor de cambio social estaban siendo defraudadas, ademas
de ser un hito mas en el panorama de conflictividad social y
politica de la época que poco tiempo después desembocaria
en el estallido de la Guerra Civil.

Desde el punto de vista etnoldgico de estos sucesos han
dimanado una serie de elementos de significativo valor antro-
polégico y simbolico: se convirtieron en ejemplo clasico de
rebelion rural anarquista, y con el transcurrir del tiempo, el
recuerdo de lo sucedido ha conformado un acervo que forma
parte de la memoria histérica colectiva de los habitantes de
Benalup-Casas Viejas -y, por ende, de Andalucia—, quedando
la identidad del pueblo indisolublemente ligada a ellos. Este
legado inmaterial sera transmitido a las generaciones posterio-
res a través de narraciones orales de sumo valor patrimonial.

Uno de los nucleos mas potentes entre estos recuerdos
de aspiraciones libertarias y anarquistas lo encarna el mito fe-
menino de Maria Silva Cruz, que pasara a la posteridad como
Maria La Libertaria.

Es necesario mantener vivo el conocimiento de este
episodio tragico pues se trata de un suceso que arroja luz y
adquiere valor patrimonial en la interpretacion historica, tras-
cendiendo lo local para formar parte de la historia del pueblo
andaluz.

Por todo lo cual, a la vista de la propuesta formulada por
el Servicio de Proteccidn del Patrimonio Historico, y de confor-
midad con lo establecido en el articulo 9.1 de la Ley 14/2007,
de 26 de noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, y
en el articulo 5.1 del Reglamento de Organizacion Administra-
tiva del Patrimonio Historico de Andalucia,

RESUELVO

Primero. Incoar el procedimiento para la inscripcion en el
Catalogo General del Patrimonio Histérico Andaluz como Bien
de Interés Cultural, con la tipologia de Sitio Histdrico, del Lu-
gar de los Sucesos de Casas Viejas, en Benalup-Casas Viejas
(Cadiz), cuya descripcién y delimitacion figuran en el Anexo a
la presente Resolucion.

Segundo. Adscribir provisionalmente por su intima vin-
culacién con el inmueble los bienes muebles consistentes
en soportes documentales que contienen expresiones de la
memoria oral, asi como fuentes hemerograficas y material fo-
tografico de los sucesos que se relacionan y describen en el
Anexo a la presente Resolucion.

Tercero. Proceder a dar traslado a la Administracion Ge-
neral del Estado para su constancia en el Registro correspon-
diente.

Cuarto. Hacer saber a los propietarios, titulares de dere-
chos y simples poseedores de los bienes, que tienen el deber
de conservarlos, mantenerlos y custodiarlos, de manera que
se garantice la salvaguarda de sus valores. Asimismo, deberan
permitir su inspeccion por las personas y 6rganos competen-

tes de la Junta de Andalucia, asi como su estudio por las per-
sonas investigadoras acreditadas por la misma.

Quinto. Hacer saber al Ayuntamiento de Benalup-Casas
Viejas que debe procederse a la suspension de las actuaciones
que se estén desarrollando y de las licencias municipales de
parcelacion, edificacion o demolicion en las zonas afectadas,
asi como de los efectos de las ya otorgadas, hasta tanto se ob-
tenga la autorizacion de la Consejeria competente en materia
de patrimonio histdrico.

Sexto. Continuar la tramitacion del procedimiento de
acuerdo con las disposiciones en vigor. La tramitacion se lle-
vara a cabo por la Delegacion Provincial de la Consejeria en
Céadiz.

Séptimo. Ordenar que la presente Resolucion se publique
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 27 de julio de 2009.- La Directora General,
Guadalupe Ruiz Herrador.

ANEXO |

1. DENOMINACION.
Lugar de los Sucesos de Casas Viejas.

2. LOCALIZACION.
Provincia: Cadiz.
Municipio: Benalup-Casas Viejas.

3. DESCRIPCION.
3.1. Los Sucesos.

La insurreccion de Casas Viejas se encuadra en el con-
texto socio-politico del campo andaluz del primer tercio del
siglo XX, dominado por estructuras agrarias latifundistas que
provocaban la exclusién social y econémica de muchos jor-
naleros sometidos a unas condiciones de vida miserables. En
este marco de injusticia y bipolarizacion social se produjo el
acercamiento y la identificacion de amplios sectores jornaleros
a los ideales anarquistas de justicia social y reparto equitativo.
Para la narracion de los Sucesos se ha seguido la obra de Je-
rome R. Mintz «Los anarquistas de Casas Viejas».

La CNT habia fijado una insurreccién a nivel nacional para
el dia 8 de enero de 1933. Cuando comenzd la sublevacion en
Barcelona la descoordinacion en la comunicacién del inicio del
levantamiento provocd que las noticias sobre lo que estaba
sucediendo no fueran claras. Cuando comenzo la revuelta en
Casas Viejas ya habia fracasado en el resto del pais, pero los
dirigentes locales del movimiento no creyeron las confusas no-
ticias.

El dia 10 de enero por la noche los campesinos aislaron
el pueblo cortando los cables telefonicos y cavando fosas en
las entradas para impedir el transito de vehiculos. Instalaron
controles en los cruces y caminos de Casas Viejas y un grupo
fue a rodear el cuartel de la Guardia Civil. En el edificio del sin-
dicato ondeaba la bandera roja y negra. Para los sublevados
habia llegado el momento de la revolucion.

En la mafana del dia siguiente Maria Silva, La Liberta-
ria, su amiga Manuela Lago y Gallinito, militantes anarquistas,
desfilaron por el pueblo con la bandera rojinegra. Los amoti-
nados asaltaron el depdsito de los recibos de los arbitrios, a
falta de algun otro edificio oficial de mayor relevancia en el
pueblo, y quemaron los documentos. Los campesinos visita-
ron al alcalde y éste, vista la situacion, transmitié el mensaje
de permanecer dentro de los cuarteles. Los guardias civiles al
comprobar que estaban aislados telefonicamente salieron del
edificio a hacer una ronda de reconocimiento para evaluar la
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situacion. Los campesinos dispararon, los guardias volvieron al
cuartel pero estaban gravemente heridos. El sargento murio6 al
dia siguiente y el guardia Garcia Chueca varios dias después.

Desde ese momento, las acciones de los anarquistas em-
pezaron a descomponerse. A media mafana se pudo restable-
cer la comunicacion telefonica y se solicitaron refuerzos poli-
ciales para Casas Viejas. Varios campesinos fueron detenidos.
El pueblo estaba en calma y hacia las dos de la tarde llegd una
patrulla de la Guardia Civil. Muchos de los campesinos huye-
ron del pueblo. Otros volvieron a sus chozas. Habia dos guar-
dias heridos de muerte, la situacion era grave. No hubo mas
incidentes la patrulla tenia totalmente dominado el pueblo.

A las cinco de la tarde llegd a Casas Viejas otra patrulla de
doce Guardias de Asalto y cuatro Guardias Civiles al mando del
teniente Gregorio Fernandez Artal. Encontraron la situacion en
calma. Detuvieron a Manuel Quijada, que estaba en su casa, y
a su cufiado por su participacion en el asalto al cuartel. Ambos
fueron golpeados duramente para que delataran a todos los
participantes en esa fatal accién. Los guardias consiguieron
averiguar que habia varios miembros de la familia Seisdedos
implicados.

Cuando el teniente Artal y su patrulla llegaron a la choza
de los Seisdedos en su interior se habian refugiado Perico y
Paco Cruz, y también Jeronimo Silva, que habian participado
en el asedio al cuartel, asi como Maria Silva, La Libertaria, y
su amiga Manuela Lago. Alli se encontraban igualmente el an-
ciano Curro Cruz, mas conocido como Seisdedos, duefio de la
choza, su nuera Pepa Franco y los dos hijos de ésta Francisco
y Manolo. El Guardia de Asalto Martin Diaz que logré entrar en
la choza forzando la puerta, recibid una descarga de escopeta
y cayé muerto en la entrada. El teniente pidié que salieran los
de dentro con las manos en alto, los refugiados no se entrega-
ron. Otro guardia fue herido y aislado de sus compafieros que
no lo podian auxiliar. Los de la choza no tenian escapatoria
pero desde la calle era dificil disparar con eficacia al interior
por el desnivel existente entre la calle y la choza. El padre de
Manuela Lago al darse cuenta de la situacion protegi¢ la choza
desde una posicion estratégica en el exterior durante las pri-
meras horas de la noche. El teniente, convencido de no poder
organizar un asalto victorioso, forzd a uno de sus detenidos,
Manuel Quijada, a entrar en la choza para coaccionar a los
rebeldes y obtener asi informacion del interior. Cuando entro
Manuel los campesinos supieron que la revuelta habia fraca-
sado y comprendieron que sus vidas corrian serio peligro. Los
campesinos no pensaban rendirse y Artal solicité refuerzos
que llegaron a las diez de la noche. Tras sucesivos ataques
infructuosos de un fuego intensificado se decidié posponer el
asalto hasta la mafiana.

Sin embargo, pasada la medianoche llegd a Casas Viejas
una compafia de noventa hombres de la Guardia de Asalto
dirigida por el capitan Rojas, que habia estado todo el dia pa-
trullando en Jerez adonde a su vez habia llegado después de
viajar en tren toda la noche anterior desde Madrid. Las orde-
nes que tenia eran acabar rapidamente con el alzamiento de
Casas Viejas, por tanto, se reinicié el fuego, ahora si con rifles
y ametralladoras. El anciano Seisdedos y su hijo Perico murie-
ron por las balas, pero los supervivientes no se rindieron. El
capitan Rojas ordeno entonces incendiar la choza. Maria La
Libertaria y Manolo, el pequefo nieto de Seisdedos, lograron
escapar de las llamas y huir. Manuela Lago y Francisco Gar-
cia Franco también lo intentaron, pero no tuvieron suerte y
murieron acribillados frente a la choza. Los demas perecieron
todos.

Tras la quema de la choza hacia las cuatro de la madru-
gada, Rojas y sus hombres se retiraron a la fonda donde ha-
bian instalado el cuartel general. Alli fue tomando cuerpo la
idea de realizar un escarmiento. Rojas ordend a tres patrullas
que detuvieran a los militantes mas destacados, instruyéndo-
las para que dispararan ante cualquier minima resistencia.
Mataron al anciano Antonio Barberan Castellar de setenta y

cuatro afos cuando volvio a cerrar su puerta tras la llamada
de los guardias. Aconsejados por guardias locales las patrullas
detuvieron a todos los hombres que encontraron en sus casas
con sus familias, en total a doce personas. Ninguno de ellos,
excepto Fernando Lago —padre de Manuela Lago acribillada en
la puerta de la choza- habia participado en el levantamiento,
aungue los guardias ignoraban su participacion. Los restantes
eran completamente inocentes. Los condujeron hasta la choza
de Seisdedos y alli fueron fusilados.

De otras actuaciones de las tropas, segun las ultimas
investigaciones y aclaraciones de lo sucedido, resultaron
muertas dos personas mas: Rafael Mateos Vela, por bala, y
Joaquina Fernandez, que recibid una brutal paliza de la que
se derivd su muerte. En total veintiséis personas muertas o
veintiocho si se consideran otras dos aquejadas de infarto a
consecuencia de la tragedia que vivieron esos dias, Vicenta
Pérez Monroy, madre de los Pavones, que si habian partici-
pado. Fueron encarcelados y a los pocos dias su madre murié
de infarto; el otro era Manuel Cruz Montiano, abuelo de algu-
nos fusilados, también de infarto.

Durante varias décadas, fue un hecho histérico poco co-
nocido. Se ocultd por un tiempo cayendo en el olvido, y se
convirtio en un tabu por omision. Este silencio no soélo fue im-
puesto por las instituciones sino que ademas el propio pueblo
enmudecid debido al miedo de una poblacion rural impactada
por un acontecimiento tragico de caracter politico. A partir del
restablecimiento de la democracia se ha ido aumentando el
conocimiento de lo sucedido gracias a la publicacion de diver-
sos libros e investigaciones, a la celebracion de diversos actos
conmemorativos, a la recuperacion del toponimo Casas Viejas
en la denominacion oficial del término municipal y a la crea-
cion de la Fundacion Casas Viejas para recordar la trascenden-
cia que los sucesos han tenido para la historia de la localidad
y su influencia en la memoria colectiva de sus habitantes.

3.2. Los Lugares del Sitio Historico.

Son objeto de la inscripcién como elementos pertenecien-
tes al Sitio Histdrico aquellos inmuebles y espacios relaciona-
dos con el recorrido por el que se desarrollaron los hechos que
comenzaron en la noche del 10 de enero de 1933 en el local
del sindicato Los Invencibles, y terminaron en el amanecer del
dia 12 del mismo mes con los fusilamientos frente a la choza
del carbonero Curro Cruz, Seisdedos. Se incluye también en
la inscripcion el cuartel de la Guardia Civil, la fonda donde se
instalo el cuartel general de las tropas que llevaron a cabo el
asalto de la choza y las ejecuciones, asi como el antiguo ce-
menterio adonde se trasladaron los cadaveres y se practicaron
las autopsias. Igualmente forma parte del Sitio Histdrico el via-
rio por el que los protagonistas de los hechos desfilaron la ma-
fiana del dia 11, por el que huyeron a la llegada de los refuer-
zos de la Guardia de Asalto o por donde fue arrastrado Manuel
Quijada, cabecilla de la insurreccion, tras su detencion.

3.2.1. Sindicato Los Invencibles.

Con anterioridad a la proclamacion de la Republica, las
reuniones de los obreros eran clandestinas, hasta que poco a
poco fueron haciéndose publicas y por fin, en 1932, se fundd
el sindicato. Aunque la mayoria eran campesinos también ha-
bia trabajadores no agricolas.

El local del sindicato estaba en el centro del pueblo, cerca
del mercado, de la iglesia y de la plaza. Su mobiliario y su
decoracion eran austeros, pero contaban con algunos ejem-
plares de las obras de diversos pensadores anarquistas. Alli se
celebraban las reuniones, asambleas y mitines; también era
un lugar donde se ensefiaba a leer y escribir. En la noche del
10 de enero, en este local se decidio la insurreccion.
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3.2.2. El cuartel de la Guardia Civil.

Objeto del asedio de los anarquistas en las horas en que
el Comunismo Libertario quedd declarado.

El antiguo cuartel de la Guardia Civil estaba situado en la
planta baja, en la planta alta estaba la casa del sargento. Ocu-
pando el resto de la parcela existente, estaban los corrales del
huerto, hoy en dia transformado por varias edificaciones.

El antiguo cuartel es hoy una finca utilizada como vivienda
y como taller de madera. Se han realizado algunas obras en el
inmueble, pero conserva los muros y el antiguo patio del cuar-
tel. Conserva también la escalera que da acceso a la segunda
planta. La puerta trasera por donde escaparon las esposas de
los guardias en el asalto al cuartel esta tapiada y se ha conver-
tido en una alacena de la casa familiar.

La edificacion esta constituida por dos plantas de altura
en primera crujia hacia la plaza Nuestra Sefora del Socorro.
La estructura esta resuelta a base de muros de carga de silla-
res de piedra de 50 cm de espesor y forjados de viguetas de
hormigon armado y bovedillas. La cubierta es plana transita-
ble en planta primera y de teja curva a dos aguas en planta
alta. Se distribuyen las distintas estancias en torno a un patio
central desde el que se accede a la planta segunda mediante
una escalera descubierta de barro y cal.

Existen elementos originales en el inmueble como es la
losa de cancha. La fachada principal ha sufrido algunas mo-
dificaciones.

3.2.3. La choza de Seisdedos.

El nombre de Casas Viejas se debia al buen nimero de
chozas en que los campesinos vivian, eran viviendas construi-
das a partir de materiales y plantas autoctonas. Los pilares se
hacian de ramas de olivos; la techumbre, de ciprés y cafa; el
suelo, de tierra o piedra; y en caso de existir cimientos, éstos
eran de lodo y piedra. La choza del carbonero Seisdedos es-
taba ubicada en un corral que sobresalia en la parte inferior
de la calle Nueva. Tenia un unico acceso desde la calle, la
puerta, que funcionaba también como principal fuente de luz.
Una pequefa ventana iluminaba en la parte trasera. El interior
se dividia en dos zonas por medio de una pared de media al-
tura. En la zona trasera dormia la nuera de Seisdedos con sus
dos hijos y en la delantera el anciano Seisdedos con sus hijos
Perico y Paco. En esta ultima habia una chimenea de piedra
que se usaba como cocina de carbon.

Tras el asedio al cuartel de la Guardia Civil y la posterior lle-
gada de refuerzos de la Guardia de Asalto al pueblo, varios de los
sublevados se refugiaron alli. Los ocupantes de la choza resistie-
ron en el interior hasta que se produjo su incendio. Al amanecer
del dia 12, frente a ella se procedio al escarmiento del pueblo
mediante el fusilamiento de doce hombres escogidos al azar.

El lugar esta conformado por un patio trasero del actual
hotel Utopia, al borde de la calle Nueva. Se separa del hotel
por un muro de unos dos metros de alto que cuenta con una
puerta de doble hoja de tres metros de ancho. La cara exterior
del lugar, es decir, la que da a la calle Nueva, cuenta con un
muro de unos 5 metros de altura y unos 30 cm de espesor. Se
accede al lugar mediante una servidumbre de paso con una
puerta de doble hoja de unos cuatro metros de ancho. El solar
es, por tanto, imperceptible desde el exterior.

El espacio se divide en dos partes. Una de ellas, la de
proporciones mas reducidas, esta cubierta casi en su totali-
dad por tierra. La otra parte ha sido pavimentada con suelo
rustico. El conjunto, situado sobre una loma, tiene un acceso a
través de la calle Nueva en pendiente.

3.2.4. La fonda.

Se trata del inmueble conocido hoy como Café Pub Tato.
La fonda fue testigo de los Sucesos. La Guardia de Asalto

de la Republica monto aqui su cuartel general para sofocar
la insurreccion. Continuamente los guardias iban y venian de
la fonda a la choza. Se convirtio en un lugar decisivo. Tras
la qguema de la choza los guardias volvieron a la fonda y alli
llegaron los caciques del pueblo para convencer al capitan Ro-
jas de que diera un escarmiento. Aqui se decidio la razia del
pueblo y aqui se hospedaron en los dias posteriores los repor-
teros que, como Eduardo Guzman o Ramon J. Sender, fueron
a narrar las noticias sobre lo acontecido. Sus cuadras, en la
parte trasera, sirvieron de escondite para algunos campesinos
en los dias siguientes.

3.2.5. Parque del Antiguo Cementerio.

Llamado asi por la instalacion actual de un parque urbano
en el lugar del antiguo Campo Santo. Las autopsias se realiza-
ron en ese antiguo cementerio. Existe una dramatica icono-
grafia sobre ello ya que los cadaveres quedaron varios dias en
completa intemperie.

Actualmente el parque se distribuye en dos terrazas que
se adecuan a la orografia del lugar, quedando una en el nivel
inferior y otra en el superior, ambas enmarcadas en un gran
espacio rectangular, y comunicadas entre si por una escali-
nata central, que salva el poco nivel que las separa.

4. DELIMITACION DEL BIEN.

El Bien queda delimitado mediante dos areas poligonales,
siendo sus lados los limites de ambos poligonos y teniendo
como vértices las coordenadas UTM que constan en el expe-
diente de proteccion. Dadas las caracteristicas del Bien no es
necesaria la delimitacion de un entorno de proteccién.

La delimitacion afecta a todos los espacios publicos y
privados, las parcelas, inmuebles y elementos comprendidos
dentro de los citados poligonos. Las parcelas afectadas son
las siguientes:

Zona 1.

Manzana 79585.

Parcela 06, afectada totalmente; se corresponde con el
antiguo sindicato. El espacio que ocupaba el local del sindi-
cato es actualmente la finca inscrita en el catastro como calle
San Juan, num. 9.

Manzana 79573.

Parcela 01, afectada totalmente; y parcela 02, parcial-
mente afectada. Corresponden al inmueble del antiguo cuar-
tel, situado en la calle Capataz, nims. 2 y 4.

Manzana 78580.

Parcela 07, afectada parcialmente. Lugar donde se ubi-
caba la choza de Seisdedos y el espacio en el que se produje-
ron los doce fusilamientos. Se corresponde con la finca sita en
la calle Doctor Rafael Bernal, nim. 32.

Manzana 79585.

Parcela 01, afectada parcialmente. El inmueble donde se
ubicaba la antigua fonda es actualmente el Café-PubTato. Alli
se gestd la idea de ejecutar un escarmiento ejemplarizante en
la poblacion tras la quema de la choza. Se corresponde con la
calle San Juan, num. 1.

El viario afectado por la inscripcion es el siguiente:

- Calle San Juan. Desde el tramo adyacente a la parcela
06 de la manzana 79585 hasta su confluencia en la plaza
Nuestra Sefiora del Socorro.

- Plaza Nuestra Sefiora del Socorro. En una esquina de
ella se localizaba el antiguo cuartel de la Guardia Civil. Tam-
bién habia un muro desde el cual se disparé a los guardias
civiles dentro del cuartel.
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- Calle Alta desde su inicio hasta la confluencia con la
calle Cuartel, quedando ésta ultima afectada hasta su union
con la calle Doctor Rafael Bernal.

- Calle Doctor Rafael Bernal. Desde su confluencia con la
Calle Cuartel hasta su confluencia con la Calle Nueva.

- Calle Nueva, que conduce al espacio ocupado anterior-
mente por la choza de Seisdedos y el lugar de los fusilamientos.

Zona 2.

Manzana 80591

Parcela 07, afectada totalmente. Es la parcela que ocupaba
el antiguo cementerio donde se practicaron las autopsias.

La cartografia base utilizada ha sido la planimetria catas-
tral urbana digital. Ministerio de Economia y Hacienda, Direc-
cion General del Catastro, 2005.

5. BIENES MUEBLES.

En este apartado se resefian los bienes muebles vincu-
lados con los Sucesos de Casas Viejas. Se trata de bienes de
naturaleza documental, y se han incluido tanto narraciones
orales y testimonios de vida de testigos de lo sucedido y de
descendientes de las victimas, como prensa escrita y material
fotografico.

5.1. Soportes documentales de expresiones de la memoria oral.

Estos soportes contienen fragmentos de historias de la
vida de diferentes personas cercanas a los Sucesos, de des-
cendientes directos o testigos sabiéndose participes de la tra-
gedia familiar y de compartir los trazos de una época convulsa
de nuestro pais.

Se presentan las narraciones orales y testimonios de vida de:

- Catalina Silva Cruz. Desde su exilio francés abre las
puertas a sumemoria y a su corazon y relata nuevos aspectos
de Casas Viejas. Su contribucion es realmente digna de ala-
banza, y su valor, una leccién patrimonial ejemplar.

- Juan Pérez Silva. Hijo de Maria la Libertaria. De sus pala-
bras se observa como el peso de la historia ha recaido sobre él.

- Manolita Lago. Sobrina de Manuela Lago y nieta de Fer-
nando Lago. Que ha heredado la virtud de las lecturas publicas
como ya hacia su tia Manuela Lago, de su testimonio se extrae
la responsabilidad moral de recordar, el deber de la memoria.

- Antonio Grimaldi. Testigo de los sucesos.

- Francisco Jiménez Granados. El interés de sus palabras
radica en que en ellas se trasluce el miedo, del cual él mismo
habla en un momento de la grabacion.

Se presentan igualmente los poemas de Juan Pérez Silva
y Manolita Lago. El fragmento de romance anonimo hallado

casualmente en la tradicion oral de los moradores de Chiclana
de la Frontera ilustra el eco social que rapidamente fue rever-
tido en lo artistico como una forma mas de transmision.

Los originales en audio se encuentran guardados en so-
porte CD en la Delegacion Provincial de Cultura de Cadiz. Los
originales en formato audiovisual se hallan en los fondos de
Media Sur.

5.2. Soportes conteniendo prensa escrita.

La prensa escrita de la época narro los acontecimientos y
siguio los juicios que se celebraron al afio siguiente por los he-
chos. Se indica la relacion de periodicos en los que, tras el ras-
treo en los fondos hemerograficos de Sevilla y Cadiz, se han
hallado noticias sobre los Sucesos. La referencia completa del
material declarado se incluye en la documentacion técnica del
expediente de declaracion.

Hemeroteca de Sevilla:
El Noticiero Sevillano.
La Libertad.
Solidaridad Obrera.
ABC (Madrid).

La Luz.

ABC (Sevilla).

El Correo de Andalucia.
La Union.

Hemeroteca de Cadiz:
Diario de Cadiz.

La Voz Radical.

La Informacion.

El Noticiero Gaditano.
La Libertad.
Juventud.

5.3. Soportes de la documentacion grafica.

La referencia completa de la documentacién grafica se
incluye en la Documentacion Técnica del expediente de decla-
racion del Sitio Historico de Casas Viejas.

- Fotografias pertenecientes al archivo familiar de Juan
Pérez Silva.

- Fotografias pertenecientes al archivo «Serrano» del Ins-
tituto de Cultura y de las Artes de Sevilla, Servicio de Archivo,
Hemeroteca y Publicaciones. Fototeca Municipal.

- Fotografias pertenecientes al archivo «Sanchez del
Pando» del Instituto de Cultura y de las Artes de Sevilla, Servicio
de Archivo, Hemeroteca y Publicaciones. Fototeca Municipal.
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inscripcion en el Catdlogo General del Patrimonio
Histarico Andaluz, como Bien de Interés Cultural, con

la tipologia de Sitio Histdrico, del Lugar de los Sucesos
A de Casas Vigjas.
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RESOLUCION de 27 de julio de 2009, de la Direc-
cion General de Bienes Culturales, por la que se incoa
el procedimiento para la inscripcion en el Catalogo Ge-
neral del Patrimonio Histdrico Andaluz, como Bien de
Interés Cultural, con la tipologia de Lugar de Interés
Industrial, las Minas de Alquife, en Alquife, Lanteira, Al-
deire y Jérez del Marquesado (Granada).

I. En desarrollo de lo prescrito en el articulo 46 de la Cons-
titucion Espafiola, el Estatuto de Autonomia para Andalucia,
aprobado mediante Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo,
establece en su articulo 10.3.3.° que la Comunidad Autéonoma
ejercera sus poderes con el objetivo basico del afianzamiento de
la conciencia de la identidad y cultura andaluza a través del co-
nocimiento, investigacion y difusion del patrimonio histérico, an-
tropologico y lingtiistico. Para ello, el articulo 37.1.18° preceptua
que se orientaran las politicas publicas a garantizar y asegurar
dicho objetivo basico mediante la aplicacion efectiva, como prin-
cipio rector, de la conservacion y puesta en valor del patrimonio
cultural, historico y artistico de Andalucia; estableciendo a su
vez el articulo 68.3.1.° que la Comunidad Auténoma tiene com-
petencia exclusiva sobre proteccion del patrimonio historico, ar-
tistico, monumental, arqueologico y cientifico, sin perjuicio de lo
que dispone el articulo 149.1.28.% de la Constitucion.

En ejercicio de la competencia atribuida estatutariamente,
el Parlamento de Andalucia aprobo la Ley 14/2007, de 26 de
noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, en la que,
entre otros mecanismos de proteccion, en el articulo 6 se
constituye el Catalogo General del Patrimonio Historico An-
daluz, como instrumento para la salvaguarda de los bienes
en él inscritos, su consulta y divulgacién, atribuyéndose a la
Consejeria competente en la materia de patrimonio historico
la formacion, conservacion y difusién del mismo. Asimismo,
en el articulo 9 se regula la tramitacién de los procedimientos
de inscripcion.

El Reglamento de Organizacion Administrativa del Patri-
monio Historico de Andalucia, aprobado por Decreto 4/1993,
de 26 de enero (declarado vigente por la Disposicion deroga-
toria unica de la Ley 14/2007, de 26 de noviembre, del Pa-
trimonio Historico de Andalucia), en su articulo 2 atribuye a
la Consejeria de Cultura la competencia en la formulacion,
seguimiento y ejecucion de la politica andaluza en materia de
Bienes Culturales, referida a la tutela, enriquecimiento y di-
fusion del Patrimonio Historico Andaluz, siendo, de acuerdo
con el articulo 5.1 del citado Reglamento, la persona titular de
la Direccion General de Bienes Culturales la competente para
incoar y tramitar los procedimientos de inscripcion de Bienes
de Interés Cultural. Disponiéndose la forma de inscripcion en
el Catalogo en el articulo 7.2 de la Ley 14/2007, de 26 de
noviembre, donde se indica que se podra realizar de manera
individual o colectiva.

II. Al norte de la capital granadina, en la region del Mar-
quesado del Zenete se situan los municipios de Alquife, Al-
deire, Lanteira y Jérez del Marquesado. Una region habitada
desde la prehistoria y donde el hombre encontré una impor-
tante fuente de riqueza como son los minerales.

Si bien en el periodo nazari fue Alquife el principal pro-
ductor de hierro de Al-Andalus, sera en los siglos XIX y XX
cuando alcance su estadio algido, convirtiéndose en el mayor
centro productor de hierro de Espafia. Este patrimonio indus-
trial minero posee una especial relevancia en la provincia de
Granada. Las minas de Alquife estan formadas fundamental-
mente por el coto minero y, alejado de este, la casa de maqui-
nas del salto de agua. El coto minero, dedicado sobre todo a la
extraccion de hierro y en menor proporcion de cobre y plata,
presenta tanto la explotacion en galerias subterraneas como a
cielo abierto y, toda una serie de edificios auxiliares destinados
al tratamiento, analisis del mineral, reparacion y almacena-
miento del mismo, zona residencial del personal de la mina y

espacios de caracter social (escuelas, hospital, iglesia...), co-
rrespondientes en su mayoria a época contemporanea.

Las minas de Alquife poseen unos relevantes valores his-
toricos, geoldgicos, paisajisticos, técnico-industriales y etnolo-
gicos, que han derivado en una forma de vida y de trabajo
determinadas, configuradores de una identidad colectiva en
el territorio. El reconocimiento patrimonial de este conjunto
minero supone en buena medida la puesta en valor de una
parte fundamental de la historia y del legado minero-industrial
andaluz.

Por todo lo cual, a la vista de la propuesta formulada por el
Servicio de Proteccion del Patrimonio Historico, y de conformi-
dad con lo establecido en el articulo 9.1 de la Ley 14/2007, de
26 de noviembre, y en el articulo 5.1 del Reglamento de Orga-
nizacion Administrativa del Patrimonio Histérico de Andalucia,

RESUELVO

Primero. Incoar el procedimiento para la inscripcion en el
Catalogo General del Patrimonio Histérico Andaluz como Bien
de Interés Cultural, con la tipologia de Lugar de Interés Indus-
trial, las Minas de Alquife, en Alquife, Lanteira, Aldeire y Jérez
del Marquesado (Granada), cuya descripcion y delimitacion fi-
guran en el Anexo a la presente Resolucion.

Segundo. Concretar un entorno en el cual las alteraciones
pudieran afectar a los valores propios del Bien, a su contem-
placion, apreciacion o estudio. Dicho entorno abarca los espa-
cios publicos y privados, las parcelas, inmuebles y elementos
urbanos comprendidos dentro de la delimitacion que figura en
el Anexo y graficamente, en el plano de delimitacion del Bien
y su entorno.

Tercero. Adscribir provisionalmente por su intima vincula-
cion con el inmueble los bienes muebles y las actividades de
interés etnologico que se relacionan y describen en el Anexo a
la presente Resolucion.

Cuarto. Proceder a dar traslado a la Administracion Ge-
neral del Estado para su constancia en el Registro correspon-
diente.

Quinto. Hacer saber a los propietarios, titulares de dere-
chos y simples poseedores de los bienes, que tienen el deber
de conservarlos, mantenerlos y custodiarlos, de manera que
se garantice la salvaguarda de sus valores. Asimismo, deberan
permitir su inspeccion por las personas y 6rganos competen-
tes de la Junta de Andalucia, asi como su estudio por las per-
sonas investigadoras acreditadas por la misma.

Sexto. Hacer saber a los Ayuntamientos de Alquife, Lan-
teira, Aldeire y Jérez del Marquesado que debe procederse a
la suspension de las actuaciones que se estén desarrollando
y de las licencias municipales de parcelacion, edificacion y
demolicion en las zonas afectadas, asi como los efectos de
las ya otorgadas, hasta tanto se obtenga la autorizacion de la
Consejeria competente en materia de patrimonio historico.

Séptimo. Continuar la tramitacion del procedimiento de
acuerdo con las disposiciones en vigor. La tramitacion del pro-
cedimiento se llevara a cabo por la Delegacion Provincial de la
Consejeria de Cultura en Granada.

Octavo. Ordenar que la presente Resolucion se publique
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 27 de julio de 2009.- La Directora General,
Guadalupe Ruiz Herrador.
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ANEXO
1. DENOMINACION
Las Minas de Alquife.
2. LOCALIZACION

Provincia: Granada.
Municipios: Alquife, Lanteira, Aldeire y Jérez del Marque-
sado.

3. DESCRIPCION DEL BIEN
Descripcién del conjunto minero

El conjunto minero se encuentra en los términos muni-
cipales de Alquife, Lanteira, Aldeire, y Jérez del Marquesado,
en la provincia de Granada (Andalucia). En este Bien se apre-
cian dos partes fundamentales: la casa de maquinas del salto
de agua y el coto minero que, aparte del conjunto de minas,
dispone de instalaciones industriales, cargaderos de mineral,
poblado de Los Pozos, puente de hierro y vias de ferrocarril.

El yacimiento de Alquife constituyé el potencial de hierro
mas importante de Europa. Desde el siglo X-XI, en épocas
omeya Y taifa, se registran los vestigios mas antiguos de ex-
plotacién minera. Alquife se configura desde la etapa nazari
como el principal centro productor de hierro del Zenete. Las
minas en este periodo islamico se situaron cerca del castillo,
pues desde él se ejercia el control de las mismas. Tras la con-
quista cristiana, en 1485, Guadix siguio siendo un importante
centro siderurgico gracias, en buena medida, al mineral lle-
gado de Alquife. La mineria de época moderna estuvo des-
capitalizada y fue propiedad del marqués de Zenete. Si bien,
el auge de la mineria del Zenete llegd a comienzos del siglo
XX, el capitalismo introdujo en la mineria industrial nuevas téc-
nicas y maquinaria de explotacién modernas que permitieron
extracciones ingentes y rapidas, fundamentalmente, de hierro,
pero también de cobre y plata. Durante este periodo las explo-
taciones mineras reaprovecharon las excavaciones del Cerro
y se extendieron hacia la llanura. Las minas de Alquife son
un ejemplo paradigmatico, como sucedié en Linares (Jaén) o
en Pefarroya-Pueblonuevo (Cordoba), donde gran parte de las
concesiones y derechos de explotacion estuvieron en manos
extranjeras.

La explotacion de las minas de Alquife estuvo dividida en-
tre dos compaiiias. La parte del Cerro y aledafios pertenecid
a Alquife Mines hasta 1953, cuando se vendié a Agruminsa,
propietaria de Altos Hornos de Vizcaya. El sector de la llanura,
ubicado al norte y este, fue en un principio del grupo escocés
W. Abrid, pasando posteriormente a la Compafiia Andaluza de
Minas que dependia de Monta- el- Hadad, quien a su vez se fu-
siond con la Sosiegue Viniere de Metallurgique de Pefarroya.
En 1984 todas las explotaciones mineras fueron adquiridas
por la Compaiiia Andaluza de Minas y se formo el actual coto
minero.

Fue la CAM quien impuso un sistema de explotacion «a
la americana» en una gigantesca cantera, llamada la corta, de
donde obtuvo los maximos tonelajes productivos de mineral.
Esta compafia fue quien construy6 el poblado minero «Los
Pozos» entre los afios 50 y 70, el cual supuso la creacion, por
primera vez, de una plantilla de mineros asentados cerca de
la explotacién minera, y la dotacion de un cuerpo profesional
jerarquicamente especializado y con trabajo estable. Esto sig-
nifico una mejora considerable de las condiciones de trabajo
y de vida para parte de la poblacién de Alquife y municipios
vecinos. Anteriormente, el trabajo minero habia sido un em-
pleo temporal (alternado con el de jornalero), con salarios muy
bajos, sometido a unas duras condiciones de control, y exposi-

cion a frecuentes accidentes y enfermedades, ante la practica
inexistencia de medidas de seguridad y prevencion.

Hasta 1996 (fecha en la que se produjo el cierre de la
mina), y durante la ultima treintena de afos en activo, fue el
principal centro productor de mineral de hierro de Espafia, su-
ministrando incluso a los Altos Hornos de Vizcaya y exportan-
dose a diversos paises como Gran Bretafia, Francia, Holanda,
Bélgica, ltalia, Alemania y Rumania. Para hacer viable esta
comercializacion, el coto minero se dotd de unos modernos
equipamientos de tratamiento del mineral (como la planta de
tratamiento por medio denso y la planta de tratamiento por
separacion magnética, situadas en el parque minero) y alma-
cenamiento, asi como de la construccion de una gigantesca
infraestructura de transporte, el cargadero de mineral y la red
viaria de ferrocarril (levantada a finales del siglo XIX), que sa-
lia desde el mismo coto minero, seguia por Guadix y llegaba
hasta Almeria, donde se descargaba y, por via maritima, par-
tiendo rumbo al extranjero y al Norte de Espafia.

A esta infraestructura hubo que sumar otra fundamental
para el funcionamiento de la industria minera, la red eléctrica,
lograda a través de distintas fabricas de luz, de las que solo
Se conserva una pequefia instalacion conocida como «casa de
maquinas del salto de agua». Gracias a la mineria industrial, la
electricidad llegd a los hogares de la comarca del Marquesado
de Zenete, lo cual supuso un considerable avance tecnologico
para una zona tradicionalmente deprimida.

Las minas son el elemento mas visible de la comarca,
comprenden el Cerro de Alquife y un area hacia el norte que
presenta una extension de unos 2 km y una superficie aproxi-
mada de 633 ha, delimitada por la rambla de Lanteira al oeste
y la de Alquife y Benéjar al este. En las minas se encuentran
desde las explotaciones semisubterraneas, que perforan el
cerro del Castillo, hasta la explotacién minera a cielo abierto
o corta, de casi 300 m de profundidad y actualmente semi-
inundada formando un lago artificial, con agua del acuifero.
La altitud media del coto es de 1.160 m que se corresponde
con la curva de nivel que se sitla en el centro de la corta
principal.

Esta zona minera, singular por su medio natural trans-
formado y antropizado, configura un paisaje rojizo que esta
repleto de hondonadas excavadas, alternadas con llanuras.
Dicho paisaje es el resultado de la evolucion historica, de una
prolongada explotacion minera desde los siglos X y Xl hasta
finales del siglo XX.

El patrimonio técnico-industrial destacé por aplicar desde
finales del siglo XIX hasta 1996 las técnicas mas modernas de
extraccion y tratamiento del mineral de hierro de la época. De
dicho patrimonio se conservan algunos interesantes elemen-
tos a preservar.

A) Partes integrantes del Coto de las minas de Alquife:

1. Las minas.

El valor geoldgico de las minas de hierro de Alquife radica
en su enclave. Estan situadas en el seno del Distrito Minero del
Marquesado y estan formadas por mineralizaciones de déxidos
e hidroxidos estratoligadas en los marmoles permotriasicos,
aunque con morfologias extremadamente irregulares. Todo el
conjunto, de edad triasica, pertenece a la secuencia de co-
bertura del Manto del Mulhacén o Complejo Nevado-Filabride,
zona Bética.

Entre las minas semisubterraneas o de galeria sobresalen:

- Las minas del Cerro del Castillo se encuentran al norte
del pueblo, en el Cerro de Alquife y en torno a las ruinas del
Castillo. En ellas se asientan las explotaciones mineras mas
antiguas, del siglo X-XI, que siguieron activas y excavandose
hasta mediados del XX. En este lugar se encuentran varias
explotaciones, entre las que cabe destacar por su antigliedad
y rigueza: la concesién «La Oportunidad, la primera conce-
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sion belga de la época contemporanea situada en el Cerro del
castillo; y en los aluviones de este, la «Cueva del Castillo», la
«Cueva de los Grajos», la «Cueva de la Cebada o del Corral»
y otras dos en la ladera sur, sobresaliendo la que presenta
la inscripcion «Gran afloramiento» pues conserva restos de
la antigua alqueria. Otras galerias mineras a resefiar son las
ubicadas al fondo de la Corta, por la torre este del castillo
que son estrechas e irregulares. En la ladera este del cerro se
halla la «Cueva de las Cinco Bocas» que consiste en un grupo
de pequefias minas. También se abre una trinchera de unos
2 m de profundidad que desemboca en una gran corta que
se corresponde con la «Cueva de los Almendros» al oeste y la
«Cueva de los Ladrones».

- Labores de interior de The Alquife Mines y Agruminsa.
Son un conjunto de labores subterraneas entre las que des-
tacan: Tunel de San Alejandro, Plano inclinado de San Alejan-
dro, Plano inclinado de San Torcuato y Labores del nivel 1030,
Conjunto de las labores del 66 que esta constituido por un
entramado de pequefias explotaciones, pozos y chimeneas
anexas a la corta del 66. La galeria general comunica con el
tunel de San Alejandro.

Entre las minas a cielo abierto cabe mencionar:

- La corta principal. Representa una de las mayores explo-
taciones a cielo abierto de Andalucia junto con la corta Atalaya
de Rio Tinto (Huelva). Posee una superficie de 1,5 km?2 y una
profundidad media en torno a 225 m. Como consecuencia de
la paralizacion del bombeo, la cantera se encuentra inundada
en un 50% de su volumen.

- Cantera del 66. Es una pequefia explotacion a cielo
abierto de Agruminsa, de 413 m?, contigua a la carretera de
acceso al poblado minero de la Compafiia Andaluza de Minas.
En sus paramentos se observan los vestigios de las antiguas
labores de interior. Su actividad finalizé en 1973.

2. Poblado minero.

Contigua a la explotacion se encuentra la barriada de Los
Pozos, poblado minero construido por la Compania Andaluza
de Minas entre los afios 50 y 70, a partir de un nucleo inicial
de viviendas residenciales para el personal directivo que data
de los afios 30. La estructura del poblado reproduce en el es-
pacio residencial la jerarquia de las relaciones de produccion
en la empresa: la Casa de Direccion es de tipo regionalista,
una mansién ajardinada con pista de tenis, dispuesta en dos
plantas mas una tercera con torredn, y planta de sétano. Para
los ingenieros y el médico se hicieron chalés individuales con
amplio jardin y huerto; con el mismo esquema compositivo,
chalecitos adosados para técnicos intermedios; casas dispues-
tas en hileras de una planta para encargados, capataces y ad-
ministrativos; y pequefas casas adosadas, también en hileras,
para los obreros. La sucesiva ampliacién del poblado dejo al
mismo dividido en dos por la via del tren minero. El conjunto
edificado incluye capilla, hospital, clubes de ingenieros (1973)
y de obreros, economato y varias escuelas (una de ellas reha-
bilitada en 1984 y transformada en laboratorio y oficinas).

3. Parque minero, oficinas y otras instalaciones industriales.

El Parque minero es una zona de diversas instalaciones
destinadas al tratamiento, almacenamiento y transporte del
mineral y a varios servicios para trabajadores. Se compone de
los siguientes espacios:

- La Planta de Tratamiento de Medio Denso (PMD), si-
tuada junto a las antiguas oficinas de la CAM. Esta dedicada al
lavado y cribado del hierro. Es un edificio de estructura meta-
lica de dos plantas Consta de dos cubas para lavado y cribado,
tambor de separacion tipo Wemco, vobrotamices, separador

magnético, depdsito de medio denso, bombas y diluido, asi
como algunas cintas transportadoras para mover el material
desde unos elementos tanto utiles como de desecho. Dicha
planta fue construida en 1972.

- La Planta de Tratamiento por Separacion Magnética
(SMAIH) es una instalacién de alta tecnologia puesta en mar-
cha en 1984 que se hizo para sustituir a la PMD. Esta situada
en la parte oriental del coto minero y esta constituida por dos
edificios de dos plantas, la antigua planta de Clasificacion
Hidraulica y la nueva de Separacién Magnética. El conjunto
consta de tambor de clasificacion, separadores magnéticos,
tambores de espesado, filtradores y concentradores que con-
tienen filtros, prensa y filtros banda.

- El Cargadero de mineral y ferrocarril de la Compafnia An-
daluza de Minas. Esta integrado por un almacén-tolva gigante,
con dispositivo para la carga directa a trenes, asi como de una
sala de control aneja. Las vias férreas transportaban el mine-
ral desde Alquife a la general de Guadix y al puerto de Almeria.
Se construyeron en la primera década del siglo XX. Una parte
del trazado queda incluido en el coto minero.

- Los Talleres y Almacenes son naves metalicas indepen-
dientes de muy grandes dimensiones y en cuyo interior dispo-
nian de todo lo preciso para su operatividad.

- Los Vestuarios y el Comedor es un edificio de una sola
planta para el desarrollo de estas funciones.

- La Oficina Principal es el inmueble donde se ubicaba la
direccién, administracion y gabinetes técnicos. Se trata de un
edificio rectangular construido en mamposteria, de grandes
dimensiones (715 m?) y una sola planta. El techo es de fibro-
cemento. El edificio se organiza en torno a un pasillo central y
despachos a los lados. La zona de administracion es la tUnica
sala dividida por paneles.

- El Almacén de Testigos es una nave de una sola planta
de grandes dimensiones donde se guardaba los testigos de
sondeos realizados por la Compaiiia Andaluza de Minas. Para
ello dispone de unas estructuras de hierro a modo de estan-
terias.

- El Antiguo Laboratorio y Casa de Geologia es una anti-
gua vivienda de tipo chalecito reconvertida para esos usos.

- La Subestacion Eléctrica es un moderno edificio dotado
con todo el material para la transformacién de corrientes de
elevada tension y control de distribucion.

- Las Oficinas de Planificacion. Se trata de un edificio de
planta baja situado frente a la Oficina Principal. Es el resultado
de la adaptacién de antiguas viviendas. En la parte trasera de
estas oficinas de la CAM se encuentra un molino eléctrico des-
tinado originalmente a mover algun elemento de la planta de
tratamiento antigua y para la molienda del mineral. Tiene una
rueda a la que se transmitia el movimiento mediante una cinta.
La estructura esta anclada a dos pilares de hormigon. Es una
maquina de hierro de la marca J. Juste, de Bilbao.

- Los Polvorines Antiguos y Modernos. Los antiguos pol-
vorines se situan proximos a la corta, en el paramento sur,
junto al mirador del skip. Son cuatro casetas dispuestas en los
vértices de un cuadrado y protegidas por un muro de tierra de
3 m de altura. El polvorin moderno se sitta justamente en el
otro extremo de la cantera, en la ladera oeste de los vacies de
aluviones. Se trata de una moderna instalacién dotada de una
alambrada metalica.

- El Conjunto de Antiguas Instalaciones de The Alquife/
Agruminsa. Se disponen segun un recinto cerrado y estan si-
tuadas junto a la cantera del 66. Todas ellas estan en un es-
tado muy deficiente y corresponden a talleres mecanicos, una
amplia nave, un almacén del equipo de sondeos, economato,
panaderia, subestacion y antigua fabrica de briquetas con su
correspondiente horno. Junto a esta antigua fabrica se halla
una interesante maquinaria de la segunda mitad del siglo XX,
el separador con tolva.
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Entre la maquinaria de interés tecnoldgico en este parque
minero se halla la Acopiadora o Cinta Transportadora, fechada
entre las décadas de los 60-70. Se trata de una de las piezas
fundamentales y de mas envergadura dentro del equipamiento
del coto minero, ya que gracias a éstas se traslada el mineral
extraido para su limpieza y transformacion a lo largo de todo el
coto. Dicha maquinaria esta situada en el centro de éste. Es de
hierro, excepto la cinta que es de gomay su color es amarillo.
La acopiadora se encuentra montada sobre cuatro soportes en
las vias férreas que atraviesan longitudinalmente el parque de
mineral. En la parte baja tiene una pequefa tolva para la carga
y una cabina con los mandos. Su largo brazo es sujetado me-
diante tirantes a un mastil inclinado y un contrapeso.

Existen otras cintas transportadoras, algunas con gruas,
que estan distribuidas por otras zonas del parque, al oeste, norte
y sur. Algunas de éstas han sido desmontadas parcialmente.

4. Puente de hierro. Estructura situada al oeste de las
instalaciones y el poblado minero e inmediatamente al este de
la corta principal a cielo abierto. Su longitud es de unos 20 m
aproximadamente. La estructura es metalica y se apoya sobre
dos pilares simples de hierro y los taludes de la via de acceso
a los vacies. Esta realizado enteramente con remaches. Debid
de servir para el paso de vagonetas. Posiblemente haya que
datarlo antes de la década de los 30 del siglo XX.

5. Balsas de lodos. Se sitlian las ocho balsas entre los
vacies y la rambla de Alquife. Estan intercomunicadas y tuvie-
ron como mision la recogida y decantacion de lodos inocuos
provenientes de las plantas de tratamiento del parque minero.
En 1989-1990 se realizaron en ellas ensayos de reforestacion
con resultados satisfactorios.

6. Vias pecuarias. Dentro de la delimitacion del coto mi-
nero, se encuentran dos vias pecuarias:

- La «Cafada Real de los Pasajeros». Procedente del tér-
mino de Lanteira, penetra en el de Alquife, por el Cortijo Triguero
y lo atraviesa, saliendo en su trazado al término de Aldeire.

- La «Cafiada Real del Camino de Guadix». Procedente del
término de La Calahorra, penetra en el de Alquife llevando como
eje de su recorrido el camino de Alquife a Alcudia de Guadix.

7. Los Vacies: Corresponden a una gigantesca y no obs-
tante ordenada aglomeracion de materiales estériles, en su
mayoria aluviones provenientes de la excavacion de la gran
cantera. Representa un formidable espigon de mas de 2 km?
que destaca sobre la llanura del Marquesado con una altitud
media de unos 90 metros.

B) Partes integrantes del Salto de Agua:

En el término municipal de Jérez del Marquesado se
conserva la casa de maquinas, o también conocida como la
fabrica de la luz de las minas, desde la que aprovechando
el salto de agua producido por el desnivel del rio Alcazar, se
abastecia de electricidad a las minas durante su primer pe-
riodo de explotacion y que hoy, permanece como unico tes-
tigo de este tipo de infraestructuras eléctricas. Se trata de una
casa de una sola crujia, con una sola estancia en su interior
y cubierta a dos aguas, con unas dimensiones aproximadas
de 15 por 8 metros. De la parte inferior del edificio salen tres
canalizaciones que estan parcialmente rellenos de escombros.
En la actualidad, no se conserva ninguin tipo de maquinaria o
elementos electrogenos.

4. DELIMITACION DEL BIEN

La delimitacion del Bien se ha establecido atendiendo a
una unidad patrimonial especifica, tanto a nivel de elementos
geografico-paisajisticos, como de bienes inmuebles y mue-
bles pertenecientes a las Minas de Alquife. La delimitacion,

que afecta a los términos de Alquife, Lanteira, Aldeire y Jérez
del Marquesado, responde a la necesidad de proteger todo el
conjunto minero de forma que sea posible una comprension
completa e integral del funcionamiento de la mina.

Los bienes de caracter industrial se han delimitado aten-
diendo a los restos conservados tanto en superficie como
soterrados. La delimitacion engloba, de forma unitaria, los
distintos ambitos asociados a la actividad minera tales como
las diferentes zonas de explotacion, zona de transporte de ma-
terial, zona administrativa y residencial.

Pertenecen al bien los vacies de estériles, que delimitan
de norte a nordeste el coto minero. Estos, conforman una
gigantesca y ordenada aglomeracion de materiales estériles
provenientes de la explotacion a cielo abierto. Se incluyen por
su impacto visual dentro de los valores paisajisticos ya men-
cionados, pues consisten en un formidable espigon de mas de
2 km? que destacan sobre la llanura del Marquesado con una
altitud media de unos 90 metros. Su caracterizaciéon es im-
portante como parte del paisaje minero y para una completa
comprension del desarrollo de los trabajos mineros.

En relacion con la Casa de Maquinas del Salto de Agua de
las Minas de Alquife solamente se ha tenido en cuenta, como
parte integrante del Bien de Interés Cultural, el edificio de la
casa de maquinas donde llegaba el salto de agua, siendo asi
posible una lectura completa de la labor minera.

La delimitacion del Bien comprende las parcelas, inmue-
bles, bienes muebles y espacios publicos y privados incluidos
dentro de la linea de delimitacion, que figura en el plano de
«Delimitacion del bien y su entorno», comprendiendo varios
poligonos y parcelas en el Coto Minero y en la Casa de Maqui-
nas del Salto de Agua.

- PARCELAS AFECTADAS POR LA DELIMITACION DEL
BIEN.

1. Parcelario Catastral Rustico.

Término municipal de Alquife (delimitacion Coto Minero):

Totalmente afectados:

Poligono 1. Parcelas: 05, 06, 07, 08, 09, 10,11, 9003,
9004, 9005, 9006, 9008, 9009, 9010, 9012.

Poligono 2. Parcela: 9003.

Poligono 3. Parcelas: 9000, 9001.

Parcialmente afectado:
Poligono 1. Parcela: 04.
Poligono 3. Parcela: 18.

Espacios publicos afectados:
Camino de los Minateros.
Camino de los Pasajeros.

Término municipal de Lanteira (delimitacion Coto Minero):
Parcialmente afectado:

Poligono 1. Parcela: 19.

Poligono 7. Parcela: 116.

Poligono 10. Parcelas: 66, 120, 9007, 9008, 9009.

Espacios publicos afectados:
Rambla de Lanteira.

Término municipal de Aldeire (delimitacion Coto Minero):

Totalmente afectado:

Poligono 8. Parcelas: 523, 524, 525, 526, 527, 528, 529,
530, 531, 532, 533, 534, 535, 536, 537, 538, 539, 540, 541,
542, 543, 544, 545, 546, 547, 548, 549, 550, 551, 552, 553,
554, 555, 556, 557, 558, 559, 560, 561, 562, 563, 564, 565,
566, 567, 568, 569, 570, 571, 572, 573, 574, 575, 576, 577,
578, 579, 580, 581, 582, 583, 584, 9010, 9011, 9017, 9018.

Parcialmente afectado:
Poligono 8. Parcelas: 587, 9002, 9009.
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Espacios publicos afectados:
Rambla de Aldeire o Benéjar.

Término municipal de Jérez del Marquesado (delimitacién
Casa de Maquinas del Salto del Agua):

Parcialmente afectado:

Poligono 10. Parcela 41.

2. Parcelario catastral urbano.

Término municipal de Alquife (delimitacion Coto Minero):

Espacios privados totalmente afectados:

Barriada del Marquesado:

Manzana 06646. Parcela: 01.

Manzana 05621. Parcela: O1.

Manzana 06621. Parcelas: 01, 02 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 07639. Parcela: O1.

Manzana 05625. Parcela: 01.

Manzana 05619. Parcelas: 01, 02.

Manzana 07619. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21.

Manzana 08626. Parcela: O1.

Manzana 08629. Parcela: 01.

Manzana 07600. Parcela: 01.

Manzana 09635. Parcela: 01.

Manzana 08615. Parcela: 01.

Manzana 08613. Parcelas: 01, 02, 03.

Manzana 08602. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07,
08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16.

Manzana 09613. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10617. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10608. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10601. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10619. Parcela: 01.

Manzana 11602. Parcela: 01.

Manzana 11603. Parcela: O1.

Manzana 11604. Parcela: O1.

Manzana 11605. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12.

Manzana 11609. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12.

Manzana 10603. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05.

Manzana 11607. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06.

Manzana 11606. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10604. Parcelas: 01, 02, 03, 04.

Manzana 10609. Parcelas: 01, 02.

Manzana 10605. Parcelas: 01, 02, 03, 04.

Manzana 10606. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08.

Manzana 10591. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05.

Manzana 09604. Parcela: 01.

Manzana 09593. Parcelas: 01, 02, 03, 04.

Manzana 09591. Parcelas: 01, 02, 03.

Manzana 09598. Parcela: 01.

Manzana 09599. Parcelas: 01, 02.

Manzana 12591. Parcela: 01.

Manzana 09560. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06.

Término municipal de Aldeire (delimitacion Coto Minero):

Espacios privados totalmente afectados:

Barriada del Marquesado:

Manzana 11594. Parcelas: 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11.

La cartografia base utilizada es el Mapa Topografico de An-
dalucia vectorial 1:10.000 de la Consejeria de Vivienda y ordena-
cién del Territorio. Instituto de Cartografia de Andalucia, 2005.

5. DELIMITACION DEL ENTORNO DEL BIC

El entorno delimitado se restringe al edificio de la Casa
de Maquinas del Salto de Agua, no precisando entorno el coto

minero, dada su propia demarcacion morfoldgica que com-
prende un extenso territorio y marca sus propias fronteras
visuales, fundamentalmente mediante los vacies y la linea de
ferrocarril, que preservan al bien de su visualizacion como en-
tidad minero-industrial.

El entorno de la Casa de Maquinas es el espacio inme-
diato a ella, con el que se preserva el bien para su correcta
contemplacion, asi como, sus valores industriales. En el en-
torno se incluye, una pequefa edificacién en ruinas, que debia
funcionar como casa o cortijo del guarda de las instalaciones.

- PARCELAS AFECTADAS POR LA DELIMITACION DEL
ENTORNO DE LA CASA DE MAQUINAS.

Parcelario Catastral Rustico.

Término municipal de Jérez del Marquesado:
Parcialmente afectado:
Poligono 10. Parcela 41.

La cartografia base utilizada es el Mapa Topografico de An-
dalucia vectorial 1:10.000 de la Consejeria de Vivienda y ordena-
cién del Territorio. Instituto de Cartografia de Andalucia, 2005.

6. BIENES MUEBLES Y MAQUINARIA

Los Bienes Muebles y maquinaria esenciales a la historia
del Bien, incluidos en la presente resolucion de incoacion, son
los siguientes:

1. Documentacién de archivo.

- Denominacion: archivo de la Compafia Andaluza de Minas.

- Tipologia:

e Documentos primarios (examenes, expedientes, infor-
mes, memorias...).

e Libros comerciales, libros contables.

e Libros.

e Cartografias, mapas, planos.

¢ Conjuntos documentales, colecciones de documentos.

- Cronologia: s. XX, desde el comienzo de la explotacion
hasta su cierre en 1996.

- Descripcion: bienes muebles consistentes en un amplio
volumen de documentacion referido a la Compafia Andaluza
de Minas: estudios, informes y documentacién técnica y de
administracion, textos y publicaciones, documentacion topo-
grafica, colecciones de fotografias y de hojas geologicas.

- Ubicacion: casa de archivo de la C.A.M. y oficinas de la ac-
tual empresa situada en los antiguos laboratorios de la C.A.M.

2. Documentacion de sondeos.

- Denominacion: documentacion de sondeos.

- Tipologia:

¢ Conjuntos documentales, colecciones de documentos.

* Sondeo mecanico.

* Sondeo.

¢ Cronologia: 1973-1996.

- Descripcién: bienes muebles formado por la totalidad de
sondeos realizados por la Comparia Andaluza de Minas, son
unos 550 los registrados y archivados. Se trata de cilindros de
material extraidos por las maquinas perforadoras, y guarda-
dos ordenadamente en cajones especiales. Es un importante
conjunto desde el punto de vista geologico que constituye una
informacion cientifica de primer orden y que permanece prac-
ticamente sin estudiar.

- Ubicacion: almacén de testigos y antiguo economato de
Agruminsa.

3. Material diverso.

- Denominacion: material diverso
- Tipologia:

e |nstrumentos de medida.

e Utensilios.
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- Cronologia: s. XX.

- Descripcion: bienes muebles que son un material di-
verso de pequefio tamafio: cinco cascos antiguos de mineros,
dos prensas para la encuadernacion de documentos de la em-
presa, una balanza para el peso de muestras de mineral (no
esta completa), dos centralitas antiguas de teléfono, instru-
mentos para levantamientos topograficos, material del hospi-
tal de la mina, voltimetro, calculadora antigua, comparadores,
baterias de lamparas para los cascos de los mineros, archivo
de facturas y contabilidad y libros de diario y personal.

- Ubicacion: antiguas oficinas de la C.A.M., en la habita-
cion de la antigua caja.

4. Parque movil. Camion perforadora.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en un camion sin
marca. Matricula M-3581-BM. Color amarillo. Perforadora en
la parte trasera para sondeos.

- Ubicacion: solar de la antigua fabrica de briquetas, cono-
cido como Pefarroya, junto al antiguo edificio de la fabrica.

5. Parque movil. Remolque perforadora.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en un remolque.
Sin marca ni matricula. Color amarillo. Perforadora.

- Ubicacién: solar de la antigua fabrica de briquetas, cono-
cido como Pefarroya, junto al antiguo economato.

6. Parque movil. Camion perforadora inglés.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en un camion. Sin
marca ni matricula. Color amarillo y azul. Perforadora en la
parte trasera para la realizacion de sondeos. Es un vehiculo
inglés con el volante a la derecha.

- Ubicacién: solar de la antigua fabrica de briquetas, conocido
como Pefarroya, en una cochera junto a los talleres de la C.A.M.

7. Parque movil. Auto-grua Weitz.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en una Auto-grua.
Weitz. Color rojo. Grua de pequefias dimensiones con cabina
para el desplazamiento y un brazo hidraulico con gancho.

- Ubicacion: solar de la antigua fabrica de briquetas, cono-
cido como Pefarroya, dentro de los talleres de la C.A.M.

8. Parque movil. Separadora con tolva.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en un una separa-
dora con tolva a diferentes alturas.

- Ubicacién: solar de la antigua fabrica de briquetas, cono-
cido como Pefarroya, dentro de los talleres de la C.A.M.

9. Parque movil. Camion cisterna Pegaso.

- Denominacion: parque movil.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: segunda mitad del s. XX.

- Descripcion: bien mueble consistente en un camion. Pe-
gaso. Sin matricula. Color blanco. Cisterna.

- Ubicacion: en los alrededores de los talleres de maquina-
ria pesada, junto a los vestuarios y gasolinera. Actualmente ha
sido trasladado de ubicacion con la intencion de venderlo.

10. Parque movil. Rock-Belt.

- Denominacion: Rock-Belt.

- Tipologia: maquinaria pesada.

- Cronologia: afos 70.

- Descripcion: maquina de grandes dimensiones con tolva
superior para evacuar los aluviones de la parte alta de la can-
tera. Existian tres en las laderas de la explotacion, aunque en
la actualidad solo queda uno y se encuentra bajo el nivel de
agua que ha ido ascendiendo debido a la inactividad de las
bombas de extraccion.

- Ubicacion: en una de las laderas de la cantera, sobre
uno de los bancos del lado oeste, bajo el nivel del agua.

11. El Separador. Maquinaria antigua.

- Denominacién: maquinaria antigua.

- Tipologia: instrumentos tecnocientificos. Maquinaria pesada.

- Cronologia: anterior a 1940.

- Descripcion: bien mueble consistente en una maquina
de hierro con remaches con cuatro ruedas para su desplaza-
miento. Consta de una cinta transportadora con dos bombos
de grandes dimensiones para el movimiento de la cinta.

- Ubicacion: en uno de los vacies, al oeste del parque mineral.

12. El Generador antiguo o Antiguo Motor.

- Denominacion: generador antiguo.

- Tipologia: instrumentos tecnocientificos. Generadores.

- Cronologia: primera mitad del siglo XX.

- Descripcién: maquina con gran motor de corriente conti-
nua. Esta fabricada en hierro. Consta de dos ruedas dentadas
y un arbol que se conecta a la bobina eléctrica.

- Ubicacion: en uno de los vacies, al oeste del parque mi-
neral.

13. Molino.

- Denominacion: molino.

- Tipologia: molinos.

- Cronologia: anterior a la década de los 70.

- Descripcion: se trata de un molino eléctrico con una correa
para mover algln elemento de la planta antigua, posiblemente
para la molienda de mineral. La marca es J. Juste, de Bilbao.

- Ubicacion: parte trasera de las antiguas oficinas de la
C.AM.

14. Material de Tratamiento de la Planta de Medio Denso
(PMD).

- Denominacion: material de tratamiento.

- Tipologia: maquinaria pesada. Instrumentos tecnocienti-
ficos. Instrumentos de tratamiento de materiales.

- Cronologia: 1972.

- Descripcion: maquinaria interna de la planta de trata-
miento del material, que realizaba el procesado de separacion
del mineral extraido de los estériles. Es la mas antigua de las
dos plantas de separacion existentes en la mina.

- Ubicacion: en el interior de su respectiva nave. En la
parte oriental del parque de mineral, al norte, tras las oficinas
de la C.A.M.

15. Material de Tratamiento de la Planta de Separacion
Magnética (SMAIH).

- Denominacion: material de tratamiento.

- Tipologia: maquinaria pesada. Instrumentos tecnocienti-
ficos. Instrumentos de tratamiento de materiales.

- Cronologia: 1984

- Descripcion: maquinaria interna de la planta de trata-
miento del material, que realizaba el procesado de separacion
del mineral extraido de los estériles. Esta sustituyd a la ante-
rior Planta de Medio Denso.

- Ubicacion: en el interior de su respectiva nave. En la
parte oriental del parque de mineral, al sur, junto al cargadero
de mineral del ferrocarril.
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RESOLUCION de 31 de julio de 2009, de la Direc-
cion General de Bienes Culturales, por la que se incoa
el procedimiento para la inscripcion en el Catalogo
General del Patrimonio Histdrico Andaluz, del Bien de
Interés Cultural, con la tipologia de Sitio Histdrico, de-
nominado Zona Minera de Cerro Muriano, en los térmi-
nos municipales de Cordoba y Obejo (Cordoba).

I. En desarrollo de lo prescrito en el articulo 46 de la
Constitucién Espafiola, el Estatuto de Autonomia para Anda-
lucia, aprobado mediante la Ley Organica 2/2007, de 19 de
marzo, establece en su articulo 10.3.3.° que la Comunidad
Autonoma ejercera sus poderes con el objetivo basico del
afianzamiento de la conciencia de identidad y cultura anda-
luza a través del conocimiento, investigacion y difusion del
patrimonio histérico, antropologico y lingtiistico. Para ello, el
articulo 37.18.° preceptua que se orientaran las politicas publi-
cas a garantizar y asegurar dicho objetivo basico mediante la
aplicacion efectiva, como principio rector, de la conservacion
y puesta en valor del patrimonio cultural, histérico y artistico
de Andalucia; estableciendo a su vez el articulo 68.3.1.° que
la Comunidad Autéonoma tiene competencia exclusiva sobre
proteccion del patrimonio histérico, artistico, monumental,
arqueoldgico y cientifico, sin perjuicio de lo que dispone el
articulo 149.1.28.% de la Constitucion.

En ejercicio de la competencia atribuida estatutaria-
mente, el Parlamento de Andalucia aprobo la Ley 14/2007,
de 26 de noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, en
la que, entre otros mecanismos de proteccion, en el articulo 6
se constituye el Catalogo General del Patrimonio Histérico
Andaluz, como instrumento para la salvaguarda de los bienes
en él inscritos, su consulta y divulgacion, atribuyéndose a la
Consejeria competente en materia de patrimonio historico la
formacion, conservacion y difusion del mismo. Por otro lado
en el articulo 9 se regula la tramitacion de los procedimientos
de inscripcion.

Asi mismo, el Reglamento de Organizacion Administrativa
del Patrimonio Historico de Andalucia, aprobado por Decreto
4/1993, de 26 de enero, (declarado vigente por la Disposicion
derogatoria Unica de la Ley 14/2007), en su articulo 2, atri-
buye a la Consejeria de Cultura la competencia en la formula-
cion, seguimiento y ejecucion de la politica andaluza en mate-
ria de Bienes Culturales, referida a la tutela, enriquecimiento y
difusion del Patrimonio Historico Andaluz, siendo, de acuerdo
con el articulo 5.1 del citado Reglamento, la persona titular de
la Direccion General de Bienes Culturales el érgano compe-
tente para incoar y tramitar los procedimientos de inscripcion
de Bienes de Interés Cultural. Disponiéndose la forma de ins-
cripcion en el Catélogo en el articulo 7.2 de la Ley 14/2007,
de 26 de noviembre, donde se indica que se podra realizar de
manera individual o colectiva.

Il. La Zona Minera de Cerro Muriano comprende veintidds
areas patrimoniales que incluyen yacimientos, pozos, minas,
galerias de minas y pozos, estructuras de fundiciones y de
tratamiento del cobre, asi como inmuebles relacionados con
el transporte de éste, y estructuras de las casas de mineros.
Todo ello testimonia la presencia de una de las industrias de
la mineria del cobre mas antigua y relevante de Andalucia, asi
como las diversas culturas y sociedades alli asentadas.

El interés patrimonial de este Sitio Historico esta fuerte-
mente asociado a los valores historicos, geoldgicos, paisajis-
ticos, arqueoldgicos, tecnoldgicos y etnologicos. Asi lo consta-
tan los yacimientos encontrados, algunos explotados desde el
Calcolitico (Mina Quitapellejos, Cerro del Depdsito, y Cerro de
la Hoya), otros, la mayoria, lo fueron mas intensivamente en
época romana (Mina Siete Cuevas, Fundiciones de Siete Cue-
vas, Cerro de la Coja-Pozo de Levante, Pozo San Rafael, Pozo
San Lorenzo y Pozo Santa Victoria) y después reaprovechados
por la Cérdoba Cooper Company Ltd. de 1908 a 1919, quien a

su vez abrio otros pozos y montd un potente complejo de fun-
dicién y obtencién del cobre blister. Posteriormente, en 1950 y
1961 de forma muy limitada la Compaiiia Cantosblancos, S.L.
monto en el Cerro del Deposito un centro de recuperacion del
cobre y oro procedentes de los desechos provocados por la
Compafiia inglesa.

Por tanto, a través de este conjunto de areas patrimo-
niales es posible descubrir como las distintas culturas han
generado tecnologias e infraestructuras ligadas a la mineria,
organizaciones sociales del trabajo y asentamientos humanos
especificos, antropizando de una forma muy caracteristica el
paisaje de la sierra de Cerro Muriano.

Por todo lo cual, a la vista de la propuesta formulada por
el Servicio de Proteccién del Patrimonio Historico, y de confor-
midad con lo establecido en el articulo 9.1 de la Ley 14/2007,
de 26 de noviembre, del Patrimonio Histérico de Andalucia, y
en el articulo 5.1 del Reglamento de Organizacion Administra-
tiva del Patrimonio Historico de Andalucia,

RESUELVO

Primero. Incoar el procedimiento para la inscripcion en el
Catalogo General de Patrimonio Histérico Andaluz como Bien
de Interés Cultural, con la tipologia de Sitio Historico, de la
zona minera de Cerro Muriano en los términos municipales de
Obejo y Cordoba (Cordoba).

Segundo. Concretar un entorno en el cual las alteraciones
pudieran afectar a los valores propios del Bien, a su contem-
placion, apreciacion o estudio. Dicho entorno abarca los espa-
cios publicos y privados, las parcelas, inmuebles y elementos
urbanos comprendidos dentro de la delimitacion que figura en
el anexo y graficamente, en el plano de delimitacion del Bien
y su entorno.

Tercero. Proceder a dar traslado a la Administraciéon Ge-
neral del Estado para su constancia en el Registro correspon-
diente.

Cuarto. Hacer saber a los propietarios, titulares de dere-
chos o simples poseedores de los bienes que tienen el deber
de conservarlos, mantenerlos y custodiarlos de manera que se
garantice la salvaguarda de sus valores. Asi mismo, deberan
permitir su inspeccion por las personas y érganos competen-
tes de la Junta de Andalucia, asi como su estudio por las per-
sonas investigadoras acreditadas por la misma.

Quinto. Hacer saber al Ayuntamiento de Cordoba y al
Ayuntamiento de Obejo que deben proceder a la suspension
de las correspondientes licencias municipales de parcelacion,
edificacion y demolicion en las zonas afectadas, asi como
los efectos de las ya otorgadas. Las obras que, por razon de
fuerza mayor, hubieran de realizarse en tales zonas con ca-
racter inaplazable, deberan contar, en todo caso, con la au-
torizacion previa de la Consejeria competente en materia de
patrimonio histérico.

Sexto. Continuar la tramitacion del procedimiento de
acuerdo con las disposiciones en vigor. La tramitacion se llevara
a cabo por la Delegacion Provincial de la Consejeria de Cultura
en Cordoba.

Séptimo. Ordenar que la presente Resolucion se publique
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 31 de julio de 2009.- La Directora General,
Guadalupe Ruiz Herrador.
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ANEXO

. DESCRIPCION GENERAL DE LA ZONA MINERA DE CERRO
MURIANO

La red filoniana de Cerro Muriano, tanto por sus medi-
das de longitud-profundidad como por sus altos tenores en
cobre, ha de ser considerada como un caso excepcional en
la Peninsula Ibérica. Esta constituida por mas de 100 filones,
siendo 17 los aflorantes y encajados en fracturas hercinicas
tardias o en otras mas antiguas que se reactivaron entonces.
En su génesis hidrotermal estan presentes especies como la
pirita, pirrotina, calcopirita, cobres grises, arsenopirita, bor-
nita, blenda, galena y minerales secundarios, siendo el cobre
(predominante) y la calcopirita.

El origen de la mineria en Cerro Muriano hay que bus-
carlo en el lll milenio a.C., durante el calcolitico, momento que
adquiere una especial relevancia, pues es entonces cuando
comienzan a formarse estructuras relativamente estables de
liderazgo social que provocan la formacion de las primeras
sociedades con jerarquia entre sus miembros. Estos viejos sis-
temas de explotacion en superficie han dejado en parte sus
huellas, emergiendo a la superficie en forma de embudos,
cortas, pozos, socavones en rampa o extensas escombreras
donde se han recogido con frecuencia martillos de escotadura
de diversa tipologia, desde los mas toscos de escotaduras la-
terales, a los mas evolucionados.

Pero no es hasta la época romana cuando los filones de
cobre de Cerro Muriano comienzan a explotarse de forma
intensa y sistematica, especialmente en la mineria subterra-
nea, como lo demuestran los pozos de San Rafael, Levante o
Victoria donde se llega a bajar mas de 150 metros de profun-
didad en busca de los codiciados sulfuros. Plinio escribe por
entonces: «La mas alta reputacion la tiene el cobre mariano,
al que también llaman cordobés. La arquitectura minera ro-
mana se caracterizd probablemente por los arcos interiores
de las galerias, los sistemas de entibacion por sostenimiento
artificial y la canalizacion de atanores finos; la bocamina o
socavon de desaglie de Suerte Alta»; y el Tornillo de Arqui-
medes hallado en uno de los pozos mineros de Cerro Mu-
riano, antes del afio 1927 con unas dimensiones de 1,50 m.
Las fundiciones romanas del Cerro de la Coja o el filon cupri-
fero de Siete Cuevas son unos de los complejos de mineria
subterranea antigua mas importantes que se conocen en la
Peninsula Ibérica. EI magnifico estado de conservacion de
la mina Siete Cuevas ha permitido su estudio y ha revelado
un alto desarrollo de la ingenieria y tecnologia minera que
indican la existencia de una alta especializacion en el trabajo
y de una planificacion previa.

Los sulfuros arsenicales de la Zona Minera de Cerro
Muriano no vuelven a ser explotados hasta bien entrado el
siglo XIX cuando la explotacién de mineral se reduce a la re-
coleccion de escorias en superficie, «... dando esto ocasion a
que se haya formado un pequefio centro de actividad indus-
trial, donde no obstante la riqueza y abundancia de aquellas,
estan limitados los trabajos & reducida escala» (Vilanova J.,
1872, 187-228).

Pero es a finales del XIX cuando las compafiias de capi-
tal inglés adquieren en arrendamiento estos recursos mine-
ros y se comienza a explotar de forma intensiva e industrial
los filones de cobre. Fueron cuatro las compaiias inglesas
que se asentaron en Cerro Muriano, la cuarta La Cordoba
Copper Company Ltd, que fue la ultima y mas potente, esta-
blecida en 1908 se dedico tanto a la extraccion de mineral
como a la fundicion del mismo, en la conocida actualmente
como «Fundiciones y lavaderos de la CCC Ltd». Se trata de
un complejo excepcional en la metalurgia del cobre no sélo
en Andalucia sino en el resto del Estado, ya que muy pocos
ejemplos de este tipo de plantas industriales inglesas han

logrado sobrevivir hasta nuestros dias, aunque sea en forma
de restos.

Para la extraccion del cobre se desaguo e inicio la explota-
cion de los yacimientos cupriferos de Cerro Muriano, llegando
a profundizar el pozo maestro (San Rafael) hasta los 400 m, y
poniendo en funcionamiento entre 1909 y 1919, una fundicion
para producir cobre blister, recibiendo para ello mineral de
Huelva y de otros puntos. Dicha metalurgia del cobre debio6 ser
por via pirometalurgica, el mineral ya recibia un primer trata-
miento de seleccion que se llevaba a cabo a pie de pozo; una
vez concluido, se transportaba hasta la planta de recepcion
y molienda donde, mediante tolvas de todo-uno, era tratado.
Desde alli, el mineral era llevado en cintas transportadoras
hasta la planta de clasificacion y concentracion donde se cri-
baba y separaba del estéril por medios manuales y mecanicos
—-mesas de gravimetria-. Una vez obtenido el concentrado de
cobre otra cinta transportadora lo elevaba hasta la planta de
fundicién donde esperaba a ser introducido en los hornos de
la compafia. La zona de «Lavaderos y fundiciones» conectaba
con la via férrea minera de Cordoba-Bélmez. Este engranaje
era posible gracias a la red de caminos que partian de muchos
de los pozos, barrios mineros y oficinas y que conectaban con
el eje principal; la carretera de Cérdoba-Almadén y a su vez
con la linea de tren (paralela) antes mencionada. Testigos del
intenso discurrir de mercancias de mineral son la casa paso a
nivel, la casa pasaje de cabanillas y la estacién de ferrocarril,
coetaneos a esta época, de principios del siglo XX.

Resulta llamativa la necesidad de disponer de mano de
obra junto a los pozos, dando asi lugar a edificaciones de
barrios de mineros, de los que quedan vestigios como el co-
nocido «Barrio Norte», préximo a los pozos nim. 2, num. 1y
num. 3, o el «Barrio Casas para Obreros» también conocido
como «Barracas y Chozas Muriano», al suroeste y cercano a
los pozos de Santa Victoria y San Rafael. Las casas de los
mineros eran de muy baja calidad constructiva, de hecho no
quedan rastros de las chozas circulares ni de los barracones
donde se alojaban, solo de aquellas de mampuesto, ladrillo y
carbonilla. Resulta significativo por tanto que los restos peor
conservados de todo este complejo minero-industrial sean las
viviendas de los mineros (tan abundantes en aquella época),
lo cual indica el tipo de vida de los mineros en este modo de
produccion industrial. Y asi también queda reflejado en la fes-
tividad de Santa Barbara, celebrada el 4 de diciembre, cuando
los mineros sacan en procesion a su santa patrona y le cantan
y piden fervientemente que les proteja en la mina. Esta fiesta
local de Cerro Muriano, aun vigente, constituye un ritual sim-
bolico religioso-festivo de fuerte identificacion local.

Los problemas de falta de competitividad y de mano de
obra provocaron la quiebra en 1918 y el cierre al afo de la
CCC Ltd. Después de esa fecha, en la Zona Minera de Cerro
Muriano hay documentados trabajos de mineria del cobre a
muy reducida escala, como las labores de recuperacion lleva-
das a cabo por la empresa vasca Minera de Cantos Blancos
en el Cerro del Deposito, entre los afios 1955 y 1961.

Este complejo industrial descrito fue desmantelado y aban-
donado y nada queda de la maquinaria. Fruto de este proceso
la Zona minera de Cerro Muriano actualmente conserva todo
un conjunto de restos interrelacionados, a través de los cuales
es posible reconocer este valioso patrimonio que configura y
se integra en el paisaje de sierra, y que esta gravemente ame-
nazado por las urbanizaciones y expansion de éstas.

El conjunto de bienes muebles vinculados a la Zona Mi-
nera de Cerro Muriano se encuentran distribuidos en varios
museos: en el Museo del Cobre del término municipal de
Obejo, en el Museo Arqueologico y Etnoldgico de Cordoba, en
el Nacional de Arqueologia, en el Reina Sofia de Madrid y en el
British Museum.
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IIl. AREAS DE LA ZONA MINERA DE CERRO MURIANO
Justificacion de las partes afectadas:

El Sitio Historico de la Zona Minera de Cerro Muriano
se compone de veintidds areas que contienen el patrimonio
minero legado como consecuencia de la actividad extractiva
ejercida por las distintas sociedades a lo largo de los siglos.
Las veintidos areas son: 1. el Barrio Norte, 2. El Barrio Obrero,
3. Bocamina de Suerte Alta, 4. Cerro del Deposito, 5. Estruc-
tura Emergente |, 6. Estructura Emergente Il, 7. Fundiciones
y Lavaderos de la Cordoba Copper Company LTD, 8. Fundi-
ciones Romanas de Siete Cuevas, 9. Cerro de la Hoya, 10.
Pozo Auxiliar las Pilas, 11. Pozo de Mina num. 1, 12. Pozo de
Mina num. 2, 13. Pozo Auxiliar Centeno, 14. Pozo de Mina San
Arturo, 15. Pozo de Mina San Lorenzo, 16. Pozo de Mina San
Rafael, 17. Pozo de Mina Santa Isabel, 18. Pozo de Mina Santa
Victoria, 19. Mina de Quitapellejos, 20. Mina de Siete Cuevas,
21. Ferrocarril de Cerro Muriano, y 22. Cerro de la Coja.

El Bien queda delimitado mediante un area poligonal,
siendo sus lados los limites de la misma y teniendo como vér-
tices las coordenadas U.T.M. que constan en el expediente de
proteccion.

1. Denominacion: Barrio Norte

Localizacién: Ubicado en el Camino Norte al noroeste del
Barrio de Morriones y préximo a la antigua escuela y al pozo
num. 2. Término municipal de Cordoba y Obejo.

Descripcion: Se trata de uno de los mas antiguos y em-
blematicos barrios mineros de Cerro Muriano, perteneciente
en su mayoria al término municipal de Cordoba. En su cons-
truccion fueron empleados grandes bloques de carbonilla en
los paramentos de los muros de las viviendas. Segun el Plano
de Ruiz Maya de 1918, el Barrio Norte estuvo compuesto por
siete grandes barracones de tendencia rectangular y peque-
fias chozas circulares. Actualmente quedan restos de este
barrio: estructuras de muros de unos 40 o 50 cm de altura
y cimentaciones de las viviendas cubiertas con vegetacion en
una explanada.

Delimitacion del bien: Manzana 41832, parcela 06 (par-
cial) y 08; manzana 44800, parcela 01 (parcial) y 02 (parcial);
manzana 45796, parcela 11 (parcial).

2. Denominacioén: Barrio Obrero

Localizacion: Ubicado en la barriada de Cerro Muriano,
C/ Acera de la Via. Cerro Muriano, término municipal de Cérdoba.

Descripcion: En esta barriada del poblado minero de Ce-
rro Muriano aun se aprecia el trazado hipodamico del primitivo
barrio proyectado, que en su dia estuvo compuesto por al me-
nos 26 casas de planta rectangular y pequefias chozas circula-
res. Hoy en dia, alin se observan restos de estas construccio-
nes originarias, parte de los muros de cierre elaborados con
mampuesto, ladrillo y carbonilla. Aun conserva buena parte
de su planta originaria bajo la actual explanada existente. Asi
mismo, si bien las casas originarias han sido sustituidas por
nuevas edificaciones, aun se conserva la trama urbana que
siguio el desarrollo de este espacio residencial destinado a los
obreros de la mina, segun el Plano de poblacién minero de
Cerro Muriano, de Ruiz Maya, fechado en 1918.

Delimitacion del bien: Manzana 48711, parcelas 01, 02,
03, 04, 05, 06, 07, 08 y 09.

Manzana 48722, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09y 10.

Manzana 48723, parcelas 01, 02, 04, 05y 06.

Manzana 48724, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09y 12.

Manzana 48725, parcelas 01 y 02.

Manzana 48731, parcela O1.

Manzana 48738, parcela 01.

Manzana 49712, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10.

Manzana 49720, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07 y 08.

Manzana 49722, parcelas 02, 03, 04, 07, 08, 09, 11, 12,
13, 14, 15, 17, 18 y 19.

Manzana 49730, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24,
25, 26, 27, 28 y 29.

Manzana 49734, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 24, 25,
26, 27, 28 'y 29.

Manzana 50722, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16 y 17.

Manzana 50723, parcelas 01, 02, 03, 04, 05, 06, 07, 08,
09, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24,
25y 26.

Todas ellas afectadas completamente.

3. Denominacion: Bocamina de Suerte Alta

Localizacion: Finca de Suerte Alta, junto a la cancela de
entrada. Término municipal de Obejo.

Descripcion: Se trata de la entrada a una de las galerias
del filon Cerro Muriano o Central que, segun las excavaciones
arqueoldgicas en el Cerro de la Coja, ya se exploté en época
romana desde el periodo republicano. Se trata junto con la
mina de Siete Cuevas de los dos Unicos ejemplos existentes
en Cerro Muriano de mineria subterranea romana. El interior
de la mina presenta restos de escombros y ganga de mineral.

Delimitacion del bien: poligono 74, parcela 1 (parcial).

4. Denominacion: Cerro del Deposito

Localizacién: Cerro del Deposito, Cerro Muriano, término
municipal de Cordoba.

Descripcion: En este enclave encontramos estructuras di-
versas que se corresponden con tolvas, lavaderos, un deposito
(en su integridad conservado), almacenes, oficinas, conductos
hidraulicos y tolvas de cronologia reciente que se emplearon
para el beneficio del cobre, perteneciente a la Compania Mi-
nera de Cantosblancos, S.L., que funcionaron en la década de
los 50 y 60 del pasado s. XX para la recuperacion de cobre
y oro procedente de los deshechos provocados por las com-
pafiias inglesas. Los materiales de este conjunto minero son
el cemento y el ladrillo. Asi mismo, encontramos en el Cerro
del Depdsito un yacimiento adscrito a las épocas del Bronce
Final y prerromano, relacionado igualmente con la actividad
metalurgica de la zona.

Delimitacion del bien: Poligono 74, parcela 1 (parcial).

5. Denominacion: Estructura Emergente |

Localizacién: Ubicado en la C/ Camino Parque, dentro de
las instalaciones de los Colegios de la Diputacion Provincial.
Cerro Muriano, término municipal Cérdoba.

Descripcién: Se trata de un elemento probablemente
relacionado con los servicios de infraestructuras de la activi-
dad minera industrial. Se conserva casi en su integridad. Esta
formado por una columna cuadrangular o poste, cuyo remate
aparece partido. Tiene una altura aproximada de 6 metros y
en su interior presenta una tuberia metalica. La construccion
esta levantada con ladrillo macizo rojo y carbonilla, aun pre-
senta el revoco original.

Delimitacion del bien: manzana 43760, parcela 01 (parcial).

6. Delimitacion: Estructura Emergente ||

Localizacién: Ubicado en la C/ Camino Parque, en la par-
cela anexa a los Colegios de la Diputacién Provincial. Cerro
Muriano, término municipal de Cordoba.
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Descripcion: Se trata de un elemento probablemente re-
lacionado con los servicios de infraestructuras de la actividad
minera industrial. Se conserva en su integridad. Esta formado
por una columna cuadrangular o poste, compuesto por un do-
ble cuerpo, el inferior troncoconico y el superior cuadrangular.
La obra industrial llega a alcanzar los 6 metros de altitud y
esta construida con ladrillo y carbonilla, al estilo inglés.

Delimitacion del bien: Manzana 46770, parcela 06 (par-
cial) y 08 (parcial).

7. Denominacion: Fundiciones y Lavaderos de la Cordoba
Copper Company LTD

Localizacién: Ubicado en el Camino de Pafieros. Cerro
Muriano, término municipal de Cordoba.

Descripcién: Las Fundiciones y Lavaderos de la Cordoba
Copper Company Ltd. es el principal complejo metalurgico in-
dustrial de la Zona Minera de Cerro Muriano. Este complejo
pirometaltrgico se halla aterrazado en varios niveles. Se tra-
taba de una gran planta de recepcion, tratamiento y fundicion
de cobre que se forma por las siguientes zonas de produccion.
De cada una de éstas se aprecian estructuras notables de
las instalaciones y la tecnologia utilizada para el tratamiento
y depuracién del cobre. En la zona inferior se encuentra la
zona de recepciéon y molienda en la cual actualmente se ob-
servan estructuras correspondientes la zona de anclaje para
colocacion de mesas Wilfley, cimentacion y anclaje de posibles
depositos (para el concentrado), muros de las tolvas todo-uno
y un edificio destinado a deposito. Las cintas transportadoras
han desaparecido.

En la terraza siguiente, superior esta la zona de carga y
almacén de la que se aprecian restos: muros de la planta de
almacenamiento junto a su pavimento original, bases de pila-
res, cimentacion y restos de muros pertenecientes a almace-
nes; pavimento de la zona de carga y descarga de mineral,
asi como un lavadero conservado en su integridad, compuesto
por seis grandes pilas de decantacion;

En la zona de hornos y fundicién, sito en la terraza su-
perior y postrera del conjunto, donde se hallan aun: el muro
al cual se adoso el horno de cuba del cual sélo se conserva
la base de su cimentacion, al igual que el sedimentador. La
conduccién de fundido (se encuentran casi en su integridad),
atraviesa las terrazas superior y posterior, terminando en
forma circular para adaptarse a chimenea. La presencia de los
hornos se distingue por la base de cimentacion y arranque de
alzado de la chimenea.

Delimitacion del bien: Manzana 52744, parcela 01 (parcial).

8. Denominacion: Fundiciones Romanas de Siete Cuevas

Localizacién: Ubicado en la vertiente occidental del Cerro
de la Coja. Término municipal de Obejo.

Descripcién: Se trata de un yacimiento romano metalur-
gico dedicado en su origen a la actividad pirometalurgica. De
ahi su ubicacién en un lugar alto y sometido a intensas co-
rrientes de aire para facilitar la salida de humos téxicos que
los hornos metalurgicos romanos producian durante los pro-
cesos de tostacion, fusion y conversién del cobre. Actualmente
se aprecian los restos de estas fundiciones: escorias (fundidas
con arena silicea), fragmentos de ceramica romana y tegulae
ligada a esta actividad, es decir lavaderos, fabricas de madera,
hornos de fundicién de cobre vias secundarias de mineral etc.

Delimitacion del bien: Poligono: 74, parcela: 4.

9. Denominacion: Cerro de La Hoya

Localizacién: Ubicado en la margen izquierda del Camino
de Pafieros, en direccion a la mina de Quitapellejos, aproxi-
madamente un kildmetro mas abajo de las Fundiciones de la
Cordoba Copper Company, Ltd. Término municipal de Obejo.

Descripcion: La Hoya es un yacimiento, ubicado en un
pequefio promontorio de escasa altura, relacionado con el
Bronce Final y la actividad minero-metallrgica del cobre en la
Zona Minera de Cerro Muriano. En dicho yacimiento cubierto
por la vegetacion de matorral y el arbolado se aprecian frag-
mentos de rocas metamorficas y cimentaciones que se co-
rresponden con restos de estructuras de habitacion, asi como
fragmentos dispersos de ceramica a mano brufida e incisa.

Delimitacion del bien: Obejo rustica: Poligono 17, parcelas
21 (parcial), 22 (parcial) y 9011 (parcial).

Cordoba rustica: Poligono 74, parcela 1 (parcial).

10. Denominacion: Pozo Auxiliar Las Pilas

Localizacién: Ubicado en la C/ Pozo de las Pilas. Cerro
Muriano, término municipal de Obejo.

Descripcion: Compuesto por tres elementos: Dos pozos
de agua, que aprovechan los niveles freaticos de la mina
(practica muy habitual en la zona), y una estructura de obra
inglesa. Un pozo, pudo servir como pozo auxiliar proyectado
para la ventilacion subterranea de las galerias y la mejora de
oxigenacion en el interior de la mina o como pozo utilizado en
la extraccién de los sulfuros procedentes del filon Calavera.

Delimitacion del bien: Poligono 17, parcela 4 (parcial).

11. Denominacién: Pozo de Mina nim. 1

Localizacién: Ubicado a las espaldas de los Colegios Pro-
vinciales de la Diputacién Provincial de Cordoba. Cerro Mu-
riano, término municipal de Cordoba.

Descripcion: Este pozo form¢ parte del filon Lorenzo, con
una corrida de 1.570 m. Ademas del elemento extractivo, pre-
senta otras dependencias que se conservan en base de alzado
y cimentacion. Con técnica de obra mixta (mampuesto, car-
bonilla y ladrillo rojo), destacan dos estructuras de planta rec-
tangular con una altura media que oscila entre los 1,50 y los
2,00 m, elementos que pudieron estar relacionados con ma-
quinaria asociada al pozo. En el entorno inmediato existe una
escombrera de mineral en forma de monticulo redondeado y
de escasa altura.

Delimitacion del bien: manzana 42790, parcela 15 (parcial).

12. Denominacién: Pozo de Mina nim 2

Localizacién: Ubicado en la Camino Norte en direccion al
Depdsito Alto de Cerro Muriano o Emacsa, al sur de éste. Tér-
mino municipal de Cordoba.

Descripcién: Se trata de un complejo extractivo de mine-
ria subterranea. Es de planta rectangular y en la actualidad
presenta un deteriorado estado de conservacion. En los alre-
dedores a este pozo se aprecian elementos de anclaje y es-
combreras que se expanden a modo de monticulos. Al este
de este pozo y adyacente a la entrada de los Depdsitos de
Emacsa, se observa una estructura inglesa, de unos dos mt.
de altura, que coincide con el Plano de Ruiz Maya, en el que
no se especifica su funcionalidad, pero que debio tratarse de
una edificacion destinada a lavadero. La construccion se rea-
liza a base de mampuesto, ladrillo y carbonilla. Junto a este
pozo se observa una escombrera. Dicho pozo, como el 1y 3,
formo parte del filon Lorenzo.

Delimitacion del bien: Manzana 41832, parcela 06 (parcial).

13. Denominacién: Pozo Auxiliar Centeno

Localizacién: Se ubica cercano a la Estacion de Gaso-
lina, en una pista de tierra, a unos 400 metros, en la mar-
gen izquierda de la pista. Cerro Muriano, término municipal
de Obejo.

Descripcién: Centeno es un pozo auxiliar que sirvio de
ventilacion al entramado subterraneo septentrional de la re-
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serva minera de Cerro Muriano. La boca, de forma rectangu-
lar, se conserva colmatada de escombros. El Pozo esta cons-
truido a base de mampuesto, carbonilla y ladrillo rojo. Este
inmueble permanece en su integridad, siendo de unos 4,40 m
de longitud de E/O, y de 1,70 m de N/S. En la inmediacion del
pozo y relacionado con éste se aprecia un trozo de lienzo de
una edificacion que se corresponde con un gran pozo de agua
con brocal moderno que abastecio a Cerro Muriano hasta la
inauguracion del Pantano Guadanufio. En torno a estos in-
muebles hay escombreras resultantes de la construccion de
ambos pozos.

Delimitacion del bien: Manzana 41832, parcelas 16 (par-
cial) y 17 (parcial).

14. Denominacion: Pozo de Mina San Arturo

Localizacién: Ubicado a unos 1.400 m al norte del Ca-
mino de Pafieos. Término municipal de Obejo.

Descripcion: Este pozo es el mas oriental de la explotacion
y alcanzo en su origen 244 m de profundidad. Es uno de los
pozos mejor conservados. La boca del pozo contiene la bomba
de extraccion de agua. Relacionado con este pozo hay estructu-
ras de muros. El entorno del pozo cuenta con una escombrera
de grandes dimensiones. El Pozo San Arturo formé parte del
filon de Cerro Muriano, es el mayor de la explotacion.

Delimitacion del bien: Poligono 17, parcela 5 (parcial).

15. Denominacion: Pozo de Mina San Lorenzo

Localizacién: Ubicado en las proximidades de la C/ Pa-
rroco Rogelio Benitez, en la segunda pista de tierra a la iz-
quierda, a su conclusion. Cerro Muriano, término municipal de
Cordoba.

Descripcion: Este pozo, conocido también como pozo
num. 3, es el mas occidental de los existentes en la Zona,
conservado en su integridad. La estructura del pozo se alza
sobre un pedestal de obra mixta y carbonilla. Alrededor de
éste se aprecian estructuras auxiliares: un gran muro de obra
mixta y restos de una edificacion no identificados aun, pero si
coetaneos a este pozo. Existen unas escombreras o estériles
de mina (basicamente cuarzos y pizarras) que se esparcen en
torno a las estructuras de este pozo. Presenta reducidas di-
mensiones y planta rectangular, asi como reformas recientes
en el exterior (empleo de rasillas). En este pozo se han hallado
fragmentos de ceramicas prerromanas y romanas.

Delimitacion del bien: Manzana 40751, parcela 11 (parcial).

16. Denominacion: Pozo de Mina San Rafael

Localizacién: Ubicado en la C/ Profesor Rafael Cabanas.
Cerro Muriano, término municipal de Cordoba.

Descripcion: Este pozo, destinado a la extraccion del
mineral de cobre, fue el pozo maestro de la explotacion, lle-
gando a alcanzar los 470 m de profundidad y formé parte del
filon Cerro Muriano o Central, el mayor de la zona minera con
2.580 m de corrida. Conserva buena parte del edificio Cuba
donde se ubicé la sala de maquinas de bombeo Hathorn Da-
vey. Es una edificacion de estilo Neorregionalista, destacan los
arcos ligeramente realzados con despiece de ladrillo rojo unido
con argamasa. Cercana a este edificio se aprecian unas es-
tructuras anexas relacionadas con este pozo: muros y estruc-
turas de anclaje que probablemente pertenecieron al castillete
derruido. En el entorno del pozo sobresalen las escombreras
de la mina, cubiertas parcialmente por matorral y arboleda. Se
excavo ya en época romana, llegando hasta los doscientos m.

Delimitacion del bien: Manzana 46730, parcela 30 (parcial).

17. Denominacion: Pozo de Mina Santa Isabel

Localizacién: Ubicado en la Hacienda de Villa Alicia. Cerro
Muriano, término municipal de Cordoba.

Descripcion: Este pozo formé parte del filon Isabel Sur,
con un desarrollo longitudinal de 1.980 m. Se distingue el
pozo extractivo que se encuentra en el interior de un edificio
de época reciente. Las infraestructuras que hoy perduran en
sus inmediaciones son: muros, cimientos (correspondientes
probablemente al castillete, a la casa de maquinas, y a engan-
ches...), lavadero de mineral, pertenecen a los equipamientos
basicos de funcionamiento del pozo. A este conjunto de ele-
mentos hay que sumarle las escombreras inmediatas a ésté.
La técnica constructiva, al igual que el resto de los pozos in-
gleses es a base de carbonilla, mampuesto y ladrillo rojo.

Delimitacion del bien: poligono 82, parcela 1 (parcial).

18. Denominacioén: Pozo de Mina Santa Victoria

Localizacién: Ubicado en la C/ Profesor Cabanas. Cerro
Muriano, término municipal de Cordoba.

Descripcion: Santa Victoria junto con los pozos San Rafael
y San Arturo, formé parte del filén Central. Este pozo, llegd
a tener una profundidad de 284 m, estuvo conectado a San
Rafael mediante cuatro galerias. Por sus caracteristicas llego
a ser uno de los mas importantes de la explotacion, y segun
se desprenden de planos historicos de los pozos se sabe que
también fue aprovechado por los mineros romanos que llega-
ron a bajar hasta una profundidad de 150 m, cota a la que
los ingenieros de la Cordoba Copper Company Ltd. hallaron
restos arqueologicos. Este pozo contaba con castillete de
obra. Las escombreras cubiertas por un manto de vegetacion,
cimientos y bases de muros que hoy perduran se relacionan
con el propio pozo, la sala de maquinas y una edificacion que
posiblemente albergara una subestacion eléctrica, todo de
obra inglesa.

Delimitacion del bien: Manzana 43730, parcelas 11 (par-
cial) y 15 (parcial).

19. Denominacion: Mina de Quitapellejos

Localizacién: Ubicada en el Camino de Pafieros. Término
municipal de Obejo.

Descripcion: Quitapellejos supone el Unico ejemplo de mi-
neria de la Zona Minera de Cerro Muriano que se explotd y
abandon¢ entre el Calcolitico y el Bronce Final. Es un ejemplo
de extraccion a cielo abierto, como se puede apreciar por la
rafa, la poza y la escombrera a su alrededor.

Delimitacion del bien: Poligono 17, parcela 5 (parcial).

20. Denominacion: Mina de Siete Cuevas

Localizacién: Ubicado en el Cerro de la Coja, en la zona
correspondiente al Campo de Maniobras del ETE. Término mu-
nicipal de Obejo.

Descripcion: Se trata de un yacimiento vinculado a labo-
res de mineria subterranea. Su explotacion pudo comenzar a
beneficiarse en época calcolitica, haciéndose mas intensiva
en el Bronce Final, y especialmente en el periodo romano,
cuando pasa a explotarse de forma intensa. Todo parece in-
dicar que este filon fue abandonado por los romanos sin ser
beneficiado de nuevo, utilizandose unicamente como escom-
brera. Es una de las minas subterraneas romanas mejor con-
servadas de la Peninsula Ibérica. Pese a los grandes rellenos
de laboreo la galeria principal supera los 25 m. de altura y
largas galerias dotados de «arcos» interiores-. En su exterior
se aprecia el antiguo filon cuprifero que discurre paralelo al
arroyo de la Agustiniana.

Delimitacion del bien: Poligono 17, parcela 4 (parcial).

21. Denominacion: Ferrocarril de Cerro Muriano
Localizacién: Ubicado en parte de la calle Acera de la Via,

calle Acera Santa Barbara, Pasaje Cabanillas, y casa del Paso
a nivel.
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Descripcion: El Bien denominado Ferrocarril de Cerro Mu-
riano comprende un tramo de playas de vias, asi como tres
inmuebles vinculados a este medio de comunicacién esencial
en el traslado de los recursos mineros.

La estacion de ferrocarril de Cerro Muriano: Edificio de
comienzos del siglo XX donde se ha empleado el travertino en
forma de pequefios sillares encuadrados, de aparejo isddomo y
unidos por llagas que conforman el nucleo del inmueble. Este
apartadero de dos alturas y de planta cuadrangular, posee la
fachada principal en su lado oriental con doble vano de acceso
y dos ventanas. El inmueble cuenta con dos escaleras al exterior
(fachada norte y sur) que comunican la via publica con la planta
alta del edificio. La cubierta a dos aguas también presenta ar-
mazon de madera bajo las tejas de canal de la que sobresale la
cornisa, dejando ver parte de los canes y estribos.

Casa del paso a nivel: Edificio de planta ligeramente cua-
draday de una sola altura. El inmueble, anterior a 1906, posee
tres ventanas en su flanco norte y otras tres en el sur, aparte
de un acceso a poniente que da paso a la via abandonada. La
techumbre de edificio es de teja arabe a dos aguas, prolongan-
dose en su lado oriental hasta escasos metros del suelo.

Casa pasaje Cabanillas: Esta casa de planta rectangular
es uno de los ejemplos de estilo inglés mas interesantes que
aun perviven en Cerro Muriano. El inmueble, de dos plantas
y una altura ligeramente estilizada, presenta una cubierta a
dos aguas con armadura de madera bajo las tejas arabes en
la que sobresale la cornisa o vuelo del tejado compuesto por
canes y estribos. El inmueble esta reforzado en sus esquinas
con ladrillo inglés y rodeado de un jardin y de una vieja valla de
madera. Esta edificacion estaba destinada a los servicios de la
estacion de ferrocarril de Cerro Muriano.

Delimitacion del bien: Manzana 47722, parcelas 01 (total)
y 02 (total). Manzana 47773, parcelas 02 (total) y 03 (total).
Manzana 47780, parcela 09 (total).

22. Denominacién: Cerro de la Coja

Localizacién: Término municipal de Obejo.

Descripcion: Se trata de la cota mas alta de la localidad
(538 m.s.n.m.) y probablemente el lugar mas emblematico,
dado que su nombre fue el que sirvié de topdnimo al munici-
pio, ademas de un lugar donde se encuentran elementos pa-
trimoniales y simbdlicos y en el que se han producido hechos
historicos importantes para la poblacion y la historia del lugar.

El Cerro de la Coja, constituye un bien patrimonial en si
mismo. Los elementos y hechos histéricos mas significativos
de este enclave son:

Yacimiento arqueoldgico del Cerro de la Coja: Se ubica en
la cima del Cerro. Este Yacimiento Arqueoldgico fue excavado
entre los afios 1995 y 2002. La estratigrafia documentada
constato niveles pertenecientes a diferentes fases cronolégi-
cas, correspondiendo la mas antigua con los inicios del s. I.
a.C. y constatando la continuidad de practicas metalurgicas
en el yacimiento, hasta al menos el s. Il d.C.

Entre las estructuras documentadas pertenecientes a
época romana destacan los restos de un complejo termal, una
via secundaria tipo glarea strata dedicada al transporte del
metal, viviendas y un aljibe.

Pozo de Levante: Ubicado en la vertiente sureste del Ce-
rro de la Coja. La boca de este pozo se encuentra sefalada en
el mirador de este Cerro. Se trata de los restos de la construc-
cion en superficie correspondientes con la época contempora-
nea, aunque dicho pozo fue explotado en época romana en el
siglo | a.C., segun constatacion de los restos encontrados en
la excavacion arqueologica realizada en el afio 2001. El pozo
formo parte de un conjunto constituido por un castillete, un
pabellon de embarque para el transito de vagonetas y edifica-
ciones destinadas a servicios auxiliares.

Actualmente asociados a este pozo quedan como testi-
gos: Estructuras de cimentacién y elementos de anclaje. Los
materiales son mampuesto y carbonilla.

Tolvas de la Cordoba Copper Company Ltd.: ubicadas en
la vertiente sur del Cerro de la Coja. Estas tolvas del tipo Todo-
uno formaron parte del complejo de las Fundiciones y Lava-
deros de la Cordoba Coppeer Company Ltd. Debieron estar
integradas en la Planta de Recepcion y Molienda de mineral.
Actualmente de estas infraestructuras quedan estructuras
pertenecientes a las tolvas todo-uno que se comunicarian con
las cintas transportadoras (hoy dia inexistentes) y, estructuras
murarias proximas a las tolvas.

Museo del Cobre: ubicado en la c. Acera del Cuartel Viejo.
Se trata de un inmueble de planta rectangular y dos niveles
de altura, realizado de obra mixta de ladrillo y mampuesto.
Este edificio estuvo destinado a albergar el antiguo cuartel de
la Guardia Civil durante el periodo de explotacion inglesa de
las minas. Actualmente acoge el Museo del Cobre de Cerro
Muriano, una exposicion permanente sobre la historia de la
metalurgia en Cerro Muriano. Se han hallado partes de un ya-
cimiento romano: un fondo de cabafa ovalada y un pilar cua-
drangular del s. | AC, y restos de un muro opus cuadratum y
tegualaes. En estratos superiores y sobre éstos se hallan ma-
teriales de finales del XIX y principios del XX, pertenecientes a
la explotacion mineral inglesa

Piedra Horadada: Se halla en la falda de la vertiente meri-
dional del Cerro de la Coja, se accede a través del Camino de
Panferos. La Piedra Horadada es un creston de cuarzo que pudo
verse sometido a la explotacion, quizas en la Prehistoria Re-
ciente, ya que presenta sudoraciones de malaquita y azurita en
su interior. Otros autores consideran que se trata de un elemento
geologico que se ha visto sometido a procesos erosivos natura-
les. La Piedra Horada se ha convertido en un hito paisajistico
muy conocido y querido entre los habitantes de Cerro Muriano.

Delimitacion del bien:

Obejo:

Manzana 50790, parcela 02 (total).

Poligono 17 (parcial), parcelas 4 (parcial), 21 (parcial), 22
(parcial), 9000* (parcial) y 9011 (parcial).

Cordoba:

Poligono 74 (parcial), parcela 108 (parcial).

Los Espacios publicos afectados por la delimitacion de los
bienes segun el Callejero Digital Urbano de Andalucia de 2009
son:

- 2. Barrio Obrero (Cordoba): Calles Acera del Sur, Acera
Norte, Alfonso XIlIl, Baena, Catalina Castro, Cervantes, Gene-
ral Castafios, Quevedo, Santa Elena y Torre Arboles; Camino
de la Mina; y Plaza de Andalucia.

- 21. Ferrocarril de Cerro Muriano (Cérdoba): Calle Acera
de Santa Barbara.

Segun la cartografia citada, no quedan afectados espa-
cios publicos en el resto de bienes, asi como en el entorno.

No obstante, quedan afectadas igualmente todas aquellas
vias, parajes y cualesquiera espacios contenidos dentro de las
lineas de delimitacion y que no se encuentren correctamente
inventariados, indistintamente de su naturaleza catastral, toda
vez que queden afectados por los poligonos descritos grafica-
mente mediante el plano anexo, y cuya superficie de afeccion
queda estrictamente definida por estos limites.

La cartografia base utilizada ha sido el Web Map Server
de la Oficina Virtual del Catastro, Ministerio de Economia y
Hacienda, Direccion General del Catastro, julio de 2009.

IIl. DELIMITACION DEL ENTORNO

Justificacion del entorno:

Dada las caracteristicas y especificidad del bien, se con-
sidera necesario la delimitacion de un entorno de proteccion
del Sitio Historico de la Zona Minera de Cerro Muriano en Cor-
doba. Los criterios de delimitacion del entorno han sido diver-
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sos: la vinculacion del bien con el entorno de ubicacion origina-
rio, los elementos naturales que han configurado la existencia
de los bienes protegidos, los caminos histéricos de acceso a
los mismos y los hitos paisajisticos y visuales mas singulares
e identificados por la poblacion, han sido los factores que han
fundamentado el trazado del entorno de proteccion.

La delimitacion del entorno del Sitio Historico de Cerro
Muriano se concentra en el area este y noroeste de Cerro Mu-
riano en los municipios de Obejo y Cordoba, puesto que es la
zona que mantiene una relacion mas estrecha entre los bienes
y su entorno original. Por el contrario, el area oeste y noroeste,
se ha visto afectada por el desarrollo urbano del ntcleo pobla-
cional de Cerro Muriano, perdiendo estos gran parte de su vin-
culacion con el territorio, quedando, en algunos casos, como
hitos aislados dentro del casco urbano de Cerro Muriano.

El entorno de proteccién es una zona que destaca por
sus valores paisajisticos y ambientales que contextualiza y
preserva el caracter minero y diversas cronologias y tipologias
propias del bien. El entorno coincide con una cuenca visual
que tiene como eje principal el Camino de Pafieros que se
utilizaba como elemento de acceso entre las distintas explo-
taciones mineras que lo jalonaban y usaban como via de co-
municacion, Pozo de Levante (en el Cerro de la Coja), Cerro
del Depdsito y Pozo San Arturo y Fundicién de Mineral de la
compaiiia Cordoba Cooper, ejemplos de mineria contempora-
nea y los yacimientos arqueoldgicos de orientacion minera de
Quitapellejos, La Hoya, Suerte Alta y Cerro de la Coja. Los
yacimientos arqueolédgicos de Siete Cuevas y Fundiciones de
Siete Cuevas, situados al norte del Cerro de la Coja, compar-
ten el mismo entorno de proteccion que los otros elementos
del bien, anteriormente mencionados, pero no tienen como eje
de comunicacion el Camino de Pafieros.

Delimitacion Catastral del entorno:

Las parcelas afectadas por el entorno en el municipio de
Cordoba son:

Parcelario catastral urbano: manzana 52744. Parcela 01
(parcial).

Parcelario catastral rustico. poligono 74. Parcelas 1 (par-
cial), 2 (parcial), 108 (parcial) y 9002 (parcial).

Las parcelas afectadas por el entorno en el municipio de
Obejo son:

Parcelario catastral rustico. poligono 17. parcelas 4 (par-
cial), 5 (parcial), 21 (parcial), 22 (parcial) y 9011 (parcial).

La cartografia base utilizada ha sido el Web Map Server
de la Oficina Virtual del Catastro, Ministerio de Economia y
Hacienda, Direccion General del Catastro, julio de 2009.

[V. INSTRUCCIONES PARTICULARES

Intervenciones, actividades, elementos y materiales que
pueden ser aceptables y aquellos otros expresamente prohi-
bidos.

1. Se establecera una cautela de control arqueolégico de
movimientos de tierra para toda obra de urbanizacién a desa-
rrollar en los bienes denominados Barrio Norte y Barrio Obrero.
Esta cautela debera aclarar con precision que los vestigios co-
rrespondientes a los poblados mineros vinculados a la explota-
cion de la Cordoba Cooper Company tendran la consideracion
de estructuras y materiales arqueoldgicos, incluyéndose en las
preceptivas memorias los resultados de la documentacion de
esta fase y de cuantas anteriores a ella puedan detectarse.

2. El entorno de proteccion del Sitio Histérico de la Zona
Minera de Cerro Muriano debe preservarse con su paisaje y
caracteristicas medioambientales actuales a efectos de con-
vertirse en un testigo del paisaje historico propio de la zona.

2.1. En cuanto a las cautelas arqueoldgicas a desarrollar
en dicho entorno, se entiende que solo seran aplicables a de-
terminadas infraestructuras compatibles con el fin de conser-
vacion paisajistica que se persigue, no contemplandose otras
actuaciones que distorsionen este objetivo. Por tanto, se reali-
zara un control de movimientos de tierra en las obras de infra-
estructura que se proyecten, procediéndose, en caso de apari-
cion de vestigios arqueoldgicos, a su documentacion detallada
de acuerdo con el Reglamento de Actividades Arqueoldgicas.
Asimismo, el trazado de estas obras debera minimizar la afec-
cion a posibles secuencias estratigraficas de caracter arqueo-
l6gico, pudiendo la administracion competente y por motivos
cientificos proseguir la excavacion bajo la cota de afeccion a
su costa. En general, se tendera a conservar cualquier vestigio
de caracter arqueoldgico que pueda aparecer en el transcurso
de hipotéticas obras, proponiéndose trazados que persigan la
integridad de dichos vestigios.

3. Queda igualmente protegido el trazado subterraneo de
los diferentes pozos, galerias o cualquier otra estructura, vin-
culados a este BIC, como esencia del trabajo y las técnicas
historicas de extraccion del cobre en este singular emplaza-
miento. Cualquier actuacion de exploracion de estas galerias
debera desarrollarse con metodologia arqueoldgica a efectos
de su conocimiento y documentacion, tratandose de prospec-
ciones arqueologicas. No se permitiran usos incompatibles
con la preservacion de estos pozos y galerias existentes en el
subsuelo.
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5. Anuncios

5.1. Subastas y concursos de obras, suministros y servicios piiblicos

CONSEJERIA DE JUSTICIA
Y ADMINISTRACION PUBLICA

RESOLUCION de 14 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Almeria, por la que se anuncia la
contratacion del Servicio de Asistencia a las Victimas
de los Delitos en Andalucia. (PD. 2495/2009).

En ejercicio de las competencias delegadas por la Conse-
jeria de Justicia y Administracion Publica mediante Orden de
4 de noviembre de 2008 y en cumplimiento de lo establecido
en el articulo 126 de la Ley de Contratos del Sector Publico, se
anuncia la necesidad de la contratacion del siguiente Servicio
de Asistencia a las Victimas de los Delitos en Andalucia (SAVA)
(Expte. num. AL/SV-7/09).

Objeto del contrato.

Perfil del contratante: Delegacién Provincial de Justicia y
Administracion Publica de Almeria.

Organo convocante: Delegacion Provincial de Justicia y
Administracién Publica de Aimeria.

Tipo de contrato: Servicios.

Denominacién del contrato: Asistencia a las Victimas de
los Delitos en Andalucia (SAVA).

Numero de expediente: AL/SV-7/09).

Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General.

Descripcién del contrato: Contratacion del Servicio de
Asistencia a las Victimas de los Delitos en Andalucia (SAVA).

Lugar de ejecucion: Organos Judiciales de la provincia de
Almeria.

Plazo de ejecucion: El determinado en el Pliego de Clau-
sulas Administrativas Particulares.

Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.
Tramitacion: Urgente.

Procedimiento: Abierto.

Forma: Varios criterios

Presupuesto base de licitacion.
Importe sin IVA: 213.084,11 €.
IVA, 7%: 14.915,89 €.

Importe total: 228.000 €.
Garantia provisional: No se exige.

Obtencion de documentacion e informacion y lugar de
presentacion de ofertas.

Entidad: Delegacion Provincial de Justicia y Administra-
cion Publica.

Domicilio: Calle Alcalde Mufoz, nim. 15.

Localidad y codigo postal: Almeria, 04071.

Teléfonos: 950 006 448/64/43.

Telefax: 950 006 415.

Fecha limite de obtencion de documentos e informacion:
Dos dias antes de la finalizacion del plazo de presentacion de
ofertas.

Requisitos especificos del contratista: Solvencia economica
y financiera y solvencia técnica y profesional: Los determinados
en el Pliego de Clausulas Administrativas Particulares.

Presentacion de ofertas o de las solicitudes de participa-
cion y su apertura.

Fecha limite de presentacion: Hasta el decimosexto dia
posterior al de la fecha de publicacion de este anuncio; si ese
dia fuera festivo, se extendera el plazo hasta el primer dia ha-
bil siguiente.

Documentacion a presentar: Dos sobres firmados y cerra-
dos conteniendo, respectivamente, la documentacion general y
la oferta técnica exigidas en el Pliego de Clausulas Administra-
tivas Particulares y un tercer sobre numerado con el nim. 3,
que contendra la proposicion econdmica.

Cuando las proposiciones se envien por correo, el licita-
dor debera justificar la fecha de presentacion o imposicion del
envio en la Oficina de Correos y anunciar al Organo de Con-
tratacion su remision mediante telefax, en el que se incluira
copia del justificante de Correos, en el mismo dia. Sin la con-
currencia de ambos requisitos no sera admitida la proposicion
si es recibida por el Organo de Contratacion con posterioridad
a la fecha de terminacion del plazo sefalado en el anuncio. No
obstante, transcurridos diez dias desde el final de plazo sin
que se hubiera recibido la documentacion, se tendra por no
presentada.

Plazo durante el cual el licitador estara obligado a mantener
su oferta: Cuatro meses desde la apertura de proposiciones.

Admisioén de variantes: No.

Admisién de mejoras: Si.

Apertura de ofertas:

Entidad: Delegacion Provincial de Justicia y Administra-
cion Publica.

Domicilio: Calle Alcalde Mufoz, num. 15.

Localidad: Almeria.

Fecha: El segundo dia habil siguiente al ultimo dia de ad-
misién de ofertas se reunira la Mesa de Contratacion para la
apertura de los sobres num. 1 (documentacion general). Si la
Mesa observase defectos u omisiones subsanables en la docu-
mentacion presentada, lo comunicara por correo electronico o
telefax a los interesados y lo hara publico a través del perfil de
contratante del Organo de Contratacién, concediéndose plazo
para que los licitadores los corrijan o subsanen ante la propia
Mesa de Contratacion; en el mismo comunicado se informara
de la fecha de la sesion de la Mesa de Contratacion destinada
a dar a conocer en acto publico el resultado de la calificacion
de los documentos presentados en los sobres num. 2 (propo-
siciones técnicas) -tras la oportuna subsanacioén y el acuerdo
sobre la admision definitiva de los licitadores—, sesion en la
que a continuacion se procedera a la apertura de los sobres
num. 3 (proposiciones economicas) de aquellas empresas que
continten en el proceso de adjudicacion.

Hora de la 1.7 sesion: 9,00.

Otras informaciones.

Idioma de presentacion: Las ofertas deberan presentarse
en castellano.

Gastos de anuncios: Correran por cuenta del adjudicatario.

Fecha de envio del anuncio del Diario Oficial de la Comu-
nidades Europeas: No.

En su caso, portal informatico o pagina web donde figuren
las informaciones relativas a la convocatoria o donde pueden
obtenerse los Pliegos:

http://contratacion.i-administracion.junta-andalucia.es/
contratacion/ProfileContractor.action?pkCegr=32&profileld=CJ
AP003&code=CJAP003

Almeria, 14 de agosto de 2009.- EI Delegado, Manuel
Ceba Pleguezuelos.
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CONSEJERIA DE EMPLEO

CORRECCION de errores de la Resolucidn de 27 de ju-
lio de 2009, de la Secretaria General Técnica de la Conseje-
ria de Empleo, por la que se anuncia procedimiento abierto
«Arrendamiento de inmueble para sede en Algeciras (C&-
diz), de la Oficina de Empleo y del Area Territorial de Em-
pleo del Campo de Gibraltar (Servicio Andaluz de Empleo)».
(BOJA num. 151, de 5.8.2009). (PD. 2494/2009).

Advertido error en el texto de la Resolucion de 27 de ju-
lio de 2009, de la Secretaria General Técnica, por la que se
anuncia procedimiento abierto para la contratacion del arren-
damiento de inmueble para sede en Algeciras (Cadiz) de la
Oficina de Empleo y del Area Territorial de Empleo del Campo
de Gibraltar (Servicio Andaluz de Empleo) (PD. 2314/2009),
publicada en el BOJA num. 151, de 5 de agosto de 2009, a
continuacion se transcribe a fin de proceder a su rectificacion:

En la pagina 98, punto 1. Entidad adjudicadora, donde dice:

«a) Organismo: Consejeria de Empleo de la Junta de Andalucia.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria Ge-
neral Técnica».

Debe decir:

«a) Organismo: Servicio Andaluz de Empleo.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria Ge-
neral Técnica de la Consejeria de Empleo».

Esta correccién no supone modificacion de plazo.

Sevilla, 11 de agosto de 2009

CONSEJERIA DE SALUD

RESOLUCION de 6 de agosto de 2009, de la Se-
cretaria General Técnica, por la que se anuncia adjudi-
cacion que se cita.

1. Entidad adjudicadora.

a) Organismo: Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria Ge-
neral Técnica.

c) Numero de expediente: 3/09.

2. Objeto del contrato.

a) Tipo de contrato: Servicios.

b) Descripcion del objeto: Servicio de limpieza de la sede
de los Servicios Centrales de la Consejeria de Salud.

c) Lote:

d) Boletin o Diario Oficial y fecha de publicacién del anun-
cio de licitacion: BOJA num. 70, de 14 de abril de 2009.

3. Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.

a) Tramitacion: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.

4. Presupuesto base de licitacion.

Importe total: 251.394,63 euros.

5. Adjudicacion.

a) Fecha: 3 de junio de 2009.

b) Contratista: Soldene, S.A.

c) Nacionalidad: Espafiola.

d) Importe de adjudicacion: 218.400,00 euros.

Sevilla, 6 de agosto de 2009.- La Secretaria General
Técnica, Maria José Gualda Romero.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2009, de la Se-
cretaria General Técnica, por la que se anuncia adjudi-
cacion que se cita.

1. Entidad adjudicadora.
a) Organismo: Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria Ge-
neral Técnica.

c) Numero de expediente: 127/09.

2. Objeto del contrato.

a) Tipo de contrato: Servicios.

b) Descripcion del objeto: Soporte integral microinforma-
tico para los Servicios Centrales de la Consejeria de Salud.

c) Lote:

d) Boletin o Diario Oficial y fecha de publicacion del anun-
cio de licitacion: BOJA num. 78, de 24 de abril de 2009.

3. Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.

a) Tramitacion: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.

4. Presupuesto base de licitacion.

Importe total: 501.600,00 euros.

5. Adjudicacion.

a) Fecha: 24 de junio de 2009.

b) Contratista: Ingenieria e Integracion Avanzadas, S.A.
(Ingenia).

c) Nacionalidad: Espafiola.

d) Importe de adjudicacion: 464.535,46 euros.

Sevilla, 6 de agosto de 2009.- La Secretaria General
Técnica, Maria José Gualda Romero.

RESOLUCION de 6 de agosto de 2009, de la Se-
cretaria General Técnica, por la que se anuncia adjudi-
cacion que se cita.

1. Entidad adjudicadora.

a) Organismo: Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria Ge-
neral Técnica.

c) Numero de expediente: 156/09.

2. Objeto del contrato.

a) Tipo de contrato: Suministro.

b) Descripcion del objeto: Adquisicion de preservativos
masculinos, femeninos y lubricantes.

c) Lote:

d) Boletin o Diario Oficial y fecha de publicacion del anun-
cio de licitacion: BOJA num. 100, de 27 de mayo de 2009.

3. Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.

a) Tramitacién: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.

4. Presupuesto base de licitacion.

Importe total: 212.900,00 euros.

5. Adjudicacion.

a) Fecha: 29 de julio de 2009.

b) Contratista: Gautex Médica, S.L.

c) Nacionalidad: Espafiola.

d) Importe de adjudicacién: 212.900,00 euros.

Sevilla, 6 de agosto de 2009.- La Secretaria General
Técnica, Maria José Gualda Romero.

CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

CORRECCION de errores de la Resolucién de 28
de julio de 2009, de la Direccion Provincial de Cordoba
de la Agencia Andaluza del Agua, por la que se anuncia
licitacion para la contratacion de la obra que se cita.
(BOJA num. 153, de 7.8.2009). (PD. 2496/2009).

Advertido error en la Resolucién de 28 de julio de 2009,
de la Direccion Provincial de Cordoba de la Agencia Andaluza
del Agua, por la que se anuncia licitacion para la contratacion
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de la obra: Renovacion parcial de la arteria de Encinas Reales,
Benameji y Palenciana. TT.MM., de Encinas Reales y Bena-
meji (Cérdoba). A5.314.1015/2111. (BOJA num. 153, de 7 de
agosto de 2009), se transcribe, a continuacion, su oportuna
rectificacion:

1. En la pagina 87, columna izquierda, apartado 4. Presu-
puesto base de licitacion.
Donde dice:
Importe IVA excluido: 361.248,67 euros.
IVA: 68.781,75 euros.
Total: 498.667,67 euros.
Debe decir:
Importe IVA excluido: 429.885,92 euros.
IVA: 68.781,75 euros.
Total: 498.667,67 euros.

Como consecuencia de lo anterior se amplia la fecha li-
mite de presentacion de ofertas en 26 dias naturales a partir
del dia siguiente a su publicacion. Si el final de plazo coincide
con sabado o inhabil, se trasladara al siguiente dia distinto a
los anteriores.

Cordoba, 14 de agosto de 2009

EMPRESAS PUBLICAS

RESOLUCION de 11 de agosto de 2009, de la
Agencia Publica de Puertos de Andalucia, por la que se
hace publica la adjudicacion del contrato de servicios
que se indica por el procedimiento abierto con varios
criterios de adjudicacion.

En cumplimiento de lo establecido en el articulo 138 de
la Ley de Contratos del Sector Publico, la Agencia Publica de
Puertos de Andalucia hace publica la adjudicacion del Con-
trato de servicios, realizada mediante procedimiento abierto
gue a continuacion se relaciona:

1. Entidad adjudicadora.

a) Organismo: Agencia Publica de Puertos de Andalucia.

b) Clave del Expediente: DAJ 60/20009.

2. Objeto del contrato.

a) Tipo de contrato: Servicios.

b) Titulo: Contratacion de pélizas de seguros para la Agen-
cia Publica de Puertos de Andalucia.

c) Boletin o Diario Oficial y fecha de publicacion del anun-
cio de licitacion: BOJA numero 52, de 17 de marzo de 2009.

3. Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.

a) Tramitacion: Urgente.

b) Procedimiento: Abierto.

c) Causa: Varios criterios de adjudicacion.

4. Presupuesto base de licitacion: Cuatrocientos cuarenta
y seis mil euros (446.000,00 euros).

5. Adjudicacion.

a) Lotes: 1, 3y 5. Fecha: 20 de julio de 2009.

Lotes: 2y 4. Fecha: 21 de julio de 2009.

b) Contratistas:

Lote num. 1. Mapfre Empresas, S.A.

Lote num. 2: La Estrella, S.A.

Lote num. 3: Mapfre Familiar, S.A.

Lote nim. 4: La Estrella, S.A.

Lote nim. 5: Mutua de Riesgo Maritimo, A.P.F.
c) Nacionalidad: Espafia.

d) Importes de adjudicacion:

Lote num. 1: 165.960,00 euros.

Lote num. 2: 15.886,48 euros.

Lote nim. 3: 27.754,00 euros.

Lote nim. 4: 33.603,08 euros.

Lote num. 5: 7.800,00 euros.

Sevilla, 11 de agosto de 2009.- EI Secretario General,
Ignacio Ortiz Poole.

RESOLUCION de 3 de agosto de 2009, de la Ge-
rencia Provincial de Malaga del Ente Publico Andaluz de
Infraestructuras y Servicios Educativos, por la que se
anuncia la adjudicacion por el procedimiento abierto,
mediante la forma de varios criterios de adjudicacion.

De conformidad con lo establecido en el articulo 93 del
Real Decreto Legislativo 2/2000, de 16 de junio, por el que se
aprueba la Ley 30/2007, de 30 de octubre, de Contratos del
Sector Publico, esta Gerencia Provincial de Malaga del Ente
Publico Andaluz de Infraestructuras y Servicios Educativos de
la Consejeria de Educacion ha resuelto publicar la adjudica-
cion del contrato que a continuacion se indica:

1. Entidad adjudicadora.

a) Organismo: Ente Publico Andaluz de Infraestructuras y
Servicios Educativos.

b) Dependencia que tramita el expediente: Gerencia Pro-
vincial de Malaga.

c) Direccion: Avda. Severo Ochoa, num. 16, Edificio Mijas,
planta 1.%, médulos 9y 10.

d) Tifno.: 951 920 208. Fax: 951 920 210.

e) Direccion internet: http://www.iseandalucia.es.

f) Numero de expediente: 00019/ISE/2009/MA.

2. Objeto del contrato.

a) Tipo de contrato: Obras.

b) Descripcién de contrato: Ejecucion de obras de amplia-
cion y reforma del CEIP Las Albarizas. Marbella (Malaga).

c) Boletin o Diario Oficial, num. y fecha de publicacion del
anuncio de licitacion: BOJA num. 79, de fecha 27 de abril de
20009.

3. Tramitacion, procedimiento y forma de adjudicacion.

a) Tramitacién: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.

c) Forma de adjudicacion: Forma de varios criterios de
adjudicacion.

4. Presupuesto base de licitacion.

a) Importe sin IVA: 875.641,49 euros.

b) IVA: 140.102,64 euros.

c) Importe total: 1.015.744,13 euros.

5. Adjudicacion.

a) Fecha: 3 de agosto de 2009.

b) Contratista: Empresa Constructora Ejuca, S.A.

c) Nacionalidad: Espafiola.

d) Importe base de adjudicacion: 698.061,40 € (seiscien-
tos noventa y ocho mil sesenta y un euros con cuarenta cén-
timos), IVA excluido. A esta cantidad le corresponde un IVA
de 111.689,82 € (ciento once mil seiscientos ochenta y nueve
euros con ochenta y dos céntimos) por lo que el importe total,
IVA incluido, asciende a la cantidad de 809.751,22 € (ocho-
cientos nueve mil setecientos cincuenta y un euros con veinti-
dos céntimos).

Malaga, 3 de agosto de 2009.- El Gerente, Gonzalo de
Galvez Aranda.
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5. Anuncios

5.2. Otros anuncios

CONSEJERIA DE GOBERNACION

EDICTO de 5 de agosto de 2009, de la Delegacion
del Gobierno de Jaén, en el expediente sancionador
que se cita.

Edicto de la Delegacion del Gobierno de Jaén, notificando
Resolucion y Talén de Cargo del expediente sancionador que
se cita por infracciones a las normativas de Espectaculos Pu-
blicos y Actividades Recreativas.

Habiendo resultado infructuosos los intentos de notifi-
cacion personal de la Resolucion del expediente sanciona-
dor, dictada por la Delegada del Gobierno de la Junta de
Andalucia en Jaén, contra Sociedad Pub Los Arcos, S.L.,
por supuesta infraccion a la normativa sobre Espectaculos
Publicos y Actividades Recreativas, y en cumplimiento de
lo establecido en los arts. 58 y 59.4, en relacién con el
art. 61 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones Publicas y del Proce-
dimiento Administrativo Comun, esta Delegacion del Go-
bierno ha acordado su publicacién en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia y en el tablon de anuncios del Ayun-
tamiento de su ultimo domicilio conocido, a fin de anunciar
al interesado que ha recaido Resolucion en el expediente
que se indica, notificandole expresamente que se encuen-
tra a su disposicion en el Servicio de Juego y Espectaculos
Publicos de esta Delegacion del Gobierno, sito en la Plaza
de las Batallas, num. 3, de Jaén, la Resolucion, que podra
ser examinada a fin de ejercer las acciones que a su de-
recho convenga, significandole que, conforme al art. 114
de la citada Ley, podra formular recurso de alzada ante
el Excma. Sra. Consejera de Gobernacion en el plazo de
un mes contado a partir de la fecha de esta publicacion.
Indicandole igualmente que se encuentran a su disposicion
el Talon de Cargo num. 0462225229155 correspondiente
a la sancion.

Una vez firme la presente Resolucién, el importe de la
sancién impuesta podra ser abonado en cualquier entidad de
ahorro o de crédito colaboradora en los plazos que a continua-
cion se indican:

Si la referida firmeza se adquiere entre los dias 1y 15 de
cada mes, desde la fecha de la misma hasta el dia 20 del mes
siguiente o el inmediato habil posterior, y si produce entre los
dias 16 y ultimo de cada mes, desde la fecha en que se pro-
duce hasta el dia 5 del segundo mes siguiente o el inmediato
habil posterior.

La firmeza mencionada se producira si transcurriese el
plazo de un mes, contado desde la fecha de publicacién de
la presente Resolucion, sin que haya sido interpuesto contra
la misma recurso de alzada. En el supuesto de que se inter-
ponga el recurso aludido, los plazos sefialados para el pago en
periodo voluntario comenzaran a contarse desde el siguiente
a la notificacion o publicacion de la Resolucion recaida en el
mencionado recurso.

Transcurridos los anteriores plazos sin que se tenga cons-
tancia en esta Delegacion de su abono, se procedera a certi-
ficar su descubierto y a su remision a la Delegacion Provincial
de la Consejeria de Economia y Hacienda para su cobro en
via de apremio, lo que llevara aparejado los correspondientes
recargos.

Al objeto de su constancia y en evitacion de futuras mo-
lestias, debera remitir a esta Delegacion del Gobierno (Servicio

de Juego y Espectaculos Publicos-Departamento de Infraccio-
nes) el correspondiente justificante de abono de las sancion
impuesta (ejemplar para la Administracion).

Num.. expediente: J-017/09-EP.

Notificada: Sociedad Pub Los Arcos, S.L.

Domicilio: Plaza Gallego Diaz, num. 4, bajo de Ubeda (Jaén).
Tramite: Resolucion y Talon de Cargo num. 0462225229155.

Jaén, 5 de agosto de 2009.- La Delegada del Gobierno,
P.A. (Decreto 512/1996, de 10.12, modificado por Decreto
98/2002, de 5.3), el Delegado Provincial de Medio Ambiente,
José Castro Zafra.

CONSEJERIA DE JUSTICIA
Y ADMINISTRACION PUBLICA

ANUNCIO de 11 de agosto de 2009, de la Dele-
gacion Provincial de Huelva, Comision Provincial de
Asistencia Juridica Gratuita, por el que se notifica a
las personas resefiadas la denegacion del derecho a la
asistencia juridica gratuita.

Por medio del presente y dado que por los cauces proce-
dimentales oportunos, no ha sido posible la notificacion a la
que alude el art. 17 parrafo 3 de la Ley 1/96, de 10 de enero,
de Asistencia Juridica Gratuita, se hace publica la denegacion
del derecho contenido en el art. 6 de la norma citada a los
solicitantes que se relacionan a continuacion, con detalle del
numero de expediente asignado por el llustre Colegio de Abo-
gados de Huelva, localidad de residencia y referencia legal por
la que la Comisién adopta la denegacion del derecho.

EXPEDIENTE ~ NOMBRE LOCALIDAD  ARTICULO
06/2009/3313 Jonathan Bartolomé Santana  Lepe Art. 6.3
06/2009/2451 Jasset Singh Sandhu Huelva Art. 6.3
06/2009/3424 Agustin Albarracin Garrido Punta Umbria Art. 3.1

06/2009/4041 Francisco Cruzado Rodriguez e Palos de

Inmaculada Garrido Hinestrosa la Frontera Art. 3.1
06/2009/2327 Kraimia Ahcene Huelva Arts. 1y 6
06/2009/2198 Asuncion Alabarce Dominguez Almonte Arts. 1y 6
06/2009/3732 Refcons Service, S.L. Malaga Art. 2
06/2009/3443 Roman Yantsun Huelva Art. 2
06/2009/3426 Jacobo Mufoz Soriano Huelva Art. 8

Haciéndoles saber que contra el acuerdo por el que se
deniega el derecho a la asistencia juridica gratuita, podra inter-
poner en el plazo de cinco dias desde la presente publicacion,
recurso en la forma y plazo establecido en el art. 20 de la Ley
1/96, de 10 de enero, de asistencia juridica gratuita.

Huelva, 11 de agosto de 2009.- La Secretaria General,
Carmen Calleja Sanchez.
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CONSEJERIA DE OBRAS PUBLICAS
Y TRANSPORTES

RESOLUCION de 7 de julio de 2009, de la Direc-
cion General de Transportes y Movilidad, por la que se
somete a informacion publica la solicitud conjunta de
autorizacion del servicio que se cita. (PP, 2195/2009).

Los representantes de las empresas Travimeta, S.A., y
Nex Continental Holdings, S.L.U., han solicitado conjunta-
mente autorizacion para el establecimiento del servicio coordi-
nado «Linares-Jaén-Granada».

Concesiones afectadas:

VJA-043 «Aldeaquemada-La Carolina-Sorihuela del Gua-
dalimar-Jaény, titularidad de Travimeta, S.A.

VJA-167 «Siles-Malaga-Almeria por Cérdoba, Granada y Jaén
con hijuelas», titularidad de Nex Continental Holdings, S.L.U.

VJA-160 «Granada-Sevilla por Antequera, Cérdoba y Ma-
lagav, titularidad de Nex Continental Holdings, S.L.U

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 8 de la Ley
3/1985, de 22 de mayo, de Coordinacién de Concesiones de
Servicios Regulares de Transporte de Viajeros por Carretera en
Andalucia, se somete a informacion publica la solicitud de servi-
cio coordinado de referencia, por un plazo de veinte dias habi-
les, contados a partir del siguiente al de esta publicacion, a fin
de que todos aquellos que tengan interés en el asunto puedan
examinar el expediente y alegar lo que a su derecho convenga.

La solicitud y memoria justificativa podran ser examina-
das en los Servicios de Transportes de las Delegaciones Pro-
vinciales de la Consejeria de Obras Publicas y Transportes de
Jaén, Paseo Santa Maria del Valle, s/n; de Granada, en Edificio
Almanjayar, C/ Joaquina Eguaras, 2: de Malaga, en Plaza de
San Juan de la Cruz, s/n, y, ademas, en la Direccion General
de Transportes y Movilidad, C/Charles Darwin, s/n, Edificio
Bogaris (Isla de la Cartuja).

Sevilla, 7 de julio de 2009.- La Directora General, M.* Belén
Gualda Gonzalez.

CONSEJERIA DE EMPLEO

ANUNCIO de 5 de agosto de 2009, de la Direccicn
Provincial de Sevilla del Servicio Andaluz de Empleo, de
notificacion.

Intentada la notificacion del oficio cuyo contenido abajo
se indica, a la entidad Medios Andaluces de Gestion, S.L., ex-
pediente 41/2002/J/285 R1, en el ultimo domicilio conocido
C/ Jesus del Gran Poder, num. 84, Bajo, C.P. 41002 Sevilla,
dicha notificaciéon no ha podido ser efectuada:

«En cumplimiento de lo ordenado por la Sala de lo Con-
tencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia, visto
los autos correspondientes al recurso de Apelacion interpuesto
por la Junta de Andalucia (rollo de apelacion num. 438/2007,
contra la sentencia dictada en el recurso contencioso-adminis-
trativo num. 603/05), en la que desestima dicho recurso de ape-
lacion y se confirma en su integridad en la sentencia apelada,
la nimero 241/2006 de 6 de abril de 2009, del Juzgado de lo
Contencioso-Administrativo numero Siete de Sevilla, por la que
se estima parcialmente la demanda presentada por la entidad
Medios Andaluces de Gestion, S.L. contra la Resolucién del Di-
rector Provincial del Servicio Andaluz de Empleo, de fecha 2 de
noviembre de 2004, adjunto se acompafa copia compulsada del
requerimiento de documentacién de fecha 19 de abril de 2004.

En virtud de lo establecido en el articulo 59.2 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, del Régimen Juridico de las Ad-
ministraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Co-
mun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y por la
Ley 24/2001, de 27 de diciembre, la documentacion se envia a
la direccién arriba indicada, ya que es la que consta en la solici-
tud de participacion en los programas de FPO del afio 20025».

El contenido del requerimiento al que hace referencia el
citado oficio es el siguiente:

«Expte.: 41/2002/)/285.
Curso:  41-2 Técnico Auxiliar en Disefo Grafico.
41-3 Programas de Maquetacion Aplicados al
Disefio Grafico.
41-19 Delineante de Construccion.

Examinada la Declaracion y Certificacion de Gastos por
curso de la subvencion concedida para la ejecuciéon de pro-
gramas de FPO, establecida en el Decreto 204/1997, de 3
de septiembre, y la Orden de 12 de diciembre de 2000, de
convocatoria y desarrollando de dicho Decreto, y presentada
por esa Entidad, le comunicamos que para poder continuar
con la tramitacion del expediente, debera aportar la siguiente
documentacion:

Médulo A: Escrito en el que consten las horas impartidas
por cada uno de los docentes del curso 41-19.

Modulo B:

- Copias compulsadas de los contratos de los contratos
de alquiler y de las facturas correspondientes al gasto impu-
tado a los cursos:

- Curso 41-2: «Alquiler de equipos informaticos y vi-
deoproyector», con asiento contable num. 166 por un im-
porte de 2.733,20 €; y «Alquiler y mantenimiento de software
Quarkxpress», con asiento contable nim. 167, por un importe
de 12.500 €.

- Curso 41-3: «Alquiler licencias Software», con asiento
contable num. 101, por importe de 2.500 €.

- Curso 41-19: «Alquiler equipos informaticos, videoproyec-
tor y PL», con asiento contable num. 161, por un importe de
5.000 € y «Alquiler software 3D Studio Cype, Autocad 20025,
con asiento contable num. 162, por importe de 3.000 €.

Dicha documentacion debidamente compulsada debera
ser presentada en el plazo de diez dias habiles, contados a par-
tir de la presente notificacion, de conformidad con lo previsto en
el art. 76 de la Ley 30/92, de 26 de noviembre, en el Registro
General de esta Delegacion Provincial, en su defecto se proce-
dera al inicio del procedimiento de reintegro de la subvencién
concedida (art. 112.c) de le Ley 5/1983, de 19 de julio, de la Co-
munidad Auténoma de Andalucia y el art. 31 de la Orden de 12
de diciembre de convocatoria y desarrollo del Decreto citado.»

Sevilla, 5 de agosto de 2009.- El Director, Antonio Rivas
Sanchez.

CONSEJERIA DE SALUD

RESOLUCION de 6 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Malaga, por la que se hacen pu-
blicas las resoluciones y actos de tramites relativos a
expedientes sancionadores en materia de Consumo.

En virtud de lo dispuesto en los articulos 59.4 y 61 de
la Ley 30/1992, por el presente anuncio se notifica a los ex-
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pedientados que seguidamente se relacionan, los actos ad-
ministrativos que se citan, haciéndose constar que para co-
nocimiento integro del acto y constancia de tal conocimiento
podran comparecer en el Servicio de Consumo de Malaga, sito
en Alameda Principal, 24, 2.7 planta, concediéndose los plazos
de contestacion y recursos que, respecto del acto notificado, a
continuacion se indican:

- Acuerdo de Iniciacion: 15 dias, alegaciones y pruebas,
advirtiéndose que transcurrido dicho plazo sin formular alega-
ciones, el mencionado Acuerdo se considerara Propuesta de
Resolucion.

- Propuesta de Resolucion o Tramite de Audiencia: 15
dias, alegaciones.

- Resolucion: Un mes, recurso de alzada ante la Excma.
Sra. Consejera de Salud.

- Cambio de Instructor.

- Recurso y Representacion: Diez dias, advirtiéndose que
transcurrido dicho plazo sin subsanar y sin acreditar represen-
tacion, se consideraria no presentado.

Num. Expte.: 29-000168-09-P.

Notificado: Alevira, A. L.

Ultimo domicilio: C/ San Millan, num. 3-7, Malaga.
Acto que se notifica: Resolucidn.

Num. Expte.: 29-000194-09-P.

Notificado: Turryal, S.L.

Ultimo domicilio: Los Carmenes, Urb. Arcos de Benamiel, L-8,
6, Arroyo de la Miel-Benalmadena (Malaga).

Acto que se notifica: Tramite de Audiencia.

Num. Expte.: 29-000230-09-P.

Notificado: Marcaje, S. L.

Ultimo domicilio: Mc. Municipal de Bailén, nums. 47-48, Ma-
laga.

Acto que se notifica: Resolucidn.

Num. Expte.: 29-000341 -09-P.

Notificado: I. Laya Zapatos, S.L.

Ultimo domicilio: C/ Manuel Iradier, 24, Vitoria (Alava).
Acto que se notifica: Acuerdo de Inicio.

Num. Expte.: 29-000344-09-P.

Notificado: Dofia Estefania Luque Luna, «<Marwa».
Ultimo domicilio: C. Cial. La Trocha, L-26, Coin (Malaga).
Acto que se notifica: Acuerdo de Inicio.

Num. Expte.: 29-000349-09-P.

Notificado: Ozt Qué Bueno, S.L.

Ultimo domicilio: C/ Madereros, num. 1, Ronda (Malaga).
Acto que se notifica: Acuerdo de Inicio.

Num. Expte.: 29-000361-09-P.

Notificado: Modas P.G.F., S.L.

Ultimo domicilio: C/ Caballeros, 12, Marbella (Malaga).
Acio que se notifica: Acuerdo de Inicio.

Num. Expte.: 29-000380-09-P.

Notificado: Sonires 2005, S.L.

Ultimo domicilio: C/ Vicente Aleixandre, 11, Alhaurin de la
Torre (Malaga).

Acto que se notifica: Acuerdo de Inicio.

Malaga, 6 de agosto de 2009.- La Delegada, M.? Antigua
Escalera Urkiaga.

ANUNCIO de 28 de mayo de 2009, de la Secreta-
ria General Técnica, por el que se notifica resolucion de
la Secretaria General de Salud Publica y Participacion
de esta Consejeria, recaida en el recurso de alzada que
se cita.

Intentada la notificacion en el domicilio indicado sin
que se haya podido realizar y a fin de dar cumplimiento a
lo previsto en los articulos 59.5 y 61 de la Ley 30/1992,
de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun, se notifica Resolucion de la lima. Sra. Secretaria
General de Salud Publica y Participacion de esta Conseje-
ria, de fecha 28 de mayo de 2009, recaida en el recurso
de alzada interpuesto por don Victor Manuel Garcia So-
riano contra Resolucion de la Delegacion Provincial de Sa-
lud en Huelva, de fecha 27 de octubre de 2008, recaida
en el expediente sancionador num. 304/07; haciéndoles
constar que para el conocimiento integro de los mismos,
podra comparecer en los Servicios Centrales de este Orga-
nismo, sita en Avda. de la Innovacion, s/n, Edificio Arena-l,
de Sevilla.

Interesado: Don Victor Manuel Garcia Soriano.

Expediente sancionador: 304/07.

Acto notificado: Resolucién de recurso de alzada 22/009.
Sentido: Inadmitido.

Plazo para interponer recurso contencioso-administrativo: Dos
meses.

Sevilla, 28 de mayo de 2009.- La Secretaria General
Técnica, M.* José Gualda Romero.

ANUNCIO de 4 de junio de 2009, de la Secretaria
General Técnica, por el que se notifica Resolucion de la
Secretaria General de Salud Publica y Participacion de
esta Consejeria, recaida en el recurso de alzada que
se cita.

Intentada la notificacion en el domicilio indicado sin que
se haya podido realizar y a fin de dar cumplimiento a lo pre-
visto en los articulos 59.5 y 61 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, se notifica Re-
solucion de la lima. Sra. Secretaria General de Salud Publica y
Participacion de esta Consejeria, de fecha 4 de junio de 2009,
recaida en el recurso de alzada interpuesto por Confiterias
Artesanas del Sandwich, S.L. contra Resolucién de la Delega-
cion Provincial de Salud en Granada, de fecha 15 de enero
de 2009, recaida en el expediente sancionador num. 75/09;
haciéndoles constar que para el conocimiento integro de los
mismos, podra comparecer en los Servicios Centrales de
este Organismo, sita en Avda. de la Innovacion, s/n. Edificio
Arena-l, de Sevilla.

Interesada: Confiterias Artesanas del Sandwich, S.L.
Expediente sancionador: 180278/08.

Acto notificado: Resolucion de recurso de alzada 75/09.
Sentido: Desestimado.

Plazo para interponer recurso contencioso-administrativo:
Dos meses.

Sevilla, 4 de junio de 2009.- La Secretaria General Técnica,
M.* José Gualda Romero.
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CONSEJERiA'DE VIVIENDA P-0714/08 | SANTOS DIAZ, CRISTINA 74882642R
Y ORDENACION DEL TERRITORIO P'-0721/08 | ORTIZ MENDEZ, ZORAIDA 80066853-N
P-0724/08 | SANDINO MIGUEL, IGNACIO 26804475E

P-0734/08 |LOPEZ LARA, NOELIA 74860048Q

RESOLUCION de 13 de julio de 2009, de la Dele- P-0739/08 | PEREZ ALCALA, SYBIL VANESA X8461618X

gacion Provincial de Mélaga, por el que se anuncia la P-0756/08 |GALINDO LORENZO, NOEMI X5415436V
relacion de solicitantes de renta basica de emancipa- P0759/08 |FERNANDEZ FERNANDEZ, ANGEL JAVIER 268101918

cién, a los que no ha sido posible notificar diferentes P-0765/08 |SANCHEZ VAQUERO, MONICA A46929046F
Resoluciones. P-0782/08_|VILLADA SALAMANCA, JUAN VIDAL X5409117T
P-0790/08 |SAEZ AGUERA, M® PILAR 51989000F

Intentadas las notificaciones, sin haber podido practi- P0874/08 |RODRIGUEZ VAZQUEZ JUAN CARLOS 79016788N

. : . P-0956/08 |VILLEGAS RANEA, DANIEL 44588037F

carse, de resoluciones a los interesados que se relacionan, en 5-0983/08 | NACEUR SAHRAOUL, MOSTAFA 29028394A
los domicilios que c_onstan en los expedientes y de conformi- P-0984/08 | ALOUTI, NADIA MYRIAM \0286038K
dad con Io_ establecido en el art. 5,9 '.5 de la Ley 30_/ 1_992 _de P-1035/08 | QUIROGA DELGADO, JUAN FACUNDO X6784247Y
26 de’no_wembre, de Reg|me_n Juridico _dg Ias_Admmlstrauo- P1094/08 | GARCIA DE LA CRUZ, M." LUISA 26093905K
nes _Publlcas y del procedm@ntp_ Admlnlstratlvo Comun, se P1125/08 | BENAVIDES MATILLAS, JUAN 537079140
pybllcg el prqsente anuncio 5|gn|f|cando]e que en el pIazo. de P1039/08 | ESTEBAN SALA. JUAN LUIS 289711328
d_|ez dias habiles contgdos desde el S|gU|ente al de la publlpa- P1244/08 | ALCAIDE LOPEZ, ALBERTO CARLOS 263106260
cion, quedan de manifiesto los expedientes en la Delegacion P-1245/08 |ORTEGA VILLASCLARAS, SONIA 53360194V
Provincial de Vivienda y Ordenacion del Territorio (Servicio de P-1268/08 | CABRERA CABRERA, AYOSE 785287545
Arquitectura y Vivienda), sita en Avda. de la Aurora, num. 47, P-1305/08 | MAYORGA SERRANO, PABLO 74867574K
(Edificio Servicios Multiples, planta 14), pudiendo conocer el P-1310/08 | BAADAR, SAID X3787362K
contenido integro de las mismas. P-1325/08 | FERNANDEZ ORTEGA, BEATRIZ 78971192W
P-1351/08 |NEGREA, FLORIN X084998947

Contra las mencionadas resoluciones, que agotan la via P-1335/08 | TARSICIU IOAN, SILASI X8494289K
administrativa, podran interponer recurso potestativo de repo- P-1378/08 |GAN NOUN, SORAYA X1505175D
sicién ante el llmo. Sr. Consejero de Vivienda y Ordenacion del P-1412/08 |LEON LOPEZ, JESSICA 74873333F
Territorio, en el plazo de un mes contado desde el dia siguiente P-1426/08 | BELLON MORA, DAVID 74916631L
al de la presente notificacion, de acuerdo con lo establecido P-1438/08 | MARTIN MARTOS, M.” ROCIO 26807131X
en los articulos 116y 117 de la Ley 30/1992 de 26 de noviem- P-1486/08 | APONIUK, NICOLAS LEONARD X4375738B
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y P-1515/08 |VELA LLAMAS, ANA : 46408842V
del Procedimiento Administrativo Comun, asi mismo, cabe P-1516/08 |ZAMBRANA LOZOYA, JOSE MANUEL 25722768M
interponer recurso contencioso-administrativo ante la Sala de P-1518/08 | PEREZ TRIGO, JUAN MANUEL 26804190J
lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia P530/08 |GEROSA, MAGALI X6625454M
de Andalucia y con cumplimiento de los requisitos previstos en P-1582/08 |RIOS DIAZ, DOLORES , 74721118Y
Ley 29/1998, de 13 de julio, de la Jurisdiccion Contencioso- P-1615/08 |GONZALEZ FIGUEROA, M.* JESUS 790159800
Administrativa. Todo ello sin perjuicio de que pueda ejercitar P0632/08 |ANTONIO LIS CARVAJAL CARMONA 749097735
cualquier otro recurso que se estime procedente. P-1634/08 | MONTERQO FERNANDEZ, JUAN JOSE 75867812N
P-1637/08 | BARRIENTOS TORROJA, MACARENA 74850454)

P-0003/08 |ALEJANDRO BARRIOS BURGOS 53687086A P-1651/08 | ARANDA ARANDA, ISMAEL 53694713V
P-0019/08 | LUIS MIGUEL ROMAN FRIAS 536931668 P-1782/08 | SANASI, OSCAR X7015493X
P-0025/08 | ANTONIO FERNANDEZ DE TUERO 04015372 P-1824/08 | MORENO DAVILA, JAVIER 79018422/
P-0032/08 | JENNIFER LAKE 53806312 P-1858/08 |PENA GARCIA, SANDRA 268082138
P-0038/08 | ENRIQUE BUJEDO ANDRES 70242840N P-1876/08 | OSORIO DEL RIO, RAUL JESUS 757564482
P-0042/08 |MONICA PEREZ GUTIERREZ 53156164J P-1891/08 | PERALTA SEGOVIA, SUSANA DE JESUS X6801013M
P-0075/08 |MANUEL MORALES LUQUE 747197557 P-1905/08 | RODRIGUEZ HIDALGO, ANGEL 309623128
P-0083/08 |HECHAM EL ALAMI X3905147T P-1910/08 | MATEO SOLINO, JUAN PABLO 774054151
P-0094/08 | GANNA MERKITANOVA X06814686Q P-1946/08 |VALLEJO GIL, M.* ESTHER 47077050Y
P-0097/08 |SUSANA GARCIA CARDENAS 43738832P P-1991/08 | DA SAUDADE MASCARENHAS, ADELAIDA PATRICIA | X4777817G
P-0103/08 |MIGUEL ANGELHECKER X8512121M P-1997/08 |ROSELL RAMOS, SERGIO 70061040G
P-0155/08 | ADJA HAME BINETAF NDIAYE X8597061Y P-2016/08 | DE SOSA MARTIN, PEDRO 74884120F
P-0183/08 |ALBALAT GALVEZ, M. DEL VALLE 30954641E P-2031/08 | MEJDDUBI, QUISSAM X4895704Q
P-0229/08 |YON MUNOZ CORNEJO 74858757) P-2095/08 | PENA CABRERA, NOEMI NINOSKA X6537859V
P.0277/08 | RAFAEL BERROCAL ARJONA 455473057 P-2260/08 |MAHIEUX, CEDRIC BERNARD PHILIPPE X2642085Y
P-0280/08 | ERNESTO AGUILERA RODRIGUEZ 44583400Q P-2311/08 |PULGAR DELGADO, NATALIA 74888699D
P-0283/08 |OLINDA MARIELA OLMEDO LESME X6836709M P-2313/08 | DIEZ ALVAREZ, ERIC 39733175P
P-0302/08 |LUCIA BRACCO X4446651S P-2315/08 | GARCIA LUPIANEZ, VICTOR MANUEL 44588637D
P-0321/08 |LOLI JIMENEZ FERNANDEZ 44575374V P-2341/08 | PEREZ TRUJILLO, MIRIAM 50611872G
P-0350/08 |JOSE RAMON EXPOSITO SANCHEZ 26810363E P-2355/08 | DI SOUZA FERREIRO, VALDIR X54819740
P-0425/08 |ANTONIO MESA ESPANA 74695844D 2359/08 | CASTILLO JAEN, LAURA 529521565
P-0451/08 |ANGIE FERNANDA GONZALEZ CASTRO X5246029M P-2374/08 | CHAQUI MANSOURI, HASSAN 77185430Y
P-0454/08 |FRANCISCO JOSE DOMINGUEZ FUENTES 74872276P P-2491/08 |SINGH, VARINDER X5559611M
P-0503/08 |OMAR ABDELKADER AHMED 45100616P P-2584/08 | ARIANA SANCHEZ BRENES 757674900
P-0533/058 | LHOUCIENE ELBARUONDY X6975641V P-3998/08 |PADIAL PEREZ, MARIA DEL CARMEN 74688756M
P-0586/08 |LUCIA RUEDA ROMERO 75253318D P-4117/08 | QUINTA DE FARIA, JOHN DAVID X5288990W
P-0607/08 |BERENGENA REDONDO, FCO. JOSE 75707241G P-4125/08 |DE LA ROSA MARTINEZ, JESUS 48972013E
P-0645/08 | MERCEDES FERNANDEZ NAVARRO 74651699R P-4172/08 |VARGAS REYES, SARA 77186279G
P-0659/08 |JESICA SALINAS MORENO 757637441 P-4210/08 | RIOJA VARGAS, JESUS 45303842Y
P-0675/08 |FELIPE CHECA MARTOS 77455883W P-4380/08 | SANTIAGO ARIAS, CARLOS 51078413J
P-0685/08 | ELENA MARIA ARANDA MARQUEZ 80152676E P-4484/08 | SALVADOR GARCIA, SERGIO 74693073K




Sevilla, 21 de agosto 2009 BOJA nim. 163 Pagina nim. 83
P-4538/08 |ALLAL MAMAMED, AISA 45300534X EXPEDIENTE| APELLIDOS NOMBRE DNI/NIE
P-4666/08 | CERETO CANO, RAFAEL 74888608X
P-0286/09 | MARTIN GIRON, MARTA 531552807 P-2235/08 | NANCLARES PEINADO | SERGIO 40595741M
P-0369/09 |SIMON MARTINEZ, CESAR 44597079X P-2295/08 | BAENA VILLAR VICTOR 44373169M

P-2438/08 | GOMEZ DORADO JESUS 77455742E
~ Malaga, 13 de julio de 2009.- La Delegada, Josefa Lopez P-2443/08 | REVUELTA PEREZ BEATRIZ 257245257
Pérez. P-2484/08 | GONZALEZ GARCIA | INMACULADA 774738830
P-2512/08 | SANCHEZ PARREIRA | ANTONIO MANUEL| 77458447)
< - P-2518/08 | AGREDANO CASTRO ROBERTO 79020227R

RESOLUCION de 31 de julio de 2009, de la Dele- /
gacion Provincial de Malaga, por la que se anuncia la P-2531/08 | ALHERMZI SHAHLA | HAMEED X6191605M
relacion de solicitantes de Renta Basica de Emancipa- P-2535/08 | CORTES GALINDO ERNESTO 74921247N
cion, a los que no ha sido posible notificar diferentes P-2543/08 | JODAR GARCIA NOELIA 4530467 1F
resoluciones. P-2559/08 | RODRIGUEZ BERNAL | SILVIA 48901357E
Intentadas las notificaciones, sin haber podido practi- P-2564/08 | BERTHEAS MAXIME X8819606A
carse, de resoluciones a los interesados que se relacionan, en P-2583/08 | LAFLEUR AGUSTIN X3441013Y
los domicilios que constan en los expedientes y de conformi- P-2586,/08 | BERMUDEZ GONZALEZ | ROCIO 26810707K
dad con lo establecido en el art. 59.5 de la Ley 30/1992, de P-2590/08 | ESPINOSA BLANCO | SERGIO 75887140C

26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones

Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, se publica P-2600/08 | SOLIS SOLIS SANDRA 762648261

el presente anuncio significandole que en el plazo de diez dias P-2610/08 | JEREZ PATINO VANESA 53311948H

habiles contados desde la publicacion, quedan de manifiesto P-2628/08 | VALVERDE PAREJA PABLO DANIEL | 53158086

los expediente en la Delegacion Provincial de Vivienda y Orde-

nacion del Territorio (Servicio de Arquitectura y Vivienda), sita P-2630/08 | DELGADO PELAEZ MOISES 77453622H

en Avda. de la Aurora, num. 47 (Edificio Servicios Mdultiples, P-2641/08 | OWUSU HARRIED X4339170J

planta 14), pudiendo conocer el contenido integro del acto. P-2647/08 | WARDI SANAA X4210180F

; _C_Oft‘tr?_ las m(;*”?"?”fdas Reso'“0'0”951tq“tet?goéa” la via P-2653/08 | CONEJERO MENDOZA | DAVID 78977901H

administrativa, podran interponer recurso potestativo de reposi-

cion ante el llma. Sra. Delegada Provincial de la Consejeria de P-2660/08 | KEMPTER NATASCHA K3783588L

Vivienda y Ordenacién del Territorio en Malaga, en el plazo de P-2663/08 | AJLANIA ADIL X1693230Q

un mes, contado desde el dia siguiente al de la presente publi- P-2664/08 | GARCIA CARSENAS HECTOR FABIO X4517804Y

cacion, de acuerdo con lo establecido en los articulos 116y 117

! . - e P-2686/08 | DOMINGUEZ GARCIA | DANIEL 44048094N
de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de /

las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administra- P-2691/08 | DELGADO PADILLA VANESA 749432651

tivo Comun, asi mismo, podran interponer recurso contencioso- P-2695/08 | CARVAJAL ROMERO | DOLORES 74887001J

administrativo ante el Tribunal Superior de Justicia de Andalucia P-2765/08 | AGUIAR PATRICIA X7817362F

(Sala de lo Contencioso-Administrativo de e’sta.prc.)vmma), en el P-3699/08 | RUIZ JURADO ADRIAN 24940513G

plazo de dos meses, contados desde el dia siguiente al de la

presente publicacion, de acuerdo con lo establecido en el ar- P-3841/08 | FERNANDEZ MANDEZ | NATALIA 71770147G

ticulo 29.1 de la Ley 29/1998, de 26 de julio, Reguladora de la P-3923/08 | FERNANDEZ MERIDA | CELIA 45292824M

Jurisdiccion Contencioso Administrativa. P-3960/08 | KOSTADINOV MILKOV | MILKO X4254928M

EXPEDIENTE| APELLIDOS NOMBRE DNI/NIE

P-0023/08 | MARQUEZ MUNOZ CARLOS 74874719J)
P-0098/08 | RAMOS VARELA DANIEL 53158955K
P-0116/08 | SANDRA GOMEZ LARA 78969117C
P-0148/08 | MUNOZ ORTIZ M?. VERONICA 53365182F
P-0376/08 | BUONO FLAVIA X7922730-N
P-0420/08 | MARISCAL VALERO SARA 748300978
P-0427/08 | FERNANDEZ CALVO ARACELI 47006067R
P-0560/08 | RODRIGUEZ VAZQUEZ | RAUL 74853384E
P-0644,/08| CANO RUIZ LUCIA 74943745Q
P-0899/08 | TELLEZ HERRERA LORENA 26803567B

P-0957/08 | PANIAGUA DEL ARCO | VICTOR MANUEL | 25684888Y

P-1663/08 | CARBALLO JIMENEZ | NICOLAS 53741161M
P-1098/08 | MARCOS GARCIA SUSANA 71442684S
P-1671/08 | ALGARRABA MONTES | PATRICIA 748598627
P-1753/08 | MEDINA FIOLETTI JANAINA 50756160J
P-1786/08 | PASCUAL SANCHEZ DAVID 44591436W
P-1849/08 | RODRIGUEZ JIMENEZ | JESUS 74854552V
P-1920/08 | GOMEZ HERRERA LOURDES 53699480T
P-1965/08 | GONZALEZ ALONSO ISABEL MARIA 44363788P
P-2184/08 | PERDIGUERO REY M?* JESUS 44591631J

Malaga, 31 de julio de 2009.- La Delegada, P.A. (Decreto
21/1985, de 5.2), la Secretaria General, Yolanda Agudo Pérez.

ANUNCIO de 13 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Malaga, por el que se hace publica
relacion de solicitantes de ayudas para la Renta Basica
de Emancipacion de los jovenes a los que no ha sido
posible notificar diferentes actos administrativos.

Intentadas las notificaciones, sin haber podido practicarse,
de actos administrativos a los interesados que se relacionan,
en los domicilios que constan en los expedientes y de confor-
midad con lo establecido en el art. 59.5 de la Ley 30/1992, de
26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, se publica
el presente anuncio, significandoles que en el plazo de diez
dias habiles contados desde el dia siguiente a la publicacion del
mismo, queda de manifiesto el expediente en la Delegacién Pro-
vincial de Vivienda y Ordenacion del Territorio de Malaga (Servi-
cio de Arquitectura y Vivienda), sita en Avda. de la Aurora, num.
47 (Edificio Servicios Multiples, planta 14), pudiendo conocer el
contenido integro de acto de requerimiento de documentacion
para poder continuar con la tramitacion de las ayudas para la
Renta Basica de Emancipacion. Una vez finalizado el plazo an-
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terior, de acuerdo con lo establecido en el articulo 71 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun, se les concede un plazo de diez dias habiles para que
aporten la documentacioén requerida, con indicacién de que si
asi no lo hiciera se les tendra por desistidos de su peticion,
archivandose las solicitudes sin mas tramite.

EXPEDIENTE APELLIDOS NOMBRE DNI/NIE
P-116/08 | SANDRA GOMEZ LARA 78969117C
P-899/08 | TELLEZ HERRERA LORENA 26803567B

P-1663/08 | CARBALLO JIMENEZ | NICOLAS 53741161M

P-1671/08 | ALGARRABA MONTES | PATRICIA 748598627

P-1753/08 | MEDINA FIOLETTI JANAINA 50756160J

P-1786/08 | PASCUAL SANCHEZ DAVID 44591436W

P-1849/08 | RODRIGUEZ JIMENEZ |JESUS 74854552V

P-1965/08 | GONZALEZ ALONSO ISABEL MARIA 44363788P

P-2184/08 | PERDIGUERO REY M?* JESUS 44591631J

P-2235/08 | NANCLARES PEINADO |SERGIO 40595741M

P-2295/08 | BAENA VILLAR VICTOR 44373169M

P-2438/08 | GOMEZ DORADO JESUS 77455742E

P-2443/08 | REVUELTA PEREZ BEATRIZ 257245257

P-2484/08 | GONZALEZ GARCIA INMACULADA 77473883Q

P-2512/08 | SANCHEZ PARREIRA ~ |ANTONIO MANUEL| 77458447)

P-2518/08 | AGREDANO CASTRO  |ROBERTO 79020227R
P-2531/08 | AL-HERMZI SHAHLA HAMEED X6191605M
P-2535/08 | CORTES GALINDO ERNESTO 74921247N
P-2543/08 | JODAR GARCIA NOELIA 45304671F
P-2559/08 | RODRIGUEZ BERNAL  |SILVIA 48901357E
P-2564/08 | BERTHEAS MAXIME X8819606A
P-2583/08 | LAFLEUR AGUSTIN X3441013Y
P-2586/08 | BERMUDEZ GONZALEZ |ROCIO 26810707K
P-2590/08 | ESPINOSA BLANCO SERGIO 75887140C
P-2600/08 |SOLIS SOLIS SANDRA 76264826T
P-2610/08 | JEREZ PATINO VANESA 53311948H
P-2628/08 | VALVERDE PAREJA PABLO DANIEL 53158086°
P-2630/08 | DELGADO PELAEZ MOISES 77453622H
P-2641/08 | OWUSU HARRIED X4339170J
P-2647/08 | WARDI SANAA X4210180F
P-2653/08 | CONEJERO MENDOZA |DAVID 78977901H
P-2660/08 | KEMPTER NATASCHA X3783588L
P-2663/08 | AJLANIA ADIL X1693230Q
P-2664/08 | GARCIA CARSENAS HECTOR FABIO X4517804Y
P-2686/08 | DOMINGUEZ GARCIA | DANIEL 44048094N
P-2691/08 | DELGADO PADILLA VANESA 749432651
P-2695/08 | CARVAJAL ROMERO DOLORES 74887001J

Malaga, 13 de julio de 2009.- La Delegada, Josefa Lopez
Pérez.

ANUNCIO de 14 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Malaga, por la que se hace publica
relacion de solicitantes de descalificaciones de vivien-
das protegidas, a los que no ha sido notificar diferentes
actos administrativos.

Intentadas las notificaciones, sin haber podido practi-
carse, de actos administrativos a los interesados que se re-

lacionan, en los domicilios que constan en los expedientes y
de conformidad con lo establecido en el art. 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del procedimiento Administrativo
Comun, se publica el presente anuncio significandole que en
el plazo de diez dias habiles contados desde el dia siguiente a
la publicacion del mismo, queda de manifiesto el expediente
en la Delegacion Provincial de Vivienda y Ordenacion del Te-
rritorio de Malaga (Servicio de Arquitectura y Vivienda), sita
en Avda. de la Aurora, num. 47 (edificio Servicios Multiples,
planta 14), pudiendo conocer el contenido integro de acto de
requerimiento de documentacion para poder continuar con la
tramitacion de las solicitudes de descalificacion de viviendas
protegidas.

NOMBRE Y APELLIDOS DNI DESCALIF.
VICTORIA MIRA GONZALEZ 25070326G |29-DS-1576/07
ANTONIO DANIEL MIRA MUNOZ 74832495V |29-DS-1576/07
BRENDAN MURPHY X2353649J |29-DS-0107/09
LAZARO MORENO GARCIA 24638049N |29-DS-1626/07
JOYASIS, S.L. B29848256 |29-DS-1539/07
REYES TERESA ALBO SANCHEZ-BEDOYA | 13761902J |29-DS-1349/07
JOSE ANTONIO MARIN LOPEZ 25079853V |29-DS-1166/07
M?® CRISTINA VILLANOVA AGUILAR 25095853R |29-DS-1166/07
JOSE MANUEL CABELLO RIVAS 52572191X |29-DS-1495/07
MARC WILLEN FRANKEN X0333881J |29-DS-0269/09
AMAYA PENA ZULOAGA 15371036K |29-DS-1267/07

Malaga, 14 de julio de 2009.- La Delegada, Josefa Lopez
Pérez.

ANUNCIO de 16 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Malaga, publicando Acuerdo de Inicio
dictado por la Jefa de Servicio de Vivienda, de Procedi-
miento de Resolucion de Contrato que se cita.

En relacion a la vivienda sita en C/ Virgen del Pilar, num.
7, 1.° 6, de Malaga, y numero de expediente MA-9, CTA-338, y
en virtud de los siguientes

HECHOS

1. Con fecha 1.6.1959, don Diego Sanchez Garcia sus-
cribio contrato de Inquilinato (provisional) tipo Social, siendo
adjudicatario de la Vivienda Protegida arriba referenciada.

2. El 4.7.1968, don Francisco Sanchez Pérez se subrogd
en dicha vivienda.

3. El 13.12.1971, se produjo una nueva subrogacion a fa-
vor de dofia Francisca Garcia Lopez.

4. Con fecha 11.1.2008, por persona interesada, se solicitd
regularizacion en la misma por Decreto 237/2007, de 4 de sep-
tiembre, por el que se dictan medidas referidas a los ocupantes,
sin titulo, de viviendas de promocion publica pertenecientes a la
Comunidad Auténoma de Andalucia y a la Amortizacion Antici-
pada del capital pendiente por los adjudicatarios.

5. En virtud del punto anterior, y segun documentacion
obrante en el expediente, se observa que dofia Francisca Gar-
cia Lopez, adjudicataria de la vivienda, no tiene en ella su resi-
dencia habitual y permanente.

Sera causa de Resolucion de contrato el incumplimiento de
la condicion establecida en el articulo 107 del D. 2114/1968,
de 24 de julio, por el que se aprueba el Reglamento para la
aplicacion de la Ley sobre Viviendas de Proteccion Oficial, la
de residencia habitual y permanente del cesionario.
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Por todo lo anterior, por esta Jefatura de Servicio de Vi-
vienda se acuerda iniciar procedimiento de resolucion de con-
trato por incumplimiento del mismo, segun lo establecido en el
apartado anterior, frente a dofia Francisca Garcia Lopez, esta-
bleciendo un plazo de 15 dias habiles desde esta publicacion,
a efectos de realizar las alegaciones que considere oportunas,
seguin lo establecido en el art. 84, de la Ley 30/1992, de 26
de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, advirtién-
dole que de no presentar alegaciones en el plazo mencionado,
este acuerdo de inicio podra ser entendido como propuesta de
resolucién, sin que frente al mismo quepa recurso alguno, de
acuerdo con lo dispuesto en el art. 107.1 de la mencionada Ley.

Malaga, 16 de julio de 2009.- La Delegada, Josefa Lopez
Pérez.

ANUNCIO de 16 de julio de 2009, de la Delegacion
Provincial de Malaga, por el que se hace publica rela-
cion de solicitantes de Regularizacion como adjudicata-
rios de viviendas de promocion publica, a los que no ha
sido posible notificar diferentes actos administrativos.

Intentadas las notificaciones, sin haber podido practi-
carse, de actos administrativos a los interesados que se re-
lacionan, en los domicilios que constan en los expedientes y
de conformidad con lo establecido en el art. 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun, se publica el presente anuncio significandoles que en
el plazo de diez dias habiles contados desde el dia siguiente a
la publicacion del mismo, queda de manifiesto el expediente
en la Delegacion Provincial de Vivienda y Ordenacion del Te-
rritorio de Malaga (Servicio de Arquitectura y Vivienda), sita
en Avda. de la Aurora, num. 47 (Edificio Servicios Multiples,
planta 14), pudiendo conocer el contenido integro del acto de
requerimiento de documentacion para poder continuar con la
tramitacion del procedimiento.

Una vez finalizado el plazo anterior, de acuerdo con lo
establecido en el articulo 71 de la ley 30/1992, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas
y del Procedimiento Administrativo Comun, se les concede un
plazo de diez dias habiles para que aporten la documentacion
requerida, con indicacion de que si asi no lo hiciera se les ten-
dra por desistido de su peticion, archivandose las solicitudes
sin mas tramite.

EXPEDIENTE APELLIDOS NOMBRE DNI/NIE
MA-13 CTA-314 | SANTIAGO SANTIAGO|MARIA NIEVES 53.683.006-V
MA-13 CTA-378|GARCIA ISTAFIO VANESA 26.809.742-E
MA-13 CTA-317 | SOTO SANTIAGO ANTONIO 74.832.346-Y
MA-13 CTA-413 | MEDINA NAVARRETE |MARIA ANGELES 26.812.994-P

MA-13 CTA-552|CORTES FERNANDEZ |M* DE LAS MERCEDES | 26.818.425-Z

Malaga, 16 de julio de 2009.- La Delegada, Josefa Lopez
Pérez.

ANUNCIO de 31 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Malaga, por el que se hace publica
relacion de solicitantes de ayudas para la Renta Basica
de Emancipacion de los Jovenes a los que no ha sido
posible notificar diferentes actos administrativos.

Intentadas las notificaciones, sin haber podido practi-
carse, de actos administrativos a los interesados que se re-

lacionan, en los domicilios que constan en los expedientes y
de conformidad con lo establecido en el art. 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Ad-
ministraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Co-
mun, se publica el presente anuncio significandoles que en el
plazo de diez dias habiles contados desde el dia siguiente a la
publicacién del mismo, queda de manifiesto el expediente en la
Delegacion Provincial de Vivienda y Ordenacion del Territorio de
Malaga (Servicio de Arquitectura y Vivienda), sita en Avda. de
la Aurora, num. 47 (edificio Servicios Multiples, planta 14), pu-
diendo conocer el contenido integro de acto de requerimiento
de documentacién para poder continuar con la tramitacién de
las ayudas para la Renta Basica de Emancipacion.

Una vez finalizado el plazo anterior, de acuerdo con lo
establecido en el articulo 71 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, se les concede
un plazo de diez dias habiles para que aporten la documenta-
cion requerida, con indicacion de que si asi no lo hiciera se les
tendra por desistidos de su peticion, archivandose las solicitu-
des sin mas tramite.

P-0023/08  74874719) CARLOS MARQUEZ MURNOZ
P-0347/08  79015738C  ALICIA LOPEZ ESPANA

P-0421/08  26804347D  JUAN GARCIA MARTIN

P-0452/08  74848125F  MARIA JOSE GARCIA LOPEZ
P-0466/08  X7085195E  MARIAN PREDA

P-0486/08  74853555D  VANESA HERRERA CUENCA
P-0499/08  X5299606S  RONIVAN PEREIRA DE OLIVEIRA
P-0525/08  X7853180-Z  CORNELIA AHRENS

P-0705/08  26813363-D  ROBLEDO JIMENEZ, SARAI
P-0775/08  74931784-S ~ CABRERA CHACON, SANDRA
P-0785/08  78981551-B  PERLES ONATE, SERGIO
P-0792/08  44585634-L  RUIZ VELASCO, FRANCISCO JAVIER
P-0821/08  75557924-A  CORONEL BANEZ, FRANCISCO
P-0828/08  74940129-B  GONZALEZ VISO, VANESSA
P-0833/08  X8322708-C MATUSZCZYK, PAWEL

P-0845/08  26810211-P  ROJAS SERRANO, ESTEFANIA
P-0851/08  26025973-R  LOPEZ MINAMBRES, AZUCENA
P-0893/08  26808798-K  AHMED-EAHMY RODRIGUEZ, SARA
P-0902/08  74881136J PARRA FERNANDEZ, JUAN CARLOS
P-0933/08  74858298-Z  JIMENA SANCHEZ, SERGIO
P-0934/08  75252389-T  MOYA SANCHEZ, RAQUEL
P-0952/08  75761387-P  CORRALES GONZALEZ, ISABEL CRISTINA
P-1000/08  45296716-X  CUENCA DELGADO, CRISITNA
P-1014/08  74665540-L  BENITEZ FLORES, JOSE ANTONIO
P-1019/08  47619090-M  FELIU VERA, ALEJANDRO
P-1031/08  74840912-Q  REGUEIRO GOMEZ, GERARDO
P-1033/08  X6801094-V  BORISLAVOVA ILIEVA, DIANA
P-1047/08  74863142-M  ALISES SANCHEZ, RAQUEL
P-1060/08  44591658-V  LOPEZ GONZALEZ, ANA M*
P-1061/08  47206237-W  AGUILAR PEREZ, SERGIO
P-1067/08  X9003191-W  DE GROOT, TRISTAN

P-1073/08  X5415436-V  SALINDONG LORENZO, NOEMI
P-1080/08  27395023-E  PELAEZ MEDINA, DANIEL
P-1113/08  78976408-C RODRIGUEZ ARCE, AARON ANGUEL
P-1141/08  72576332-Q  CABALLERO SALCEDO, ALEXANDER
P-1168/08  77333658-E  SANCHEZ HIGUERAS, JOSE DAVID
P-1198/08  74923476-X  LOPEZ HIDALGO, JOSE MANUEL
P-1509/08  78972988-G  MORALES DIAZ, JUAN

P-1920/08  53699480-T GOMEZ HERRERA, LOURDES
P-1230/08  X6649407-S  POIANA, GINA

P-1251/08  29609270-J)  ALONSO MURCIANO, ANA
P-1263/08  78974537-N  GARCIA GUEVARA, FRANCISCO JAVIER
P-1274/08  79022428-V  VALDES GUERRERO, PATRICIA



Pagina nam. 86

BOJA nim. 163

Sevilla, 21 de agosto 2009

P-1279/08
P-1288/08
P-1317/08
P-1321/08
P-1340/08
P-1360/08
P-1425/08
P-1443/08
P-1447/08
P-1482/08
P-1540/08
P-1551/08
P-1593/08
P-1595/08
P-1598/08
P-1703/08
P-1748/08
P-1772/08
P-1797/08
P-1799/08
P-1865/08
P-1904/08
P-1924/08
P-2133/08
P-2167/08
P-2197/08
P-2183/08
P-2189/08
P-2278/08
P-2293/08
P-2307/08
P-2412/08
P-2440/08
P-2451/08
P-2455/08
P-2456/08
P-2474/08
P-2477/08
P-2517/08
P-2525/08
P-2542/08
P-2581/08
P-2583/08
P-2584/08
P-2588/08
P-2598/08
P-2600/08
P-2618/08
P-2663/08
P-2708/08
P-2720/08
P-2722/08
P-2734/08
P-2741/08
P-2752/08

P-2757/08
P-2763/08
P-2803/08
P-2809/08
P-2811/08
P-2821/08
P-2851/08

53047382-K
X3704803-D
X3524176-R
25726729-X
X5435167Z
25739289-N
26800558S
25598562-E
74867535-M
48899423-C
X0913425-A
26239824-K
X5538028-L
74871390-L
X2404367-Q
X3890341-Y
74868678-K
75889387-J
53159332-F
X-07356499-H
79041938
X2215850-F
74910788-H
74851677V
71702779A
47364386A
74931721K
43459195M
X5862834L
74880925D
74925362X
25727542M
X7073240G
X75019258
785050878
75959099N
X06469013X
748574707
79024867H
74935474W
78977164V
534180437
X3441013Y
75767490Q
X06726535R
X08118192C
76264826T
074856913D
X1693230Q
X2889955M
15505371J
74918096N
X3901232H
26261110D
75760963K

71707157N
71344051y
74866439
X7859786L
257227558
74934974P
X4990858L

GOMEZ RUFO, GEMA
ZAJACZKOWSKI, ANALIA

EL KHATTABI, RABIH
HERNANDEZ ORTEGA, RAQUEL
PINTO NAVAS, FATIMA ROCIO
LOPEZ PEREZ, JAVIER

PARAMO MINARRO, FRANCISCO DAVID
PEREZ VAZQUEZ, DAVID
MARTINEZ TERUEL, OSCAR
RODRIGUEZ NARVAEZ, CARMEN
ERTLE BEDOURET, MERCEDES
CARRION NAVARRO, ANA BELEN
GARCIA GONZALEZ, LEONARDO ABEL
LUQUE RAMOS, J. ALEJANDRO
SADIK, MOHAMED

FADIL, ALI

GARCIA CUETO, RAFAEL
SANCHEZ CORRERO, BELEN
MONTORO GARCIA, ARMANDO
RANDELIN, JANNE

RODRIGUEZ VERGARA, JOSE ALBERTO
JOLANDA HODDERS, TRINETTE
PEREZ OROZCO, CARMEN MARIA
GONZALEZ MONROQY, SERGIO
CORTES ZAMBRANA, IVAN
ROMAN TENREIRO, LORENA
LIDON JIMENEZ, M* DEL MAR
PINEDA ORTEGA, EILA

ACSINTE, VALERIU

MARQUEZ SANCHEZ, M* DEL CARMEN
GARCIA GIL, ALICIA

BUSTOS ROLDAN, DESIREE
CHIRU, DANIEL

KARBAONIK, KATARZYNA
RAMIREZ CABRERA, IRENE
ESCOBAR MACIAS, ESTIBALIZ
MURARU, MARIA ANTOANETA
ROMERO MOROS, IRENE
CRISOSTOMO LOPEZ, SANDRA
MORENO PAN, NOEMI

BARRERA PALMA, TAMARA
MIRIAM LAFUENTE MARTINEZ
AGUSTIN LAFLEUR

ARIANA SAMCHEZ BRENES
MOHAMED ANOVAR BOUDAOUD
CRISTIAN VISINONI

SANDRA SOLIS SOLIS
GONZALEZ GUERRERO, JUAN LUIS
AJLANI, ADIL

KHLIFI, NADJA

CARRALERO GOMEZ, MARIA
MORENO FERNANDEZ, ISAAC
ISSA, RACHID

KOJAIRI VELASCO, NAWAL

FERNANDEZ-PORTILLO RODRIGUEZ
DE ZULOAGA, ASUNCION

CABALLERO MIRABET, LOANA
NELIA GONZALEZ, MARIANO

JUAN CARLOS RODRIGUEZ GUIRADO
ANNA MISKIEL

JUAN ANTONIO QUESADA TORO
JOSE MARIA MIRONES CARRENO
GONZALO JORGE BUSCEMA

P-2883/08
P-2885/08
P-2898/08
P-2901/08
P-2904/08
P-2906/08
P-2927/08
P-2929/08
P-2952/08
P-2958/08
P-2960/08
P-2987/08
P-2997/08
P-3001/08
P-3017/08

P-3022/08
P-3032/08
P-3040/08
P-3055/08
P-3072/08
P-3078/08
P-3081/08
P-3086/08
P-3105/08
P-3110/08
P-3117/08

P-3131/08
P-3176/08
P-3177/08

P-3194/08
P-3199/08
P-3208/08
P-3228/08
P-3262/08
P-3263/08
P-3288/08
P-3343/08
P-3385/08
P-3393/08
P-3451/08
P-3453/08
P-3460/08
P-3474/08
P-3484/08
P-3487/08
P-3491/08
P-3527/08
P-3549/08
P-3568/08
P-3573/08
P-3582/08
P-3583/08
P-3604/08
P-3633/08
P-3634/08
P-3636/08
P-3641/08
P-3646/08
P-3687/08
P-3700/08
P-3746/08
P-3749/08
P-3760/08

X7852435M
48944110H
30960924A
44591952N
03889942K
X7760205M
X3549032V
74872414P
74946506V
44590992H
X8966086L
75145303W
47493509G
X5057258H
07988940M
26495653K
789747097
78966733M
74931830S
26807375R
53387483K
X6717960M
33997081E
52411612V
X7332751Y
X6424028)
78976075D
78547901A
X3284514E
7024267527
790188808
47154119W
X8565736F
46906764N
44637329X
76750714
445930825
79023192E
X7697427V
74881761V
74831690V
X5554884Q
53366732Q
74914452W
47451307F
20834024A
X6811214V
11445902K
74885798Y
78978207W
74678131Y
431406407
X4175849S
71440464A
X3882911M
51463280K
04229361Y
79019176P
77143988X
25735270H
789821752
255342971
25607997G

ALESSANDRA TAGLIABUE

SAMUEL BENITEZ CASTILLA

DAVID PALOS RODRIGUEZ

VICTORIA EUGENIA ROMERO MORENO
YONATHAN ESCUDERO DE LAS HERAS
SVETLANA DENISENKO

LOUBNA MERZGUIOUI

DANIEL PALOMO GAMEZ

LUCIA RAMOS CANTOS

JUAN LEON MIGUEL

GABRIELA INES BUOSI GALLEGO

M? LILIANA CALLEJON CORTES
MONICA MARQUEZ CARPIO

EL BOUHALI, MOHAMED

DE MIGUEL CAYON, BARBARA
ATILGAN ESPINAR, SONIA

LIDIA GOMEZ LORENTE

OSCAR ALFA RODRIGUEZ

LAURA MORENO PEREZ

CARLOS MANUEL ALVAREZ KOMAN
FERNANDO REDONDO LOPEZ-OBREGON
VERONICA GUSTINEZ GARCIA

LUCIA PENABAD TEISEIRA

DAVID SANTOS DOMENECH
FRANCESCO SAPIENZA

DINU, AURELIAN FELIX

AZNAR COLLADO, ALBA

MARTIN BETANCORT, JONATAHAN DAVID
JAMILI, ADIL

PICATOSTE RODRIGUEZ, IRENE
MURNOZ MORENO, JUAN FRANCISCO
CLIMENT VERDUGO, SANDY

SIMON, 10AN

VEIGA GARCIA, SIRA

IBANEZ PEGENAUTE, JOSE ANTONIO
BELIZON VICENTE, ALBERTO ANDRES
GARCIA CABEZAS, LAURA

SANTOS LOREFICE, PABLO

BILCEI, REMUS-ALEXANDRU

TORRES CALVO, TORRES

PENA FLORES, INMACULADA
RUICAN, DANA CARMEN

ZAYA NAVARRO, CONCEPCION
SANCHEZ HURTADO, DIANA

BURELL JERONIMO, GEMA

BOLUDA CANES, LORENA

DOGARU, IULIAN

SILVOSO COBO, JOSE

CABALLERO RUIZ, VANESA

NIETO GONZALEZ, JORGE LUIS
BALLESTEROS GOMEZ, PAULA ISABEL
LOPEZISTURIZ WHITE, EDUARDO
JIMENEZ LOPEZ, ANA MERCEDES
ROMERO RODRIGUEZ, NOEMI

SAMIH, BOUABID

BEIL ORTEGA, BRIAN

GONZALEZ LAINEZ, MARIA LAURA
DOMINGUEZ GONZALEZ, DOLORES
CACERES CONTRERAS, M* ANGELES
BANGUERO DIAZ, VANESSA ALEXANDRA
GONZALEZ GALLEGOS, ALFONSO
TEIJEIRO CASTELEIRO, DIEGO
AGUDELO GALLEGO, JORGE MARIO
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P-3764/08  48013469A  FERNANDEZ RODRIGUEZ, CAROLINA
ALEJANDRA

P-3785/08  74940286F  M?® JOSE MUNOZ HEREDIA
P-3797/08  46904593A  ELSA VARONA ARBOLEYA
P-3822/08  25728693L  VEGA MIRANDA, CELIA
P-3826/08  X9091586P  IACONI, ANGELICA

P-3830/08  48903553X  CALLADO PEREZ, LUCIA
P-3833/08  25741523S  VICARIO GULDEN, LUCIA
P-3843/08  X9742252G ~ LOBATO, ANA LUZ

P-3856/08  X8260860L  AINSWORTH, MARK

P-3895/08  75160290Q  LOZANO JIMENEZ, FCO. JOSE
P-3902/08  26262052P  LOBATO RODRIGUEZ, LINDA
P-3912/08  25724374R  LOPEZ LAKARI, AMINA

P-3917/08  26812500C  CAMPOS MUNOZ, M* SONIA
P-3920/08  X8992492K  NESCI, VALENTINA

P-3926/08  74827813G ~ CORTES CASQUERO, ALEJANDRO
P-3965/08  X464141 VELA LEHMANN, NINA
P-3967/08  75951895F  VICTORIA RODRIGUEZ, MARIA VANESA
P-4082/08  71885916Z  GONZALEZ ABELLEIRA, FRANCISCA
P-4126/08  75891976A  MARTINEZ ANDRADA, JOSE
P-4410/08  25729360L  CUSTODIO TRILLO, ADRIAN
P-4413/08  74852329B  MERIDA JIMENEZ, VANESA
P-4424/08 790195737  LOPEZ TAMAYO, ALVARO
P-4426/08  74919142T CONTRERAS LUQUE, SANDRA
P-4430/08  X3746735N  OROZCO STERLINA, YOLINA
P-4477/08 760899688  AYARZAGUENA GARCIA, YESICA
P-4481/08  X6134541G ~ BASANTES SAMPEDRO, MARLON JAVIER
P-4508/08  74848545)  FERNANDEZ ALARCON, CARLOS
P-4509/08  74847993)  ACEDO TRUJILLO, DANIEL
P-4543/08  48926096)  RAMIREZ DELGADO PABLO
P-4553/08  77456982C  SARMIENTO MENA, ANTONIO
P-4581/08  74863529R  ALBA FERNANDEZ, LUCAS
P-4597/08  X7427888S  WOJCIK, MIESZKO

P-4626/08  45818074G ~ GASTIASORO MOYA, JULEN
P-4647/08  77474339N  BUENO MELGARES, RAQUEL
P-4655/08  79014634C  GONZALEZ GONZALEZ, PABLO
P-4683/08  53371577P  VALVERDE PINO, VICENTE IVAN
P-4685/08  50882347E  GARCIA GUERRERO, YARABY
P-4695/08  53374602C  MORENO HERRERA, MARIA ROSA
P-4781/08  X7183235)  GHERMANESCU, ALEXANDRU
P-4814/08  X3691024F  ASABAN HERRMANN, JESSICA
P-0274/09  30961336R ~ ROMERO GOMEZ, MARIA TEODORA
P-0767/09  X09621010H KULCSAR, KATALIN

Malaga, 31 de julio de 2009.- La Delegada, P.A. (Decreto
21/1985, de 5.2), la Secretaria General, Yolanda Agudo Pérez.

CONSEJERIA DE TURISMO, COMERCIO
Y DEPORTE

RESOLUCION de 31 de julio de 2009, de la Dele-
gacion Provincial de Cdrdoba, por la que se hace pu-
blica la inadmision de solicitudes, por las causas que
se citan, presentadas al amparo de la Orden de 9 de
noviembre de 2006, por la que se establecen las ba-
ses reguladoras para la concesion de subvenciones en
materia de comercio y artesania, modalidad 1 (URB),
correspondientes al ejercicio 2009.

Examinadas las solicitudes presentadas al amparo de la
Orden de 9 de noviembre de 2006, de la Consejeria de Tu-
rismo, Comercio y Deporte, por la que se establecen las nor-
mas reguladoras de la concesion de subvenciones en materia

de comercio y artesania, modalidad 1 (URB): Urbanismo co-
mercial a Ayuntamientos (BOJA num. 239, de 13 de diciembre
de 2006), esta Delegacién Provincial

RESUELVE

Primero. Hacer publica la Resolucién de 31 de julio de
2009, de la Delegacion Provincial de Cérdoba de la Consejeria
de Turismo, Comercio y Deporte, por la que acuerda la inadmi-
sion de solicitudes, por las causas que se citan, presentadas
al amparo de la Orden de 9 de noviembre de 2006, por la
que se establecen las bases reguladoras para la concesién de
subvenciones en materia de comercio y artesania, modalidad
1 (URB): Urbanismo Comercial a Ayuntamientos, correspon-
diente al ejercicio 2009.

Segundo. El contenido integro de dicha Resolucion estara
expuesto en el tablon de anuncios de esta Delegacion Pro-
vincial, sita en Av. Gran Capitan, 12, y C/ Victoriano Rivera,
4, de Coérdoba, en el tablon de anunicios de la Consejeria de
Turismo, Comercio y Deporte y en el sitio web de dicha Con-
sejeria en la siguiente direccion: http://www.juntadeandalucia.
es/turismocomercioydeporte, a partir del mismo dia de la pu-
blicacion de la presente Resolucion en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia.

Tercero. Los plazos en ella establecidos se computaran a
partir del dia siguiente al de la publicacion de esta Resolucion
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Cérdoba, 31 de julio de 2009.- El Delegado, Juan Torres
Aguilar.

RESOLUCION de 4 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cordoba, por la que se hace
publica la denegacion de ayudas en materia de ferias
comerciales, correspondiente al ejercicio 2009.

Examinadas las solicitudes presentadas al amparo de la
Orden de 9 de noviembre de 2006, por la que se establecen
las normas reguladoras de la concesion de ayudas en materia
de ferias comerciales, esta Delegacion Provincial

RESUELVE

Primero. Hacer publica la Resolucion de 4 de agosto de
2009, de la Delegacion Provincial de Cérdoba de la Conse-
jeria de Turismo, Comercio y Deporte, por la que acuerda la
denegacion de ayudas en materia de ferias comerciales, co-
rrespondiente al ejercicio 2009, solicitadas al amparo de la
Orden citada.

Segundo. El contenido integro de dicha Resolucion estara
expuesto en el tablon de anuncios de esta Delegacion Provin-
cial de Cordoba, sita en Avda. Gran Capitan, 12, y C/ Victo-
riano Rivera, 4, de Cérdoba, y en cada una de las Delegaciones
Provinciales de la Consejeria de Turismo, Comercio y Deporte,
a partir del mismo dia de la publicacién de la presente Resolu-
cion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Tercero. Los plazos establecidos en dicha Resolucion se
computaran a partir del dia siguiente al de la publicaciéon de
esta Resolucion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Cérdoba, 4 de agosto de 2009.- El Delegado, Juan Torres
Aguilar.
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RESOLUCION de 6 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cdérdoba, por la que se hace pu-
blica la inadmision de solicitudes, por las causas que
se citan, presentadas al amparo de la Orden de 9 de
noviembre de 2006, por la que se establecen las ba-
ses reguladoras para la concesion de subvenciones en
materia de comercio y artesania, modalidad 3 (ASC),
correspondientes al ejercicio 2009.

Examinadas las solicitudes presentadas al amparo de la
Orden de 9 de noviembre de 2006, de la Consejeria de Tu-
rismo, Comercio y Deporte, por la que se establecen las nor-
mas reguladoras de la concesion de subvenciones en materia
de comercio y artesania, modalidad 3 (ASC): Fomento del aso-
ciacionismo comercial y el desarrollo de centros comerciales
abiertos (BOJA nuim. 239, de 13 de diciembre de 2006), esta
Delegacion Provincial

RESUELVE

Primero. Hacer publica la Resolucion de 6 de agosto de
2009, de la Delegacion Provincial de Cérdoba de la Consejeria
de Turismo, Comercio y Deporte, por la que acuerda la inadmi-
sion de solicitudes, por las causas que se citan, presentadas
al amparo de la Orden de 9 de noviembre de 2006, por la
que se establecen las bases reguladoras para la concesién de
subvenciones en materia de comercio y artesania, modalidad
3 (ASC): Fomento del asociacionismo comercial y el desarrollo
de centros comerciales abiertos, correspondiente al ejercicio
20009.

Segundo. El contenido integro de dicha Resolucion estara
expuesto en el tablon de anuncios de esta Delegacion Provin-
cial, sita en Av. Gran Capitan, 12, y C/ Victoriano Rivera, 4,
de Cdrdoba, en el tabléon de anunicios de la Consejeria de
Turismo, Comercio y Deporte y en el sitio web de dicha Con-
sejeria en la siguiente direccion: http://www.juntadeandalucia.
es/turismocomercioydeporte, a partir del mismo dia de la pu-
blicacion de la presente Resolucion en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia.

Tercero. Los plazos en ella establecidos se computaran a
partir del dia siguiente al de la publicacion de esta Resolucion
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Cordoba, 6 de agosto de 2009.- El Delegado, Juan Torres
Aguilar.

RESOLUCION de 7 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cordoba, por la que se hace pu-
blica la denegacion de ayudas subvenciones en materia
de comercio y artesania, modalidad 3 (ASC), corres-
pondientes al ejercicio 2009.

Examinadas las solicitudes presentadas al amparo de la
Orden de 9 de noviembre de 2006, por la que se establecen
las normas reguladoras de la concesion de ayudas subvencio-
nes en materia de comercio y artesania, modalidad 3 (ASC):
Fomento del asociacionismo comercial y el desarrollo de cen-
tros comerciales abiertos, esta Delegacion Provincial

RESUELVE

Primero. Hacer publica la Resolucion de 7 de agosto de
2009, de la Delegacion Provincial de Cérdoba de la Conse-
jeria de Turismo, Comercio y Deporte, por la que acuerda la
denegacion de ayudas subvenciones en materia de comercio
y artesania, modalidad 3 (ASC): Fomento del asociacionismo

comercial y el desarrollo de centros comerciales abiertos, co-
rrespondiente al ejercicio 2009, solicitadas al amparo de la
Orden citada.

Segundo. El contenido integro de dicha Resolucién estara
expuesto en el tablon de anuncios de esta Delegacion Provin-
cial de Cérdoba, sita en Av. Gran Capitan, 12, y C/ Victoriano
Rivera, 4, de Cordoba, y en cada una de las Delegaciones Pro-
vinciales de la Consejeria de Turismo, Comercio y Deporte, a
partir del mismo dia de la publicacion de la presente Resolu-
cion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Tercero. Los plazos establecidos en dicha Resolucion se
computaran a partir del dia siguiente al de la publicacién de
esta Resolucion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Cérdoba, 7 de agosto de 2009.- El Delegado, Juan Torres
Aguilar.

RESOLUCION de 7 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Cordoba, por la que se hace
publico el archivo de solicitudes que no retnen los re-
quisitos o no aportan, dentro del plazo de subsanacion
establecido, la documentacion preceptiva establecida
en la Orden de 9 de noviembre de 2006, por la que
se establecen las bases reguladoras para la concesion
de subvenciones en materia de Comercio y Artesania,
modalidad 3 (ASC) (Convocatoria afio 2009).

Examinadas las solicitudes presentadas al amparo de la
Orden de 9 de noviembre de 2006, de la Consejeria de Tu-
rismo, Comercio y Deporte, por la que se establecen las nor-
mas reguladoras de la concesion de subvenciones en materia
de Comercio y Artesania, modalidad 3 (ASC): Fomento del Aso-
ciacionismo Comercial y el Desarrollo de Centros Comerciales
Abiertos (BOJA num. 239, de 13 de diciembre de 2006), esta
Delegacion Provincial

RESUELVE

Primero. Hacer publica la Resolucién de 7 de agosto de
2009, de la Delegacion Provincial de Cérdoba de la Consejeria
de Turismo, Comercio y Deporte, por la que se acuerda el ar-
chivo de solicitudes que no retinen los requisitos o no aportan,
dentro del plazo de subsanacion establecido, la documenta-
cion preceptiva establecida en la Orden de 9 de noviembre
de 2006, por la que se establecen las bases reguladoras para
la concesion de subvenciones en materia de Comercio y Ar-
tesania, modalidad 3 (ASC): Fomento del Asociacionismo Co-
mercial y el Desarrollo de Centros Comerciales Abiertos (Con-
vocatoria afio 2009).

Segundo. El contenido integro de dicha Resolucion estara
expuesto en el tablon de anuncios de esta Delegacion Provin-
cial, sita en Avda. Gran Capitan, 12, y C/ Victoriano Rivera, 4,
de Cordoba, en el tablon de anunicios de la Consejeria de Tu-
rismo, Comercio y Deporte y en el sitio web de dicha Conse-
jeria en la siguiente direccion: http://www.juntadeandalucia.
es/turismocomercioydeporte, a partir del mismo dia de la pu-
blicacion de la presente Resolucion en el Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia.

Tercero. Los plazos en ella establecidos se computaran a
partir del dia siguiente al de la publicaciéon de esta Resolucion
en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Cordoba, 7 de agosto de 2009.- El Delegado, Juan Torres
Aguilar.
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NOTIFICACION de 5 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Granada, de resolucion de archi-
vo en el expediente que se cita.

Con fecha 25 de junio de 2009, este Servicio de Turismo
de la Delegacion Provincial de Granada ha dictado, en el ex-
pediente 2009/GR/000068, resolucion de archivo de la so-
licitud presentada por don Daniel Sebastian Blakeley, de ca-
lificacion previa en el Registro de Turismo de Andalucia del
establecimiento hotelero denominado Molino de Benizalte, sito
en Orgiva (Granada). Habiéndose procedido por el Servicio de
Correos a caducar la carta remitida, al no ser retirada por el
interesado, mediante este medio se le notifica que se le con-
ceden diez dias para personarse en las dependencias de esta
Delegacion Provincial, donde se le hara entrega de una copia
de la misma.

Granada, 5 de agosto de 2009.- La Delegada, Maria Sandra
Garcia Martin.

NOTIFICACION de 6 de agosto de 2009, de la Dele-
gacion Provincial de Granada, de requerimiento para la
subsanacion de defectos en el expediente que se cita.

Con fecha 4 de junio de 2009, esta Delegacion Provincial
de Granada ha emitido escrito de requerimiento para la sub-
sanacion de defectos en el expediente 2009/GR/000212, de
inscripcion en el Registro de Turismo de Andalucia de los apar-
tamentos denominados «Nievemar», con numero de registro
en calificacion previa A/GR/00221, sitos en Sierra Nevada-
Monachil (Granada). Habiéndose procedido por el Servicio de
Correos a caducar la carta remitida, al no ser retirada por el
interesado, se notifica a Nievemar Vacaciones, S.L., que se le
conceden diez dias para personarse en las dependencias de
esta Delegacion Provincial, donde se le hara entrega de una
copia del mencionado escrito.

Granada, 6 de agosto de 2009.- La Delegada, Maria
Sandra Garcia Martin.

CONSEJERIA PARA LA IGUALDAD
Y BIENESTAR SOCIAL

RESOLUCION de 22 de julio de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Cordoba, por la que se acuerda la reso-
lucion provisional de desamparo de la menor que se cita.

Expte.: SISS: 352-2006-14-000037.

La Delegada Provincial, en el expediente de referencia,
ha acordado dictar resolucion provisional de desamparo de la
menor M.B.G. Igualmente atendiendo al art. 26 del Decreto
42/2002, de 12 de febrero, de desamparo, tutela y guarda, se
procede a notificar el tramite de audiencia a los progenitores
para que en el plazo de 10 dias puedan presentar las alegacio-
nes que estimen oportunas.

Contra la presente resolucién podra formularse oposicion
ante el Juzgado de Primera Instancia de Cérdoba por los tra-
mites que establecen los arts. 779 y siguientes de la Ley de
Enjuiciamiento Civil.

Como quiera que se ignora el paradero actual de dofia
Florica Gandac y don Florin Bustean, progenitores de la me-
nor, se publica el presente edicto para que sirva de notifica-
cion a los interesados.

Cérdoba 22 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Cafero
Horcas.

RESOLUCION de 29 de julio de 2009, de la Dele-
gacion Provincial de Cdrdoba, por la que se acuerda el
acogimiento familiar preadoptivo del menor que se cita.

La Comision Provincial de Medidas de Proteccion de la De-
legacion Provincial para la Igualdad y Bienestar Social de Cor-
doba ha acordado el Acogimiento Familiar Predoptivo del menor
E.C.M., mediante Resolucion de fecha 22 de julio de 2009.

En virtud de lo dispuesto en el art. 59.4 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun, por ser desconocido su domicilio o estar ausente del
mismo, podra comparecer, en el plazo de 10 (dias, ante el
Servicio de Proteccion de Menores, sito en la C/ Angel Ganivet,
s/n, Cordoba, para la notificacién del contenido integro de
la Resolucion de Acogimiento Familiar Preadoptivo de fecha
29 de julio de 2009, del menor E.C.M., expediente num. 352-
2009-000002422-1, significandole que contra esta Resolu-
cion podra formularse oposicion ante el Juzgado de Primera
Instancia de Cérdoba en el plazo de dos meses desde su noti-
ficacion, conforme a los tramites establecidos en los articulos
779y 780 de la Ley 1/2000, de 7 de enero, de Enjuiciamiento
Civil, modificada por la Ley 54/2007, de 28 de diciembre, de
Adopcion Internacional.

Como quiera que se ignora el domicilio actual de dofia
Lidia Carrion Mejia, madre del menor, se publica el presente
edicto para que sirva de notificacion a la interesada.

Cérdoba, 29 de julio de 2009.- La Delegada, Silvia Cafiero
Horcas.

NOTIFICACION de 5 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Huelva, de traslado del expedien-
te de proteccion que se cita.

De conformidad con el art. 59.4 de la Ley 30/92, de 26
de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, y el De-
creto 42/02, de 12 de febrero, del régimen de desamparo,
tutela y guarda administrativa, y habida cuenta de que no
ha sido posible la notificacion, al desconocerse su paradero,
se publica este anuncio, por el que se notifica la Revocacion
del Traslado del Expediente, de expediente num. 352-2009-
00001526-1, relativo al menor 0.F.B.S., a la madre del mismo,
dofia Lidia Kataryna Siudzinska, por el que se acuerda:

Proceder a la Revocacién de la Resolucion de Traslado de
Expediente dictada por la Comisién Provincial de Medidas de
Proteccion con fecha de 31 de julio de 2009 relativa al menor
de referencia.

Contra la presente resolucion podra formular oposicion ante
el Juzgado de Primera Instancia de Huelva en el plazo de tres
meses desde su notificacién, conforme a los tramites estable-
cidos al respecto en los articulos 779 y 780 de la Ley 1/2000,
de 7 de enero, de Enjuiciamiento Civil, modificada por la Ley
54/2007, de 28 de diciembre, de Adopcion Internacional.

Huelva, 5 de agosto de 2009.- La Delegada, Carmen
Lloret Miserachs.

NOTIFICACION de 5 de agosto de 2009, de la De-
legacion Provincial de Huelva, de la resolucion de cam-
bio del centro del expediente de proteccion que se cita.

De conformidad con el art. 26 del Decreto 42/2002, de
12 de febrero, del régimen de desamparo, tutela y guarda ad-
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ministrativa, y habida cuenta de que no ha sido posible la no-
tificacion, al desconocerse su paradero, se publica este anun-
cio, por el que se notifica la Resolucion del Cambio del Centro,
en el expediente de proteccion num. 352-2009-00001526-1,
relativo al menor O.F.B.S., a la madre del mismo, dofia Lidia
Kataryna Siudzinska, por el que se acuerda:

1. Proceder al cambio en el recurso residencial asignado
al menor, cesando el constituido en el Centro de Proteccion
«Unidad Familiar, num. 2» de Ayamonte, asignando la guarda
y custodia del menor a la persona titular de la Dereccion de
Centro de Proteccion «Toribio Velasco», de Sevilla.

2. El menor podra ser visitado en dicho Centro los dias
sefialados por la Direccion del mismo para tales efectos, a fin
de promover y facilitar sus relaciones personales.

3. Caso de producirse situaciones o circunstancias que
aconsejen algun tipo de cambio en el régimen de relaciones
descrito, este serd valorado por la Unidad Tutelar num. 2 y
comunicado al menor, a sus padres y familiares y al Centro.

4. Notifiquese la presente resolucion a los padres del me-
nor que no se hallen privados de la patria potestad, asi como
al menor si hubiere cumplido los doce afios de edad en la
forma prevista en el art. 29 del Decreto 42/2002, de 12 de fe-
brero, de Régimen de Desamparo, Tutela y Guarda Administra-
tiva, haciéndose saber que contra la misma podra formularse
oposicion ante el Juzgado de Primera Instancia de esta capital
por los tramites que establecen los arts. 779 y siguientes de
la Ley de Enjuiciamiento Civil, sin que sea necesario formular
reclamacion previa en via administrativa, de conformidad con
lo establecido en el articulo 780 de la citada Ley procesal.

5. lgualmente, notifiquese la presente resolucion al Juz-
gado de Menores de Huelva, al Ministerio Fiscal y a los centros
de Proteccion implicados.

Huelva, 5 de agosto de 2009.- La Delegada, Carmen
Lloret Miserachs.

ANUNCIO de 30 de julio de 2009, de la Delegacion
Provincial en Almeria, para la notificacion por edicto del
siguiente acto.

Con fecha 23 de julio de 2009, el Delegado Provincial de
la Delegacion para la Igualdad y Bienestar Social en Almeria,
en el procedimiento de proteccion 352-2009-657-1 y 352-
2008-8123 y 8124-1, referente a los menores E.M.J.,, V.M.J. y
J.A.M.J.,, ha resuelto declarar la ratificacion de desamparo de
los menores.

Por la presente, se ordena la notificacién del presente
acto a Adela Violeta Jimborean, resultando desconocido el do-
micilio actual y siendo su ultimo domicilio conocido en Nijar,
con arreglo a lo dispuesto en el articulo 59.4 de la Ley 30/92,
de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administra-
ciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra esta Resolucidon no sera necesario interponer
reclamacién previa a la via judicial civil ante la Excma. Sra.
Consejera para la Igualdad y el Bienestar Social, pudiendo for-
mularse oposicién en el plazo de tres meses ante el Juzgado
de Primera Instancia e Instruccion de Almeria, por los tramites
que establecen los articulos 779 y siguientes de la Ley de En-
juiciamiento Civil.

Dado que la publicacion integra del acto lesionaria los
derechos inherentes a los menores, podra comparecer en el
plazo de diez dias en el Servicio de Proteccion de Menores,
sito en la localidad de Almeria, C/ Hernan Cortés, num. 5,
para su completo conocimiento.

Almeria, 30 de julio de 2009.- El Delegado, Luis Lopez
Jiménez.

ANUNCIO de 6 de agosto de 2009, de la Delega-
cion Provincial en Almeria, para la notificacion por edic-
to del siguiente acto.

Con fecha 25 de junio de 2009, el Delegado Provincial de
la Delegacion Provincial para la Igualdad y Bienestar Social en
Almeria, en el procedimiento de proteccion 352-2009-000740-1,
referente al menor J.F.M., ha resuelto cesar la guarda del menor.

Por la presente, se ordena la notificacién del presente
acto a Maria Jesus Fernandez Martinez y Jesus Fernandez
Martinez, resultando incorrecto el domicilio, con arreglo a lo
dispuesto en el articulo 59.4 de la Ley 30/92, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra esta Resolucién no sera necesario interponer re-
clamacién previa a la via judicial civil ante la Excma. Sra. Con-
sejera para la Igualdad y Bienestar Social, pudiendo formularse
oposicion ante el Juzgado de Primera Instancia e Instruccion
de Almeria por los tramites que establecen los articulos 779 y
siguientes de la Ley de Enjuiciamiento Civil.

Dado que la publicacién integra del acto lesionaria los
derechos inherentes a los menores, podra comparecer en el
plazo de diez dias en el Servicio de Proteccion de Menores,
sito en la localidad de Almeria, C/ Hernan Cortés, num. 5,
para su completo conocimiento.

Almeria, 6 de agosto de 2009.- El Delegado, P.A. (Decreto
21/85, de 5.2), el Secretario General, Cesare Luigi Carini
Martinez.

ANUNCIO de 6 de agosto de 2009, de la Delega-
cion Provincial de Almeria, para la notificacion por edic-
to del siguiente acto.

Con fecha 17 de julio de 2009, el Delegado Provincial de
la Delegacion Provincial para la Igualdad y Bienestar Social en
Almeria, en el procedimiento de proteccion 352-2003-0065-1,
referente a la menor N.G.R., ha resuelto acordar la rectificacion
de errores materiales de hecho de la Resolucion de Cese de
Acogimiento Familiar Permanente de fecha 2 de julio de 2009.

Por la presente se ordena la notificacion del presente acto a
don Luis Miguel Garcia Aparicio al resultar erréneo el domicilio,
con arreglo a los dispuesto en el articulo 59.4 de la Ley 30/92,
de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administracio-
nes Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra esta Resolucién no cabe recurso alguno segun el
articulo 105 de la Ley 30/92 de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, «Las Administraciones Publicas po-
dran, asimismo, rectificar en cualquier momento, de oficio o a
instancia de los interesados, los errores materiales, de hecho
o0 aritméticos, existentes en sus actos».

Dado que la publicacién integra del acto lesionaria los
derechos inherentes a los menores, podra comparecer en el
plazo de diez dias en el Servicio de Proteccion de Menores,
sito en la localidad de Almeria, C/ Hernan Cortés, num. 5,
para su completo conocimiento.

Almeria, 6 de agosto de 2009.- El Delegado, Luis Lépez
Jiménez.

CONSEJERIA DE CULTURA

ANUNCIO de 29 de julio de 2009, de la Delegacion
Provincial de Cadiz, por el que se notifica Resolucion
de 6 de julio de 2009, denegatoria de autorizacion para
la utirilizacion de aparato detector de metales.

Habiéndose dictado Resolucion por la Delegada Provin-
cial de Cultura en fecha 6 de julio de 2009, en el expediente
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A-299/09 (639), instado por la interesada conforme el articu-
lo 60 de la Ley 14/2007, de 26 de noviembre, de Patrimonio
Historico de Andalucia, e intentada por dos veces sin resultado
la notificacion en el domicilio a efecto de notificaciones que
consta en el expediente, procede efectuar la notificacion pre-
vista en el apartado 5 del articulo 59 de la Ley 30/1992, de
26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administracio-
nes Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

De conformidad con lo dispuesto en el art. 61 del citada
Ley, dofa Isabel Gonzédlez Baena podra comparecer en el
plazo de diez dias habiles, computados desde el dia siguiente
al de la publicacion de este anuncio en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia, en las dependencias de la Delegacion
de Cultura en Cadiz, Servicio de Bienes Culturales, en la calle
Canovas del Castillo, num. 35, en el municipio de Cadiz, a
los efectos del conocimiento integro del texto del acto de 6
de julio de 2009 y la puesta de manifiesto del procedimiento.
Transcurrido dicho plazo o tras la comparecencia de la intere-
sada, si esta tuviera lugar, comenzara a computarse el plazo
de un mes para interponer recurso de alzada.

Cadiz, 29 de julio de 2009.- La Delegada, Yolanda Peinado
Garcia.

CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

ANUNCIO de 20 de julio de 2009, de la Direccidn
General de Dominio Publico Hidrdulico de la Agencia
Andaluza del Agua, relativo a cumplimentacion de
trdmite necesario en el procedimiento de concesion
administrativa/inscripcion en el Registro de aprovecha-
mientos de aguas publicas.

Intentada la practica de la notificacién personal para
cumplimentacion de tramite preciso en el procedimiento de
concesion administrativa/inscripcion en el Registro de aprove-
chamientos de aguas publicas, acorde a los articulos 104 y
siguientes del Reglamento del Dominio Publico Hidraulico, y
no habiéndose podido efectuar la misma y segun lo previsto
en el articulo 59.5 de la Ley de Régimen Juridico de la Admi-
nistraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Co-
mun, se hace publico el siguiente anuncio de reclamacion a
los solicitantes o representantes de estos, para cumplimentar
el tramite necesario en la continuacion del procedimiento de
los correspondientes expedientes que seguidamente se rela-
cionan:

652 1986 SEBASTIAN GARRIDO CEBRIAN
652 1986 CDAD. REGANTES DE LA RIVERA DE HUERTAS
12361 2006  JOSE E. GARCIA ARANA
12363 2006 JOSE E. GARCIA ARANA
2717 2005 EMILIO PASCUAL VAZQUEZ

En consecuencia, por medio del presente se pone en co-
nocimiento de los citados interesados que deberan proceder a
cumplimentar el tramite requerido en el plazo de un mes a contar
desde la fecha de publicacion del presente anuncio, pudiendo re-
tirarse la reclamacion en la que se detalla en qué consiste dicho
tramite, en la direccién cuyas sefias se indican a continuacion:

Domicilio: Avda. de Voltaire, s/n, Edificio APEX, planta 4. Ofi-
cina 4, 11405, Jerez de la Frontera (Cadiz)
Teléfono: 956 318 612.

Cumplido el plazo establecido sin que se haya cumpli-
mentado el tramite necesario en el procedimiento y, por tanto,

ante la imposibilidad de continuar con la tramitacion del expe-
diente, se procedera al archivo definitivo del mismo, sin mas
tramite.

Sevilla, 20 de julio de 2009.- El Director General, Javier
Serrano Aguilar.

ANUNCIO de 20 de julio de 2009, de la Direccion
General de Dominio Publico Hidrdulico de la Agencia
Andaluza del Agua, relativo a subsanacion y mejora de
la solicitud de concesion administrativa/inscripcion en
el Registro de aprovechamientos de aguas publicas.

Intentada la practica de la notificacion personal para sub-
sanacion y mejora de solicitudes de concesion administrativa/
inscripcion en el Registro de aprovechamientos de aguas publi-
cas, acorde al articulo 71 de la Ley de Régimen Juridico de la
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun, y no habiéndose podido efectuar la misma y segun lo
previsto en el articulo 59.5 de la citada Ley, se hace publico el
siguiente anuncio de requerimiento de documentacion, a los
solicitantes o representantes de estos, cuyo aporte es nece-
sario para la tramitacion de los correspondientes expedientes
que a continuacion se relacionan:

16 1979  PROMOCION ANDALUZA DE TURISMO, S.A.
48 1983 HORMISOL, S.A.
817 2001 ANTONIO ALVEAR ALMUNIA
3170 2004 DOMINGO LUIS RENEDO VARELA
267 1987  JULIO VEGA RODRIGUEZ
1911 2001  JOSE ENRIQUE GARCIA ARANA
59 1975 JOAQUINA GOMEZ GARCIA
398 1987  JOSE ANTONIO FRUTOS RAMIREZ
1470 1988  CLIFFORD WILLIAM HEWERDINE
2553 1989  FRANCISCO REYES VEAS
2704 1989  JUAN BAUTISTA ESCALONA
2742 1989  JOSE ANGEL BENJUMEA ORTEGA.
325 1990  ISABEL JIMENEZ MARIN.
146 1999  JOSE LUIS DE LA RUBIA CAPARROS
3738 2001  ANTONIO GARCIA ORTEGA
7090 2001 JUAN M. LAZARO LISTAN
1344 2005 JUANA MARIA PEREZ VENEGAS
3602 2005 LUIS ALCALA-ZAMORA BARRON
3490 2006 ANA M.* ROJAS VAZQUEZ
652 1986  SEBASTIAN GARRIDO CEBRIAN
1104 1999  JOSE MARIA CERVERA GARCIA
70 1987  LUIS VEGA DIAZ
267 1986 PAZ VELA GARCIA
205 1987  FRANCISCO RUIZ PACHECO
1821 1988 TRANSPAZ, S.A.
2982 1989 FRANCISCO SANTOS PEREA
1750 2002  JESUS NEGRETE VAQUERO
555 1990 CORTIJO DE ALCANTARA, S.L.
689 1990  CASTILLO DE LOS GARCIAGOS, S.A.
657 1998  JESUS NEGRETE VAQUERO
4624 1998  TRINIDAD ACUNA SANCHEZ-IBARGUEN.
731 2000 CDAD. RGTES. SAN ANDRES Y BUENAVISTA
2408 2002 CRISTOBAL BARRANCO CARRILLO
7973 2008 ARCOS POLO CLUB, S.L.
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En consecuencia, por medio del presente se pone en co-
nocimiento de los citados interesados que deberan aportar la
documentacion requerida en el plazo de un mes a contar desde
la fecha de publicacion del presente anuncio, pudiendo retirarse
el requerimiento en el cual se detallan los documentos precisos
en la direccién cuyas sefias se indican a continuacion:

Domicilio: Avda. de Voltaire, s/n, Edificio APEX, planta 4. Ofi-
cina 4, 11405, Jerez de la Frontera (Cadiz).
Teléfono: 956 318 612.

Cumplido el plazo establecido sin que se haya aportado la
documentacion requerida y, por tanto, ante la imposibilidad de
continuar con la tramitacion del expediente, se procedera al
archivo definitivo del mismo, sin mas tramite.

Sevilla, 20 de julio de 2009.- El Director General, Javier
Serrano Aguilar.

ANUNCIO de 10 de agosto de 2009, de la Direc-
cion Provincial de Cordoba de la Agencia Andaluza del
Agua, sobre Incoacion y Pliego de Cargos, relativo a los
expedientes sancionadores tramitados por infraccion al
Texto Refundido de la Ley de Aguas.

No habiéndose podido practicar las notificaciones de In-
coacién y Pliego de Cargos, relativo al expediente sanciona-
dor que abajo se relaciona, se hace publico el presente anun-
cio, de conformidad con lo previsto en el articulo 59.5 de la
Ley de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas
y del Procedimiento Administrativo Comun, a fin de que en
el plazo de quince dias, los interesados puedan comparecer
en Departamento de Actuacion Juridico-Administrativa de la
Agencia Andaluza del Agua, sita en Avda del Brillante, nam.
57, de Cordoba, para tener conocimiento del contenido del
expediente y, en su caso, formular las alegaciones o inter-
poner los recursos procedentes. Se indica: Numero de expe-
diente; expedientado y término municipal.

SAN-061/09-CB; Rivas Gomez, Luis, Montoro (Cordoba).

Cérdoba, 10 de agosto de 2009.- El Director, Luis Rey
Yébenes.

AYUNTAMIENTOS

CORRECCION de errores del anuncio del Ayunta-
miento de Rota, de bases para la seleccion de plazas
de funcionarios de carrera.

Habiéndose observado errores en las bases para la pro-
vision de plazas incluidas en la Oferta de Empleo de 2008,
destinadas a turno libre, publicadas en Boletin Oficial de la
Junta de Andalucia numero 148, de fecha 31 de julio de 2009
(paginas 83 a 107), por Decreto de esta Alcaldia, de fecha 11
de agosto actual, se procede a la rectificacion que a continua-
cion se detalla:

- En la base 1.1, primer parrafo, donde dice: «... es la
seleccién de las plazas que se relacionan en cada Anexo...»,
debe decir: «... es la seleccion de las plazas incluidas en la
Oferta de Empleo de 2008, que se relacionan...».

- En el Anexo Il, afiadir un segundo parrafo al tercer ejer-
cicio, con el siguiente texto: «Durante el desarrollo de esta
prueba, los aspirantes podran en todo momento hacer uso

de los textos legales y colecciones de Jurisprudencia, no
comentados, de los que acudan provistos. En este ejercicio
se valorara fundamentalmente la capacidad de raciocinio, la
sistematica en el planteamiento y formulacion de conclusio-
nes y el comienzo y adecuada interpretacion de la normativa
aplicable.

- En el Anexo V, segundo ejercicio, parrafo segundo,
donde dice: «... y colecciones de Jurisprudencia de los que
acudan...», debe decir: «... y colecciones de Jurisprudencia, no
comentados, de los que acudan...».

- En el Anexo VI, segundo ejercicio, parrafo segundo,
donde dice: «... y colecciones de Jurisprudencia de los que
acudan...», debe decir: «... y colecciones de Jurisprudencia, no
comentados, de los que acudan...».

- En el Anexo XIV, segundo ejercicio, donde dice: «... dos
temas extraidos al azar, uno del Bloque | y otro del Bloque Il
del temario», debe decir: «... dos temas extraidos al azar, del
Bloque Il del temario».

- En el Anexo XIV, tercer ejercicio, afiadir un segundo
parrafo al tercer ejercicio, con el siguiente texto: «Durante el
desarrollo de esta prueba, los aspirantes podran en todo mo-
mento hacer uso de los textos legales y colecciones de Juris-
prudencia, no comentados, de los que acudan provistos. En
este ejercicio se valorara fundamentalmente la capacidad de
raciocinio, la sistematica en el planteamiento y formulacion de
conclusiones y el comienzo y adecuada interpretacion de la
normativa aplicable».

Rota, 11 de agosto de 2009

CORRECCION de errores del anuncio del Ayunta-
miento de Rota, de bases para la seleccion de plazas
de funcionarios de carrera, promocion interna.

Habiéndose observado errores en las bases para la pro-
vision de plazas incluidas en la Oferta de Empleo de 2008,
destinadas a promocion interna, publicadas en Boletin Oficial
de la Junta de Andalucia numero 148, de fecha 31 de julio de
2009 (paginas 108 a 121), por Decreto de esta Alcaldia, de
fecha 11 de agosto actual, se procede a la rectificacion que a
continuacion se detalla:

- En la base 1.1, primer parrafo, donde dice: «... es la se-
leccion de las plazas que se relacionan en cada Anexo...», debe
decir: «... es la seleccién de las plazas incluidas en la Oferta
de Empleo de 2008, que se relacionan en cada Anexo...».

- Enla base 5.3.1, donde dice: «... con un maximo de 1,35
puntos», debe decir: «... con un maximo de 1,50 puntos».

- En la base 5.3.2, donde dice:

«a) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado
superior en dos niveles 0 mas al de la plaza a que se aspira,
0,40 puntos.

b) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado su-
perior en un nivel al de la plaza a que se aspira, 0,35 puntos.

c) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado
igual al de la plaza a que se aspira, 0,30 puntos.

d) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado in-
ferior en un nivel al de la plaza a que se aspira, 0,20 puntos.

e) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado, in-
ferior en dos 0 mas niveles al de la plaza a que se aspira, 0,10
puntos.»

Debe decir:

«a) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado
superior en dos niveles 0 mas al de la plaza a que se aspira,
1,35 puntos.

b) Por la posesién de un Grado Personal Consolidado su-
perior en un nivel al de la plaza a que se aspira, 1,20 puntos.
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c) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado
igual al de la plaza a que se aspira, 1,10 puntos.

d) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado in-
ferior en un nivel al de la plaza a que se aspira, 1,00 punto.

e) Por la posesion de un Grado Personal Consolidado infe-
rior en dos o mas niveles al de la plaza a que se aspira, 0,90
puntos.»

- En la base 5.3.3, donde dice: «... con un maximo de
0,45 puntos», debe decir: «... con maximo de 0,75 puntos».

- Enla base 5.3.5, donde dice: «Por ser ponente en cursos
de los valorables en el apartado 5.4.3...», debe decir: «Por ser
ponente en cursos de los valorables en el apartado 5.3.3...».

- Corregir el error de repeticion de numeracion, pasando a
ser la numero «5.5» la segunda de las numeradas con el «5.4».

Rota, 11 de agosto de 2009

IB, IFP, IES, CP

ANUNCIO de 29 de julio de 2009, del IES Cornelio
Balbo, de extravio del titulo de Técnico Especialista de
Laboratorio. (PP. 2324/2009).

IES Cornelio Balbo.

Se hace publico el extravio del titulo de FP2 de Técnico
Especialista de Laboratorio de dofia Minerva Clavijo Morata,
expedido por el 6rgano gestor.

Cualquier comunicaciéon sobre dicho documento debera
efectuarse ante la Delegacion Provincial de la Consejeria de
Educacion de Cadiz, en el plazo de 30 dias.

Cadiz, 29 de julio de 2009.- EI Secretario, Manuel Cortifias
Pedroche.
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