








Titulo:  Técnico Superior en Vitivinicultura

Edita: Junta de Andalucia
Consejeria de Educacion

Direccién General de Formacion Profesional y Educacién Permanente
© Consejeria de Educacién

Deposito Legal: SE-58/2010
Disefo Maquetacion e Impresion: Tecnographic S.L.



Indice







Indice

INtrOdUCCION ...t 9
1.  Identificacion del Titulo .............cccoeviiiiniinii e 21
2. Perfil Profesional del Titulo ...........c.ccocooeiniiniini e 25
2.1. Competencia general..........ccccoiiiiiiiiiiiiii e 27
2.2. Competencias profesionales, personales y sociales...........cc.ccoccevieriieniene 27

2.3. Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia
del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el

HEUTO e e 29
2.4. Entorno profesional ...........ccoeciiiiiiiiiiiiieiicc e 29
2.5. Prospectiva del titulo en el sector 0 sectores............cccoeveeeiiiiriiiinniccnnncens 30

3. Orden de 7 de julio de 2009, por la que se desarrolla el curriculo

correspondiente al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura .............. 31
4.  Mddulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura.. 41
0077, VIICUIUIA.c..eitiiiii e 43
0078. ViNIfiCaCIONEeS.......cc.oiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 47
0079. Procesos DiOQUIMICOS ........coouiiiiiiriiiiieiiteicete et 53
0080. Estabilizacion, crianza y envasado............cceecuiiiiiieiiiiiiniciieiciieceee 57
0081. Analisis €N0IOZICO .....c..eeiiiiiiiiiiiiiii i 62
0082. Industrias derivadas. ............cccooouiiiiiiiiiii e 67
0083. Cata y cultura Vitivinicola.........c.cooiiiiiiiiiiiiiiiiic e 71
0084. Comercializacion y logistica en la industria alimentaria ...............c.......... 75
0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria..........ccocceveenviincnncenne. 79
0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria............c.......... 83
0087. Proyecto en la industria vitivinicola .........cccocveiiiiiiiiiiiiicc 88
0088. Formacion y orientacion laboral ..., 90
0089. Empresa e iniciativa emprendedora ...........c..cccoiiiiiiiiiiiiniiic 95
0090. Formacion en centros de trabajo...........cccoeeiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiciicccece, 100
5. Distribucion horaria semanal ... 107
6. Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de oferta parcial 108
7.  Espacios y equipamientos Minimos.............cccooceoiiinineinineneceeseeeeeeenes 109



Indice

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Profesorado.............ccocoiiiin e
8.1. Especialidades del profesorado con atribuciéon docente en los médulos
profesionales del Ciclo Formativo de Vitivinicultura..........ccccccooieniininnnen.
8.2. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.........cccceeveeviienieeniiennenne.
8.3. Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales
que conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras
Administraciones distintas a la educativa y orientaciones para la
Administracion PUDLICA ........ccooiiiiiiiiiiice

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Vitivinicultura que pueden
ser ofertados en la modalidad a distancia.................c.cocooiii

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en los titulos
de Técnico Superior en Industria Alimentaria, al amparo de la
Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el titulo de Técnico Superior
en Vitivinicultura al amparo de la Ley Organica 2/2006.............................
Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo
a lo establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,

con los médulos profesionales para su convalidacion..................c..............

Correspondencia de los mddulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion..............c..coccoeceiininiiiinene

Titulaciones equivalentes...............c.cocooiiiiininiinin e
Acceso a 0tros eStUdIos ..o
Referencias legislativas..............c.cccooeiniiiiiiiii e

GlOSArTO d@ tEFMINOS ......oooieeeeeeeeee e e e e e e e e e e e e eeeaeeas

115

117
118

119

123

124

127

128

131

132

133

135



Introduccioén







Introduccién

Numerosos han sido los pasos dados hasta conseguir dar forma a un nuevo Catalogo de Titulos de
Formacion Profesional. La Ley Orgdanica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema
Educativo, mas familiarmente conocida como LOGSE, consiguié imprimir el caracter profesionalizador
que tanto el propio sistema educativo, como la sociedad, demandaba de las ensefanzas de formacion
profesional. Este caracter profesionalizador, establecido a partir del propio sistema productivo, consiguié
unos resultados poco esperados por muchos; a la vez que dignificé unas ensenanzas dirigidas hasta el
momento a los alumnos con menos proyeccion dentro del sistema educativo, en donde el objetivo estaba
dirigido a formar universitarios, formé con excelente competencia profesional a una nueva generacion de
técnicos de grado medio y superior capaces de abordar situaciones reales de trabajo y obtuvo un éxito sin
precedentes en el acceso al sistema productivo sin necesidad de haber pasado por la figura de aprendiz
del mismo. La empresa tomaba conciencia de que el sistema educativo era capaz de formar profesionales
validos para la mayoria de sus sectores.

Como consecuencia de esta realidad, cada vez mas se han producido puntos de encuentro entre el
sistema educativo y el productivo. De hecho, la Administracion, consciente de que el camino iniciado era
favorable, se planteé la posibilidad de generar profesionales bien formados a partir de ensefianzas profe-
sionales. Para ello fue necesario definir actividad productiva y concretar que capacidad era la necesaria
para alcanzar la habilidad y competencia profesional para desarrollar con éxito dicha actividad.

La Ley Orgdanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional
(LOCyFP), establece el marco normativo a partir del cual se estructura el actual sistema de formacion
profesional. Dicha Ley, establece un Gnico sistema como referente nacional y lo que antes eran sistemas
ahora se convierten en subsistemas. De esta forma se produce un primer nivel de integracion en la forma-
cién profesional. La integracion de la ensenanza/formacién en formacién profesional ha sido largamente
demandada tanto a nivel de las ensenanzas propias del sistema educativo, como de las actividades for-
mativas llevadas a cabo por formacion profesional ocupacional y continua. Sin embargo, hasta ahora, el
hecho de la integracion era dificilmente realizable por falta del elemento integrador de todos los sistemas.
La Ley Organica de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional y, mds concretamente, el Sistema
Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional es ese elemento.

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional se define en la propia Ley Organica,
como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integracion de las
ofertas de la formacién profesional. Esta integracion se llevard a cabo a través del Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, uno de los cuatro elementos del propio Sistema. Ademas de éste, son ins-
trumentos del Sistema Nacional: el Procedimiento de reconocimiento, evaluacién, acreditacion y registro
de las cualificaciones profesionales, un Sistema de informacién y orientacién en materia de formacién
profesional y empleo y un Procedimiento de evaluacién y mejora de la calidad del propio Sistema.



Introduccién

Se define como cualificacion profesional al conjunto de competencias profesionales con significacion
para el empleo que pueden ser adquiridas mediante formacién modular u otros tipos de formacién, asi
como a través de la experiencia laboral. En una cualificacion profesional han de estar reflejadas todas
las tareas necesarias para desarrollar con éxito la actividad productiva de un/os determinado/s puesto/s
de trabajo. Estas tareas se agrupan en unidades de competencia que se definen como el agregado mi-
nimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y acreditacion parcial. La unidad
de competencia es pues, la minima unidad acreditable dentro del Sistema de que nos hemos dotado.
Las cualificaciones profesionales se agrupan por campos profesionales en 26 familias y se clasifican por
complejidad de su competencia, hasta en 5 niveles. Las cualificaciones profesionales son la base para
elaborar ensefanzas y/o actividades formativas de formacién profesional.

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional definido en la Ley Organica 5/2002,
en cuanto a cualificaciones profesionales se refiere, se desarrolla mediante el Real Decreto 1128/2003, de
5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y mediante
el Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto 1128/2003, de
5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales. Estos
Reales Decretos definen las cualificaciones como los elementos base a partir de los cuales la Adminis-
tracion educativa y la laboral, en el ambito de sus competencias, determinaran las ofertas de formacion
profesional que les son propias, a saber: titulos y certificados de profesionalidad.

Con la publicacion de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE), el gobierno define
un nuevo sistema educativo donde tienen cabida, ademds de las competencias basicas, aquellas que nos
capacitan para converger con los sistemas educativos europeos. La Ley Orgdnica 2/2006, respecto de la
formacion profesional, asume el espiritu de integracion de la Ley Orgédnica 5/2002 y establece que los fu-
turos titulos de formacion profesional que se desarrollen al amparo de esta Ley Organica 2/2006, deberan
estar basados en cualificaciones profesionales. El articulo 39.4, contenido en el capitulo V del titulo | de
la LOE, determina que tanto los ciclos formativos de grado medio como los de grado superior estaran
referidos al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y que el curriculo de estas ensefianzas se
ajustara a las exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional.

Con todo lo referido, el desarrollo de estos nuevos titulos, y por tanto del nuevo catalogo nacional
de titulos de formacién profesional dependientes de LOE, que sustituird paulatinamente al anterior ca-
talogo dependiente de LOGSE, se sustenta en el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacién general de la formacién profesional del sistema educativo. En el mismo y
mediante el articulo 4 se vuelve a dejar claro que la existencia de un titulo, independientemente de que
éste sea de grado medio o superior, esta supeditada a la existencia de, al menos, una cualificacién profe-
sional. El articulo 6 del referido Real Decreto define la estructura de los titulos de formacién profesional
y, en el mismo se detalla que, en todo caso, los titulos de formacion profesional especificaran al menos
los siguientes apartados: identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional, prospectiva del
titulo en el/los sector/es, ensenanzas del ciclo formativo, correspondencia de los médulos profesionales
con las unidades de competencia para su acreditacién, convalidacién o exencion, parametros basicos de
contexto formativo, especificando espacios y equipamientos minimos necesarios, modalidades y mate-
rias de bachillerato que facilitan la conexién con el ciclo formativo de grado superior, convalidaciones,
exenciones y equivalencias, relacién con certificados de profesionalidad, informacién sobre los requisitos
necesarios segln la legislacion vigente, para el ejercicio profesional y acceso a estudios universitarios
desde los ciclos formativos de grado superior.

En el proceso de elaboracién de los nuevos titulos, competencia del Ministerio de Educacion, Politica
social y Deporte se ha trabajado en todos y cada uno de los apartados anteriores que conforman el mismo.
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Sin embargo, el articulo 6.3 de la LOE determina que el contenido bésico de las ensefianzas minimas de
los curriculos establecidos por el Estado corresponden sélo al 55 por ciento del curriculo, por lo que el
resto es competencia de cada Comunidad Auténoma. En esta linea hemos trabajado desde nuestra Co-
munidad; hemos conformado un curriculo de maximos que hemos tramitado por Orden y que desarrolla
aquello sobre lo que realmente tenemos competencia como Administracién Educativa Autonémica, no
repitiendo en la misma aquello que ya quedé fijado a nivel nacional y sobre lo que, como Administracion
autonémica, no tenemos competencia. Asi pues, el manejo exclusivo de la norma autonémica, como se
ha venido haciendo hasta el momento con los titulos LOGSE, no es suficiente para conocer en toda su
extension todas las especificaciones de las que consta un titulo LOE. Al objeto de facilitar el conocimiento
de un titulo en toda su extensién y de evitar el manejo, siempre engorroso de normativa, la Direccién Ge-
neral de Formacién Profesional y Educacién Permanente edita esta Guia del titulo y la pone a disposicion
del personal docente para su utilizacién y consulta.

Referencias para el Catalogo
Nacional de
Cualificaciones profesionales

Algunos fundamentos para el

diseno de Titulos de
Formacion Profesional
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1.

Identificacion del Titulo

|ldentificacion del Titulo

El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Vitivinicultura.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.

Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacién Internacional Normalizada de la Educacién).
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2. Perfil Profesional del Titulo

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

2.1. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en organizar, programar y supervisar la produccién en
la industria vitivinicola controlando la produccién viticola y las operaciones de elaboracién, estabiliza-
cién y envasado de vinos y derivados, aplicando los planes de produccion, calidad, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental, de acuerdo con la legislacion vigente.

2.2. Competencias profesionales, personales y sociales.

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

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

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

c) Programar y controlar la elaboracion de destilados, vinagres y otros productos derivados, en las
condiciones de calidad, seguridad y proteccién ambiental establecidas.

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

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

27
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Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los aprovisionamientos, el almace-
namiento y la expedicion de las materias primas, auxiliares y productos elaborados.

Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e instalaciones, para
garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos basicos, asi
como por analisis organolépticos.

Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa vitivinicola.
Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los recursos, la recogida
selectiva, depuracion y eliminacion de los residuos para garantizar la proteccion ambiental de

acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencién de Riesgos Laborales y la legisla-
cién especifica del sector vitivinicola.

Aplicar las Tecnologias de la Informacién y de la Comunicacién requeridas en los procesos pro-
ductivos y en aquellas dreas de su ambito profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asumiendo el liderazgo, manteniendo relaciones

profesionales fluidas, comunicdndose con respeto y sentido de responsabilidad en el dmbito de
su competencia, teniendo en cuenta su posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

Mantener una actitud de actualizacién e innovacion respecto a los cambios tecnolégicos, or-
ganizativos y socioculturales del sector vitivinicola especialmente en el desarrollo de nuevos
productos, procesos y modelos de comercializaciéon.

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

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

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos esta-
blecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente.

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

Crear y gestionar una pequefna empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos, de
planificacién de la produccién y de comercializacion.

Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.
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2.3. Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catédlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

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

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

UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos.
UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

b) Industrias derivadas de la uva y del vino INA 240_3 (RD 729/2007, de 8 de junio) que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria ali-
mentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacién.

UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria alimentaria.

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

UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracion de destilados, mostos concen-
trados, vinagre y otros productos derivados.

UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento de bebidas.

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

2.4. Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad tanto en pequenas, medianas o grandes empresas vi-
tivinicolas, dedicadas a la produccion de uva, elaboracién, crianza y envasado de vino como en
pequefas, medianas o grandes industrias de destilados de vino, concentracion de mostos, elaboracién
de vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino. Son trabajadores por cuenta ajena o
propia que ejercen su actividad en labores de gestion, direccién y supervision en areas funcionales de
recepcion, produccion y envasado.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mds relevantes son los siguientes:

— Técnico vitivinicola.

— Encargado de proceso de destilacién y rectificacion.

— Encargado de recepcién de mostos frescos y sulfitados.

— Supervisor de columnas de destilaciéon y concentracion.

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

— Técnico en analisis sensorial.
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2.5. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente, las
siguientes consideraciones:

a)

b)

El sector vitivinicola espafiol es el mayor del mundo por superficie cultivada y el tercero en nivel
de produccién.

La globalizacion de los mercados, la mejora del transporte y la internacionalizacién de los ha-
bitos de consumo han fomentado la aparicion de otros paises productores que basan su éxito en
la liberalizacién de la legislacion, en el empleo de estrategias agresivas de marketing y en una
buena relacion calidad/ precio.

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

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

La incorporacion de las tecnologias de la informacion y de la comunicacién va a facilitar una
serie de cambios tecnolégicos en las diferentes empresas en cuanto a mecanizacion creciente de
la produccién y de los controles de calidad; implantacién de las tecnologias de la informacién
y de la comunicacion en el drea de ventas para una mejor atencion al cliente; mayor control y
automatizacién de los almacenes; implantacién de los sistemas de intercambio electrénico de
datos y disefio de paginas WEB como apoyo a la comercializacion para acercar los productos y
su elaboracion al consumidor.

Todo ello implica que en este sector se esté demandando una mano de obra cada vez mas cua-
lificada con conocimientos de las tecnologias de la informacion y de la comunicacién, y que
asuma funciones de calidad, prevencién de riesgos laborales, seguridad alimentaria y proteccion
ambiental. Ademds se estan valorando las actitudes para trabajar en equipo, mantener un espiritu
abierto a la innovacién y para implicarse en la vida de la empresa compartiendo con ésta obje-
tivos, tradiciones y valores.
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3. Orden de 7 de julio de 2009, por la que se desarrolla
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 Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la organizacion curricular
de las ensenanzas que conforman el sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia, establece mediante el capitulo
V “Formacion profesional” del Titulo Il “Las ensefianzas”, los aspectos propios de Andalucia relativos
a la ordenacion de las ensenanzas de formacién profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la or-
denacion general de la formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos
titulos de formacioén profesional, que tendran como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos de interés social, dejando
a la Administracién educativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en
el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece
la ordenacién y las ensenanzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educa-
tivo, regula los aspectos generales de estas ensefianzas. Esta formacién profesional estd integrada por
estudios conducentes a una amplia variedad de titulaciones, por lo que el citado Decreto determina
en su articulo 13 que la Consejeria competente en materia de educacion regulara 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 Vitivinicultura y se fijan sus ensefanzas minimas, hace necesario que, al objeto de
poner en marcha estas nuevas enseianzas en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle
el curriculo correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes 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 médulos profesionales del
ciclo formativo.
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De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el
curriculo de los médulos profesionales esta compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios de
evaluacion, los contenidos y duracién de los mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determina-
cién del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en cuenta la realidad socioeconémica
de Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econémico 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 ne-
cesidad de su adaptacién a un mercado laboral en continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas se pretende promover la autonomia
pedagdgica 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 configuracion, dentro del marco y de las orientaciones
recogidas en la presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lectivo semanal de cada médulo 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 forma-
cién profesional para facilitar la formacién 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 Direcciéon General de Formacion Profesional y Educacién Perma-
nente, 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 Auténoma 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 curriculo de las ensefanzas 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 serdn de aplicacién en todos los centros do-
centes de la Comunidad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefianzas del Ciclo Formativo de
Grado Superior de Vitivinicultura.

Articulo 2. Organizacion de las enseianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencién del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura con-
forman un ciclo formativo 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 di-
ciembre por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas
minimas, los objetivos generales de las ensehanzas correspondientes al mismo son:
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) Identificar y seleccionar las operaciones y los recursos técnicos y humanos de la produccién
viticola, valorando su idoneidad a fin de programarla y controlarla.

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

operaciones y los pardmetros de control para coordinar y conducir las vinificaciones.

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

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y crianza, reconociendo sus fundamentos y necesi-

dades operativas para su programacion y conduccion.

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

Reconocer el proceso logistico, identificando sus fases y la documentacién asociada para su planifi-
cacion en la empresa vitivinicola.

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

) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y microbioldgicos basicos, analizando sus aplicaciones para
controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

Describir las caracteristicas sensoriales de los diferentes tipos de vinos, justificando su cata para ga-
rantizar su calidad organoléptica.

Identificar las operaciones de compra-venta y las técnicas publicitarias de vinos y derivados, valo-
rando su adecuacion para comercializar y promocionar los productos elaborados.

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

Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacién y de la comunicacion, re-
conociendo su potencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles y responsabilidades de cada

n

A

(6]

uno de los componentes del grupo de trabajo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

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

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

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

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

Articulo 4. Componentes del curriculo.

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

a) Mddulos profesionales asociados a unidades de competencia:

0077. Viticultura.

0078. Vinificaciones.

0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

0081. Andlisis enoldgico.

0082. Industrias derivadas.

0083. Cata y cultura vitivinicola.

0084. Comercializacién y logistica en la industria alimentaria.
0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

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

b) Otros médulos profesionales:

0079. Procesos bioquimicos.

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

2. El curriculo de los médulos profesionales estard constituido por los resultados de aprendizaje,
criterios de evaluacién, contenidos, duracién en horas y orientaciones pedagdgicas, tal como figuran
en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia pedagégica, desarrollaran el curriculo del Ti-
tulo 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 ciclo formativo del Titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura, elaborard de forma coordinada las programaciones didacticas para los
modulos profesionales, teniendo en cuenta la adecuacion de los diversos elementos curriculares a
las caracteristicas del entorno social y cultural del centro docente, asi como a las del alumnado para
alcanzar la adquisicién de la competencia general y de las competencias profesionales, personales
y sociales del titulo.
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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 ensefianzas 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 configuracién sera determinado por el departamento de la fa-
milia profesional de Industrias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del Titulo o a implementar la formacién relacionada
con las tecnologias de la informacién y la comunicacién o a los idiomas.

3. El departamento de la familia profesional de Industrias Alimentarias debera elaborar una progra-
macion diddctica en el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justificard y determinard
el uso y organizacion de las horas de libre configuracion.

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

5. Las horas de libre configuracién se organizaran de alguna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de estar
dirigidas a favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general del titulo,
las citadas horas serdn impartidas por profesorado con atribuciéon docente en alguno
de los médulos profesionales asociados a unidades de competencia de segundo curso,
quedando adscritas al médulo profesional que se decida a efectos de matriculacion y
evaluacién.

b) Cuando el departamento de familia profesional considere que estas horas deban de imple-
mentar la formacion relacionada con las tecnologias de la informacién y la comunicacién, las
citadas horas serdn impartidas por profesorado de alguna de las especialidades con atribucién
docente en ciclos formativos de formacién profesional relacionados con estas tecnologias.
Cuando no exista en el centro docente profesorado de estas especialidades, la imparticion
de estas horas se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia profesional con
atribucién docente en segundo curso del ciclo formativo objeto de la presente Orden, con
conocimiento en tecnologias de la informacion y la comunicacion. Estas horas quedaran, en
todo caso, adscritas a uno de los médulos profesionales asociado a unidades de competencia
del segundo curso a efectos de matriculacion y evaluacion.

c) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracién de bilinglie o cuando el departamento de
familia profesional considere que estas horas deban de implementar la formacién en idioma,
las citadas horas de libre configuracion seran impartidas por docentes del departamento de
familia profesional con competencia bilingtie o, en su caso, por docentes del departamento
didactico del idioma correspondiente. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas a uno de
los médulos profesionales de segundo curso asociados a unidades de competencia a efectos
de matriculacién y evaluacién.
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Articulo 7. Mdédulos profesionales de Formacion en centros de trabajo y de Proyecto.

1. Los médulos profesionales de Formacion en centros de trabajo y de Proyecto en la industria viti-
vinicola se cursard una vez superados el resto de médulos profesionales que constituyen las ensehanzas
del ciclo formativo.

2. El médulo profesional de Proyecto en la industria vitivinicola tiene cardcter integrador y com-
plementario respecto del resto de médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior de
Vitivinicultura. Por este motivo, es necesaria la implicacién y participacién de todo el equipo educativo
en tareas de organizacion, desarrollo, seguimiento y evaluacién del médulo de manera coordinada.

3. Con objeto de facilitar el proceso de organizacién y coordinacién del médulo de Proyecto en
la industria vitivinicola, el profesorado con atribucién docente en éste médulo profesional tendrd en
cuenta las siguientes directrices:

a) Se establecerd un periodo de inicio con al menos seis horas lectivas y presenciales en el centro
docente para profesorado y alumnado, dedicdndose al planteamiento, disefo y adecuacién
de los diversos proyectos a realizar.

b) Se establecerd un periodo de tutorizacién con al menos tres horas lectivas semanales y
presenciales en el centro docente para profesorado, dedicandose al seguimiento de los di-
versos proyectos durante su desarrollo. El profesorado podra utilizar como recurso aquellas
tecnologias de la informacién y la comunicacién disponibles en el centro docente y que
considere adecuadas.

c) Se establecerd un periodo de finalizacién con al menos seis horas lectivas y presenciales en
el centro docente para profesorado y alumnado, dedicandose a la presentacion, valoracion y
evaluacion de los diversos proyectos.

4. Todos los aspectos que se deriven de la organizacion y coordinacion de estos periodos, deberan
reflejarse en el disefo curricular del médulo de Proyecto en la industria vitivinicola, a través de su co-
rrespondiente programacion didactica.

Articulo 8. Horario.

Las ensefianzas del Ciclo Formativo de Grado Superior de Vitivinicultura, cuando se oferten de
forma completa, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucion horaria semanal de cada
modulo profesional que figura como Anexo Il

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico Superior en Viti-
vinicultura se impartan a alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en cuenta
que una parte de los contenidos de los médulos profesionales de Formacién y orientacién la-
boral y de Empresa e iniciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros médulos
profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de elaborar las programaciones de aula, reco-
geran la circunstancia citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada el ambito y/o
el nivel de profundizaciéon adecuado para el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al
alumnado la repeticion innecesaria de contenidos.
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Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefanzas correspondientes al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura
se cursen de forma parcial, debera tenerse en cuenta el cardcter de determinados médulos a la hora de
elegir un itinerario formativo, de acuerdo con la siguiente clasificacién:

a) Médulos profesionales que contienen la formacién basica e imprescindible respecto de otros
del mismo ciclo, de manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Médulos profesionales que contienen formacién complementaria entre si, siendo aconsejable
no cursarlos de forma aislada.

c) Médulos profesionales que contienen formacion transversal, aplicable en un determinado
nimero de médulos del mismo ciclo.

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

Articulo 11. Espacios y equipamientos.
Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefanzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el Anexo IV.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las ensefanzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secundaria, Cuerpo de
Profesores de Ensefanza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacién Profesional,
segln proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con cardcter general, son las esta-
blecidas 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 Educacién, 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 requisitos necesarios para la imparticion de los
modulos profesionales que formen el titulo para el profesorado de los centros de titularidad privada o de
titularidad publica de otras administraciones distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas enseianzas a distancia.
1. Los médulos profesionales susceptibles de ser ofertados en la modalidad a distancia son exclu-
sivamente los senalados en el Anexo VI.

2. Los médulos profesionales ofertados a distancia, que por sus caracteristicas requieran que
se establezcan actividades de ensefianza aprendizaje presenciales que faciliten al alumnado la
consecucion de todos los objetivos expresados como resultados de aprendizaje, son los sefialados
en el Anexo VI.

3. La Direccion General competente en materia de formacién profesional, adoptara las medidas
necesarias y dictara las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados para impartir este
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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 ensenanzas de formacién profesional a distancia
contaran con materiales curriculares y medios técnicos adecuados que se adaptaran a lo dispuesto en
la disposicién adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.

Disposicion adicional tnica. Implantacion de estas enseiianzas.
Las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura reguladas en la presente
Orden se implantaran en el curso académico 2009/2010.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.
Se faculta a la persona titular de la Direccién General competente en materia de formacién profe-
sional, para dictar los actos necesarios en ejecucién de la presente Orden.

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



4. Modulos profesionales del titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura
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Médulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

Modulos profesionales del titulo de Técnico Superior

en Vitivinicultura

Viticultura.
Equivalencia en créditos ECTS: 9
Cdodigo: 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)
b)

C)

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

Se ha realizado la toma de muestras del suelo
mediante el procedimiento establecido.

Se han analizado los elementos meteorol6-
gicos y los factores geograficos que influyen
en el cultivo de la vid.

Se han identificado y calculado los princi-
pales indices bio-climaticos viticolas.

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

Se ha descrito el ciclo vegetativo y repro-
ductor de la vid y sus estados fenolégicos.
Se han identificado y analizado las varie-
dades de uva y sus aptitudes agronémicas y
enoldgicas.

Se han identificado y analizado los princi-
pales porta-injertos y sus caracteristicas.

Planifica la plantacion, relacionando las va-
riedades 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 plantacién buscando un equi-
librio entre el uso de la maquinaria y la
obtencién de uvas de la maxima calidad.

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

f) Se ha seleccionado el método de esta-
blecimiento del vifedo: planta-injerto o
plantacion de barbado.

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

h) Se ha organizado la plantacién en la época
adecuada, eligiendo la técnica y maquinaria
mejor adaptada al terreno y a las posibili-
dades econémicas.

i) Se han organizado los cuidados posteriores

a la plantacion.
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3.

a

a

Establece el sistema de conduccion del vi-
fiedo, justificando su eleccion.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado las caracteristicas eco-
fisiolégicas de los distintos sistemas de
conduccion.

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

) Se han seleccionado los materiales y dis-
posicion de los sistemas de apoyo de la
vegetacion.

) Se han organizado las operaciones de ma-
nejo de la vegetacion en las formas apoyadas:
atado, recogida y guiado de la vegetacion.

) Se han analizado los fundamentos y princi-
pios basicos de los sistemas de poda.

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

) Se ha evaluado la influencia de las opera-
ciones en verde sobre el vifiedo y la calidad
de la uva.

Organiza las labores culturales, relacionan-
dolas con las caracteristicas del producto a
obtener.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado los efectos que las la-
bores culturales (mantenimiento del suelo,
abonado, riego) tienen sobre la composi-
cion 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 ob-
tener una uva de calidad, potenciando la
produccion integrada.

) Se ha determinado el método 6ptimo y la
maquinaria para la siega de las cubiertas ve-
getales y la aplicacién de herbicidas.

) Se han interpretado los sintomas de caren-
cias de nutrientes vy fitotoxicidades.

e

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

Se ha planificado el riego del vifiedo en fun-
cién de la evapotranspiracion, del tipo de
suelo y de las restricciones legales.

g) Se ha seleccionado el método de riego, opti-

a

b

C

mizando el uso del agua.

) Se han planificado las operaciones en verde
del vifiedo.
Se han descrito las operaciones viticolas es-
peciales: reestructuracién de formas libres
en formas apoyadas, injertos de cambios de
variedad.

Coordina los tratamientos fitosanitarios selec-
cionando los productos y técnicas respetuosas
con el medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

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

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

) Se han seleccionado los métodos de lucha
contra patégenos potenciando la lucha in-
tegrada, bioldgica y el respeto al medio
ambiente.

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

) Se ha elegido el tipo, la dosis, el momento

de aplicacién del producto fitosanitario en
funcioén de los criterios técnicos.
Se ha determinado la maquinaria de
aplicacion para realizar los tratamientos fi-
tosanitarios de forma eficiente y respetuosa
con el medio ambiente.

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

) Se han retirado los envases y los restos
de productos fitosanitarios utilizando las
medidas de seguridad y respetando la legis-
laci6bn medioambiental.
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Controla el estado de madurez de la materia
prima relacionandolo con la calidad del pro-
ducto final.

Criterios de evaluacion:

) Se han descrito las etapas de desarrollo del
racimo.

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

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

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

) Se han realizado los controles basicos para
el seguimiento de la madurez.
Se ha valorado la importancia del control
de la madurez fendlica (hollejo y pepitas)
en las uvas destinadas a la elaboracion de
vinos de alta gama.

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

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

acion: 160 horas.

Contenidos basicos:

Determinacion de la idoneidad del vinedo:

— Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas.
Bioldgicas.

— Factores climéticos. Indices climaticos.

— Toma de muestras de suelo. Andlisis. Inter-
pretacion.

— Porta-injertos. Propiedades.

— Variedades. Aptitudes.

— Morfologia, anatomia y fisiologia de la vid.

— Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fe-
nolégicos.

— Implicaciones medioambientales en el cul-
tivo del vifiedo.

Planificacién de la plantacion:

— Eleccion del tipo de vino que vamos a elaborar.

— Eleccién de porta-injerto, variedad y clon.

— Orientacién del vifiedo. Densidad. Marco
de plantacion.

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

— Método de establecimiento del vifiedo.

— Recepcién y preparacién de la planta.

— Organizacion de la plantacién. Fecha. Téc-
nica. Maquinaria. Economia.

— Cuidados posteriores a la plantacion.

Seleccién del sistema de conduccion:

— Andlisis de los sistemas de conduccién. Apo-
yados. Libress. Costes.

— Materiales para conducir la vegetacion.

— Tipos de poda. Vaso. Cordén simple y doble.
Guyot. Epoca y equipos.

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

— Coordinacién y control de un equipo de
trabajo.

Organizacioén de las labores culturales:

— Técnicas de mantenimiento del suelo: la-
boreo, herbicidas y cubiertas vegetales.

—Tipos de abonado: mineral, organico y
foliar.

— Seleccién de métodos y maquinaria para las
labores culturales.

— Sintomas de carencias de nutrientes y fito-
toxicidades.

— Tipo, cantidad y periodicidad del abonado.
Costes.

— Riego. Método y controles.

— Operaciones en verde: espergura, desnie-
tado, despunte, deshojado y aclarado.

— Operaciones viticolas especiales. Produc-
cién integrada. Viticultura ecoldgica.

— Eleccion de précticas culturales respetuosas
con el medio ambiente.

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

— Influencia de las labores culturales sobre la
calidad de la uva.
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e Tratamientos fitosanitarios del vinedo:

— Principales plagas, enfermedades y virosis
del vifiedo.

— Deteccién de sintomas de plagas, enferme-
dades u otros accidentes.

— Determinacién del método de lucha: qui-
mica, integrada y bioldgica.

— Métodos de muestreo para el calculo de um-
brales de tratamiento.

— Evaluacion de danos por plagas y enferme-
dades.

— Productos fitosanitarios. Manipulacion.
Riesgos ambientales y para la salud. Com-
ponentes. Regulacion.

— Maquinaria de aplicacién de fitosanitarios.
Pulverizadores. Atomizadores. Nebuliza-
dores. Espolvoreadores. Aparatos de ULV.

— Utilizacién de EPI en la aplicacién de trata-
mientos fitosanitarios.

—Eliminaciéon de envases y restos de
productos fitosanitarios. Legislacién
medioambiental.

e Control de la madurez:

— Evolucién del grano de uva.

— Compuestos de la uva. Sintesis y evolucion.

— Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica,
fendlica y aromdtica.

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

— Métodos de control de madurez. Métodos
de analisis.

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

— Alteraciones de la madurez. Sanidad.

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

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

Orientaciones pedagdégicas:
Este médulo profesional contiene formacién

asociada a la funcién de produccién de materias
primas en el sector del vino.
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La produccién de materias primas en el sector
del vino incluye aspectos como:

— La idoneidad de una zona para el estableci-
miento del vinedo. Variedades.

— La planificacion de la plantacién y control
de todas las operaciones relacionadas con
el cultivo: sistema de conduccién, poda,
mantenimiento del suelo, operaciones cul-
turales, riego.

— Proteccién del vifedo coordinando los trata-
mientos fitosanitarios.

—Técnicas de cultivo respetuosos con el
medio ambiente.

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

— Eleccién de las diversas alternativas tecnol6-
gicas teniendo en cuenta su influencia sobre
la calidad de la uva.

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

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcioén se aplican en:

— Produccién de uva para vinificacion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

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

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

k) Identificar la normativa aplicable a los pro-
cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccion ambiental.

[) Identificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacién, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacién.
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o) ldentificar y valorar las oportunidades de

alca

aprendizaje y su relacién con el mundo la-
boral, analizando las ofertas y demandas del
mercado para mantener un espiritu de ac-
tualizacién e innovacion.

La formacion del médulo contribuye a
nzar las competencias profesionales, perso-

nales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacion:

a

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

) Programar y supervisar el mantenimiento

y la operatividad de los equipos e instala-
ciones, para garantizar el funcionamiento en
condiciones de higiene, calidad, eficiencia 'y
seguridad.
Supervisar durante el proceso productivo, la
utilizacion eficiente de los recursos, la re-
cogida selectiva, depuracion y eliminacion
de los residuos para garantizar la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la
empresa y la normativa vigente.

) Aplicar la normativa de Seguridad alimen-
taria, de Prevencion de Riesgos Laborales y
la legislacion especifica del sector vitivini-
cola.

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

p) Resolver problemas y tomar decisiones

individuales siguiendo las normas y proce-
dimientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia.

Las Iineas de actuacién en el proceso de en-

sefianza y aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo profesional versaran sobre:

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

— Realizacién de las principales operaciones
de cultivo: poda, operaciones en verde,

tratamientos y controles de madurez en el
vinedo.

— Ejecucion de los tratamientos fitosanitarios
en el vifedo, con las medidas de protec-
cion necesarias y con el maximo respeto
por el medio ambiente.

— Realizacién e interpretacion de los analisis
que permiten controlar la madurez.

— Realizacién de visitas a vifledos del entorno
y de otras regiones para conocer diferentes
opciones tecnoldgicas.

Vinificaciones.
Equivalencia en créditos ECTS: 13
Codigo: 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 evaluacién:

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

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

c) Se han analizado las ventajas e inconve-
nientes 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 re-
coger y transportar la uva.

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

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

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

i) Se han determinado las condiciones para la
pasificacion de la uva.
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2.

a

Organiza los equipos e instalaciones de vini-
ficacion, relacionandolos con su funcion en
los procesos.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado los diferentes procesos de
vinificacion.

b) Se han relacionado los equipos con las fases

3.

a

b

C

del proceso de vinificacion.

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

) Se ha comprobado el mantenimiento y lim-
pieza de los equipos e instalaciones.

) Se ha analizado la capacidad de procesado y
elaboracion de los equipos e instalaciones.
Se han regulado y/o programado los equipos
de elaboracién en funcién de los requeri-
mientos del proceso.

) Se han identificado, para cada vinificacién,
las condiciones de ejecucion, los parame-
tros que se han de controlar y las medidas
correctoras en caso de desviaciones.

) Se han calculado las necesidades de servi-
cios auxiliares.

Se han reconocido las medidas de seguridad en
el manejo de los equipos, en la manipulacién
de los productos enolégicos y en la realiza-
cion de las operaciones de vinificacion.

Se ha establecido el aprovisionamiento de
productos enolégicos necesarios para la vi-
nificacion.

Controla las operaciones prefermentativas re-
lacionando las técnicas y tratamientos con las
caracteristicas del producto que se va a elaborar.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d

a

b

) Se han controlado las operaciones de despa-
lillado y estrujado en funcién del estado de
la materia prima y del tipo de vino que se va
a elaborar.

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

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

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

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

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

Conduce la fermentacion alcohdlica y la ma-
ceracion, reconociendo sus fundamentos y los
mecanismos de control.

Criterios de evaluacion:

) Se ha analizado la funcién de los microorga-
nismos en la fermentacion alcohdlica.

) Se han adicionado las levaduras seleccio-
nadas en las condiciones requeridas.

) Se han identificado los controles (temperatura,

densidad, acidez, volatil, cata) que se realizan
durante la fermentacion alcohélica.

) Se han identificado las operaciones necesa-
rias para controlar la fermentacion alcohélica
(remontados, refrigeracion).

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

Se han descrito las condiciones de tiempo y
temperatura en las que se desarrolla la ma-
ceracion prefermentativa.

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

) Se ha valorado el aporte de productos o ma-
terias enologicos para mejorar el desarrollo
de la fermentacion y la maceracion.
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Se han reconocido las técnicas que favo-
recen la maceracion y su influencia en la
calidad del vino.

Se ha valorado la influencia de la biotecno-
logia en la obtencién de vinos.

Supervisa el “descube” y prensado, relacio-
nandolo con las caracteristicas del producto
que se desea obtener.

Criterios de evaluacion:

) Se ha valorado la duracién del encubado en
funcion del tipo de vino que se desea ob-
tener, estado de la materia prima y de las
condiciones técnicas de la bodega.

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

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

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

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

Se ha valorado la posibilidad de la microoxi-
genacion como una técnica de mejora de la
calidad de los vinos.

) Se ha seleccionado el tipo de prensa y la
presion de trabajo en funcién de las carac-
teristicas del vino que se desea obtener.

Conduce la fermentacién malolactica, relacio-
nandola con la calidad del vino obtenido.

Criterios de evaluacion:
) Se ha determinado la idoneidad de la fer-

mentacion maloldctica y sus consecuencias
sobre la calidad del vino.

b) Se han analizado los factores que influyen

C

en la fermentacion malolactica.
) Se han identificado las ventajas e incon-
venientes del uso de bacterias lacticas

comerciales en la fermentacion maloldctica.

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

e) Se han evaluado los riesgos de una fermen-

a

tacion malolactica sin control.

Se ha valorado la incorporacién de otras
variables tecnolégicas (micro-oxigena-
cion, fermentacion malolactica en barrica,
crianza sobre lfas) y su influencia sobre las
caracteristicas de los vinos y los costes de
produccion.

Organiza la limpieza y desinfeccion de
equipos e instalaciones, justificando la selec-
cion de productos y técnicas.

Criterios de evaluacién:

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

) Se ha identificado el nivel de higiene nece-
sario en cada etapa del proceso.

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

) Se han identificado los productos de lim-
pieza y desinfeccion.

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

Se ha establecido un plan de limpieza y des-
infeccion.

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

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

Se ha valorado la aplicacién de la tecnologia C.1.P.
(“clean in place”) en la industria vitivinicola.

Duracion: 224 horas.

Contenidos basicos:

Organizacién de la vendimia:

— Estado sanitario y de madurez de la ma-
teria prima. Interpretacion de los controles
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de madurez. Determinacion de la fecha de
vendimia.

— Organizacion de la vendimia: Personal, ma-
quinaria, auxiliares.

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

— Tratamiento de la uva vendimiada mecani-
camente. El transporte de la uva.

— Proteccién de la uva durante el transporte.

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

— Medidas correctoras ante contingencias.

— Pasificacién de la uva: objetivos y tipos.

e Organizacion de los equipos e instalaciones
para la vinificacion:

— Identificacion de los diferentes tipos de vi-
nificaciones: blanco, rosado, tinto y sus
variantes.

— Equipos e instalaciones que se precisan para
cada vinificacién: Materiales, funciona-
miento, rendimientos, medidas de seguridad
en su utilizacion.

— Mantenimiento, limpieza, preparaciony re-
gulacion de los equipos e instalaciones.

— Parametros de control de los diferentes pro-
cesos de vinificacion.

— Medidas correctivas ante las contingencias.

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

— Aprovisionamiento de productos enol6-
gicos segln las previsiones productivas vy el
estado de la materia prima: acido tartarico,
levaduras, enzimas, taninos, etc. Medidas de
seguridad en su manejo.

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

e Control de operaciones prefermentativas:

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

—Maquinaria e instalaciones: tolva, sinfin,
estrujadora, despalilladora, bomba de ven-
dimia, conducciones, valvulas.

— Depésitos: tipos, materiales, dimensiones,
accesorios.
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— 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 desfangado: dindmico (filtro de
vacio, centrifuga, flotacién), estatico.

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

— Alternativas tecnoldgicas: transporte en
cajas, mesas de seleccién, 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 manipulacién de la maquinaria y de
los productos.

Conduccioén de la fermentacion alcohdlica y
de la maceracion:

— Seleccion, adicion y empleo de levaduras.
LSA (levaduras comerciales). Utilizacion co-
rrecta de las levaduras.

— Adicion de nutrientes y activadores de fer-
mentacion. Funciones.

— Control de la fermentacion alcohdlica.
Desviacién de la fermentacion. Paradas de
fermentacion. Influencia en la calidad.

— Maceracion prefermentativa. Condiciones
de tiempo y temperatura. Maceracién pe-
licular. Criomaceracién. Uso de la nieve
carbonica.

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

— Controles de la maceracién. indices de color
y de compuestos fendlicos. Cata.

— Operaciones que favorecen la maceracion:
remontados, bazuqueos, maceracién pos-
tfermentativa.

— Alternativas tecnolégicas: empleo de en-
zimas de extraccion. Delestage. Adicién
de taninos. Chips. Micro-oxigenacion.
Maceracién prefermentativa en frio. Crio-
maceracion. Maceracién pelicular.
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— Alternativas a la vinificacién cldsica. Vinos
blancos y rosados fermentados en barrica.
Tintos de maceracion carbénica.

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

— Valoracioén de la aplicacion de la biotecno-
logia en los procesos de vinificacion.

Organizacién del descube y prensado:

— Duracién del encubado. Criterios que se
deben utilizar: tipo de vino, estado de la ma-
teria prima, tipo y nimero de depositos.

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

— Prensado. Tipos de prensas. Criterios de uti-
lizacion. Presiones de trabajo segtn el tipo y
calidad del producto. Medidas de seguridad
en las operaciones de prensado.

— Pardmetros analiticos y organolépticos en el
vino descubado.

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

—Técnicas de mejora en la calidad de los
vinos. Microoxigenacion.

Conduccién de la fermentacion malo-
[actica:

— Condiciones de desarrollo de la FML (fer-
mentacion malolactica). 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 nutrientes especificos para favorecer la
FML. Condiciones de uso.

— Deteccion de la desviacion de la FML. Re-
duccién de los vinos. Excesos de aromas
[dcticos, mantequilla. Incremento de la
acidez volatil. Otros gustos y aromas
anormales. Control del desarrollo de Bretta-
nomyces.

— Opciones tecnolégicas innovadoras pre-
vias y posteriores al desarrollo de la

fermentacion. Micro-oxigenacion. Fer-
mentacion malolactica en barrica. Crianza
sobre lias.

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

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

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

— Nivel de higiene en las diferentes etapas.

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

— Productos de limpieza y desinfeccién. Com-
posicion. Propiedades. Incompatibilidades.

— Técnicas de aplicacién de los productos.
Adecuacién al tipo de equipos e instala-
ciones.

— Control de la higiene y desinfeccion.

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

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

— Nuevas tecnologias: desinfeccion mediante
el ozono.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene forma-
cién asociada principalmente a las funciones de
planificacién y programacién y elaboracion/ trans-
formacion, pero también tiene formacion asociada,
de forma transversal, a las funciones de seguridad
alimentaria, proteccion ambiental, prevencion y
seguridad laboral y mantenimiento de equipos e
instalaciones en el sector vitivinicola.

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

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

— Organizacién de equipos e instalaciones de
las diferentes vinificaciones.
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— Control de la limpieza, el mantenimiento
y la operatividad de los equipos e instala-
ciones.

— Conduccion de la fermentacion alcohdlica,
maceracion, operaciones de descube y pren-
sado y fermentacién malolactica.

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

—Innovaciones tecnoldgicas en las opera-
ciones de vinificacion.

— Control medioambiental de la vinificacién:
residuos contaminantes, uso eficiente de
los recursos, especialmente agua y electri-

cidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta

funcién se aplican en elaboracién de vinos.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar

los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vini-

ficacion, identificando y seleccionando los
recursos, las operaciones y los parametros
de control para coordinar y conducir las vi-
nificaciones.

) ldentificar las necesidades de mantenimiento
de los equipos e instalaciones, relacionan-
dolos con una correcta operatividad de los
mismos para su programacion y supervision.

) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y
microbiolégicos basicos, analizando sus
aplicaciones para controlar y garantizar la
calidad de los productos elaborados.
Describir las caracteristicas sensoriales de
los diferentes tipos de vinos, justificando su
cata para garantizar su calidad organolép-
tica.

) ldentificar la normativa aplicable a los pro-

cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccion ambiental.
Identificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacién.

m) Analizar la estructura jerarquica de la

n

empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

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

La formacion del médulo contribuye a al-

canzar las competencias profesionales, personales
y sociales de este titulo que se relacionan a con-
tinuacion:

b) Coordinar y conducir las operaciones de

vinificaciéon necesarias para elaborar los
diferentes productos, resolviendo las con-
tingencias que se presenten.

Programar y supervisar el mantenimiento
y la operatividad de los equipos e instala-
ciones, para garantizar el funcionamiento en
condiciones de higiene, calidad, eficienciay
seguridad.

) Controlar y garantizar la calidad mediante
ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos
bésicos, asi como por andlisis organolép-
ticos.

Supervisar durante el proceso productivo, la
utilizacién eficiente de los recursos, la re-
cogida selectiva, depuracion y eliminacién
de los residuos para garantizar la proteccion
ambiental de acuerdo con los planes de la
empresa y la normativa vigente.

Aplicar la normativa de Seguridad alimen-
taria, de Prevencion de Riesgos Laborales y
la legislacion especifica del sector vitivini-
cola.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo,

asumiendo el liderazgo, manteniendo rela-
ciones profesionales fluidas, comunicandose
con respeto y sentido de responsabilidad en
el dmbito de su competencia, teniendo en
cuenta su posicién dentro de la jerarquia de
la empresa.

) Mantener una actitud de actualizacién e
innovacion respecto a los cambios tecno-
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l6gicos, organizativos y socioculturales del
sector vitivinicola especialmente en el de-
sarrollo 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 respon-
sabilidad y tolerancia

p) Resolver problemas y tomar decisiones
individuales siguiendo las normas y proce-
dimientos 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 di-
ferentes etapas que forman la vinificacién.
— Realizacion, en el taller-bodega, de las di-
ferentes vinificaciones, operaciones de
limpieza y desinfeccién, mantenimiento y
regulacion de los equipos.

— Realizacién de los diferentes controles de la
vinificacion.

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

Procesos bioquimicos.
Equivalencia en créditos ECTS: 11
Cddigo: 0079

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado las condiciones de desa-
rrollo de las levaduras vinicas.

c) Se ha valorado la importancia de los nu-
trientes en el desarrollo de la fermentacion.

d) Se han analizado las ventajas e incon-
venientes de la utilizacion de levaduras
comerciales (LSA) frente a las levaduras au-
toctonas.

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

f) Se han analizado los fundamentos bioqui-
micos de la fermentacién alcohélica.

g) Se han reconocido otras fermentaciones se-
cundarias y su importancia en la produccion
de compuestos secundarios.

h) Se han identificado los principales pro-
blemas fermentativos.

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

j) Se han valorado las implicaciones de las pa-
radas de fermentacion en la calidad del vino.

2. Caracteriza la fermentacién malolactica reco-
nociendo sus fundamentos.

Criterios de evaluacién:

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

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

c) Se han identificado los microorganismos res-
ponsables de la FML y sus condiciones de
desarrollo.

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

e) Se han reconocido los factores tecnolégicos
que influyen en el desarrollo de la FML.

f) Se han identificado los riesgos asociados a
una desviacién de la FML.

g) Se han reconocido los controles que se rea-
lizan durante la FML.

3. Reconoce las herramientas biotecnolégicas
justificando su utilizacion.

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los diferentes tipos de en-
zimas enolégicas y su aplicacion tecnoldgica.
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b

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

¢) Se han identificado las nuevas tendencias

en la nutricion de las levaduras y bacterias
vinicas.

) Se han descrito los activadores de fer-
mentacion, su composicion y su uso mas
adecuado.

e) Se han identificado las levaduras especificas

que se utilizan para solucionar problemas
fermentativos asi como la ayuda de otras
herramientas biotecnolégicas (cortezas de
levaduras, nutrientes complejos, materiales
de soporte y otros).

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

g) Se ha valorado la importancia de las manopro-

a

teinas como factor de estabilidad y en la mejora
de las cualidades gustativas de los vinos.

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

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

Criterios de evaluacion:

) Se han reconocido los enturbiamientos
relacionados con fenémenos de oxidacién-
reduccion.

) Se han reconocido los enturbiamientos rela-
cionados con fenémenos coloidales.

) Se han identificado los precipitados de ma-
teria colorante.

) Se han identificado los precipitados crista-
linos relacionados con las precipitaciones
tartricas.

) Se han descrito los mecanismos de forma-
cién de enturbiamientos y precipitados y los
factores que influyen.

Se han descrito los ensayos y pruebas
utilizados para la identificacion de los pre-
cipitados.

g) Se han identificado los principales trata-

a

mientos 0 métodos para prevenir y eliminar
enturbiamientos y precipitados de origen
fisico-quimico.

Caracteriza las enfermedades y los defectos
originados por alteraciones microbianas
analizando sus causas y los medios de pre-
vencion.

Criterios de evaluacion:
) Se han reconocido las principales enferme-

dades de los vinos producidas por levaduras
y bacterias.

b) Se han identificado los factores que in-

fluyen en el desarrollo de enfermedades y
defectos.

¢) Se han valorado las consecuencias de las en-

fermedades y los defectos sobre la calidad
de los vinos.

d) Se han reconocido los principales defectos

organolépticos 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.

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

g) Se ha valorado la importancia de las buenas

practicas agricolas y enoldgicas para pre-
venir los riesgos de enfermedades, defectos
organolépticos y su repercusién para la salud
del consumidor.

Duracién: 160 horas.

Contenidos basicos:

Fundamentos de la fermentacion alcohé-
lica:

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

— Fermentacion alcohdlica: glicélisis, fermenta-
cién alcohdlica, fermentacion gliceropirdvica,
metabolismos secundarios.
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—Valoracién de la fermentacién alcohélica
como parte esencial del proceso de vini-
ficacion.

— Factores que influyen en la fermentacion.

— Utilizacién de la LSA: seleccién de levaduras,
conservacion, hidratacién. Condiciones de
desarrollo.

— Utilizacion de herramientas biotecnoldgicas (ac-
tivadores de fermentacion, autolisados, etc.).

— Problemas fermentativos.

— Ralentizaciones y paradas fermentativas.
Riesgos, causas, soluciones y prevencion.
Influencia en la calidad.

e Fundamentos de la fermentacion malo-
[actica:

— Valoracién de la fermentacion malolactica
como parte esencial del proceso de vinifi-
cacion.

— Importancia de la FML para la calidad del
vino.

— Las bacterias lacticas. Morfologia, fisiologia.
Condiciones de desarrollo. Nutricién. Bacte-
rias lacticas comerciales.

— Factores que influyen en FML.

— Riesgos de la FML. Desviaciones organolép-
ticas.

— Controles durante la FML.

e Herramientas biotecnolégicas:

— Las enzimas enoldgicas. Tipos de enzimas.
Clasificacion.

— Las levaduras inertes. Clasificacion de los
diferentes productos.

— Los productos para la nutricién de las leva-
duras y bacterias vinicas.

— Activadores de fermentacién y otras herra-
mientas biotecnoldgicas.

— Las manoproteinas. Usos tecnolégicos.

— Nuevas tendencias en el uso de levaduras y
bacterias vinicas.

— Legislacion sobre el uso de productos bio-
tecnoldgicos.

e Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-
quimico:

— Enturbiamiento y precipitados: quiebra fé-
rrica, quiebra clprica, quiebra proteica,
quiebra oxidasica, precipitacion de materia
colorante, precipitaciones tartricas.

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

— Ensayos para la identificacion de precipitados.

— Fundamentos de los tratamientos, prevencién
y métodos de estabilizacion.

— Relacién entre enturbiamientos y precipitados
con la calidad e imagen comercial del pro-
ducto.

e 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 en-
fermedad. Tratamientos curativos y prevencion.

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

— Riesgos sanitarios: aminas bidgenas, ocra-
toxina A, carbamato de etilo, sulfitos y otros.

— Relacién entre las buenas practicas higié-
nicas, agricolas y enoldgicas y los defectos
del vino.

Orientaciones pedagdégicas:

Este médulo profesional contiene formacién
de base asociada principalmente a las funciones
elaboracién/ transformacién y seguridad alimen-
taria en el sector vitivinicola.

La elaboracién/ transformacion y seguridad
alimentaria en el sector vitivinicola incluye as-
pectos como:

— Conocimiento de los fundamentos cien-
tificos de la fermentacién alcohdlica y
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malolactica, los microorganismos que in-
tervienen, las condiciones de desarrollo y
las implicaciones que tiene en la calidad
de los vinos.

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

— Conocimiento de las herramientas biotecno-
|6gicas que se utilizan en las vinificaciones
y en la estabilizacién de los vinos y su in-
fluencia en la calidad de los mismos.

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

— Reconocimiento de las principales enfer-
medades y defectos que se producen en
los vinos. Alteraciones que originan, mi-
croorganismos responsables, prevencién y
consecuencias que tienen para la calidad
de los mismos.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcién se aplican en:

— Elaboracién de vinos.
— Elaboracién de productos derivados de la
uvay el vino.

La formaciéon del mdédulo contribuye a
alcanzar los objetivos generales de este ciclo for-
mativo que se relacionan a continuacion:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vini-
ficacion, identificando y seleccionando los
recursos, las operaciones y los parametros
de control para coordinar y conducir las vi-
nificaciones.

¢) Analizar los procesos tecnolégicos y los pa-
rametros de control de la elaboracién de
destilados vinicos relaciondandolos con el
tipo de producto a obtener para programar
y controlar su produccion.

d) Identificar los procedimientos de esta-
bilizaciéon y crianza, reconociendo sus
fundamentos y necesidades operativas para
su programacion y conduccién.

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

m) Analizar la estructura jerarquica de la
empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

La formacion del médulo contribuye a
alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacién:

b) Coordinar y conducir las operaciones de
vinificacién necesarias para elaborar los
diferentes productos, resolviendo las con-
tingencias que se presenten.

c) Programar y controlar la elaboracién de
destilados, vinagres y otros productos de-
rivados, en las condiciones de calidad,
seguridad y proteccién ambiental estable-
cidas.

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

) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y
de la Comunicacion requeridas en los pro-
cesos productivos y en aquellas dreas de su
ambito profesional.

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

— Conocimiento de los fundamentos de las fer-
mentaciones.

— Estudio practico de las paradas de fermenta-
cién y sus implicaciones.

— Estudio de las diferentes herramientas bio-
tecnolégicas, comparando las distintas
opciones que ofrece el mercado.

— Reconocimiento de los principales pro-
blemas que afectan a la calidad de los vinos:
precipitados, enturbiamientos, enferme-
dades y defectos.
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— Utilizacién de Internet para conocer el

uso de las herramientas biotecnolégicas
en los diferentes paises y las nuevas inno-
vaciones.

Estabilizacion, crianza y envasado.
Equivalencia en créditos ECTS: 9
Cdédigo: 0080

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1.

a

h
i)

)

Planifica la estabilizacion analizando los re-
querimientos de cada producto.

Criterios de evaluacion

) Se ha determinado el proceso de estabiliza-
cién de los vinos.

) Se han descrito los diferentes tipos de esta-
bilizacion.

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

) Se ha establecido la secuencia y programa
operativo de la estabilizacién.

) Se han identificado y cuantificado las nece-
sidades de servicios auxiliares.

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

) Se han determinado las condiciones higié-
nicas y de operatividad de los recipientes
vinarios, conducciones, equipos e instala-
ciones.

) Se han seleccionado los pardmetros de
control.

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

Se han determinado las condiciones ambien-
tales de los locales de estabilizacion y crianza.

2. Organiza la clarificacion justificando la elec-

a

cion del clarificante y su aplicacion.
Criterios de evaluacion

) Se han identificado las propiedades de las
soluciones coloidales.

3.

b

C)

) Se han reconocido las sustancias en estado

coloidal presentes en el vino.

Se han descrito los fundamentos de la estabi-

lizacion coloidal de los vinos y sus productos

derivados.

) Se han reconocido los factores que influyen

en la clarificacion.

Se han descrito los diferentes productos clari-

ficantes (inorganicos, organicos y sintéticos)

y sus efectos sobre la estabilidad coloidal y

las caracteristicas organolépticas.

Se han seleccionado los clarificantes y la

dosis mediante ensayos.

Se han preparado los clarificantes elegidos segtin

el protocolo establecido para cada producto.

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

Se ha valorado el tiempo de contacto y el
posterior trasiego garantizando la estabiliza-
cién coloidal.

Supervisa las operaciones de filtracion, identi-
ficando su funcionamiento, sus caracteristicas
y el efecto producido.

Criterios de evaluacién:

) Se han identificado los mecanismos de la
filtracion.

) Se han reconocido las caracteristicas del li-
quido que se ha de filtrar.

) Se han identificado las caracteristicas de las
materias filtrantes.

) Se han descrito los diferentes sistemas de

filtracion.

Se ha analizado los efectos de la filtracién en

la calidad de los vinos.

Se han identificado las operaciones de prepa-

racion (limpieza, desinfeccién, formacion de

precapa, enjuagado, entre otros) de los filtros.

Se han establecido los parametros de la filtracion.

Se ha controlado los resultados del proceso de

filtracion.

Se ha descrito la técnica de la centrifugacion

y sus aplicaciones enoldgicas.

Se han identificado las desviaciones y sus

medidas correctoras.
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4.

a

b

Controla la estabilizacién tartrica y el acondi-
cionamiento final de los vinos relacionandolo
con la calidad del producto.

Criterios de evaluacion:

Se han identificado las causas que originan
precipitaciones en los vinos.
) Se han valorado los tratamientos de esta-
bilizaciéon para prevenir precipitaciones y
enturbiamientos.
Se han descrito los efectos secundarios que
provocan los tratamientos de estabilidad y
las posibles alternativas.
) Se han caracterizado los tratamientos que
garantizan la estabilidad tértrica.
) Se han analizado los métodos utilizados en
el tratamiento por frio.
Se han caracterizado los métodos de estabi-
lizacién biologica.
) Se han identificado las correcciones para el
acondicionamiento final de los productos.
) Se han definido los criterios que se utilizan
para realizar, mediante “coupages”, la tipifi-
cacion de los lotes.
Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras

Controla la crianza, caracterizando vy apli-
cando las técnicas de envejecimiento.

Criterios de evaluacion:

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

) Se ha reconocido la influencia del tipo de

roble, origen y proceso de fabricacién de la

barrica en los aportes organolépticos.

Se han descrito los procesos fisico-quimicos

que tienen lugar durante la crianza en barrica.

) Se han analizado las condiciones ambien-
tales de la nave de crianza.

) Se han identificado las operaciones y con-
troles durante la crianza.
Se han definido los criterios que determinan
el tiempo de estancia en barrica.

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

h

i)

j)

6.

a

a

) Se han descrito los métodos alternativos a la
crianza en barrica.
Se han reconocido los fenémenos fisico-qui-
micos durante el envejecimiento en botella
y los factores que influyen.
Se han identificado medidas de seguridad en
las operaciones de crianza.

Organiza el envasado de los productos, rela-
ciondndolo con la calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

) Se han regulado y/ o programado los equipos
de envasado en funcién de los requeri-
mientos del proceso.

) Se han identificado las caracteristicas y
condiciones de empleo de los envases y ma-
teriales auxiliares de envasado.

Se han identificado las propiedades del
tapon de corcho y su adecuacién al cierre
de las botellas.

) Se han reconocido los controles que se rea-
lizan en los tapones de corcho para asegurar
su correcta funcionalidad.

) Se han reconocido las alternativas tecnol6-
gicas existentes para los tapones de corcho.
Se han aplicado las medidas de seguridad
especificas en la utilizacién de las maquinas
y equipos de envasado.

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

Criterios de evaluacion:

) Se haidentificado e interpretado la normativa que
define la elaboracion de los distintos productos.



b

Médulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

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

) Se han detallado los diferentes métodos
de elaboracién de vinos espumosos (tra-
dicional, “Charmat” o granvas, transfer,
gasificado).

) Se han identificado los equipos e instala-
ciones de estabilizacion y envasado de los
vinos espumosos.

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

Se han reconocido las condiciones es-
pecificas para la elaboracién de vinos
generosos.

) Se han identificado las diferencias entre
crianza oxidativa y crianza biolégica y su
influencia en las caracteristicas organolép-
ticas de los vinos generosos.

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

Duracion: 147 horas.

Contenidos basicos:

Planificacion de la estabilizacion:

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

— Determinacion del proceso de estabiliza-
cion segin el tipo de vino.

— Organizacioén de los equipos, instalaciones
y secuenciacién de las operaciones. Puesta
a punto.

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

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

— Pardmetros de control de las operaciones de
estabilizacion. Medidas correctoras.

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

— Condiciones ambientales de los
estabilizacion y crianza.

locales de

— Eliminaciéon controlada de residuos vy
efluentes originados en la estabilizacion.

Organizacioén de la clarificacion:

— Propiedades de los coloides.

— Sustancias en estado coloidal en los vinos y
derivados.

— Fundamentos de la estabilizacién coloidal.

— Factores que influyen en la clarificacion.

— Productos clarificantes. Efectos. Influencia
en las caracteristicas organolépticas.

— Protocolo de la clarificacion. Dosis. Prepa-
racion. Técnicas de adicion.

— Control de la estabilidad coloidal. Ensayos.

— Riesgos y medidas de seguridad en la clarifi-
cacién azul con ferrocianuro potasico.

Control de la filtracion:

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

— Caracteristicas de los turbios y de los li-
quidos a filtrar.

— Caracteristicas de las materias filtrantes.

— Sistemas de filtracion: tierras, placas, cartu-
chos lenticulares, bujias, vacié de membrana,
tangenciales.

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

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

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

— Evaluacion de resultados en la filtracion.

— Alternativas a la filtracién. Centrifugacion.
Aplicaciones enoldgicas.

— Identificacién de las desviaciones y sus me-
didas correctoras.
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e Control de la estabilidad tartrica y acondi- tacos, zig-zag y micro-oxigenacion.
cionado final: — Nuevas tecnologias que se utilizan en la
crianza.

— Origen de los precipitados no coloidales en — Implicaciones econémicas y sobre la calidad
los vinos. Precipitaciones y enturbiamientos. de los vinos de crianza.

Ensayos de identificacion. — Envejecimiento en botella. Fenémenos fi-

— Tratamientos para la estabilizacion tartrica: sico-quimicos. Condiciones ambientales.
frio, metatdrtrico, manoproteinas y otros. Evolucion de la calidad.

Efectos secundarios. — Medidas de seguridad en las operaciones de

— Tratamientos por frio. crianza.

— Control de los tratamientos por frio. Medidas
de la estabilidad tartrica. e Organizacion del envasado:

— Efectos de la estabilizacion por frio. Alterna-
tivas: electrodialisis e intercambio i6nico. — Control de los productos destinados al en-

— Estabilizacién biolégica. Métodos tecnol6- vasado.
gicos. — Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

— Correcciones y acondicionado fisico-qui- — Sistemas de seguridad. Operaciones de
mico de los vinos. Sulfuroso. Acidez (citrica, limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y
tartdrica y otras). preparacion.

— Formacién de los lotes. Realizacién de — Regulacién y/o programacion de los equipos
“coupages”. de envasado.

— Identificacion de las desviaciones y sus me- — Auxiliares de envasado: botella, “tetra-brick”,
didas correctoras. bag in box, tapones, capsulas, agrafes, eti-

— Criterios analiticos y de cata. quetas y cajas.

— Nuevas tendencias en la estabilizacion de — Controles de los materiales auxiliares.
los vinos. —El tapén de corcho. Fabricacién. Propie-

dades. Controles de calidad.
e Control de los procesos de crianza: — Alternativas al tap6n de corcho natural: aglo-
merados, técnicos, micronizados, sintéticos,

— Caracteristicas de los vinos y derivados extrusionados, metdlicos de rosca y vidrio.
destinados a crianza: analiticas y organo- —Innovaciones en los materiales y tipos de
|épticas. envases, cierres y etiquetado de los pro-

— Recipientes para la crianza. Tipos de ma- ductos.
dera. —Medidas de seguridad en maquinas vy

— El Roble. Origenes. Composicion. Fabrica- equipos.
cion de barricas. Tratamientos térmicos de la
madera y su influencia en las caracteristicas e Elaboracién de vinos espumosos, dulces, li-
organolépticas. COrosos, generosos y otros:

—Fenémenos fisico-quimicos durante la
crianza. — Normativa referente a la elaboracién de

— Condiciones ambientales de la crianza. Hu- vinos espumosos, dulces, licorosos y gene-
medad. Temperatura. rosos.

— Operaciones durante la crianza. Controles. — Caracteristicas de la materia prima. Varie-
Tiempo de estancia en barrica. dades. Estado de madurez.

— Riesgos durante la crianza: Brettanomyces. —Vinos espumosos. Tipos. Métodos de ela-
Bacterias acéticas. Defectos relacionados boracion. La toma de espuma. Segunda
con la humedad. Oxidaciones. fermentacion. Levaduras especificas. Estabi-

— Alternativas a la crianza: chips, virutas, lizacion y envasado.
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—Vinos dulces y licorosos. Tipos de vinos:
Malaga, Pedro Ximénez y otros. Pasifica-
cién. Métodos de elaboracion Estabilizacion
y conservacion.

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

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

— Vinos ecolégicos. Caracteristicas y tipos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la forma-
cién necesaria para desempenar las funciones de
planificacién y programacién y las de elaboracién/
transformacion de vinos, pero también algunos as-
pectos de las funciones de seguridad alimentaria,
prevencion y seguridad laboral y mantenimiento de
equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

La organizacion, planificacién, programacion
y la elaboracién/ transformacién incluyen aspectos
como:

— La programacién de las operaciones de es-
tabilizacion: estabilizacién coloidal, tartrica,
biolégica, crianza, fisico-quimica.

— La organizacién de los equipos, las instala-
ciones y los recursos humanos necesarios
para la estabilizacion.

— Las operaciones de estabilizacion realizando
los controles oportunos.

— El envasado del vino y sus productos de-
rivados conociendo la maquinaria y los
materiales auxiliares.

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

—La prevenciéon de riesgos laborales aso-
ciados a las operaciones de estabilizacion
y envasado.

— Las implicaciones medioambientales de las
diferentes operaciones eliminando adecua-
damente los residuos y vertidos 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
uvay el vino.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

b) Caracterizar los diferentes procesos de vini-
ficacion, identificando y seleccionando los
recursos, las operaciones y los parametros
de control para coordinar y conducir las vi-
nificaciones.

d) Identificar los procedimientos de estabiliza-
ciény crianza, reconociendo sus fundamentos
y necesidades operativas para su programa-
cién y conduccion.

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

g) ldentificar las necesidades de mantenimiento
de los equipos e instalaciones, relacionan-
dolos con una correcta operatividad de los
mismos para su programacion y supervision,

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

k) Identificar la normativa aplicable a los pro-
cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccion ambiental

) Identificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacion.

i) Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aportacion
al proceso global para participar activamente
en los grupos de trabajo y conseguir los ob-
jetivos de la produccion

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar

las competencias 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 con-
tingencias que se presenten

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

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de en-

vasado y embotellado en condiciones de
calidad y seguridad, resolviendo las contin-
gencias que se presenten.

g) Programar y supervisar el mantenimiento

y la operatividad de los equipos e instala-
ciones, para garantizar el funcionamiento en
condiciones de higiene, calidad, eficienciay
seguridad.

Supervisar durante el proceso productivo, la
utilizacién eficiente de los recursos, la re-
cogida selectiva, depuracién y eliminacion
de los residuos para garantizar la proteccién
ambiental de acuerdo con los planes de la
empresa y la normativa vigente.

k) Aplicar la normativa de Seguridad alimen-

taria, de Prevencion de Riesgos Laborales y
la legislacion especifica del sector vitivini-
cola.

) Mantener una actitud de actualizacién e
innovacion respecto a los cambios tecno-
|6gicos, organizativos y socioculturales del
sector vitivinicola especialmente en el de-
sarrollo de nuevos productos, procesos y
modelos de comercializacién.

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

) Resolver problemas y tomar decisiones
individuales siguiendo las normas y proce-
dimientos establecidos, definidos dentro del
ambito de su competencia

Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo estaran relacionadas con:

— Conocimiento de los fundamentos de la es-

tabilizacion.

— Planificacion de las actividades de estabili-
zacién y envasado.

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

— Realizacion de las operaciones de esta-
bilizacion, crianza y embotellado en el
taller-bodega.

— Conocimiento de los vinos espumosos,
dulces, licorosos y generosos y sus espe-
cificidades en cuanto a la elaboracién,
estabilizacién y envasado.

— Adopcién de medidas de seguridad y protec-
cioén necesarias en el manejo de los equipos,
instalaciones y productos de estabilizacién y
envasado.

Andlisis enolégico.
Equivalencia en créditos ECTS: 11
Cdodigo: 0081

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacioén.

1. Organiza el laboratorio enolégico recono-
ciendo las instalaciones, equipos y recursos
que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el equipamiento, instala-
ciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio.

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

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

d) Se ha comprobado el funcionamiento, ca-
libracion y limpieza del instrumental vy
equipos de andlisis.
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) Se han identificado las técnicas de limpieza,
desinfeccion y/ o esterilizacién a emplear en
el laboratorio.

Se han reconocido las medidas de higiene y
seguridad en la manipulacién y almacena-
miento de las muestras y reactivos.

) Se han establecido las condiciones y mé-
todos de eliminacion de las muestras y
residuos del laboratorio, de acuerdo con el
tipo, caracteristicas y normativa vigente.

) Se han reconocido las medidas de protec-
cion individual y colectiva.

Determina parametros fisicos y quimicos, jus-
tificando sus fundamentos y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

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

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

) Se han preparado y valorado las disoluciones.

) Se ha realizado la toma de muestras, su iden-
tificacion y traslado.

) Se han caracterizado y realizado los analisis
enologicos basados en procedimientos fi-
sicos.

Se han caracterizado y realizado los andlisis
enoldgicos basados en procedimientos qui-
micos.

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

) Se ha valorado el orden y limpieza en la reali-
zacion de los analisis.

Se han adoptado las medidas de seguridad e
higiene durante la realizacién de los andlisis.

Aplica técnicas analiticas instrumentales, re-
lacionandolas con los pardmetros y rango que
se han de medir.

Criterios de evaluacion:

) Se han identificado las técnicas y principios
del andlisis instrumental.

b

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

c) Se ha controlado el seguimiento de madu-

a

b

racion de la uva y grado alcohdlico en
potencia del mosto mediante técnicas re-
fractométricas.

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

) Se han realizado andlisis reflectométricos
para la determinacién de parametros eno-
l6gicos.

Se han empleado técnicas de nefelometria
para controlar la turbidez.

) Se han realizado analisis cromatograficos
para el control de la fermentacién malo-
[actica.

) Se han aplicado técnicas de espectrofoto-
metria para el control de los compuestos
fendlicos y sus indices.

Se han identificado los principales mé-
todos automaticos de andlisis.
Se han recogido datos, efectuado cal-
culos y redactado informes de analisis y
de control utilizando las Tecnologias de la
Informacién y Comunicacion.

Efectda andlisis microbiolé6gicos, identificando
y caracterizando los microorganismos.

Criterios de evaluacion:

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

) Se ha seleccionado y preparado el instru-
mental y los materiales en funcién de las
técnicas y determinaciones a realizar.

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

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

) Se han reconocido y caracterizado las le-
vaduras y bacterias de mostos, vinos y
derivados.
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f) Se han seleccionado los medios de cultivo
mas apropiados para cada microorga-
nismo.

g) Se ha reconocido y seleccionado el mé-
todo mds adecuado para la identificacién
y/ o recuento microbiolégico.

h) Se han realizado las pruebas de control
microbiolégico durante la elaboracién,
conservacion y acabado de los vinos y
derivados

i) Se han establecido las condiciones y mé-
todos de eliminacién de las muestras y
residuos microbioldégicos.

Interpreta los boletines de analisis rela-
cionando los resultados obtenidos con el
control del producto y del proceso pro-
ductivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los principales com-
puestos quimicos de la uva, vino vy
derivados.

b) Se han identificado los limites de los para-
metros establecidos por la normativa legal
vigente.

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

d) Se ha valorado la importancia enolégica
de la acidez, su influencia en las trans-
formaciones fisico-quimicas, su evolucién
durante la elaboracién y conservacion y la
necesidad de su control.

e) Se ha caracterizado el di6xido de azufre,
sus propiedades, reacciones y la impor-
tancia de controlarlo.

f) Se han reconocido los azlcares y alco-
holes, sus transformaciones y la necesidad
de controlarlos.

g) Se ha valorado la importancia de los com-
puestos fendlicos, sus implicaciones en la
calidad y su evolucion.

h) Se han analizado e interpretado los re-
sultados determinando su coherencia y
validez.

i) Se han recogido datos, efectuado célculos y
redactado informes de analisis y de control

utilizando las Tecnologias de la Informa-
cién y la Comunicacion.

Duracién: 224 horas.
Contenidos basicos:
e Organizacion del laboratorio Enolégico:

— Caracterizacién del laboratorio. Normativa.

— Gestion de recursos, reactivos y material
auxiliar.

—La organizacién en el trabajo del labo-
ratorio.

— Equipamiento del laboratorio. Funciona-
miento. Calibracién y limpieza.

— Medidas de higiene y seguridad en el labo-
ratorio enoldgico.

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

— Identificacién de la normativa en la elimina-
cion de residuos, vertidos y emisiones.

—Medidas de proteccion individual y co-
lectivas.

e Determinacién de parametros fisicos y qui-
micos:

— Fundamentos de quimica general.

— Equilibrios dcido-base. Reacciones de neu-
tralizacion. El pH. Influencia en la calidad.

— Sistemas de 6xido-reduccion.

— Equilibrios de precipitacion. Concepto de
solubilidad.

— Preparacion de reactivos y material. Diso-
luciones.

— Conceptos y operaciones de andlisis qui-
mico en enologia.

— Procedimientos de toma e identificacion de
muestras.

— Técnicas fisicas basicas de separaciéon de
moléculas en enologia: centrifugacion, fil-
tracion y otras.

— Determinaciones fisicas: fundamentos y pro-
tocolos. Densidad, masa voldmica, extracto
seco, grado alcohdlico y otros.

— Determinaciones volumétricas en enologia:
fundamentos y protocolos. Acidez total,
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acidez voldtil, sulfuroso libre y total, nitré-
geno facilmente asimilable y otros.

— Determinaciones redox en Enologia: funda-
mentos y protocolos. Azlcares reductores,
sulfuroso libre y total y otros.

— Gestion adecuada de los residuos generados.

Técnicas de analisis instrumental:

— Definiciones y principios.

— Seleccién y calibracién de equipos e instru-
mentos.

— Mantenimiento del instrumental analitico.

— Técnicas de refractometria, potenciometria,
conductimetria, reflectometria, nefelometria y
turbidimetria. Determinaciones: pH, potencial
redox, oxigeno disuelto y conductividad.

— Métodos separativos cromatograficos apli-
cados en enologia (de papel, de capa fina y
otras).

— Métodos 6pticos aplicados a la Enologia (colo-
rimétricos, espectroscopia visible, ultravioleta).
Determinaciones de intensidad colorante,
indice de polifendles totales, antocianos, ta-
ninos y otros.

— Autoanalizadores aplicados en enologia.

— Métodos enzimaticos.

Control microbiolégico:

— Técnicas de siembra y otras técnicas de
andlisis microbiolégico, instrumental,
materiales, medios de cultivo y métodos
empleados.

— Desinfeccion y esterilizacion. Principios.
Funcionamiento de equipos. Seguridad. Pro-
cedimientos.

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

— Ensayos microbiol6gicos para el control de
la poblacién de levaduras (fermentacion,
licor de tiraje). Control de Brettanomyces.

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

— Pruebas de control de calidad microbiol6-
gica durante el envasado.

— Técnicas basicas de biologia molecular.

— Relacién entre las caracteristicas organolép-
ticas, fisicas y quimicas de un vino con la
posible presencia de alteracién microbiana.

— Gestion de residuos generados.

e Interpretacién de los boletines de andlisis:

— Componentes principales de la uva, vino y
derivados.

— Legislacion vinicola.

— Caracterizacién de los 4cidos. Valor enol6-
gico de la acidez.

— Diéxido de azufre: definicion, propiedades
e importancia.

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

— Los compuestos fendlicos y su importancia
en la calidad.

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

— Representacion gréfica y calculos estadis-
ticos.

— Evaluacioén de los resultados analiticos.

— Metodologia en la elaboracion de informes.

Orientaciones pedagdégicas:

Este modulo profesional contiene forma-
cion asociada principalmente a las funciones
de planificacién y programacién y andlisis/ con-
trol, pero también tiene formacién asociada, de
forma transversal, a las funciones de seguridad
alimentaria, prevencién y seguridad laboral y
mantenimiento de equipos e instalaciones en el
sector vitivinicola.

Las funciones anteriormente citadas incluyen
aspectos como:

— Andlisis de la composicién de las uvas,
mostos, vinos y derivados.

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

— Organizacion del laboratorio enolégico.

— Analisis fisico-quimicos.

— Analisis instrumental.

— Control de los procesos microbiolégicos.
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— Utilizacién de las TIC en la elaboracién de
informes analiticos y en la recogida y trans-
mision de la informacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcién se aplican en:

— Produccién de uva.

— Elaboracién de vinos.

— Elaboracién de productos derivados de la
uvay el vino.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacion:

g) ldentificar las necesidades de manteni-
miento de los equipos e instalaciones,
relaciondandolos con una correcta operati-
vidad de los mismos para su programacién
y supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y
microbiolégicos basicos, analizando sus
aplicaciones para controlar y garantizar
la calidad de los productos elaborados.

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

) ldentificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacién.

m)Analizar la estructura jerdrquica de la
empresa, identificando los roles y res-
ponsabilidades de cada uno de los
componentes del grupo de trabajo para or-
ganizar y coordinar el trabajo en equipo.

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

La formacién del moédulo contribuye a
alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan
a continuacion:

g) Programar y supervisar el mantenimiento
y la operatividad de los equipos e instala-
ciones, para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, calidad, efi-
ciencia y seguridad.

h) Controlar y garantizar la calidad mediante
ensayos fisicos, quimicos, microbio-
l6gicos bdsicos, asi como por andlisis
organolépticos.

j) Supervisar durante el proceso productivo,
la utilizacion eficiente de los recursos,
la recogida selectiva, depuracion vy eli-
minacion de los residuos para garantizar
la proteccién ambiental de acuerdo con
los planes de la empresa y la normativa
vigente.

k) Aplicar la normativa de Seguridad alimen-
taria, de Prevencién de Riesgos Laborales
y la legislacion especifica del sector viti-
vinicola.

l) Aplicar las Tecnologias de la Informacion
y de la Comunicacién requeridas en los
procesos productivos y en aquellas areas
de su ambito profesional.

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

Las lineas de actuacioén en el proceso de en-
senanza y aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo profesional versaran sobre:

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

—Identificacion de los requerimientos y
operaciones de preparacién, manteni-
miento y limpieza de material, equipos e
instrumental del laboratorio enoldgico.

— Identificacion de los fundamentos y pro-
cedimientos analiticos.

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

— Manejo de la informacién asociada al pro-
ceso. Instrucciones, controles, elaboracion
de informes.
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— Adopcion de las medidas de seguridad
necesarias en el manejo de los equipos,
instalaciones y productos.

Industrias derivadas.
Equivalencia en créditos ECTS: 8
Cdodigo: 0082

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion:

1.

Valora los subproductos vinicolas justificando
su repercusion econémica y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los subproductos de la
destilacion.

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

¢) Se ha descrito el procedimiento del compos-
taje para la obtencién de fertilizante a partir
del orujo.

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

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

f) Se ha reconocido el proceso de aprove-
chamiento del orujo para la alimentacion
animal.

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

2. Controla los procesos de destilacion vinica,

identificando la composiciéon quimica de los
destilados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la nor-
mativa que define la composicién de los
productos y la utilizacién de las materias
primas y auxiliares.

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

c) Se han descrito los principios de la desti-
lacion.

d) Se ha distinguido entre destilacién continua
y discontinua.

e) Se han diferenciado distintos tipos de des-
tilados.

f) Se ha caracterizado la evolucién y tras-
formacion que puede producirse en los
productos destilados durante su almace-
namiento o envejecimiento.

g) Se ha descrito el proceso de rectifica-
cion.

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

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

Conduce los procesos de elaboracién de vi-
nagres, reconociendo los fundamentos de la
fermentacion acética.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha descrito la transformacién de al-
cohol etilico en dcido acético.

c) Se ha identificado los pardmetros de con-
trol de la fermentacion acética.

d) Se han reconocido las condiciones 6ptimas
para el desarrollo de las bacterias acéticas.

e) Se han identificado los diferentes métodos
(Orleéns, luxemburgués, Frings, M6dena)
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 maduracién
en la obtencién del vinagre.

4. Controla la obtencion de bebidas espirituosas,

relacionando las materias primas con las ca-
racteristicas del producto final.
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Criterios de evaluacion:

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

b) Se han caracterizado los diferentes tipos de

a

aguas empleados en la elaboracion de be-
bidas espirituosas.

) Se ha valorado la influencia del envejeci-
miento en las caracteristicas finales de las
bebidas espirituosas.

) Se han secuenciado las fases de obtencién
de bebidas espirituosas, fermentacion, des-
tilacién, anejamiento y mezcla.

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

Se ha valorado el alcohol etilico como
agente conservante.

) Se ha reconocido el etiquetado de las be-
bidas espirituosas.

Controla la elaboracion de vinos aromatizados,
aperitivos, licores, aguardientes y otros, des-
cribiendo sus fundamentos tecnolégicos.

Criterios de evaluacion:

) Se han caracterizado los procesos de elabo-
racion de vinos aromatizados y aperitivos.

b) Se han reconocido los procesos de elabora-

cion de licores y aguardientes.

) Se han regulado y/o programado los equipos
de elaboracién en funcién de los requeri-
mientos del proceso.

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

) Se han identificado los residuos y vertidos
obtenidos estableciendo su destino y los tra-
tamientos a emplear.

Se han descrito los riesgos asociados a las
industrias de destilacion y derivadas.

Duracién: 105 horas.

Contenidos basicos:

Valorizacién de subproductos vinicolas:

— Aprovechamiento de raspones.

— Aprovechamiento de los orujos: fertili-
zantes, alimentaciéon animal, combustible
y enocianina.

— Aprovechamiento de las pepitas: aceite
de semilla de uva, alimentacién animal
y taninos.

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

— Aprovechamiento energético de
subproductos.

— Aplicaciones en la industria.

— Importancia econémica dentro del sector
vitivinicola.

— Gestion adecuada de los residuos y vertidos
generados.

— Determinacién de pardmetros analiticos
para su valoracion.

los

Control de procesos de destilacion vinica:

— Identificacién y caracterizacion de las mate-
rias primas y auxiliares.

— Normativa.

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

— Equipos de destilacién: composicion, fun-
cionamiento, regulacion.

— Materias primas: preparacion y acondicio-
namiento.

— Destilacion discontinua (alambique, tipos).
— Destilacion continua (columnas de destila-
cion, elementos y componentes , clases).

— Rectificacion.

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

— Composicion quimica de los destilados.

— Destilacion de orujos.

— Destilacion de vinos.

— Determinacion de productos volatiles en
destilados.

— Normas de seguridad en el proceso de desti-
lacion y almacenamiento de destilados.

— Evolucién histérica de los destilados.

e Elaboracién de vinagre:

— Origen. Composicién quimica del vinagre.
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— Normativa. — Diferentes formas/técnicas de elaboracién

— Fermentacién acética: bacterias acéticas. de vinos aromatizados y aperitivo: mace-

— Tratamientos previos al vino para la elabora- racion y adicién de extractos. Prdcticas
cion del vinagre. permitidas.

— Controles y condiciones éptimas para favo- — Materias primas en licores y aguardientes.
recer la fermentacion acética. Proporciones.

— Diferentes sistemas de produccién: ar- — Métodos de preparacién de licores vy
tesanales e industriales (Orleans, Frings, aguardientes: maceracién, destilacion vy
luxemburgués y otros). mezclado.

— Caracteristicas de los diferentes tipos de — Obtencién de licores sin alcohol. Opera-
vinagre (Mdédena, Jerez, Montilla-Moriles, ciones de proceso y secuenciacion.
Condado de Huelva y otros). Envejeci- — Equipos vy utillaje en la elaboracion de
miento. licores y aguardientes: tanques de macera-

— Précticas y tratamientos permitidos. Opera- cién, trituradores, prensas, lavadoras, filtros,
ciones de acabado. digestores y alambiques.

— Determinaciones analiticas. — Operaciones de acabado. Secuenciacion.

— Alteraciones del vinagre y medidas correc- — Mostos y zumos de uva: caracterizacion,
toras. tipos, normativa, operaciones de proceso y

equipos.
e Elaboracién de bebidas espirituosas: — Determinacion de parametros analiticos
basicos.

— Denominaciones geograficas y especificas — Uso eficiente de los recursos energéticos.
de bebidas espirituosas. — Legislacion.

— Normativa.

— Materias primas. Clasificacién. Propie- Orientaciones pedagogicas:
dades.

— Elaboraciones. Operaciones de proceso. Se- Este médulo profesional contiene forma-
cuenciacién. Equipos. cion asociada principalmente a las funciones
— Envejecimiento. de planificacién y programacion y elaboracién/
— Aguardientes de vino (Brandy, Cofiac, Ar- transformacion, pero también tiene formacion
manac y Pisco). asociada, de forma transversal, a las funciones de
— Aguardientes de orujo de uva (Orujo gallego, seguridad alimentaria, prevencién y seguridad la-
Marc y Grappa). boral y mantenimiento de equipos e instalaciones

— Otras bebidas espirituosa de origen no vinico. en el sector vitivinicola.
— Valoracion del alcohol etilico como agente
conservante. La planificacién y programacién y elabora-
— Caracterizacioén de las etiquetas de las be-  cién/ transformacién incluyen aspectos como:
bidas espirituosas.
— Programacién de la recepcién, conserva-

e Elaboracion de vinos aromatizados, aperi- cién, almacenamiento y preparacién de la
tivos, licores, aguardientes y otras bebidas: materia prima, auxiliares y productos.
— Control de los procesos de destilacién, con-
— Origen, descripcion y clasificacién de vinos centracion de mostos, obtencion de vinagres
aromatizados, aperitivos vinicos y no vi- y otros productos derivados.
nicos, licores y aguardientes. — Control del aprovechamiento de los subpro-
— Especies vegetales utilizadas en la elabo- ductos de la vinificacién.
racion de vinos aromatizados y aperitivos. — Organizacién de los equipos e instalaciones

Proporciones. de los diferentes procesos.
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— Aplicacién de los productos especificos de

limpieza.

— Valoracién y control de los riesgos laborales

en el manejo de los equipos e instala-
ciones.

— Conocimiento y valoracién de las nuevas

tecnologias.

— Actuacion de acuerdo a los protocolos del

plan de calidad.

— Aplicacion de las medidas de proteccion

ambiental: ahorro y alternativas energéticas.
Residuos solidos y envases. Emisiones a la
atmosfera. Vertidos enolégicos: liquidos
y s6lidos. Otras técnicas de prevencién o
proteccion.

Las actividades profesionales asociadas a esta

funcién se aplican en:

— Elaboracion de destilados.

— Elaboracion de mostos.

— Elaboracién de vinagres.

— Elaboracién de licores, vinos aromatizados

y espirituosos.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar

los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

a) ldentificar y seleccionar las operaciones y

los recursos técnicos y humanos de la pro-
duccion viticola, valorando su idoneidad a
fin de programarla y controlarla.

) ldentificar los procedimientos de esta-
bilizacién y crianza, reconociendo sus
fundamentos y necesidades operativas para
su programacion y conduccion.

Reconocer el proceso logistico, identificando
sus fases y la documentacién asociada para
su planificacion en la empresa vitivinicola.

g) ldentificar las necesidades de mantenimiento

de los equipos e instalaciones, relacionan-
dolos con una correcta operatividad de los
mismos para su programacion y supervision.
) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y
microbiolégicos basicos, analizando sus
aplicaciones para controlar y garantizar la
calidad de los productos elaborados.

k) Identificar la normativa aplicable a los pro-

cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccion ambiental.

Identificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacion y de la comu-
nicacién, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacién.

m) Analizar la estructura jerarquica de la

empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

) Identificar las oportunidades que ofrece la
realidad socio-econémica de su zona, ana-
lizando las posibilidades de éxito propias y
ajenas para mantener un espiritu empren-
dedor a lo largo de la vida.

) Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aportacién
al proceso global para participar activamente
en los grupos de trabajo y conseguir los ob-
jetivos de la produccion.

o) ldentificar y valorar las oportunidades de

aprendizaje y su relacién con el mundo la-
boral, analizando las ofertas y demandas del
mercado para mantener un espiritu de ac-
tualizacion e innovacion.

p) Reconocer las oportunidades de negocio,

identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequena
empresa.

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

La formacion del médulo contribuye a alcanzar

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

a) Programar y controlar la produccién viticola

en condiciones de seguridad y proteccion
ambiental para obtener la materia prima con
la calidad establecida.

d) Programar y conducir las operaciones

de estabilizacién y crianza necesarias
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para obtener un producto en las caracte-
risticas fisico-quimicas y organolépticas
definidas.

Planificar la logistica en la empresa vitivi-
nicola, organizando los aprovisionamientos,
el almacenamiento y la expedicién de las
materias primas, auxiliares y productos ela-
borados.

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

Controlar y garantizar la calidad mediante
ensayos fisicos, quimicos, microbiolégicos ba-
sicos, asi como por analisis organolépticos.
Aplicar la normativa de Seguridad alimen-
taria, de Prevencion de Riesgos Laborales y la
legislacion especifica del sector vitivinicola.
Aplicar las Tecnologias de la Informacion y de
la Comunicacién 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 rela-
ciones profesionales fluidas, comunicandose
con respeto y sentido de responsabilidad en
el ambito de su competencia, teniendo en
cuenta su posicién dentro de la jerarquia de la
empresa.

Mantener una actitud de actualizacién e inno-
vacion respecto a los cambios tecnolégicos,
organizativos y socioculturales del sector vi-
tivinicola especialmente en el desarrollo de
nuevos productos, procesos y modelos de co-
mercializacion.

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

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

Resolver problemas y tomar decisiones indivi-
duales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de
su competencia.

q

) Ejercer sus derechos y cumplir con las obliga-
ciones derivadas de las relaciones laborales,
de acuerdo con lo establecido en la legisla-
cion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando

las oportunidades de empleo, autoempleo y
de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequena empresa,

realizando un estudio de viabilidad de pro-
ductos, de planificacion de la produccion y
de comercializacion.

Participar de forma activa en la vida econo-
mica, social y cultural, con una actitud critica
y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso de en-

sefilanza y aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo profesional versaran sobre:

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

— Identificacién de los requerimientos vy
operaciones de limpieza, preparacion vy
mantenimiento de los equipos de destileria
y licoreria.

— Realizacién en el taller-bodega de las
diferentes operaciones de destilacion,
elaboracion de licores y vinos aromati-
zados.

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

— Manejo de la informacion asociada al pro-
ceso. Instrucciones, controles, elaboracion de
informes.

— Adopciéon de las medidas de seguridad
necesarias en el manejo de los equipos, ins-
talaciones y productos.

Cata y cultura vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cdodigo: 0083

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.
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a

b

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

Criterios de evaluacion:

) Se han descrito las instalaciones y equipa-
mientos de la sala de cata.

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

) Se ha analizado la influencia de la forma y
tamano de la copa de cata en las percep-
ciones sensoriales.

) Se ha valorado la influencia de la tempera-
tura de servicio del vino en la apreciacién
de sus caracteristicas.

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

Se han identificado los tipos de cata: ana-
litica, de apreciacion vy clasificacién, de
analisis gustativo descriptivo.

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

) Se han identificado las fichas de cata.

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

Reconoce las caracteristicas sensoriales de los pro-
ductos analizando las fases de la degustacion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado las sustancias del vino que

impactan en los diferentes 6rganos sensoriales.

) Se han reconocido los sabores fundamen-
tales, las zonas de impacto y los equilibrios
y refuerzos entre ellos.

) Se han analizado los umbrales de percep-
cion de los aromas y sabores y su influencia
en la degustacion.

) Se ha descrito la metodologia precisa de la
degustacion.

Se ha realizado el analisis visual del pro-
ducto (limpidez, tipo de color, matiz).

) Se ha realizado un reconocimiento de las
sensaciones olfativas.

h

i)

3.

a

b

h

) Se ha realizado una apreciacién de las sen-
saciones gustativas.
Se ha realizado una valoracién global del
conjunto de sensaciones, apreciando su
equilibrio.
Se ha realizado una cuantificacion de las
sensaciones organolépticas en la ficha de
cata.

Cata productos relacionando las sensaciones
organolépticas con su calidad.

Criterios de evaluacion:

) Se han relacionado las sensaciones organo-
|épticas con la calidad de la materia prima.

) Se ha identificado la influencia del sistema
de elaboracion en las caracteristicas senso-
riales del producto.

) Se han reconocido los defectos organo-
|épticos originados durante el proceso
productivo.

) Se ha identificado la influencia de las condi-
ciones de conservacion en la calidad.

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

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

) Se ha valorado la concordancia entre las ca-
racteristicas organolépticas apreciadas y el
tipo de producto catado.

) Se ha valorado la relacion calidad / precio
del producto.

Reconoce el origen geografico de los pro-
ductos, describiendo sus caracteristicas
especificas.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado las caracteristicas vitivini-
colas de las diferentes regiones productoras.

b) Se han analizado las variedades y las técnicas

propias de elaboracién de cada region.

) Se ha caracterizado la tipicidad del vino que
se relaciona con un drea geografica determi-
nada, region, denominacion de origen.

) Se han identificado los atributos varietales.
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e) Se ha reconocido los matices organolép-
ticos originados por las técnicas singulares
de elaboracion.

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

5. Identifica el valor sociocultural del vino, rela-
cionandolo con la historia, el impacto social,
su influencia en la salud y el enoturismo.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha valorado la repercusién de la viticul-
tura en el desarrollo rural y mantenimiento
del medio ambiente.

c) Se han reconocido las bodegas mds impor-
tantes de cada region.

d) Se ha identificado la influencia de las
bodegas en el prestigio de las regiones pro-
ductoras.

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

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

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

Duracioén: 63 horas.
Contenidos basicos:

e Preparacion de materiales e instalaciones de
cata:

— Identificacién de los equipos y materiales
utilizados en la cata.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones am-
bientales.

— Criterios para la presentacién de los vinos.
Temperatura. Decantacion.

—Tipos de cata. Las fichas de cata. Voca-
bulario.

— Métodos de entrenamiento sensorial.

—Orden y limpieza en las instalaciones y
materiales.

e Descripcién de caracteristicas sensoriales:

— Los sentidos. Funcionamiento. Memoria y edu-
cacion sensorial. Juegos de aromas y sabores.
— Componentes de los vinos y derivados y su re-
lacién 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.

e (ata:

— Identificacion del color, aroma y sabor.

— Relacién de las sensaciones organolépticas
con los componentes del vino, la calidad de
la materia prima, el sistema de elaboracién y
el estado de conservacion.

— Defectos organolépticos.

— Evolucién del vino en el tiempo.

— Protocolos de cata segtn el tipo de producto.

— Valoracion de la relacién calidad/ precio.

e Reconocimiento del origen geografico y
varietal:

— Paises tradicionales: Espana, Francia, Italia,

Alemania y Portugal.

- Regiones. Variedades.

- Caracteristicas vitivinicolas.

- Bodegas y vinos mas representativos.

— Nuevos paises productores: Australia, Chile,
Sudafrica, Argentina, Estados Unidos (Cali-
fornia) y otros.

- Variedades.
- Caracteristicas vitivinicolas.
- Bodegas y vinos mas representativos.

— Regiones productoras en Espafa.

— Factores geograficos que influyen en la tipi-
cidad de los vinos. Clima, suelo y otros

— Variedades de vinificacion. Atributos organo-
[épticos.

— Denominaciones de Origen. Variedades mds
representativas y atributos organolépticos.
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— Denominaciones de Origen en Andalucia.
Legislacion.

e 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.

— Relacion de las denominaciones de origen
y sus bodegas con la imagen de una regién
(Jerez-Sanlucar, Montilla-Moriles, Condado
de Huelva, Malaga, Rioja, Ribera del Duero,
Valdepenas y otras).

— Rutas turisticas del vino. Enoturismo.

— Cultura del vino. Revistas. Paginas Web.
Cursos de cata. Vinotecas.

— Importancia del vino en la gastronomia. Cri-
terios de maridaje.

— Efectos para la salud del consumo de vino 'y
otros productos derivados.

Orientaciones pedagdégicas:

Este médulo profesional contiene formacién
asociada a las funciones de elaboracién/ trans-
formacion, control de calidad y comercio y
promocion, en el sector vitivinicola.

La elaboracion/transformacién, control de
calidad y comercio y promocion, en el sector viti-
vinicola incluyen aspectos como:

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

— Situacion del vino y otras bebidas derivadas
en su contexto sociocultural valorando la
importancia que tiene en la cultura medi-
terranea.

— Conocimiento de otros productos de otras re-
giones y paises valorando sus caracteristicas.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcién se aplican en:
— Elaboracién de vinos.
— Elaboracién de productos derivados de la
uvay el vino.
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La formacién del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

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

d) Identificar los procedimientos de esta-
bilizacién y crianza, reconociendo sus
fundamentos y necesidades operativas para
su programaciéon y conduccion.

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

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

l) Identificar las herramientas asociadas a
las tecnologias de la informacién y de la
comunicacién, reconociendo su poten-
cial como el elemento de trabajo para su
aplicacion.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un pro-
ceso productivo, identificando su aportacién
al proceso global para participar activamente
en los grupos de trabajo y conseguir los ob-
jetivos de la produccion.

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

La formacion del médulo contribuye a
alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacion:

b) Coordinar y conducir las operaciones de
vinificaciéon necesarias para elaborar los
diferentes productos, resolviendo las con-
tingencias que se presenten.

¢) Programar y controlar la elaboracién de des-
tilados, vinagres y otros productos derivados,
en las condiciones de calidad, seguridad y
proteccion ambiental establecidas.
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d) Programar y conducir las operaciones de
estabilizacion y crianza necesarias para
obtener un producto con las caracteris-
ticas fisico-quimicas y organolépticas
definidas.

h) Controlary garantizar la calidad mediante
ensayos fisicos, quimicos, microbio-
l6gicos basicos, asi como por andlisis
organolépticos.

n) Mantener una actitud de actualizacién e
innovacioén respecto a los cambios tecno-
l6gicos, organizativos y socioculturales del
sector vitivinicola especialmente en el de-
sarrollo de nuevos productos, procesos y
modelos de comercializacioén.

Las Iineas de actuacion en el proceso de en-
seflanza y aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo profesional versaran sobre:

— Conocimiento de los materiales, instala-
cionesy técnicas de la degustacion utilizando
la sala de cata y los juegos de aromas y sa-
bores que existen para el entrenamiento.

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

— Conocimiento de todos los aspectos socio-
culturales que rodean el mundo del vino.

Comercializacion y logistica en la in-
dustria alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 6
Codigo: 0084

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1. Programa el aprovisionamiento, identificando
las necesidades y existencias.

Criterios de evaluacion:
a) Se han establecido las variables a con-

siderar en el plan de abastecimiento de
mercancias.

b

a

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

) Se han determinado las variables que inter-
vienen en la realizacion de un inventario.

) Se han evaluado las posibles causas de dis-
cordancia entre las existencias registradas y
los recuentos realizados.

) Se han descrito los procedimientos de ges-
tién y control de existencias.

Se han establecido los sistemas de cata-
logacién de productos para facilitar su
localizacién.

) Se han identificado las variables que deter-
minan el coste de almacenamiento.

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

Se ha valorado la importancia de la logis-
tica en la optimizacion de los recursos.

Controla la recepcién, la expedicion vy el
almacenamiento de mercancias relacionan-
dolos con la calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

) Se han descrito los procedimientos de con-
trol sobre materias primas, consumibles y
productos terminados en recepcion y expe-
dicién.

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

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

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

) Se han determinado los datos e informacion

que deben aparecer en rétulos y etiquetas
de los productos.
Se han reconocido los medios vy
procedimientos de manipulacion en el al-
macenamiento de productos alimentarios,
especificando las medidas de seguridad e
higiene.

) Se han determinado las condiciones am-
bientales para el almacenamiento de los
productos.
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h

i)

3.

a

b

a

) Se ha reconocido e interpretado la norma-
tiva sobre proteccién en el transporte de
productos en la industria alimentaria.

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

Comercializa materias primas, auxiliares y
productos elaborados reconociendo vy apli-
cando técnicas de negociacion.

Criterios de evaluacion:

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

) Se han identificado las técnicas de nego-
ciaciéon en la compraventa de productos
alimentarios.

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

) Se han reconocido los criterios para la selec-
cion de proveedores.

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

Se han identificado y valorado las funciones
del servicio post-venta.

) Se han descrito las técnicas de informacién y
comunicacién en la atencién a proveedores
y clientes.

Promociona los productos elaborados, carac-
terizando y aplicando técnicas publicitarias.

Criterios de evaluacion:

) Se han identificado y aplicado las técnicas
de recogida de informacién en la investiga-
cién comercial.

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

) Se han reconocido productos y técnicas de
la competencia.

) Se han identificado los nuevos nichos de
mercado.

) Se han descrito los tipos, medios y soportes
publicitarios y promocionales utilizados en
la practica comercial.

Se han reconocido los objetivos generales
de la publicidad y la promocién.

8
h

i)

)

5.

a

) Se han definido las variables a controlar en
las campanias publicitarias y promocionales.
) Se ha diferenciado entre comprador y con-
sumidor y su influencia en el disefo de la
publicidad.
Se han identificado y explicado las téc-
nicas de merchandising.
Se ha valorado la promocién y venta a
través de canales especializados.

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

Criterios de evaluacién:

) Se han identificado las aplicaciones infor-
maticas utilizadas en la gestién logistica y
comercial.

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

) Se han utilizado las bases de datos para el
archivo y manejo de la informacion proce-
dente de los procesos de compraventa.

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

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

Se ha reconocido la importancia de las
paginas WEB corporativas para la competi-
tividad empresarial.

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

) Se ha reconocido la importancia de la aplica-
cién de las nuevas tecnologias en la imagen
corporativa de la empresa.

Duracién: 84 horas.

Contenidos basicos:

Programacion del aprovisionamiento:

— Introduccién a la logistica. Conceptos ba-
sicos. Objetivos. Composicion.
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— Actividades logisticas. Aprovisionamiento — Tipos de embalajes asociados al medio de
de productos. Ciclo de aprovisionamiento. transporte.
Ciclo de expedicion. — Contrato de transporte. Participantes. Res-
— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas ponsabilidades.
de prevision. Cuantificacion de previsiones. — Transporte y distribucién interna. Caracteris-
Sistemas de control. ticas y tipos. Organizacion.
— Determinacion cualitativa del pedido. Normas.
Sistemas de control e identificacion. e Comercializacion de productos:
— Tipos de existencias. Controles a efectuar.
Causas de discrepancias. — Concepto de venta. Tipos de venta. Ele-
— Valoracion de existencias. Métodos: precio mentos.
medio, precio medio ponderado, LIFO, FIFO — El proceso de negociacion. Funcién y plan
y otros. de comunicacién. Técnicas negociadoras.
— Andlisis ABC de productos. Objetivos. — El proceso de compraventa. Obijetivos.
Campos de aplicacion. Fases. Tipos. Fases.
— Gestion de inventarios. Tipos de inventa- — Condiciones de compraventa. El contrato.
rios. Niveles de stock. Rotaciones. Indice Normativas.
de rotacién. — Control de los procesos de negociacién y
— Documentaciéon de control de existencias. compraventa. Documentacion.
— Coste de almacenamiento. Variables. — Prospeccién y preparacion. Seleccién de
clientes y proveedores.
e Control de la recepcion, expedicion y alma- — Funciones y aptitudes del agente de ventas.
cenaje: — Servicio post-venta. Objetivos y funciones.
— Técnicas de comunicacion. Objetivos. Fases.
— Gestion de la recepcién. Fases. Docu- Trato con el cliente. Imagen personal. Habi-
mentacion. Trazabilidad. Condiciones de lidades vendedoras.
aceptabilidad.
— Gestion de la expedicion. Fases. Documen- e Promocién de productos:
tacion. Trazabilidad.
— Objetivos en la organizacion de almacenes. — Evolucién del concepto de marketing. Prin-
— Planificacién. Division del almacén. Opti- cipios y objetivos.
mizacion de espacios. — Caracterizacién del mercado. La demanda.
— Almacenamiento de productos alimentarios. Comportamiento del consumidor.
Condiciones ambientales. — Clasificacién y segmentacién del mercado.
— Almacenamiento de otras mercancias no ali- — Investigacion comercial. Instrumentos de re-
mentarias. Incompatibilidades. cogida y tratamiento de la informacion.
— Dafos y defectos derivados del almacena- — Andlisis e interpretacién de datos comer-
miento. Periodo de almacenaje. ciales. Presentacion de resultados.
— Distribucién y manipulacién de mercancias. — Promocioén de ventas. Caracteristicas y obje-
Rétulos y etiquetas. tivos. Clasificacion.
— Seguridad e higiene en los procesos de al- — Nichos de mercado: concepto vy tipos.
macenamiento. — Soportes publicitarios y promocionales: ca-
— Condiciones ambientales en el almacena- racteristicas, tipos y medios.
miento de productos alimentarios. — Campanas publicitarias y de marketing. Va-
— Transporte externo. Medios de transporte. riables de “marketing”.
Tipos. Caracteristicas. Normativa. — Técnicas de merchandising.
— Condiciones de los medios de transporte de — El espiritu emprendedor e innovador apli-
productos alimentarios. cado al “marketing”.



Industrias Alimentarias

e Aplicaciones informaticas:

— La informatica aplicada a la gestion logistica
y comercial.

—Instalacion, funcionamiento y procedi-
mientos de seguridad en las aplicaciones de
gestion logistica y comercial.

— Manejo de aplicaciones informaticas.

— Fichero de clientes y proveedores. Caracte-
risticas, datos, manejo e interpretacion.

— Proteccion de ficheros de datos. Sistemas y
herramientas. Aplicacion. Normativa.

— Valoracion de las ventajas del empleo de las
aplicaciones informaticas en la gestion logis-
tica y comercial.

— Utilizacién de Internet como herramienta
para la gestion comercial.

Orientaciones pedagdgicas:

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

La logistica y el comercio y promocién en la
pequeia y mediana empresa de la industria ali-
mentaria incluye aspectos como:

— Gestién de aprovisionamientos, almacén y
expediciones.

— Andlisis del mercado.

— Promocion y venta.

— Utilizaciéon de las nuevas tecnologias de la
informacién y comunicacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcioén se aplican en:

— Todos los procesos y productos de la Indus-
tria Alimentaria.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacion:

f) Reconocer el proceso logistico, identificando

sus fases y la documentacién asociada para
su planificacion en la empresa vitivinicola.
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j) Identificar las operaciones de compra-
venta y las técnicas publicitarias de vinos
y derivados, valorando su adecuacién para
comercializar y promocionar los productos
elaborados.

m) Analizar la estructura jerarquica de la
empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

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

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

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

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

f) Planificar la logistica en la empresa vitivini-
cola, organizando los aprovisionamientos,
el almacenamiento y la expedicion de las
materias primas, auxiliares y productos elabo-
rados.

i) Comercializar y promocionar los productos
en la pequefia empresa vitivinicola.

) Aplicar las Tecnologias de la Informacién y
de la Comunicacion requeridas en los pro-
cesos productivos y en aquellas areas de su
ambito profesional.

s) Crear y gestionar una pequena empresa,
realizando un estudio de viabilidad de pro-
ductos, de planificacién de la produccién y
de comercializacion.
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Las Iineas de actuacién en el proceso de en-
senanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— Interpretacién y cumplimentacién de los do-
cumentos de gestion logistica.

— Diseflo de rétulos y etiquetas de los em-
balajes para el transporte de los productos
alimentarios.

— Realizacién de inventarios y célculo del
coste de las existencias.

— Supuestos practicos de investigacién comer-
cial: cumplimentacién e interpretacion.

— Manejo de aplicaciones informaticas de
gestion logistica, gestion comercial y de in-
vestigacion de mercados.

— Supuestos practicos de negociacién comercial.

— Disefno de mensajes publicitarios y promo-
cionales de productos alimentarios.

Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cddigo: 0085

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1. Interpreta la normativa vitivinicola, anali-
zando su repercusion en la proteccion del
consumidor y del sector productor.

Criterios de evaluacion:

a) Se haidentificado la normativa comunitaria,
nacional y autonémica, su importancia y
obligatoriedad de cumplimiento en fun-
cion de su rango jerarquico.

b) Se han reconocido los principios basicos
de la Organizacién Mundial del Comercio
y las disposiciones especiales sobre “in-
dicaciones geograficas” senaladas en el
acuerdo sobre los ADPIC.

c) Se han valorado los objetivos generales
que persigue la Unién Europea. para equi-
librar y flexibilizar el mercado vitivinicola y
las acciones que los desarrollan.

d

a

) Se han analizado las medidas de control
del potencial de produccién vinicola esta-
blecidas por la OCM vy su influencia en el
sector.

) Se han identificado la normativa en ma-
teria de plantacion del vifedo y las distintas
acciones que abarca la reestructuracion y
reconversion del mismo.

Se han detallado los diferentes mecanismos
de mercado autorizados en los paises comu-
nitarios y su proyeccion en el sector.

) Se han identificado las practicas y trata-
mientos recogidos en el Cédigo Enoldgico
Internacional y las directrices del Regla-
mento Técnico-Sanitario vigente.

) Se ha valorado la necesidad de normalizacién

y control de los Vinos de Calidad Producidos
en una Regién Determinada (VCPRD) por
medio de los Consejos Reguladores.
Se ha reconocido la normativa relativa al
etiquetado de los productos vitivinicolas
(mostos, vinos de mesa, vinos de mesa con
indicacién geogréfica VCPRD, vinos de licor,
vinos de aguja, vinos gasificados, vinos es-
pumosos), y su adecuacioén a los principales
paises importadores.

Gestiona la documentacién especifica del
sector, relacionandola con su obligado
cumplimiento.

Criterios de evaluacién:

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

) Se han interpretado los formularios de la De-
claracién de Cosecha entregada en bodega.

) Se han analizado y cumplimentado los
modelos oficiales de la Declaracién de Exis-
tencias y la Declaracion de Elaboracion de
cada tipo de vino de la bodega, en funcién
de las entradas y salidas registradas.

) Se ha valorado la obligatoriedad de que todo
producto vitivinicola que expida o reciba la
bodega, vaya con su correspondiente “docu-

mento de acompanamiento de transporte”.
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e

f)

3.

a

) Se ha cumplimentado el modelo oficial de
Declaracion Trimestral de Alcohol.

Se han reconocido y cumplimentado los
documentos de exportacion, segtn las exi-
gencias del pais de destino.

) Se han analizado las declaraciones de
arranque y plantacion de vinedo, y las so-
licitudes de: arranque diferido, concesién
de derechos de plantacion, transferencia
de derechos, ayudas comunitarias, rees-
tructuracién y reconversion del vifedo,
destilaciones, almacenamiento privado,
abandono de cultivo.

Supervisa la aplicaciéon de Buenas Prac-
ticas Higiénicas y de Manipulacién de los
Alimentos valorando su repercusion en la ca-
lidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

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

) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad del producto y la seguridad de los
consumidores, de hédbitos y practicas inade-
cuadas durante la produccién en el sector
vitivinicola.

) Se han enumerado las principales intoxica-
ciones alimentarias del sector vitivinicola,
identificando los agentes causantes, origen
y toxicidad.

) Se han descrito los procedimientos de lim-
pieza y desinfecciéon que requieren los
equipos, utillaje e instalaciones vitivinicolas.

) Se han clasificado los diferentes métodos de
conservacion y su repercusion sobre la segu-
ridad del producto final.

Se ha valorado la importancia de la forma-
cién de los manipuladores de alimentos
sobre la seguridad de los mismos

Gestiona los sistemas de autocontrol basados
en el APPCC y de control de la trazabilidad,

justificando los principios asociados a los

a

b

a

mismos.
Criterios de evaluacion:

) Se ha reconocido la necesidad y trascen-
dencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol APPCC.

) Se han descrito los principios del sistema de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Cri-
tico (APPCC).

) Se han elaborado los diagramas de flujo de
los productos vitivinicolas.

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

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

Se han justificado los Iimites criticos estable-
cidos para los PCC.

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

) Se ha descrito la informacién que debe con-
templar el documento APPCC y sus registros
asociados.

Se ha valorado la importancia de la tra-
zabilidad con respecto a la seguridad
alimentaria.

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

Aplica estandares voluntarios de Gestién de la
Seguridad Alimentaria voluntarios como BRC,
[FS o UNE-EN ISO 22000:2005 y otros, reco-
nociendo sus ventajas.

Criterios de evaluacion:

) Se han descrito las diferencias entre lo exi-
gido por la Legislacion sobre Higiene y
Seguridad Alimentaria y lo requerido por
otras normas voluntarias sobre Gestién de
la Seguridad Alimentaria.
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b) Se han identificado otros estandares vo- — Intercambios comerciales con terceros
luntarios sobre Gestion de la Seguridad paises.
Alimentaria (BRC, IFS o UNE-EN ISO — Legislacion espanola vigente.
22000:2005 y otros). — Referencia histérica. Estatuto de la vina, del
c) Se han descrito los aspectos principales de vino y de los alcoholes.
la norma de origen inglés BRC. — Legislacion autonémica.
d) Se han descrito los aspectos principales de — Normativa de aplicacion y desarrollo de la
la norma de origen franco-aleman IFS. OCM vitivinicola.
e) Se han descrito los aspectos principales — Reglamento Técnico-Sanitario de productos
de la norma internacional UNE-EN ISO vitivinicolas.
22000:2005. — Denominaciones de Origen. Reglamentos y
f) Se han valorado las diferencias existentes Consejos Reguladores.
entre dichas normas describiendo las ven-
tajas e inconvenientes de cada una de e Gestion de la documentacion de bodega:
ellas.
g) Se han identificado las fases para la obten- — Libros-registro de bodega.
cién de los certificados de estas normas. — Declaraciones de cosecha, elaboracién y
h) Se han descrito las principales no conformi- existencias.
dades relacionadas con la seguridad alimentaria — Declaracién de alcohol. Impuestos espe-
y sus posibles acciones correctivas. ciales.
— Documentos de acompafiamiento de trans-
Duracién: 96 horas. porte de productos vitivinicolas.
— Fichas y documentacién del Consejo Re-
Contenidos basicos gulador correspondiente.
— Documentacién de exportacién de pro-
e Interpretacién de la normativa vitivinicola: ductos vitivinicolas.
— Declaraciones y solicitudes poco habi-

— Organizacién Mundial de Comercio. tuales.

— Medidas relacionadas con el sector viti-
vinicola. e Supervision de las Buenas Practicas Higié-

— Desarrollo de los ADPIC (Aspectos de los nicas y de Manipulacién de los alimentos:
Derechos de Propiedad Intelectual rela-
cionados con el Comercio) en materia de — Reconocimiento de la legislacion vigente
“indicaciones geograficas”. asociada a la seguridad alimentaria.

— Organizacién Comun del Mercado Vitivi- — Valoracién de los peligros sanitarios asociados
nicola (OCM) y reglamentos europeos de a habitos incorrectos y/ o malas practicas de
aplicacion. elaboracién del vino y derivados.

— Potencial de produccién. Mecanismos de — Descripcion de las principales intoxica-
mercado. ciones asociadas a esos malos habitos o

— Agrupaciones de productores y organiza- practicas de elaboracion inadecuadas.
ciones sectoriales. — Descripcién de los procesos y productos

— Practicas y tratamientos enolégicos. de limpieza y desinfeccion.

— Designacién, denominacion, presentacion y — Condiciones de seguridad durante el uso y
proteccién de productos vinicos. almacenamiento de los productos de lim-

— Legislacion europea vigente referida a Vinos pieza y desinfeccion.
de Calidad Producidos en Regiones Deter- — Clasificacion de los diferentes métodos de
minadas (VCPRD) conservacion de los alimentos.
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— Requisitos formativos sobre seguridad ali-

mentaria de los trabajadores de la industria
alimentaria.

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

— Identificacion de la legislacion que establece

como obligatorios tanto el sistema de auto-
control APPCC como la trazabilidad.

— Descripcion de los 7 principios del sistema

de autocontrol APPCC.

— Interpretacion de los diagramas de flujo del

sector vitivinicola.

— Identificacién y valoracion de los peligros

fisicos, quimicos y biolégicos asociados a la
elaboracion del vino y sus derivados.

— Descripcién de la sistematica para la iden-

tificacion de los Puntos de Control Critico
(PCQ).

— Justificacién de los Limites Criticos de cada

PCC.

— Descripcion de los métodos de vigilancia de

cada PCC.

— Descripcién de los documentos vy registros
necesarios para el establecimiento del sis-
tema de autocontrol APPCC.

— Relacioén de la trazabilidad con la Seguridad
Alimentaria. Documentacion vy registros.

Aplicacién de otros estandares de gestion de
seguridad alimentaria:

— Diferenciacion entre la legislacién sobre se-
guridad alimentaria y las normas voluntarias
para la gestion de la seguridad alimentaria.

— Descripcion de la norma de origen inglés
BRC.

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

— Descripcién de la norma internacional UNE-
EN 1SO 22000:2005.

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

— Principales no conformidades relacionadas
con la seguridad alimentaria. Acciones co-
rrectivas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene formacién
asociada a la funcién del control del cumplimiento
de la normativa especifica y de la seguridad ali-
mentaria en el sector vitivinicola.

La gestion de la seguridad alimentaria incluye
aspectos como:

— Aplicacién de la normativa vinicola.

— Plan de autocontrol basado en el sistema
APPCC.

— Aplicacién de las normas de seguridad.

El proceso se aplica en:

— La elaboracién de vinos.
— La elaboracion de destilados, licores, vina-
gres y otros derivados.

Las actividades profesionales asociadas a esta
funcioén se aplican en:

— Produccién de uva.

— Elaboracién de vinos.

— Elaboracién de productos derivados de la
uvay el vino.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacién:

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

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

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

d) ldentificar los procedimientos de esta-
bilizacién y crianza, reconociendo sus
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fundamentos y necesidades operativas para
su programacion y conduccion.

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

k) Identificar la normativa aplicable a los pro-
cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccion ambiental.

m) Analizar la estructura jerdrquica de la
empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

La formacion del médulo contribuye a

— Andlisis 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 re-
gistro, declaraciones periddicas, solicitudes,
etc., utilizando preferentemente las TIC y
los programas especificos de control.

— Conocimiento de los principios bdsicos
aplicados en el sector vitivinicola para ga-
rantizar la seguridad alimentaria.

— Realizacién de las principales operaciones
relacionadas con la seguridad alimentaria:
elaboracién de planes de apoyo, identi-
ficacion y valoracion de peligros fisicos,
quimicos y biolégicos, identificacion de los

alcanzar las competencias profesionales, perso- Puntos de Control Critico y los métodos de
nales y sociales de este titulo que se relacionan a control de esos peligros.
continuacion: — Realizacién e interpretacion de diferentes

sistemas de autocontrol y de trazabilidad.

a) Programar y controlar la produccién viticola

en condiciones de seguridad y proteccion  (Gestidn de calidad y ambiental en la in-

ambiental para obtener la materia prima con . . .

: . dustria alimentaria.

la calidad establecida. ] _ o
b) Coordinar y conducir las operaciones de Equivalencia en créditos ECTS: 7

vinificacion necesarias para elaborar los Cédigo; 0086

diferentes productos, resolviendo las con-

tingencias que se presenten. Resultados de aprendizaje y criterios de
c) Programar y controlar la elaboracion de des-  evaluacion.

tilados, vinagres y otros productos derivados,

en las condiciones de calidad, seguridad y 1. Aplica sistemas de gestion de calidad des-

proteccion ambiental establecidas. cribiendo la norma en la que se basa y sus
d) Programar y conducir las operaciones de requisitos.
estabilizacién y crianza necesarias para
obtener un producto en las caracteristicas Criterios de evaluacion
fisico-quimicas y organolépticas definidas.
e) Supervisar y ejecutar las operaciones de en- a) Se ha reconocido el concepto de calidad y
vasado y embotellado en condiciones de sus herramientas.
calidad y seguridad, resolviendo las contin- b) Se han analizado las principales normas
gencias que se presenten. de gestion de la calidad (UNE-EN ISO
k) Aplicar la normativa de Seguridad Alimen- 9001:2000, EFQM y otras).
taria, de Prevencion de Riesgos Laborales y la c) Se ha definido el sistema de gestion de ca-
legislacion especifica del sector vitivinicola. lidad y sus requisitos.
d) Se han identificado las fases para la im-
Las lineas de actuacién en el proceso de en- plantacién de un sistema de gestion de la
sefanza y aprendizaje que permiten alcanzar los calidad.

objetivos del médulo profesional versaran sobre:
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e) Se han relacionado los objetivos del sistema

de gestion de calidad con la filosofia de la
empresa.

Se ha definido y elaborado el soporte docu-
mental del sistema de gestion de la calidad.

g) Se ha valorado la importancia de la comuni-

a

b

cacién tanto interna como externa para la
implantacién del sistema de gestion de la
calidad.

) Se han descrito los medios existentes para

la verificacion de la implantacion del sis-
tema de gestion de la calidad.
Se han descrito los criterios para la revi-
sién y actualizacion del sistema de gestion
de la calidad conforme a la norma de refe-
rencia.

Elabora los registros de calidad, analizando
sus caracteristicas e importancia para el con-
trol y la mejora del proceso y del producto.

Criterios de evaluacion

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

) Se han determinado los requisitos basicos
y las caracteristicas generales de los proce-
dimientos para su control.

) Se han disefado los registros y el plan de
control asociados al proceso productivo.

) Se han valorado la importancia de asignar
responsables para la cumplimentacion de
los registros del sistema.

) Se ha descrito el procedimiento para el tra-
tamiento de las no-conformidades.

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

) Se ha caracterizado el plan para la mejora

continua.

Se ha definido el procedimiento para el

andlisis de los resultados obtenidos en

la revision del sistema de gestion de la
calidad.

Se han elaborado informes y descrito las

posibles medidas correctivas a aplicar

para la mejora del sistema de gestion de la
calidad.

~—

3.

a

b

4.

a

Controla los vertidos, residuos y emisiones ge-
neradas, reconociendo su impacto ambiental.

Criterios de evaluacion:

) Se han identificado las caracteristicas y
parametros de control de los vertidos ge-
nerados en la industria alimentaria.

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

) Se han identificando las emisiones ge-
neradas por la industria alimentaria,
relaciondndolas con sus parametros de
control.

) Se han relacionado los vertidos, los re-
siduos y las emisiones generadas con el
impacto ambiental que provocan.

) Se ha reconocido la legislacién sobre

proteccién ambiental de aplicacién en la
industria alimentaria.
Se han identificado y clasificado los ver-
tidos, residuos y emisiones en funcién de sus
caracteristicas, posibilidad de reutilizacion
o necesidad de tratamientos de depuracion,
descontaminacion o filtracion.

) Se han descrito las técnicas de tratamiento
de vertidos, residuos y emisiones generadas
en la industria alimentaria

) Se han identificado los permisos vy li-
cencias que debe disponer la industria
alimentaria y el procedimiento para ob-
tenerlos y/ o actualizarlos.

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

Se han descrito los Iimites de ruido estable-
cidos para la industria alimentaria.

Utiliza los recursos eficientemente, evaluando
los beneficios ambientales asociados.

Criterios de evaluacion:
) Se ha reconocido la importancia de la

cuantificacién de los consumos de agua,
electricidad, combustibles y otros.



Médulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

b) Se han valorado las ventajas que la reduc-
ciéon de consumos aporta a la proteccion
ambiental.

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

d) Se han reconocido los recursos menos per-
judiciales para el ambiente.

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

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

g) Se han reconocido los equipos que mini-
mizan la generacion de residuos.

Aplica sistemas de gestion ambiental des-
cribiendo 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 normas UNE-EN ISO 14001:2004,
EMAS vy otras.

c) Se han definido y elaborado el soporte do-
cumental del sistema.

d) Se ha valorado la importancia de la co-
municaciéon tanto interna como externa
para la implantacién del sistema de ges-
tion ambiental.

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

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

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

Duracion: 84 horas.

Contenidos basicos:

e Aplicacién de un sistema de gestion de la
calidad:

— Calidad. Concepto y herramientas basicas.

— Andlisis de las principales normas de ges-
tién de la calidad (UNE-EN 1SO 9001:2000,
EFQM vy otras).

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

— Identificacién de las fases para la implanta-
cién de un sistema de gestion de la calidad.

— Relacion entre los objetivos del sistema de
gestion de calidad con la filosofia de una
empresa vitivinicola.

— Elaboracién del soporte documental del sis-
tema de gestion de la calidad.

— Valoracién de la importancia de la comuni-
cacion interna y externa para la implantacion
de los sistemas de gestion de la calidad.

— Descripcion de los medios para la verifi-
cacion de la implantacién del sistema de
gestion de calidad.

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

Elaboracién de los registros de calidad:

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

— Determinacién de los requisitos basicos y
las caracteristicas generales de los procedi-
mientos para su control.

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

—Valoracién de la importancia de asignar
responsables para la cumplimentacién de
los registros del sistema de gestion de la
calidad.

— Descripcion del procedimiento para el trata-
miento de las no-conformidades.

— Descripcion del procedimiento para la apli-
cacion de las acciones correctivas.

— Caracterizacién del plan para la mejora
continua.
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— Definicion del procedimiento para el analisis
de los resultados 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.

— Utilizacién de las TIC en el control del
proceso productivo y en la recogida y trans-
mision de la informacién.

Control de los vertidos, residuos y emisiones
generadas:

— Identificacién de las caracteristicas y para-
metros de control de los vertidos generados
en la industria alimentaria: pH, conducti-
vidad, sélidos suspendidos, nitrégeno total,
sulfitos, detergentes, fenoles, cloruro, DBO,,
DQO vy otros.

— Descripcién de los residuos generados en
la industria alimentaria y sus parametros de
control: organicos, inertes, urbanos o asi-
milables a urbanos, peligrosos y otros.

— Descripcién de las emisiones generadas en
la industria alimentaria y sus parametros de
control: CO,, SO,, H,O, CFC y otras.

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

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

— Reconocimiento de la legislacion ambiental
de aplicacién en la industria alimentaria.
— Identificacion de los permisos y licencias
que debe disponer la industria alimentaria
y el procedimiento para su obtencién y/ o

actualizacion.

— Descripcion de los pardmetros y limites
legales exigidos a los vertidos, residuos y emi-
siones generadas en la industria alimentaria.

— Descripcién de los limites de ruidos esta-
blecidos para la industria alimentaria.

— Sensibilizaciéon ambiental en la industria
alimentaria.

Utilizacion eficiente de los recursos:

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

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

— Valoracion de las ventajas ambientales que
la reutilizacién de los recursos aporta a la
protecciéon ambiental.

— Reconocimiento de los recursos menos per-
judiciales para el ambiente.

— Caracterizacién de las medidas para la dis-
minucion del consumo energético y de otros
recursos.

— Identificacién de las malas practicas relacio-
nadas con la utilizacién ineficiente de los
recursos en la industria alimentaria y sus po-
sibles acciones correctivas.

— Equipos que minimizan la generacién de
residuos.

— Iniciativa personal a la hora de proponer ac-
ciones de mejora.

Aplicacion de un sistema de gestion am-
biental:

— Identificacion de los principales sistemas de
gestion ambiental.

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

— Definicién y elaboracién del soporte docu-
mental del sistema.

— Comunicacioén interna y externa en los sis-
temas de gestion ambiental.

— Identificacion del procedimiento para la ob-
tencién o el mantenimiento de certificados
ambientales.

— Descripcion de las posibles acciones de me-
jora del sistema de gestion ambiental.

— Identificacion de las desviaciones y no-confor-
midades relacionadas con el sistema de gestion
ambiental y sus posibles acciones correctivas.
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Orientaciones pedagdégicas:

Este mddulo profesional contiene formacién
asociada principalmente a la funcién de la gestion
de la calidad y la proteccién ambiental en la in-
dustria alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos
como:

— Gestion documental de la calidad.
— Mejora continua.

La protecciéon 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 indus-
tria alimentaria.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar
los objetivos generales de este ciclo formativo que
se relacionan a continuacion:

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vini-
ficacion, identificando y seleccionando los
recursos, las operaciones y los parametros
de control para coordinar y conducir las vi-
nificaciones.

c) Analizar los procesos tecnolégicos 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 esta-
bilizacién y crianza, reconociendo sus
fundamentos y necesidades operativas para
su programacion y conduccion.

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

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

g) ldentificar las necesidades de manteni-
miento de los equipos e instalaciones,
relacionandolos con una correcta operati-
vidad de los mismos para su programacién
y supervision.

k) Identificar la normativa aplicable a los pro-
cedimientos de trabajo, para asegurar el
cumplimiento de normas y medidas de pro-
teccién ambiental.

[) Identificar las herramientas asociadas a las
tecnologias de la informacién y de la comu-
nicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacion.

m)Analizar la estructura jerdrquica de la
empresa, identificando los roles y responsa-
bilidades de cada uno de los componentes
del grupo de trabajo para organizar y coor-
dinar el trabajo en equipo.

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

La formacion del mdédulo contribuye a
alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan
a continuacion:

a) Programar y controlar la produccién vi-
ticola en condiciones de seguridad vy
proteccion ambiental para obtener la ma-
teria prima con la calidad establecida.

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

¢) Programar y controlar la elaboracién de des-
tilados, vinagres y otros productos derivados,
en las condiciones de calidad, seguridad y
proteccion ambiental establecidas.
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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, resolviendo las contin-
gencias que se presenten.

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

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

j) Supervisar durante el proceso productivo, la
utilizacién eficiente de lo recursos, la reco-
gida selectiva, depuracién y eliminacién de
los residuos para garantizar la proteccién
ambiental de acuerdo con los planes de la
empresa y la normativa vigente.

) Aplicar las Tecnologias de la informacién y
de la Comunicacion requeridas en los pro-
cesos productivos y en aquellas areas de su
ambito profesional.

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

— Aplicacion de los principios que garantiza
la protecciéon ambiental.

— Estudio de los consumos y la aplicacion de
metodologias para su reduccion.

— Interpretacién de diferentes sistemas de ges-
tion de la calidad y protecciéon ambiental.

Proyecto en la industria vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Codigo: 0087

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion:

Identifica el mercado vitivinicola, los diferentes
productos, la organizacién econémica/ pro-
ductiva y las oportunidades, relaciondandolo
con el proyecto que se quiere implementar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha clasificado el tejido empresarial del

sector en el entorno del centro educativo en
funcion del tamano de la empresa y los tipos
de productos elaborados.

) Se han caracterizado las empresas tipo
indicando la estructura organizativa y las fun-
ciones de cada departamento.

¢) Se ha analizado el mercado vitivinicola: me-

diante informes econémicos, estadisticas de
ventas, informacion de revistas profesionales,
tiendas especializadas, grandes superficies,
identificando las tendencias de consumo.

) Se ha analizado la competitividad de las em-
presas del sector segin el tipo de producto
elaborado.

e) Se ha analizado la complejidad tecnoldgica y

el coste econémico de la elaboracién de los
diferentes productos.

Se ha analizado la disponibilidad y el aprovi-
sionamiento de la materia prima.

g) Se han identificado los canales de comer-

cializacién mas habituales para cada tipo de
producto.

) Se ha determinado la logistica empleada en
las empresas del sector, y entre otros, necesi-
dades de almacenes y transporte.

Se ha identificado la legislacion especifica
relacionada con la elaboracion y comerciali-
zacion de los productos vitivinicolas.

Se ha identificado la normativa que afecta al
sector respecto a la seguridad alimentaria, se-
guridad laboral y seguridad medioambiental.

k) Se han detectado las oportunidades de em-

pleo y autoempleo en el sector.

Se ha elegido, en funcion de la informacion
obtenida, la orientacién del proyecto hacia
una gama/linea de productos determinada.

Disena un proyecto vitivinicola relacionado con
las competencias expresadas en el titulo anali-
zando su viabilidad econémica y tecnolégica.
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Criterios de evaluacion:

) Se han clasificado los proyectos vinculados
con el sector en funcién de su tipologia.

b) Se ha analizado la idoneidad de la zona o

a

b

region, para la implantacién del proyecto.

) Se han establecido los objetivos que se pre-
tenden conseguir identificando el alcance del
proyecto.

) Se ha realizado el estudio de viabilidad téc-
nica y econémica del proyecto.

) Se han identificado las fases o partes que
componen el proyecto y su contenido.

Se han previsto los recursos materiales y per-
sonales necesarios para realizar el proyecto.

) Se han detallado las fases o partes que com-
ponen el proyecto y su contenido.

) Se ha determinado la documentacién nece-
saria para su diseno.

Se ha elaborado el pliego de condiciones
para la aplicacién del proyecto.

Se han definido los indicadores que garan-
tizan la calidad del proyecto.

Define y planifica la ejecucion del proyecto,
detallando las diferentes fases de su desarrollo
y la documentacién asociada.

Criterios de evaluacion:

) Se han identificado y extraido del proyecto
las necesidades y operaciones a realizar.

) Se han secuenciado las operaciones orde-
nandolas en funcién de las necesidades de
implementacion.

) Se han determinado los recursos y la logistica
necesaria para cada operacion.

) Se han identificado las necesidades de per-
misos y autorizaciones.

) Se han determinado los procedimientos de
actuacion o ejecucion de las operaciones.
Se han identificado los riesgos inherentes a
la implementacion definiendo el plan de pre-
vencion de riesgos y los medios y equipos
necesarios.

) Se han determinado los riesgos medio-
ambientales vinculados al proyecto y sus
implicaciones.

h) Se ha planificado la asignacion de re-
cursos materiales y humanos y los tiempos
de ejecucion.

i) Se ha hecho la valoracién econémica nece-
saria para el desarrollo del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que ga-
rantizan la calidad en la ejecucién del
proyecto.

k) Se ha definido y elaborado la documenta-
cion necesaria para la implementacién o
ejecucion.

4. Gestiona el proyecto definiendo el procedi-
miento de seguimiento y control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha asignado la ejecucién de las ope-
raciones en funcién de la planificacion
establecida.

b) Se ha definido el procedimiento de segui-
miento 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, so-
lucién vy registro).

d) Se ha definido el procedimiento para ges-
tionar los posibles cambios en los recursos
y operaciones, incluyendo el sistema de
registro de los mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finali-
zacion y cierre del proyecto.

f) Se ha definido y elaborado la documen-
tacion necesaria para la finalizacion de las
operaciones y del proyecto.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar
el cumplimiento del pliego de condiciones
del proyecto.

Duracion: 40 horas.
Orientaciones pedagogicas:

Este modulo complementa la formacion de
otros médulos profesionales especialmente en la

funcion de planificacién y programacién. Tam-
bién abarca de una manera integrada aspectos de
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otras funciones como son: produccién de mate-
rias primas, elaboracion/ transformacién, calidad,
seguridad alimentaria, seguridad del medio am-
biente, prevencion y seguridad laboral, logistica y
comercio y promocion.

Las actividades profesionales asociadas a estas
funciones se desarrollan en los diferentes subsec-
tores del sector vitivinicola.

La formacién de este modulo se relaciona
con todos los objetivos generales del ciclo y
todas las competencias profesionales, personales
y sociales.

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

— Conocimiento de los fundamentos de un
proyecto.

— Utilizacién de las TIC en la basqueda de in-
formacion y en la realizacion del proyecto.

— Autonomia e iniciativa.

— Innovacién en el planteamiento y objetivos
del proyecto.

Formacién y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cdédigo: 0088

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identifi-
cando 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 yaci-
mientos de empleo y de insercién laboral
para el Técnico Superior en Vitivinicultura.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes
requeridas para la actividad profesional rela-
cionada con el perfil del titulo.

3.

C

a

) Se han identificado los itinerarios forma-
tivos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico Superior en Vitivini-
cultura.

) Se ha valorado la importancia de la forma-
cién permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigen-
cias del proceso productivo.

) Se ha realizado la valoracion de la perso-
nalidad, aspiraciones, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones.

Se han determinado las técnicas utilizadas
en el proceso de busqueda de empleo.

) Se han previsto las alternativas de au-
toempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.

Aplica las estrategias del trabajo en equipo,
valorando su eficacia y eficiencia para la con-
secucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

) Se han valorado las ventajas de trabajo en
equipo en situaciones de trabajo relacio-
nadas con el perfil del Técnico Superior en
Vitivinicultura.

) Se han identificado los equipos de trabajo
que pueden constituirse en una situacién
real de trabajo.

) Se han determinado las caracteristicas del
equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

) Se ha valorado positivamente la necesaria
existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

) Se ha reconocido la posible existencia de
conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las orga-
nizaciones.

Se han identificado los tipos de conflictos y
sus fuentes.

) Se han determinado procedimientos para la
resolucion del conflicto.

Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que
se derivan de las relaciones laborales, recono-
ciéndolas en los diferentes contratos de trabajo.
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Criterios de evaluacion:

) Se han identificado los conceptos basicos
del derecho del trabajo.

) Se han distinguido los principales orga-
nismos que intervienen en las relaciones
entre empresarios y trabajadores.

) Se han determinado los derechos y obliga-
ciones derivados de la relacion laboral.

) Se han clasificado las principales moda-
lidades de contratacién, identificando las
medidas de fomento de la contratacién para
determinados colectivos.

) Se han valorado las medidas establecidas
por la legislaciéon vigente para la concilia-
cién de la vida laboral y familiar.

Se han identificado las caracteristicas
definitorias de los nuevos entornos de orga-
nizacién del trabajo.

) Se ha analizado el recibo de salarios, iden-
tificando los principales elementos que lo
integran.

) Se han identificado las causas y efectos de
la modificacién, suspension y extincién de
la relacion laboral.

Se han determinado las condiciones de
trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacio-
nado con el titulo de Técnico Superior en
Vitivinicultura.

Se han analizado las diferentes medidas de
conflicto colectivo y los procedimientos de
solucién de conflictos.

Determina la accion protectora del sistema de
la seguridad social ante las distintas contin-
gencias cubiertas, identificando las distintas
clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:
) Se ha valorado el papel de la seguridad so-

cial como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias

C

que cubre el sistema de seguridad social.
) Se han identificado los regimenes existentes
en el sistema de la seguridad social.

d

a

) Se han identificado las obligaciones de em-
presario y trabajador dentro del sistema de
seguridad social.

) Se han identificado en un supuesto sencillo
las bases de cotizacién de un trabajador y
las cuotas correspondientes a trabajador y
empresario.

Se han clasificado las prestaciones del sis-
tema de seguridad social, identificando los
requisitos.

) Se han determinado las posibles situaciones
legales de desempleo en supuestos practicos
sencillos.

) Se ha realizado el célculo de la duracion y
cuantia de una prestacién por desempleo de
nivel contributivo basico.

Evalda los riesgos derivados de su actividad,
analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno la-
boral.

Criterios de evaluacién:

) Se ha valorado la importancia de la cultura
preventiva en todos los ambitos y activi-
dades de la empresa.

) Se han relacionado las condiciones labo-
rales con la salud del trabajador.

) Se han clasificado los factores de riesgo en
la actividad y los dafios derivados de los
mismos.

) Se han identificado las situaciones de riesgo
mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico Superior en Vitivinicultura.

) Se ha determinado la evaluacién de riesgos

en la empresa.
Se han determinado las condiciones de tra-
bajo con significacién para la prevencién en
los entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico Superior en
Vitivinicultura.

) Se han clasificado y descrito los tipos de
danos profesionales, con especial referencia
a accidentes de trabajo y enfermedades profe-
sionales, relacionados con el perfil profesional
del Técnico Superior en Vitivinicultura.
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a

b

7.

a

b

C

Participa en la elaboraciéon de un plan de
prevencion de riesgos en la empresa, iden-
tificando las responsabilidades de todos los
agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

) Se han determinado los principales dere-
chos y deberes en materia de prevencion de
riesgos laborales.

) Se han clasificado las distintas formas de
gestion de la prevencion en la empresa, en
funcién de los distintos criterios establecidos
en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

) Se han determinado las formas de represen-
tacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

) Se han identificado los organismos puiblicos
relacionados con la prevencién de riesgos
laborales.

) Se ha valorado la importancia de la exis-

tencia de un plan preventivo en la empresa
que incluya la secuenciacion de actuaciones
a realizar en caso de emergencia.
Se ha definido el contenido del plan de pre-
vencion en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del Técnico Supe-
rior en Vitivinicultura.

) Se ha proyectado un plan de emergencia y
evacuacion de una empresa vitivinicola.

Aplica las medidas de prevencién y protec-
cion, analizando as situaciones de riesgo en
el entorno laboral del Técnico Superior en Vi-
tivinicultura.

Criterios de evaluacion:

) Se han definido las técnicas de prevencién y
de proteccion que deben aplicarse para evitar
los dafios en su origen y minimizar sus conse-
cuencias en caso de que sean inevitables.

) Se ha analizado el significado y alcance
de los distintos tipos de sefalizacion de
seguridad.

) Se han analizado los protocolos de actua-
cioén en caso de emergencia.

d

) Se han identificado las técnicas de clasifica-
cion de heridos en caso de emergencia donde
existan victimas de diversa gravedad.

) 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 composicién y uso del
botiquin.
Se han determinado los requisitos y con-
diciones para la vigilancia de la salud del
trabajador y su importancia como medida
de prevencion.

Duracion: 96 horas.

Contenidos basicos:

Blsqueda activa de empleo:

— Definicion y andlisis del sector profesional
del titulo de Técnico Superior en Vitivini-
cultura.

- Andlisis de los diferentes puestos de trabajo
relacionados con el dmbito profesional del
titulo. Competencias profesionales, condi-
ciones laborales y cualidades personales.

- Mercado laboral. Tasas de actividad, ocu-
pacion y paro.

Politicas de empleo.

— Andlisis de los intereses, aptitudes y mo-
tivaciones personales para la carrera
profesional.

- Definicién del objetivo profesional in-
dividual.

— Identificacién de itinerarios formativos
relacionados con el Técnico Superior en Vi-
tivinicultura.

- Formacién profesional inicial.

- Formacién para el empleo.

— Valoracién de la importancia de la forma-
cién permanente en la trayectoria laboral y
profesional del Técnico Superior en Vitivi-
nicultura.

— El proceso de toma de decisiones.

— El proyecto profesional individual.

— Proceso de bisqueda de empleo en el sector
publico. Fuentes de informacion y formas de
acceso.



Médulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

— Proceso de buisqueda de empleo en pe-
quenas, medianas y grandes empresas del
sector. Técnicas e instrumentos de busqueda
de empleo.

- Métodos para encontrar trabajo.

- Andlisis de ofertas de empleo y de docu-
mentos relacionados con la busqueda de
empleo.

- Andlisis de los procesos de seleccién.

- Aplicaciones informaticas.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en
Europa.

e Cestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Concepto de equipo de trabajo.

- Clasificacién de los equipos de trabajo.

- Etapas en la evolucion de los equipos de
trabajo.

- Tipos de metodologias para trabajar en
equipo.

- Aplicacién de técnicas para dinamizar
equipos de trabajo.

- Técnicas de direccion de equipos.

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

— Equipos en el sector de la Vitivinicultura
segun las funciones que desempenan.

— Equipos eficaces e ineficaces.

- Similitudes y diferencias.
- La motivacion y el liderazgo en los
equipos eficaces.

— La participacién en el equipo de trabajo.

- Diferentes roles dentro del equipo.
- La comunicacién dentro del equipo.
- Organizacion y desarrollo de una re-

union.
— Conflicto. Caracteristicas, fuentes vy
etapas.
- Métodos para la resolucién o supresion del
conflicto.

—El proceso de toma de decisiones en
grupo.

e Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo.

- Relaciones Laborales.

- Fuentes de la relacion laboral y princi-
pios de aplicacion.

- Organismos que intervienen en las rela-
ciones laborales.

— Analisis de la relacion laboral individual.

— Derechos y deberes derivados de la relacion
laboral.

— Modalidades de contrato de trabajo y me-
didas del fomento de la contratacién.

— Beneficios para los trabajadores en las
nuevas organizaciones: flexibilidad, benefi-
cios sociales entre otros.

— El Salario. Interpretaciéon de la estructura
salarial.

- Salario Minimo Interprofesional.

— Modificacion, suspension y extincion del
contrato de trabajo.

— Representacién de los trabajadores/as.

- Representacion sindical y representacion
unitaria.

- Competencias y garantias laborales.

- Negociacion colectiva.

— Andlisis 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 resoluciéon de con-
flictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

— Estructura del sistema de la seguridad social.

— Determinacion de las principales obliga-
ciones de empresarios y trabajadores en
materia de seguridad social. Afiliacion,
altas, bajas y cotizacion.

— Estudio de las prestaciones de la seguridad
social.

— Situaciones protegibles en la proteccion por
desempleo.

e Evaluacién de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacién entre trabajo y

salud.
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— Andlisis de factores de riesgo.

— La evaluacién de riesgos en la empresa como
elemento bdsico de la actividad preventiva.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
de seguridad.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones
ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones
ergonémicas y psico-sociales.

— Riesgos especificos en el sector de la vitivini-
cultura.

— Determinacion de los posibles danos a la salud
del trabajador que pueden derivarse de las si-
tuaciones de riesgo detectadas.

e Planificacion de la prevencion de riesgos en
la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencion
de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Organismos publicos relacionados con la pre-
vencion de riesgos laborales.

— Planificacion de la prevencion en la empresa.

— Planes de emergencia y de evacuacion en en-
tornos de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una
“pyme”.

e Aplicacién de medidas de prevencion y pro-
teccion en la empresa:

— Determinacién de las medidas de preven-
cién y proteccioén individual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacién
de emergencia.

— Primeros auxilios.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo contiene la formacién necesaria
para que el alumnado pueda insertarse laboral-
mente y desarrollar su carrera profesional en el
sector de la Vitivinicultura.

La formaciéon del médulo contribuye a al-
canzar los objetivos generales del ciclo formativo
que se relacionan a continuacion:

n) Identificar las oportunidades que ofrece la

realidad socio-econdmica de su zona, ana-
lizando las posibilidades de éxito propias y
ajenas para mantener un espiritu empren-
dedor a lo largo de la vida.

fi) Valorar las actividades de trabajo en un

proceso productivo, identificando su apor-
tacion a un proceso global para participar
activamente en los grupos de trabajo y con-
seguir los objetivos de la produccién.

o) ldentificar y valorar las oportunidades de

aprendizaje y su relacién con el mundo la-
boral, analizando las ofertas y demandas del
mercado para mantener un espiritu de ac-
tualizacién e innovacién.

p) Reconocer las oportunidades de negocio,

identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequefa
empresa.

q) Reconocer sus derechos y deberes como

agente activo en la sociedad, analizando
el marco legal que regula las condiciones
sociales y laborales para participar como
ciudadano democratico.

La formacion del mdédulo contribuye a

alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacién:

n) Mantener una actitud de actualizacién e

innovacién respecto a los cambios tecno-
l6gicos, organizativos y socioculturales del
sector vitivinicola, especialmente en el de-
sarrollo de nuevos productos, procesos y
modelos de comercializacién.

fi) Cumplir con los objetivos de la produccion,

colaborando con el equipo de trabajo y
actuando conforme a los principios de res-
ponsabilidad y tolerancia.

o) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y

nuevas situaciones laborales, originados por
cambios tecnolégicos y organizativos en los
procesos productivos.

p) Resolver problemas y tomar decisiones

individuales siguiendo las normas y proce-
dimientos establecidos, definidos dentro del
ambito de sus competencias.
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) Ejercer sus derechos y cumplir con las
obligaciones derivadas de las relaciones la-
borales, de acuerdo con lo establecido en la
legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional analizando

las oportunidades de empleo, autoempleo y
de aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequena empresa,

realizando un estudio de viabilidad de pro-
ductos, de planificacién de la produccién y
de comercializacion.
Participar de forma activa en la vida eco-
noémica, social y cultural, con una actitud
critica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ense-

hanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion
sobre el sistema educativo y laboral, en
especial en lo referente a las empresas del
sector vitivinicola.

— La realizacién de pruebas de orientacion y
dindmicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacién de curriculos
(CVs), y entrevistas de trabajo.

— Identificacién de la normativa laboral que
afecta a los trabajadores del sector, manejo
de los contratos mas cominmente 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 Prevencion de
Riesgos Laborales debe permitir la eva-
luacion de los riesgos derivados de las
actividades desarrolladas en el sector
productivo. Asimismo, dicho andlisis
concretara la definicion de un plan de
prevencién para la empresa, asi como las
medidas necesarias que deban adoptarse
para su implementacién.

— La elaboracién del Proyecto profesional in-
dividual, como recurso metodolégico en el
aula, utilizando el mismo como hilo con-

ductor para la concrecion practica de los
contenidos del médulo.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y
nuevas tecnologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamen-
tarse desde el enfoque de “aprender- haciendo”, a
través del diseno de actividades que proporcionen
al alumnado un conocimiento real de las oportuni-
dades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Cdodigo: 0089

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la
iniciativa emprendedora, analizando los re-
querimientos derivados de los puestos de
trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacién:

a) Se ha identificado el concepto de innova-
cién y su relacién con el progreso de la
sociedad y el aumento en el bienestar de los
individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura em-
prendedora y su importancia como fuente
de creacion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa
individual, la creatividad, la formacién y la co-
laboracién 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 pequena y median empresa (pyme) re-
lacionada con la Vitivinicultura.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad
emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector de la Vitivinicultura.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como
elemento inevitable de toda actividad em-
prendedora.
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) Se ha analizado el concepto de empresario
y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.

) Se ha descrito la estrategia empresarial rela-
cionandola con los objetivos de la empresa.
Se ha definido una determinada idea de ne-
gocio del ambito de la Vitivinicultura, que
servira de punto de partida para la elabora-
cién de un plan de empresa.

Se han analizado otras formas de emprender
como asociacionismo, cooperativismo, par-
ticipacion, autoempleo.

) Se ha elegido la forma de emprender mas

adecuada a sus intereses y motivaciones para
poner en practica un proyecto de simulacién
empresarial en el aula y se han definido los
objetivos y estrategias a seguir.
Se han realizado las valoraciones necesarias
para definir el producto y/o servicio que se
va a ofrecer dentro del proyecto de simula-
cion empresarial.

Define la oportunidad de creacion de una pe-
quena empresa, valorando el impacto sobre el
entorno de actuacion e incorporando valores
éticos.

Criterios de evaluacion:
) Se han descrito las funciones basicas que se

realizan en una empresa y se ha analizado el
concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales compo-

nentes del entorno general que rodea a la
empresa; en especial, el entorno econémico,
social, demogréfico y cultural.

) Se ha analizado la influencia en la acti-
vidad empresarial de las relaciones con los
clientes, con los proveedores y con la com-
petencia como principales integrantes del
entorno especifico.

) Se han identificado los elementos del en-
torno de una pyme relacionada con la
Vitivinicultura.

) Se han analizado los conceptos de cultura
empresarial e imagen corporativa, y su rela-
cién con los objetivos empresariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la res-

ponsabilidad social de las empresas y su

a

importancia como un elemento de la estra-
tegia empresarial.

) Se ha elaborado el balance social de una
empresa relacionada con la Vitivinicultura,
y se han descrito los principales costes so-
ciales en que incurren estas empresas, asi
como los beneficios sociales que producen.

) Se han identificado, en empresas relacio-
nadas con la Vitivinicultura, practicas que
incorporan valores éticos y sociales.

Se ha llevado a cabo un estudio de viabi-
lidad econémica y financiera de una pyme
relacionada con la Vitivinicultura.

Se ha analizado el entorno, se han incor-
porado valores éticos y se ha estudiado la
viabilidad inicial del proyecto de simulacion
empresarial de aula.

) Se ha realizado un estudio de los recursos
financieros y econémicos necesarios para el
desarrollo del proyecto de simulaciéon em-
presarial de aula.

Realiza las actividades para la constitucion
y puesta en marcha de una empresa, selec-
cionando la forma juridica e identificando las
obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado las diferentes formas juri-
dicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabi-

lidad legal de los propietarios de la empresa
en funcion de la forma juridica elegida.

) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal esta-
blecido 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.

) Se ha realizado una busqueda exhaustiva
de las diferentes 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 eleccién de la forma
juridica, estudio de viabilidad econémico-
financiera, trdmites administrativos, ayudas
y subvenciones.
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) Se han identificado las vias de asesoramiento
y gestion administrativa externos existentes a
la hora de poner en marcha una pyme.

) Se han realizado los trdmites necesarios

para la creacién y puesta en marcha de una
empresa, asi como la organizacion y pla-
nificacion de funciones y tareas dentro del
proyecto de simulacién empresarial.
Se ha desarrollado el plan de produccién de
la empresa u organizacién simulada y se ha
definido la politica comercial a desarrollar a
lo largo del curso.

Realiza actividades de gestion adminis-
trativa y financiera basica de una pyme,
identificando las principales obligaciones
contables y fiscales y cumplimentando la
documentacion.

Criterios de evaluacion:

) Se han diferenciado las distintas fuentes de
financiacion de una pyme u organizacion.

) Se han analizado los conceptos basicos de
contabilidad, asi como las técnicas de re-
gistro de la informacion contable.

) Se han descrito las técnicas basicas de ana-
lisis de la informacién contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y ren-
tabilidad de la empresa.

) Se han definido las obligaciones fiscales de
una empresa Vitivinicola.

) Se han diferenciado los tipos de impuestos

en el calendario fiscal.
Se ha cumplimentado la documentacién
basica de cardcter comercial y contable
(facturas, albaranes, notas de pedido, letras
de cambio, cheques y otros) para una pyme
de Vitivinicultura, y se han descrito los cir-
cuitos que dicha documentacion recorre en
la empresa.

) Se han identificado los principales instru-
mentos de financiacion bancaria.

) Se ha incluido la anterior documentacion en

el plan de empresa.
Se han desarrollado las actividades de co-
mercializacién, gestion y administracion
dentro del proyecto de simulacién empresa-
rial de aula.

j) Se han valorado los resultados econémicos

y sociales del proyecto de simulacién em-
presarial.

Duracion: 84 horas

Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econémico. Princi-

pales caracteristicas de la innovacion en la
Vitivinicultura (materiales, tecnologia, orga-
nizacién de la produccién, etc.).

— Factores claves de los emprendedores. Ini-

ciativa, creatividad y formacion.

— La actuaciéon de los emprendedores como

empleados de una pyme relacionada con la
vitivinicultura.

— La actuacion de los emprendedores como em-

presarios de una pequena empresa en el sector
de la Vitivinicultura.

— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la

actividad empresarial.

— Plan de empresa. La idea de negocio en el am-

bito de la Vitivinicultura.
- Obijetivos 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 organizacién simulada.

La empresa y su entorno:

— Funciones bdsicas 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.
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— Relaciones de una pyme de Vitivinicultura
con el conjunto de la sociedad.

- Responsabilidad social corporativa, respon-
sabilidad con el medio ambiente y balance
social.

— Estudio inicial de viabilidad econémica vy fi-
nanciera de una “pyme” u organizacion.

— Proyecto de simulaciéon empresarial en el
aula.

- Andlisis del entorno de nuestra empresa u

organizacién simulada, estudio de la via-
bilidad inicial e incorporacién de valores
éticos.
Determinacién de los recursos econémicos
y financieros necesarios para el desarrollo
de la actividad en la empresa u organiza-
cién simulada.

e Creacién y puesta en marcha de una em-
presa:

— Tipos de empresa y organizaciones.

— Eleccién de la forma juridica. Exigencia
legal, responsabilidad patrimonial y legal,
nimero de socios, capital, la fiscalidad en
las empresas y otros.

— Viabilidad econémicay viabilidad financiera
de una pyme relacionada con la Vitivinicul-
tura. Subvenciones y ayudas de las distintas
administraciones.

— Tramites administrativos para la constitucién
de una empresa.

— Plan de empresa. Eleccién de la forma ju-
ridica, estudio de viabilidad econémica y
financiera, tramites administrativos y gestion
de ayudas y subvenciones.

— Proyecto de simulaciéon empresarial en el
aula.

- Constitucién y puesta en marcha de una
empresa u organizacion simulada.
Desarrollo del plan de produccion de la
empresa u organizacion simulada.
Definicién de la politica comercial de la
empresa u organizacion simulada.

- Organizacién, planificacion y reparto de
funciones y tareas en el dmbito de la em-
presa u organizacién simulada.

e Funcion administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones
basicas.

— Andlisis de la informacion contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Gestién administrativa de una empresa Vi-
tivinicola.

— Proyecto de simulaciéon empresarial en el
aula.

- Comercializacién del producto y/o servicio
de la empresa u organizacién simulada.

- Gestién financiera y contable de la em-
presa u organizacién simulada.
Evaluacion de resultados de la empresa u
organizacion simulada.

Orientaciones pedagdgicas:

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desarrollar la propia iniciativa en el
ambito empresarial, tanto hacia el autoempleo como
hacia la asuncion de responsabilidades y funciones
en el empleo por cuenta ajena y el fomento de la
participacion en la vida social, cultural y econémica,
con una actitud solidaria, critica y responsable.

La formaciéon del médulo contribuye a al-
canzar los objetivos generales del ciclo formativo
que se relacionan a continuacion:

n) Identificar las oportunidades que ofrece la
realidad socio-econémica de su zona, ana-
lizando las oportunidades de éxito propias
y ajenas para mantener el espiritu empren-
dedor a lo largo de la vida.

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

o) ldentificar y valorar las oportunidades de
aprendizaje y su relacién con el mundo la-
boral, analizando las ofertas y demandes del
mercado para mantener el espiritu de actua-
lizacién e innovacion.
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p) Reconocer las oportunidades de negocio,
identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequena
empresa.

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

La formacion del médulo contribuye a
alcanzar las competencias profesionales, perso-
nales y sociales de este titulo que se relacionan a
continuacion:

n) Mantener una actitud de actualizacion e
innovacioén respecto a los cambios tecno-
l6gicos, organizativos y socioculturales del
sector vitivinicola especialmente en el de-
sarrollo 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 res-
ponsabilidad y tolerancia.

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

p) Resolver problemas y tomar decisiones
individuales siguiendo las normas y proce-
dimientos establecidos, definidos dentro del
ambitos de sus competencias.

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

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

s) Crear y gestionar una pequena empresa,
realizando un estudio de viabilidad de pro-
ductos, de planificacién de la produccién y
de comercializacion.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ense-
fanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion
sobre el sector vitivinicola, incluyendo el
andlisis de los procesos de innovacion sec-
torial en marcha.

—La realizacién de casos y dindmicas de
grupo que permitan comprender y va-
lorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al
sector servicios relacionado con los pro-
cesos de vitivinicultura.

— La utilizacién de programas de gestion ad-
ministrativa para pymes del sector.

—La participacién en proyectos de si-
mulaciéon empresarial en el aula que
reproduzcan situaciones y tareas similares
a las realizadas habitualmente en empresas
u organizaciones.

— La utilizacién de aplicaciones informaticas y
nuevas tecnologias en el aula.

— La realizacién de un proyecto de plan de
empresa relacionada con la Vitivinicultura
y que incluya todas las facetas de puesta
en marcha de un negocio. Viabilidad, or-
ganizacion de la produccion y los recursos
humanos, accién comercial, control admi-
nistrativo y financiero, asi como justificacion
de su responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamen-
tarse desde el enfoque de “aprender- haciendo”, a
través del diseno de actividades que proporcionen
al alumnado un conocimiento real de las oportuni-
dades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacién,
como recurso metodolégico en el aula, de los ma-
teriales educativos de los distintos programas de
fomento de la cultura emprendedora, elaborados
por la Junta de Andalucia y la participacién activa
en concursos y proyectos de emprendedores con
objeto de fomentar la iniciativa emprendedora.
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Formacion en centros de trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22
Cdodigo: 0090

Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la
empresa relacionandola con la produccién y co-
mercializaciéon de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa
de la empresa y las funciones de cada drea
de la misma.

b) Se ha interpretado, a partir de organigramas,
las relaciones organizativas y funcionales del
departamento de produccién con los demas
departamentos de la empresa.

c) Se han identificado los elementos que
constituyen la red logistica de la empresa:
proveedores, clientes, sistemas de produc-
cién, almacenaje y otros.

d) Se han identificado los procedimientos de tra-
bajo en el desarrollo del proceso productivo.

e) Se han relacionado las competencias de los
recursos humanos con el desarrollo de la ac-
tividad productiva.

f) Se ha interpretado la importancia de cada
elemento de la red en el desarrollo de la ac-
tividad de la empresa.

g) Se han relacionado caracteristicas del mer-
cado, tipo de clientes y proveedores y su
posible influencia en el desarrollo de la ac-
tividad empresarial.

h) Se han identificado los canales de comercia-
lizaciébn mas frecuentes en esta actividad.

i) Sehan relacionado ventajas e inconvenientes
de la estructura de la empresa frente a otro
tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desa-
rrollo 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 vy justificado:

— La disposicion personal y temporal que ne-

cesita el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad, em-

patia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, seguridad necesarias para el puesto
de trabajo, responsabilidad y otras).

— Los requerimientos actitudinales ante la pre-

vencion de riesgos en la actividad profesional
y las medidas de proteccién personal.

— Los requerimientos actitudinales referidas a

la calidad en la actividad profesional.

—Las actitudes relacionales con el propio

equipo de trabajo y con las jerarquias esta-
blecidas en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documen-

tacion de las actividades realizadas en el
ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercién

y reinsercion laboral en el ambito cientifico
y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion

de riesgos laborales que hay que aplicar en
la actividad profesional y los aspectos funda-
mentales de la Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales.

c) Se han utilizado los equipos de proteccién

individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de res-

peto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas y aplicado las normas internas
y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizado, limpio y

libre de obstaculos el puesto de trabajo o
el 4rea correspondiente al desarrollo de la
actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instruc-

ciones recibidas, responsabilizandose del
trabajo asignado.

g) Se ha mantenido un trato fluido y correcto

con los miembros de su equipo, estable-
ciéndose una relacién eficaz con la persona
responsable de cada situacion.
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) Se ha coordinado con el resto del equipo,
informando de cualquier cambio, necesidad
relevante o imprevisto que se presente.

Se ha valorado la importancia de su acti-
vidad y la adaptacion a los cambios de tareas
asignados en el desarrollo de los procesos
productivos de la empresa, integrandose en
las nuevas funciones.

Se ha comprometido responsablemente
en la aplicacién de las normas y proce-
dimientos en el desarrollo de cualquier
actividad o tarea.

Gestiona el almacén en la empresa vitivini-
cola, organizando los aprovisionamientos, el
almacenamiento y la expedicion de las mate-
rias primas, auxiliares y productos elaborados
apoyando las acciones comerciales.

Criterios de evaluacion:

) Se han analizado y estudiado las necesidades
y existencias de materias primas, productos
y materiales en la Iinea de produccién de
acuerdo con el plan establecido.

) Se han programado los aprovisionamientos y
controlado la recepcién y almacenamiento.

) Se han identificado los puntos de almacena-
miento y las condiciones necesarias.

) Se ha elaborado la documentacién de
control.

) Se han identificado y cuantificado las condi-

ciones mas importantes a tener en cuenta en
la eleccién del medio de transporte.
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.

) Se han identificado las etapas y las técnicas
en la negociacion de las condiciones, en
compraventa y en la seleccién y evaluacion
de clientes y proveedores.

) Se han descrito las técnicas de informacién
y comunicacion mas utilizadas en investiga-
cién comercial.

Coordina y controla la produccion viticola y
los procesos de elaboraciéon en condiciones

a

b

a

de seguridad y proteccién ambiental para
obtener un producto definido con la calidad
establecida.

Criterios de evaluacién:

) Se han identificado y analizado las diferentes
areas del proceso productivo.

) Se han reconocido las necesidades de ma-
quinas, material, equipos y mano de obra.

) Se han reconocido los trabajos y opera-
ciones necesarias para la produccién de la
materia prima en las condiciones de calidad
requeridas.

) Se ha controlado que la materia prima cumple
con las especificaciones requeridas.

) Se han controlado los procesos de elabo-
raciéon, comprobando los pardmetros de
control y corrigiendo las desviaciones.

Se han controlado las operaciones de
estabilizacion y conservacién segtn las ins-
trucciones y procedimientos establecidos.

) Se han conducido y controlado las lineas y
equipos de envasado, etiquetado, embalaje
y paletizado.

) Se han cumplimentado informes y partes de
trabajo referidos al desarrollo del proceso,
al funcionamiento de equipos y a los resul-
tados alcanzados.

Se han adoptado las medidas estipuladas
de prevencion de riesgos y protecciéon
ambiental.

Programa y supervisa el mantenimiento y la
operatividad de los equipos e instalaciones, ga-
rantizando el funcionamiento en condiciones
de higiene, calidad, eficiencia y seguridad
seglin procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacién:

) Se ha comprobado que la disposicion de las
mdquinas y equipos es la correcta para con-
seguir la secuencia y sincronizacion de las
operaciones programadas.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la

constitucién y los dispositivos de seguridad
de la maquinaria y equipos.
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c) Se ha controlado que el mantenimiento y

a

b

la limpieza de los equipos e instalaciones
se realizan segun instrucciones y procedi-
mientos establecidos.

) Se ha verificado la adecuacion de los ser-
vicios auxiliares a los requerimientos del
proceso.

) Se han identificado las condiciones de
ejecucion, los pardmetros a controlar y
las medidas correctoras en caso de des-
viaciones.

Se ha comprobado la operatividad de los reci-
pientes, el manejo de los elementos de control
y la regulacion de los sistemas automaticos.

) Se han adoptado las medidas estipuladas
de prevencion de riesgos y proteccion
ambiental.

Controla y garantiza la calidad mediante
analisis y ensayos fisico-quimicos, instru-
mentales, microbiol6gicos y organolépticos.

Criterios de evaluacion:

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

) Se ha efectuado la toma, preparacién y
traslado de muestras manejando el ins-
trumental y siguiendo los procedimientos
establecidos.

) Se han realizado los analisis/ ensayos eno-
|6gicos basados en procedimientos fisicos,
reacciones de neutralizacién, reacciones
redox y por técnicas instrumentales.

) Se han realizado los andlisis microbiol6-
gicos necesarios para el control del proceso
y del producto elaborado.

) Se han interpretado los resultados y contras-
tado con las especificaciones del manual
de procedimiento, plan de calidad y legis-
lacion vigente.

Se han recogido datos, efectuado célculos
y redactado informes de andlisis y de con-
trol, utilizando las TIC.

) Se han realizado andlisis sensoriales para
controlar el proceso productivo y la calidad
organoléptica del producto elaborado.

h

7.

a

) Se han reconocido los defectos organo-
|épticos originados durante el proceso
productivo.

Participa en la aplicacion de los sistemas
de gestion de la seguridad alimentaria, ges-
tion de la calidad, prevencién de riesgos
laborales y gestion ambiental, proponiendo
acciones para la mejora del proceso y del
producto y aplicando la normativa especifica
del sector.

Criterios de evaluacion:

) Se ha reconocido la importancia del control
de la seguridad alimentaria en la industria
vitivinicola.

) Se ha controlado que la limpieza y desinfec-
cién de dreas, equipos y maquinaria se realiza
segln las prescripciones establecidas.

) Se ha verificado la ejecucién de los planes
generales de higiene (control del agua utili-
zada, control de plagas, formacién, control
de residuos, limpieza y desinfeccion).

) Se ha determinado y controlado en el
puesto de trabajo las medidas de protec-
cion necesarias para garantizar la seguridad
y la higiene alimentaria.

) Se han reconocido y controlado los peligros
y los puntos de control criticos asociados
a las secuencias de operaciones que com-
ponen el proceso.

Se ha valorado la importancia de la calidad
en la industria vitivinicola.

) Se ha verificado la implantacion de las
normas de calidad voluntarias.

) Se ha valorado la importancia de la preven-
cién de riesgos laborales en la empresa.

Se ha verificado que en el puesto de trabajo
el personal cumple las normas de seguridad
laboral.

Se han reconocido los objetivos medioam-
bientales de la empresa, de acuerdo con su
sistema de gestion.

) Se ha comprobado que el personal lleva
a cabo las medidas necesarias para una
gestion eficaz de los aspectos ambientales
asociados al sector.



Médulos profesionales del titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura

[) Se ha reconocido y aplicado la normativa
especifica del sector vitivinicola.

Duracién: 370 horas.

Este médulo profesional contribuye a com-
pletar las competencias de este titulo y los objetivos
generales del ciclo, tanto aquellos que se han al-
canzado en el centro educativo, como los que son
dificiles de conseguir en el mismo.
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Distribucién horaria semanal

5. Distribucion horaria semanal

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. Estabilizacién, crianza y envasado. 147 7
0081. Analisis enolégico. 224 7
0082. Industrias derivadas. 105 5
0083. Cata y cultura vitivinicola. 63 3
0084. Comercializacion y logistica en la 84 4

industria alimentaria.

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad 96 3
alimentaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en
. . . . 84 4
la industria alimentaria.

0087. Proyecto en la industria vitivinicola. 40

0088. Formacion y orientacién laboral. 96 3

0089. Empresa e iniciativa emprendedora. 84 4
0090. Formacion en centros de trabajo. 370

Horas de libre configuracién 63 3

TOTALES
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6. Orientaciones para elegir un itinerario en la
modalidad de oferta parcial

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION
BASICA O SOPORTE

P 0080. Estabilizacion, crianza y en-

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

RELACION CON

0078. Vinificaciones.
0079. Procesos bioquimicas.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0084. Comercializacién y logistica en la industria alimentaria.
0085. Legislacion vitivinicola y seguridad alimentaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria.
0088. Formacién y orientacion laboral.

0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

108



/. Espacios y equipamientos minimos







Espacios y equipamientos minimos

7. Espacios y equipamientos minimos

Espacios:

SUPERFICIE m?
30 ALUMNOS

SUPERFICIE m?
20 ALUMNOS

ESPACIO FORMATIVO

Aula polivalente.

Sala de cata. 80 50
Taller-Bodega. 180 120
Nave de crianza/botellero. 60 40
Laboratorio de andlisis enoldgico. 120 90

Almacén.

Equipamientos:

ESPACIO

FORMATIVO EQUIPAMIENTO

— Equipos audiovisuales.

Aula polivalente. ! ~ N
p — PCs instalados en red, caiién de proyeccién e internet.

— Puestos individuales de cata, con paneles separadores moviles,
con luz individual, grifo y pileta.

— Armarios climatizados multitemperatura.

— Lavavaijillas para copas.

Sala de cata. — Juegos de aromas.

—  Escupideras.

— Decantadores.

— Copas. Al menos 6 por puesto.

— Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.




Espacios y equipamientos minimos
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ESPACIO
FORMATIVO

Taller-Bodega.

EQUIPAMIENTO

Dep6sitos de elaboracion para vinos tintos, blancos y rosados.
Panel de control de temperaturas conectado a medios infor-
maticos.

Depésitos de almacenamiento y estabilizacion.

Depositos Isotermos.

Equipo de frio para control de temperatura de fermentacién 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.

Sulfitémetro.

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.

Jaulones para botellas.




ESPACIO
FORMATIVO

Laboratorio de
analisis enologico.

Espacios y equipamientos minimos

EQUIPAMIENTO

Material basico de laboratorio para analisis fisico-quimico y
microbiolégico.

Reactivos y medios de cultivo.

Mobiliario y equipamiento de laboratorio.

Balanzas analiticas digitales.

Balanza granatario electrénica.

Autoclave.

Espectrofotémetro UV/vis.

Cromatdégrafo 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.

Bafo térmico con refrigeracion.

Bafio maria.

Bafo de ultrasonidos.

Placas calefactores.

Agitadores magnéticos calefactados.

Aparato de Kjeldahl.

Conductimetro de laboratorio

Refractémetros Abbe.

Polarimetro digital.

Colorimetro.

Aparatos para la determinacién 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 Jeterminacién de sulfuroso.

Equipo para determinacion de acidez volatil.

Equipo para la determinacién de grado alcohélico por ebu-
[lometria.

Equipo semiautomatico para determinar anhidrido sulfuroso
por medicién del potencial redox.

Equipo para la determinacion de azicar.

Conos de Imchoff.

Campana de gases.

Frigorifico.

Equipos de proteccién individual de laboratorio.

Almacén.

Estanterias.
Armarios estancos para productos enolégicos.
Frigorifico.
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8. Profesorado







8.

8.1. Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del Ciclo

0077. Viticultura.

Profesorado

Formativo de Vitivinicultura.

MODULO
PROFESIONAL

ESPECIALIDAD DEL
PROFESORADO

Operaciones y equipos
de elaboracién de pro-
ductos alimentarios.

Operaciones y equipos
de produccién agraria.

Profesorado

CUERPO

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0078. Vinificaciones.

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0079. Procesos bio- -

quimicos.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensefianza Secun-
daria.
Profesor de Ensenanza Secundaria.

0080. Estabilizacion, -

crianza y en-
vasado.

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0081. Analisis eno-
l6gico. -

Procesos en la industria
alimentaria.

Analisis y quimica in-
dustrial.

Catedrdatico de Ensefianza Secun-
daria.
Profesor de Ensenianza Secundaria.

0082. Industrias deri-

vadas.

Operaciones y equipos
de elaboracion de pro-
ductos alimentarios.

Profesor Técnico de Formacion
Profesional.

0083. Cata y cultura

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensenanza Secun-
daria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

vitivinicola.

Profesor especialista.

0084. Comercializa-
cién y logistica | —

en la industria
alimentaria.

Procesos en la industria
alimentaria.

Profesor de Ensefianza Secundaria.

0085. Legislacion
vitivinicola y | -

seguridad ali-
mentaria.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensenanza Secun-
daria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0086. Gestion  de

calidad y am-
biental en la
industria ali-
mentaria.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedrdatico de Ensefianza Secun-
daria.
Profesor de Ensenianza Secundaria.
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Profesorado

MODULO ESPECIALIDAD DEL

PROFESIONAL PROFESORADO CUERPO

. — Catedratico de Ensefianza Secun-
Procesos en la indus-

SNt . daria.
0087. Proyecto en la tria alimentaria. - Profesor de Ensefianza Secundaria.
industria viti- _ '
vinicola. — Operacionesy equipos | pyofesor Técnico de Formacién Pro-

de elaboracion de pro-

: : fesional.
ductos alimentarios.

.Formacién . . - rati Ensenanz n-
0088 o?ier?tcac():iéz Formacién y orienta- g;rtie;d atico de Enseflanza Secu
ion | ral. : ~ .

laboral. cion labora — Profesor de Ensefianza Secundaria.

0089. Empresa e ., . — Catedratico de Ensefianza Secun-
inicFi)ativa em- — Formacion y orienta- daria
cion laboral. : - .
prendedora. — Profesor de Ensefanza Secundaria.

8.2. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

CUERPOS ESPECIALIDADES TITULACIONES

— Diplomado en Ciencias Empresariales.
— Diplomado en Relaciones Laborales.

— Formacion y orien- | — Diplomado en Trabajo Social.
tacion laboral. — Diplomado en Educacién Social.
— Diplomado en Gestién y Administracion
Publica.
— Catedratico
de Ensenanza
Secundaria.
_  Profesores de — Procesos en la in- — Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Ensefianza dustria alimentaria. Industrias Agrarias y Alimentarias.
Secundaria.

— Ingeniero Técnico Industrial, especialidad en
— Andlisis y quimica Quimica Industrial.
industrial. — Ingeniero Técnico Forestal, especialidad en
In%ustrias Forestales.
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Profesorado

8.3. Titulaciones requeridas para la imparticién de los médulos profesionales que conforman el titulo
para los centros de titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la educativa y orien-
taciones para la Administracién Publica.

0077.
0078.
0080.

0082.
0087.

0081
0083.
0084.
0085.
0086.
0087.
0088.

0089.

. Procesos bioquimicos.
. Andlisis enologico.

MODULOS PROFESIONALES

Viticultura.

Vinificaciones.
Estabilizacion, crianza y en-
vasado.

Industrias derivadas.
Proyecto en la industria vitivi-
nicola.

MODULOS PROFESIONALES

Cata y cultura vitivinicola.
Comercializacion y logistica
en la industria alimentaria.
Legislacién vitivinicola y se-
guridad alimentaria.

Gestion de calidad y ambiental
en la industria alimentaria.
Proyecto en la industria vitivi-
nicola.

Formacion y orientacién la-
boral.

Empresa e iniciativa empren-
dedora.

TITULACIONES

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

Técnico Superior en Industrias Alimentarias.
Técnico Superior en Gestion y Organizacién de Em-
presas Agropecuarias.

TITULACIONES

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.
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9. Modbdulos profesionales del Ciclo
Formativo de Vitivinicultura que pueden
ser ofertados en la modalidad a distancia

10. Convalidaciones entre modulos
profesionales establecidos en los titulos de

Técnico Superior en Industria Alimentaria,
al amparo de la Ley Organica 1/1990 y
los establecidos en el titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura al amparo de la
Ley Organica 2/2006







Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Vitivinicultura que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

9. Modulos 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

. 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 orientacién laboral.
0089. Empresa e iniciativa emprendedora.
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10. Convalidaciones entre mddulos profesionales
establecidos en los titulos de Técnico Superior en
Industria Alimentaria, al amparo de la Ley Organica
1/1990 vy los establecidos en el titulo de Técnico
Superior en Vitivinicultura al amparo de la Ley
Organica 2/2006

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO
FORMATIVO (LOGSE 1/1990): INDUSTRIA

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO

ALIMENTARIA FORMATIVO (LOE 2/2006): VITIVINICULTURA

Logistica. 0084. Comercializacion y logistica en la industria

— Comercializaciéon de Productos Ali- : :

mentarios. alimentaria.
— Técnicas de Proteccién Ambiental. 0086. Gestion de calidad y ambiental en la indus-
—  Gestion de Calidad. tria alimentaria.

Formacién en Centro de Trabajo. 0090. Formacién en centros de trabajo.




11. Correspondencia de las unidades
de competencia acreditadas de acuerdo
a lo establecido en el articulo 8 de la
Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
con los modulos profesionales para su
convalidacion

12. Correspondencia de los modulos
profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion







Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas

11. Correspondencia de las unidades de competencia
acreditadas de acuerdo a lo establecido en el articulo

8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con
los médulos profesionales para su convalidacion

MODULOS PROFESIONALES

UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS CONVALIDABLES

UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y pro- 0077. Viticultura.
gramar los procesos de vinificacion. 0078. Vinificaciones.

UC0038_3: Controlar la produccién de vino 0083
mediante analisis organolépticos, 0081
microbiolégicos vy fisicoquimicos.

. Cata y cultura vitivinicola.
. Analisis enolégico.

UC0039_3:Coordinar y supervisar los mé-
todos de estabilizacion y crianza de 0080. Estabilizacion, crianza y envasado.
vinos.

UCO0040_3: Programar la puesta a punto de ins- 0078. Vinificaciones.
talaciones y maquinaria vitivinicola. 0080. Estabilizacion, crianza y envasado.

UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el
almacényy las expediciones en la indus- 0084. Comercializacion y logistica en la
tria alimentaria y realizar actividades industria alimentaria.
de apoyo a la comercializacion.

UCO0557_3: Programar y gestionar la produccion 0078. Vinificaciones.
en la industria alimentaria. 0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

UC0558_3: Cooperar en la implantacion y desa-
rrollo del plan de calidad y gestion 0086
ambiental en la industria alimentaria.

. Gestion de calidad y ambiental en la
industria alimentaria.

UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar
la elaboracién de destiIaJos, mostos 0082
concentrados, vinagre y otros pro-
ductos derivados.

. Industrias derivadas.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y 0080

o< . : . Estabilizacion, crianza y envasado.
acondicionamiento de bebidas. ’ Y

UC0769_3: Aplicar la legislacion de productos
vitivinicolas y sus derivados y ges- 0085
tionar los libros registro.

. Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.
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Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion

12. Correspondencia de los modulos profesionales con
las unidades de competencia para su acreditacion

MODULOS PROFESIONALES

UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITABLES

128

0077.

SUPERADOS

Viticultura.

UC0037_3:

Supervisar la produccién viticola
y programar los procesos de vini-
ficacion.

0078.

Vinificaciones.

UC0037_3:

UuC0040_3:
UC0557_3:

Supervisar la produccién viticola
y programar los procesos de vini-
ficacion.

Programar la puesta a punto de ins-
talaciones y maquinaria vitivinicola.
Programar y gestionar la produc-
cién en la industria alimentaria.

0080.

Estabilizacion, crianza y envasado.

UC0039_3:

UC0314_2:

Coordinar y supervisar los mé-
todos de estabilizacién y crianza
de vinos.

Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

0081

. Analisis enolégico.
0083.

Cata y cultura vitivinicola.

UC0038_3:

Controlar la produccién de vino
mediante analisis organolépticos,
microbiolégicos vy fisico-quimicos.

0082.

Industrias derivadas.

UuC0040_3:
UC0557_3:
UC0768_3:

Programar la puesta a punto de ins-
talaciones y maquinaria vitivinicola.
Programar y gestionar la produc-
cion en la industria alimentaria.
Desarrollar los procesos y con-
trolar la elaboracién de destilados,
mostos concentrados, vinagre y
otros productos derivados.

0084.

Comercializacién y logistica en
la industria alimentaria.

UC0556_3:

Gestionar los aprovisionamientos,
el almacén y las expediciones en
la industria alimentaria y realizar
actividades de apoyo a ra comer-
cializacion.

0085.

Legislacién vitivinicola y segu-
ridad alimentaria.

UC0769_3:

Aplicar la legislacién de productos
vitivinicolas y sus derivados y ges-
tionar los libros registro.

0086.

Gestion de calidad y ambiental
en la industria alimentaria.

UC0558_3:

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




13. Titulaciones equivalentes

14. Acceso a otros estudios

15. Referencias legislativas







Titulaciones equivalentes

13. Titulaciones equivalentes

1. De acuerdo con lo establecido en la disposicién adicional trigesimoprimera de la Ley Organica
2/2006, de Educacion, el titulo de Técnico Especialista en Viticultura y Enotecnia, rama agraria, de la
Ley 14/1970, de 4 de agosto, General de Educacién y Financiamiento de la Reforma Educativa, tendran
los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura
establecido en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre.

2. La formacion establecida en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, en el modulo
profesional de Formacién y orientacién laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesio-
nales equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales
establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencién de Riesgos Laborales, siempre que tenga, al menos, 45 horas lectivas.

3. La formacién establecida en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, en el médulo
profesional de Legislacién Vitivinicola y Seguridad Alimentaria garantiza el nivel de conocimiento
necesario para posibilitar unas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos de acuerdo
con la exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen
las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

4. La formacion establecida en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, en el conjunto de
los médulos profesionales del Titulo, garantiza el nivel de conocimiento exigido para ser habilitado
en el ejercicio profesional de técnico especialista en vitivinicultura. Y a efectos laborales se declara
equivalente con el titulo de técnico superior en Industria Alimentaria, establecido por el Real Decreto
2050/1995, de 22 de diciembre, de conformidad con el articulo 4 del Real Decreto 595/2002, de 28
de junio.
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14. Acceso a otros estudios

1. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso directo para cursar cualquier
otro ciclo formativo de grado superior, en las condiciones de acceso que se establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso directo a las ensefianzas con-
ducentes a los titulos universitarios de grado en las condiciones de admisién que se establezcan.

3. El Gobierno, oido el Consejo de Universidades, regulard, en norma especifica, el reconocimiento
de créditos entre los titulos de técnico superior de la formacién profesional y las ensefianzas universita-
rias de grado. A efectos de facilitar el régimen de convalidaciones, se han asignado 120 créditos ECTS
en las ensefianzas minimas establecidas en el Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, entre los
modulos profesionales de este ciclo formativo.
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15. Referencias legislativas

Referente a la Ley Organica de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional (LOCyFP)

® LEY ORGANICA 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional (BOE
de 20 de junio de 2002).

o REAL DECRETO 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales (BOE de 17 de septiembre de 2003).

o REAL DECRETO 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales (BOE 3 de diciembre de 2005).

o REAL DECRETO 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cua-
lificaciones profesionales que se incluyen en el Catdlogo nacional de cualificaciones
profesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al Cata-
logo modular de formacién profesional (BOE de 9 de marzo de 2004). Anexo XVI. Enotecnia
INA 016_3.

o REAL DECRETO 729/2007, de 8 de junio, por el que se complementa el Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de seis cualificaciones profesionales
correspondientes a la familia profesional industrias alimentarias. (BOE de 27 junio 2007). Anexo
CCXL. Industrias derivadas de la uva y del vino INA 240_3

Referente a la Ley Organica de Educacién (LOE)

® LEY ORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (BOE de 4 de mayo de 2006)

o REAL DECRETO 806/2006, de 30 de junio, por el que se establece el calendario de aplicacién
de la nueva ordenacion del sistema educativo, establecida por la Ley Organica 2/2006, de 3 de

mayo, de Educacién (BOE de 14 de julio de 2006).

e REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general
de la formacién profesional del sistema educativo (BOE de 3 de enero de 2007).
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o REAL DECRETO 1688/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico Su-
perior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefanzas minimas. (BOE de 16 de enero de 2008).

Referente a la Ley de Educacion de Andalucia (LEA)

e LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia (BOJA de 26 de diciembre de
2007).

® DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacién y las ensefianzas
de la Formacién Profesional del sistema educativo en Andalucia.

Otra normativa relacionada

@ ORDEN de 14 de mayo de 2007 por la que se desarrolla el procedimiento de admisién del alum-
nado en la oferta completa y parcial de los ciclos formativos de formacién profesional sostenidos con
fondos publicos en los centros docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia (BOJA de 31 de
mayo de 2007).

@ ORDEN de 23 de abril de 2008, por la que se regulan las pruebas de acceso a los ciclos formativos
de Formacion Profesional y el curso de preparacion de las mismas (BOJA de 7 de mayo de 2008).
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A

Ambito profesional

C

Espacio profesional en el que el poseedor de la cualificacién pro-
fesional o titulo de formacion profesional podrd desarrollar su
actividad laboral.

Campo de observacion

Capacidades

Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales
(CNCP)

Ciclos formativos de
formacion profesional

Competencia general

Competencias personales

Es el conjunto de procesos/subprocesos mas el de funciones/sub-
funciones identificados en un sector/subsector productivo y que son
caracteristicos del mismo. Recoge el conjunto de actividades pro-
ductivas o de servicios.

Expresion de los resultados esperados de las personas en situacion
de aprendizaje al finalizar el médulo formativo.

Es el instrumento del Sistema Nacional de la Cualificaciones y For-
macion Profesional que ordena las cualificaciones profesionales
susceptibles de reconocimiento y acreditacion.

Ensenanzas propias de la formacion profesional inicial que con-
ducen a la obtencién de Titulos de Técnico y Técnico superior.

Funciones profesionales mas significativas del titulo, tomando como
referente el conjunto de las cualificaciones y, en su caso, las uni-
dades de competencia.

Son las que estan relacionadas con la empleabilidad y deben res-

ponder a las competencias que permitan encontrar, mantener y

cambiar de empleo, ademas, deben aportar polivalencia funcional

y técnica. Se pueden clasificar en varios tipos:

- Las aplicables a varios sectores (de base o comunes).

- Las que utilizan el mismo proceso tecnolégico y solo se diferen-
cian en el campo de observacion.

- Las relacionadas con el liderazgo, el trabajo en equipo, la gestion
del cambio, la iniciativa, la cultura empresarial, la identificacion
y resolucién de problemas, la creatividad, etc.

137



Glosario de términos

138

Competencias profesionales

Competencias sociales

Contexto profesional

Contraste externo

Criterio de realizacion

Cualificacion profesional

E

Son las que se corresponde con las etapas relevantes del subproceso
tecnoldgico y se indican las principales subfunciones de cada etapa
y su campo de aplicacién en el sector de que se trate.

Son las relacionadas con la cohesion social y deben responder a
las competencias que favorezcan el buen funcionamiento de la
sociedad. Se trata de los valores que deben poseer las personas
referidas a sus relaciones y que facilitan la vida en lo comin y en lo
profesional. Estan relacionadas con la responsabilidad, la tolerancia,
el respeto, la sinceridad y, en general, valores relacionados con la
ciudadania democratica.

Describe con caracter orientador los medios de produccién, pro-
ductos y resultados del trabajo, informacién utilizada o generada y
cuantos elementos de naturaleza analoga se consideren necesarios
para enmarcar la realizacién profesional.

Fase en la elaboracién de las cualificaciones profesionales que se
realiza para validar la cualificacion completa; en ella intervienen
Agentes Sociales, Organismos y Asociaciones Profesionales.

Expresa el nivel aceptable de la realizacion profesional que satisface
los objetivos de las organizaciones productivas y constituye un guia
para la evaluacion de la competencia profesional.

Conjunto de competencias profesionales con significacién para el
empleo.

Empleabilidad

Entorno profesional

F

Conjunto global de competencias de los trabajadores que les per-
mitan encontrar, mantener y cambiar de empleo y se mantienen a
lo largo de toda su vida profesional.

Conjunto de elementos que ayudan con caracter orientador a definir
el marco socio-laboral de posible actuacion para el poseedor de la
cualificacion.

Familia profesional

Fase del proceso productivo

Figura profesional

Cada una de las 26 secciones en las que se estructuran los titulos y
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, clasificadas
atendiendo a criterios de afinidad de la competencia profesional.

Cada una de las etapas sucesivas que integran el proceso tecnolégico
de un sistema de produccién industrial o de prestacién de un
servicio.

Es la concrecién del area profesional seleccionada del campo de
observacion y que es susceptible de constituir el ndcleo de profe-
sionalidad de un titulo de formacién profesional.
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Formacion asociada al titulo Se estructura en médulos profesionales que toman como referencia

Funcion/subfuncion

las unidades de competencia de las cualificaciones profesionales y
constituyen el agregado minimo para establecer la formacién con-
ducente al mismo.

Es un conjunto homogéneo de actividades productivas o de servicios
dirigida a la consecucién de un objetivo de produccién o la prest-
acién de un servicio. Se corresponde con cada fase esencial de las
actividades de la “empresa tipo”.

IACP

INCUAL

M

El Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales, tiene estable-
cidas sus funciones en el Decreto 1/2003, de 7 de enero y su mision
es la de establecer un Sistema de Cualificaciones Profesionales en
Andalucia, que integre la Formacién Profesional Reglada, Ocupa-
cional y Continua, con criterios de calidad y compromiso de mejora
continua.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones (INCUAL)fue creado
por el Real Decreto 375/1999, de 5 de marzo. Es el instrumento
técnico, dotado de capacidad e independencia de criterios, que
apoya al Consejo General de Formacion Profesional para alcanzar
los objetivos del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién
Profesional. La Ley Organica 5/2002, de las Cualificaciones y de
la Formacién Profesional, atribuye al INCUAL la responsabilidad
de definir, elaborar y mantener actualizado el Catalogo Nacional
de las Cualificaciones Profesionales y el correspondiente Catalogo
Modular de Formacién Profesional.

Mdédulo formativo

Médulo profesional

En el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional,
bloque coherente de formacién asociado a cada una de las unidades
de competencia que configuran la Cualificacion.

En el subsistema de Formacién Profesional para el Empleo, bloque
coherente de formacién asociado a cada una de las unidades de
competencia que configuran la cualificacién profesional acreditada
mediante el certificado de profesionalidad.

En el Subsistema de Formacion Profesional Inicial, bloque coherente
de formacioén en los que se organiza un ciclo formativo. Los Médulos
Profesionales estaran constituidos por areas de conocimiento teérico-
practicas, en funcion de las competencias profesionales, personales
y sociales. Estos médulos profesionales, segtin su naturaleza, estaran
asociados, o no, a unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.
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Mdédulos profesionales
asociados a unidades de
competencia

Médulos profesionales no
asociados a unidades de
competencia

N

Recogen la formacion asociada a las realizaciones profesionales de-
scritas en las unidades de competencia, y seleccionadas en el perfil
profesional. Responden a la profesionalidad del titulo de formacion
profesional y su funcién fundamental es determinar la formacion
necesaria para que el alumnado adquiera la especializacién y po-
livalencia profesional requeridas en el empleo. Ademas, incluiran
la formacion relacionada con las dreas prioritarias y competencias
clave en su dimension practica.

Recogen la formacién asociada a ciertas competencias profesionales,
de cardcter transversal al conjunto de cualificaciones profesionales,
y unidades de competencia seleccionadas en el perfil profesional;
son necesarios para completar la competencia, y su funcién funda-
mental es responder a la polivalencia y futuras especializaciones,
recursos imprescindibles de los titulados de formacién profesional
para ser mas eficaces y eficientes ante las actuales exigencias de
empleabilidad. Los tipos mds caracteristicos de estos médulos pro-
fesionales son:

- Médulos profesionales soporte.

- Médulo profesional de proyecto.

- Médulo profesional de FCT.

Nivel de cualificacion

o

Atiende a la competencia profesional requerida por las actividades
productivas con arreglo a criterios de conocimiento, iniciativa,
autonomia, responsabilidad y complejidad de la actividad a desar-
rollar. Segin el RD 1128/2003, Anexo I, existen cinco niveles de
cualificacién, siendo el 1 el correspondiente a actividades de tra-
bajo relativamente simples y el 5 el que se asigna a tareas de gran
complejidad, autonomia, responsabilidad, etc.

Ocupacion

P

Término genérico utilizado para un conjunto de puestos, roles o
situaciones de trabajo que tienen afinidad en la competencia.

Perfil profesional

Proceso/Subproceso

Es la descripcion de la competencia general, la formulacion de las
competencias profesionales, personales y sociales y la inclusion de
una conjunto de cualificaciones profesionales y unidades de compe-
tencia del CNCP. Se complementa con datos de caracter orientador,
relacionados con el entorno profesional, las relaciones funcionales,
las ocupaciones tipo, asi como por la prospectiva del sector.

Es el conjunto de actividades ligadas entre si que hay que realizar
para obtener un producto o prestar un servicio, utilizando una tec-
nologia o unas “formas de hacer” caracteristicas del sector donde se
ubica la actividad profesional.



Proceso tecnolégico

R
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Es el conjunto de fases sucesivas de un sistema de produccién indus-
trial o de prestacion de servicios que muestran las relaciones entre
las diferentes partes del conjunto. Se representa, preferentemente,
por medio de un diagrama de flujo.

Realizacion profesional

S

Elemento de la competencia que establece el comportamiento espe-
rado de la persona, en forma de consecuencias o resultados de las
actividades que realiza.

Sector productivo

T

Actividad econémico-productivas en las que se ubican los titulos de
formacion profesional y las cualificaciones profesionales.

Titulos de formacion
profesional

U

Es el instrumento para acreditar las cualificaciones y competencias
propias de cada uno de ellos y asegurar un nivel de formacion, in-
cluyendo competencias profesionales, personales y sociales para
favorecer la competitividad, la empleabilidad y la cohesion social.
(RD 1538/2006)

Unidad de competencia

Agregado minimo de competencias profesionales, susceptibles de
reconocimiento y acreditacion parcial.
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