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I. DISPOSICIONES GENERALES

CONSELLERIA DE EDUCACION
Y ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 48/2010, de 11 de marzo, por el que
se establece el curriculo del ciclo formativo
de grado superior correspondiente al titulo
de técnico superior en vitiinicultura.

El Estatuto de autonomfa de Galicia, en su articu-
lo 31, determina que es competencia plena de la
Comunidad Auténoma de Galicia la regulacién y la
administracién de la ensefianza en toda su extension,
en sus niveles y grados, en sus modalidades y espe-
cialidades, sin perjuicio de lo dispuesto en el articu-
lo 27 de la Constitucién y en las leyes orgédnicas que,
con arreglo al punto primero de su articulo 81, la
desarrollen.

La Ley orgdnica 5/2002, de 19 de junio, de las cua-
lificaciones y de la formacién profesional, tiene por
objeto la ordenacién de un sistema integral de forma-
cién profesional, cualificaciones y acreditacién que
responda con eficacia y transparencia a las demandas
sociales y econdémicas a través de las modalidades
formativas.

Dicha ley establece que la Administracién general
del Estado, de conformidad con lo que se dispone en
el articulo 149.1.30" y 7* de la Constitucién espafiola,
y previa consulta al Consejo General de Formacién
Profesional, determinara los titulos de formacién pro-
fesional y los certificados de profesionalidad que
constituirdn las ofertas de formacién profesional refe-
ridas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profe-
sionales, creado por el Real decreto 1128/2003, de 5
de septiembre, y modificado por el Real decre-
to 1416/2005, de 25 de noviembre, cuyos contenidos
podrén ampliar las administraciones educativas en el
dmbito de sus competencias.

Establece, asimismo, que los titulos de formacién
profesional y los certificados de profesionalidad ten-
dran cardcter oficial y con validez en todo el territorio
del Estado y serdn expedidos por las administraciones
competentes, la educativa y la laboral respectivamen-
te.

La Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educa-
cion, establece en su capitulo Il que se entiende por
curriculo el conjunto de objetivos, competencias bési-
cas, contenidos, métodos pedagégicos y criterios de
evaluacién de cada una de las ensefianzas reguladas
por la citada ley.

En su capitulo V establece las directrices generales
de la formacién profesional inicial y dispone que el
Gobierno, previa consulta a las comunidades auténo-
mas, establecerd las titulaciones correspondientes a
los estudios de formacién profesional, asi como los
aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por
el que se establece la ordenacién general de la forma-
cién profesional del sistema educativo, establecié en
su capftulo II la estructura de los titulos de formacién

profesional, tomando como base el Catdlogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, las directrices fija-
das por la Unién Europea y otros aspectos de interés
social.

En su capitulo 1V, dedicado a la definicién del
curriculo por las administraciones educativas en
desarrollo del articulo 6.3° de la Ley orgdnica 2/2006,
de 3 de mayo, de educacién, establece que las admi-
nistraciones educativas, en el 4mbito de sus compe-
tencias, establecerdn los curriculos correspondientes
ampliando y contextualizando los contenidos de los
titulos a la realidad socioeconémica del territorio de
su competencia y respetando su perfil profesional.

Publicado 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 ensefianzas
minimas, y de acuerdo con su articulo 10.2° le
corresponde a la Conselleria de Educacién y Ordena-
cién Universitaria establecer el curriculo correspon-
diente en el dmbito de la Comunidad Auténoma de
Galicia.

Con arreglo a lo anterior, el presente decreto desa-
rrolla el curriculo del ciclo formativo de formacién
profesional de técnico superior en vitivinicultura.
Este curriculo adapta la nueva titulacién al campo
profesional y de trabajo de la realidad socioeconémi-
ca gallega y a las necesidades de cualificaciéon del
sector productivo en cuanto a especializacién y poli-
valencia, y posibilita una insercién laboral inmediata
y una proyeccién profesional futura.

A estos efectos, se determina la identificacién del
titulo, su perfil profesional, el entorno profesional, la
prospectiva del titulo en el sector o en los sectores, las
ensefanzas del ciclo formativo, la correspondencia de
los médulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditacién, convalidacién o exen-
cién, asf como los pardmetros del contexto formativo
para cada médulo profesional en lo que se refiere a
espacios, equipamientos, titulaciones y especialida-
des del profesorado, y sus equivalencias a efectos de
docencia.

Asimismo, se determinan los accesos a otros estu-
dios, las modalidades y las materias de bachillerato
que facilitan la conexién con el ciclo formativo, las
convalidaciones, exenciones y equivalencias, y la
informacién sobre los requisitos necesarios segin la
legislacién vigente para el ejercicio profesional,
cuando proceda.

El curriculo que se establece en el presente decre-
to se desarrolla teniendo en cuenta el perfil profesio-
nal del titulo a través de los objetivos generales que
el alumnado debe alcanzar al finalizar el ciclo forma-
tivo y los objetivos propios de cada médulo profesio-
nal, expresados a través de una serie de resultados de
aprendizaje, entendidos como las competencias que
deben adquirir los alumnos y las alumnas en un con-
texto de aprendizaje, que les permitirdn conseguir los
logros profesionales necesarios para desarrollar sus
funciones con éxito en el mundo laboral.
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Asociado a cada resultado de aprendizaje se esta-
blece una serie de contenidos de tipo conceptual, pro-
cedimental y actitudinal redactados de modo integra-
do, que proporcionaran el soporte de informacién y
destreza preciso para lograr las competencias profe-
sionales, personales y sociales propias del perfil del
titulo.

En este sentido, la inclusién del médulo de forma-
cién en centros de trabajo posibilita que el alumnado
complete la formacién adquirida en el centro educati-
vo mediante la realizacién de un conjunto de activi-
dades de produccién y/o de servicios en situaciones
reales de trabajo en el entorno productivo del centro,
de acuerdo con las exigencias derivadas del Sistema
Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional.

El médulo de proyecto que se incluye en este ciclo
formativo permitird integrar de forma global los
aspectos mds destacables de las competencias profe-
sionales, personales y sociales caracteristicas del
titulo que se abordaron en el resto de los médulos pro-
fesionales, con aspectos relativos al ejercicio profe-
sional y a la gestién empresarial.

La formacién relativa a la prevencién de riesgos
laborales dentro del médulo de formacién y orienta-
cién laboral aumenta la empleabilidad del alumnado
que supere estas ensefianzas y facilita su incorpora-
cién al mundo del trabajo.

Con arreglo al articulo 9.2° del Real decre-
to 1538/2006, de 15 de diciembre, se establece la
divisiéon de determinados médulos profesionales en
unidades formativas de menor duracién, con la finali-
dad de facilitar la formacién a lo largo de la vida, res-
petando, en todo caso, la necesaria coherencia de la
formacién asociada a cada una de ellas.

De conformidad con lo expuesto, a propuesta de la
persona titular de la Conselleria de Educacién y
Ordenacién Universitaria, en el ejercicio de la facul-
tad otorgada por el articulo 34 de la Ley 1/1983, de
22 de febrero, reguladora de la Xunta y de su Presi-
dencia, modificada por las leyes 11/1988, de 20 de
octubre, 2/2007, de 28 de marzo, y 12/2007, de 27 de
julio, con arreglo a los dictdmenes del Consejo Galle-
go de Formacién Profesional y del Consejo Escolar de
Galicia, de acuerdo con el dictamen del Consejo Con-
sultivo de Galicia y previa deliberacién del Consello
de la Xunta de Galicia en su reunién del dia once de
marzo de dos mil diez,

DISPONGO:

CAPiTULO T
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.-Objeto.

El presente decreto establece el curriculo que serd
de aplicacién en la Comunidad Auténoma de Galicia
para las ensefianzas de formacién profesional relati-
vas al titulo de técnico superior en vitivinicultura,
determinado por el Real decreto 1688/2007, de 14 de
diciembre.

Capituro 11

IDENTIFICACION DEL TITULO, PERFIL. PROFESIONAL, ENTORNO
PROFESIONAL Y PROSPECTIVA DEL TITULO EN EL SECTOR O EN LOS
SECTORES

Articulo 2°.-Identificacion.

El titulo de técnico superior en vitivinicultura se
identifica por los siguientes elementos:

-Denominacién: vitivinicultura.

-Nivel: formacién profesional de grado superior.
-Duracién: 2.000 horas.

-Familia profesional: industrias alimentarias.

-Referente europeo: CINE - 5b (Clasificacién Inter-
nacional Normalizada de la Educacién).

Articulo 3°.-Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de técnico superior
en vitivinicultura se determina por su competencia
general, por sus competencias profesionales, persona-
les y sociales, asi como por la relacién de cualifica-
clones y, en su caso, unidades de competencia del
Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo.

Articulo 4°.-Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en
organizar, programar y supervisar la produccién en la
industria vitivinicola controlando la produccién viti-
cola y las operaciones de elaboracién, estabilizacion
y envasado de vinos y derivados, aplicando los planes
de produccién, calidad, seguridad alimentaria, pre-
vencién de riesgos laborales y proteccién medioam-
biental, con arreglo a la legislacion.

Articulo 5°.-Competencias profesionales, personales
y soctales.

Las competencias profesionales, personales y socia-
les de este titulo son las que se relacionan a continua-
cién:

a) Programar y controlar la produccién viticola en
condiciones de seguridad y proteccién medioambien-
tal para obtener la materia prima con la calidad esta-

blecida.

b) Coordinar y conducir las operaciones de vinifica-
cién necesarias para elaborar los productos y resolver
las contingencias que se presenten.

c¢) Programar y controlar la elaboracién de destila-
dos, vinagres y otros productos derivados, en las con-
diciones de calidad, seguridad y proteccién medioam-
biental establecidas.

d) Programar y conducir las operaciones de estabi-
lizacién y crianza necesarias para obtener un produc-
to en las caracterfsticas fisicoquimicas y organolépti-
cas definidas.

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasa-
do y embotellado en condiciones de calidad y seguri-
dad, y resolver las contingencias que se presenten.
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f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola,
organizando los aprovisionamientos, el almacena-
miento y la expedicién de materias primas, auxiliares
y productos elaborados.

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

h) Controlar y garantizar la calidad mediante ensa-
yos fisicos, quimicos y microbioldgicos bésicos, asi
como por andlisis organolépticos.

1) Comercializar y hacer promocién de los productos
en la pequefia empresa vitivinicola.

j) Supervisar durante el proceso productivo la utili-
zacion eficiente de los recursos, la recoleccién selec-
tiva, la depuracién y la eliminacién de los residuos
para garantizar la proteccién medioambiental de
acuerdo con los planes de la empresa y con la norma-
tiva.

k) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria y
de prevencion de riesgos laborales, asi como la legis-
lacién especifica del sector vitivinicola.

1) Aplicar las tecnologias de la informacién y de la
comunicacién requeridas en los procesos productivos
y en las dreas de su 4mbito profesional.

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asu-
miendo el liderazgo, manteniendo relaciones profe-
sionales fluidas, comunicdndose con respeto y senti-
do de responsabilidad en el dmbito de su
competencia, y teniendo en cuenta su posicién dentro
de la jerarquia de la empresa.

n) Mantener una actitud de actualizacién e innova-
cién respecto de los cambios tecnolégicos, organizati-
vos y socioculturales del sector vitivinicola, particu-
larmente en el desarrollo de nuevos productos,
procesos y modelos de comercializacion.

0) Cumplir los objetivos de la produccién, colabo-
rando con el equipo de trabajo y actuando con arreglo
a los principios de responsabilidad y tolerancia.

p) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y a
nuevas situaciones laborales, originados por cambios
tecnolégicos y organizativos en los procesos producti-
VOS.

q) Resolver problemas y tomar decisiones indivi-
duales siguiendo las normas y los procedimientos
establecidos, definidos dentro del dmbito de su com-
petencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir las obligaciones
derivadas de las relaciones laborales, con arreglo a lo
establecido en la legislacion.

s) Gestionar su carrera profesional y analizar las
oportunidades de empleo, autoempleo y aprendizaje.

t) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizan-
do un estudio de viabilidad de productos, de planifi-
cacion de la produccién y de comercializacion.

u) Participar en la vida econémica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

Articulo 6°.-Relacion de cualificaciones y unidades
de competencia del Catdlogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas incluidas
en el titulo:

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

-UC0037_3: supervisar la produccién viticola y
programar los procesos de vinificacion.

-UC0038_3: controlar la produccién de vino
mediante andlisis organolépticos, microbiolégicos y
fisicoquimicos.

-UC0039_3: coordinar y supervisar los métodos de
estabilizacién y crianza de vinos.

-UC0040_3: programar la puesta a punto de insta-
laciones y maquinaria vitivinicola.

b) Industrias derivadas de la uva y del vino, INA
240_3 (Real decreto 729/2007, de 8 de junio), que

incluye las siguientes unidades de competencia:

-UC0556_3: gestionar los aprovisionamientos, el
almacén y las expediciones en la industria alimenta-
ria y realizar actividades de apoyo a la comercializa-
cién.

-UC0557_3: programar y gestionar la produccién en
la industria alimentaria.

-UC0558_3: cooperar en la implantacién y en el
desarrollo del plan de calidad y gestién ambiental en
la industria alimentaria.

-UC0768_3: desarrollar los procesos y controlar la
elaboracién de destilados, mostos concentrados, vina-
gre y otros productos derivados.

-UC0314_2: controlar el proceso de envasado y
acondicionado de bebidas.

-UC0769_3: aplicar la legislacién de productos viti-
vinicolas y sus derivados y gestionar los libros regis-
tro.

Articulo 7°.-Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad en
pequeiias, medianas y grandes empresas vitivinicolas
dedicadas a la produccién de uva, a la elaboracién, a
la crianza y al envasado de vino, asi como en peque-
flas, medianas y grandes industrias de destilados de
vino, concentracién de mostos, elaboracién de vina-
gres y otros productos derivados de la uva y del vino.
Se trata de personal por cuenta ajena o propia que
ejerce su actividad en labores de gestién, direccién y
supervisién en dreas funcionales de recepcion, pro-
duccién y envasado.

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

-Técnico/a vitivinicola.
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-Encargado/a de proceso de destilacién y rectifica-
cién.

-Encargado/a de recepcién de mostos frescos y sul-
fitados.

-Supervisor/a de columnas de destilacién y concen-
tracién.

-Encargado/a de la linea de envasado de destilados,
concentrados y vinagres.

-Encargado/a de afiejamiento y crianza de destila-
dos y vinagres.

-Técnico/a en andlisis sensorial.

Articulo 8°.-Prospectiva del titulo en el sector o en
los sectores.

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

2. La globalizacién de los mercados, la mejora del
transporte y la internacionalizacién de los hdbitos de
consumo han fomentado la aparicién de otros paises
productores que basan su éxito en la liberalizacién de
la legislacién, en el empleo de estrategias agresivas
de mérquetin y en una buena relacién entre calidad y
precio.

3. Las grandes empresas apuestan por un modelo
similar al existente en el nuevo mundo vitivinicola
diversificando la produccién y reduciendo los riesgos.
Las pequenas y las medianas empresas enfocan su
actividad en productos de calidad y en redes de
comercializacién alternativas, lo que les exige utilizar
técnicas de protecciéon medioambiental y emplear
productos naturales ecolégicos. Las ventas de sus
productos se canalizan particularmente a través de
tiendas especializadas o circuitos mds restringidos,
en donde hay un estrecho contacto con la clientela.

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

5. La incorporacién de las tecnologias de la infor-
macioén y de la comunicacién va a facilitar una serie
de cambios tecnolégicos en las empresas en lo relati-
vo a la mecanizacién creciente de la produccién y de
los controles de calidad, a la implantacién de las tec-
nologfas de la informacién y de la comunicacién en el
drea de ventas para una mejor atencién a la clientela,
a un control y una automatizacién mayores de los
almacenes, a la implantacién de los sistemas de inter-
cambio electrénico de datos, y al disefio de paginas
web como apoyo a la comercializacién para acercar
los productos y su elaboracién a la poblacién consu-
midora.

6. Todo ello implica que en este sector se esté
demandando una mano de obra cada vez mds cualifi-
cada, con conocimientos de las tecnologias de la
informacién y de la comunicacién, y que asuma fun-
ciones de calidad, prevencién de riesgos laborales,
seguridad alimentaria y proteccién medioambiental.

Ademds, estdn valordndose las actitudes para trabajar
en equipo, para mantener un espiritu abierto a la
innovacién y para implicarse en la vida de la empre-
sa compartiendo con ésta los objetivos, las tradiciones
y los valores.

Capituro 111

ENSENANZAS DEL CICLO FORMATIVO Y PARAMETROS BASICOS
DE CONTEXTO

Articulo 9°.-Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son
los siguientes:

a) Identificar y seleccionar las operaciones y los
recursos técnicos y humanos de la produccién vitico-
la, con valoracién de su idoneidad para programarla y
controlarla.

b) Caracterizar los procesos de vinificacién,
mediante la identificacién y la seleccién de los recur-
sos, las operaciones y los pardmetros de control, para
coordinar y conducir las vinificaciones.

¢) Analizar los procesos tecnoldgicos y los pardme-
tros de control de la elaboracién de destilados vinicos
en relaciéon con el tipo de producto que se quiera
obtener, para programar y controlar su produccién.

d) Identificar los procedimientos de estabilizacién y
crianza, reconociendo sus fundamentos y sus necesi-
dades operativas, para su programacién y su conduc-
cién.

e) Analizar las operaciones de envasado y embote-
llado, con identificacién de las caracteristicas de los
materiales y las técnicas del proceso, para su super-
visién y su ejecucion.

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

g) Identificar las necesidades de mantenimiento de
los equipos y de las instalaciones, en relacién con su
correcta operatividad, para su programacién y su
supervision.

h) Identificar los ensayos fisicos, quimicos y micro-
biolégicos bésicos, y analizar sus aplicaciones para
controlar y garantizar la calidad de los productos ela-
borados.

i) Describir las caracteristicas sensoriales de los
vinos y justificar su cata, para garantizar su calidad
organoléptica.

j) Identificar las operaciones de compraventa y las
técnicas publicitarias de vinos y derivados, con valo-
raciéon de su adecuacién para comercializar los pro-
ductos elaborados y hacer promocién de ellos.

k) Identificar la normativa aplicable a los procedi-
mientos de trabajo, para asegurar el cumplimento de
normas y medidas de proteccién medioambiental.

1) Identificar las herramientas asociadas a las tecno-
logias de la informacién y de la comunicacién, reco-
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nociendo su potencial como elemento de trabajo para
su aplicacién.

m) Analizar la estructura jerdrquica de la empresa,
e identificar los papeles y las responsabilidades de
cada componente del grupo de trabajo, para organizar
y coordinar el trabajo en equipo.

n) Identificar las oportunidades que ofrece la reali-
dad socioeconémica de la zona, analizando las posibi-
lidades de éxito propias y ajenas para mantener un
espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

o) Valorar las actividades de trabajo en un proceso
productivo e identificar su aportacién al proceso glo-
bal para participar en los grupos de trabajo y conse-
guir los objetivos de la produccién.

p) Identificar y valorar las oportunidades de apren-
dizaje y su relacién con el mundo laboral mediante el
andlisis de las ofertas y las demandas del mercado,
para mantener un espiritu de actualizacién e innova-
cién.

q) Reconocer las oportunidades de negocio, identi-
ficando y analizando demandas del mercado para
crear y gestionar una pequefla empresa.

r) Reconocer sus derechos y deberes como agente
activo en la sociedad, mediante el andlisis del marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales,
para participar en la ciudadanfa democritica.

Articulo 10°.-Mddulos profesionales.

Los médulos profesionales de este ciclo formativo,
que se desarrollan en el anexo 1 del presente decreto,
son los que se desarrollan a continuacién:

-MP0077. Viticultura.

-MPO078. Vinificaciones.

-MP0079. Procesos bioquimicos.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.
-MPOO081. Andlisis enolégico.

-MP0082. Industrias derivadas.

-MP0083. Cata y cultura vitivinicola.

-MP0084. Comercializacién y logistica en la indus-
tria alimentaria.

-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad ali-
mentaria.

-MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en

la industria alimentaria.
-MPO0087. Proyecto en la industria vitivinicola.
-MP0088. Formacién y orientacién laboral.
-MP0089. Empresa e iniciativa emprendedora.
-MP0090. Formacién en centros de trabajo.
Articulo 11°.-Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y los equipamientos minimos nece-
sarios para el desarrollo de las ensefianzas de este

ciclo formativo son los establecidos en el anexo 11 de
este decreto.

2. Los espacios formativos establecidos respetardn
la normativa sobre prevencién de riesgos laborales, la
normativa sobre seguridad y salud en el puesto de tra-
bajo y cuantas otras normas sean de aplicacién

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnado que cur-
se el mismo u otros ciclos formativos o etapas educa-
tivas.

4. No es preciso que los espacios formativos identi-
ficados se diferencien mediante cerramientos.

5. La cantidad y las caracteristicas de los equipa-
mientos que se incluyen en cada espacio deberd estar
en funcién del nimero de alumnos y alumnas, y serdn
los necesarios y suficientes para garantizar la calidad
de la ensefianza y la adquisicién de los resultados de
aprendizaje.

6. El equipamiento dispondrd de la instalacién
necesaria para su correcto funcionamiento, cumplird
las normas de seguridad y prevencién de riesgos, y
cuantas otras sean de aplicacién, y se respetardn los
espacios o las superficies de seguridad que exijan las
mdquinas en funcionamiento.

Articulo 12°.-Profesorado.

1. La docencia de los médulos profesionales que
constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo
corresponde al profesorado del cuerpo de catedrdticos
de ensefianza secundaria, del cuerpo de profesorado
de ensefianza secundaria y del cuerpo de profesorado
técnico de formacién profesional, segin proceda, de
las especialidades establecidas en el anexo II1 A) de
este decreto.

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los
cuerpos docentes citados son, con cardcter general,
las establecidas en el articulo 13 del Real decre-
to 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba
el regulamiento de ingreso, accesos y adquisicién de
nuevas especialidades en los cuerpos docentes al que
se refiere la Ley orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de
educacion, y se regula el régimen transitorio de ingre-
so al que se refiere la disposicién transitoria decimo-
séptima de dicha ley. Las titulaciones equivalentes a
las anteriores a efectos de docencia, para las especia-
lidades del profesorado son las recogidas en el ane-
xo III B) del presente decreto.

3. El profesorado especialista tendrd atribuida la
competencia docente de los médulos profesionales
especificados en el anexo 11l A) del presente decreto.

4. El profesorado especialista deberd cumplir los
requisitos generales exigidos para el ingreso en la
funcién publica docente establecidos en el articulo 12
del Real decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el
que se aprueba el regulamiento de ingreso, acceso y
adquisicién de nuevas especialidades en los cuerpos
docentes al que se refiere la Ley orgdnica 2/2006, de
3 de mayo, de educacién, y se regula el régimen tran-
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sitorio de ingreso al que se refiere la disposicién tran-
sitoria decimoséptima de dicha ley.

5. Ademds, a fin de garantizar que responda a las
necesidades de los procesos involucrados en el médu-
lo profesional, es preciso acreditar en el comienzo de
cada nombramiento una experiencia profesional reco-
nocida en el campo laboral correspondiente, debida-
mente actualizada, con por lo menos dos afios de ejer-
cicio profesional en los cuatro afios inmediatamente
anteriores al nombramiento.

6. Las titulaciones requeridas para la imparticién
de los médulos profesionales que formen el titulo para
el profesorado de los centros de titularidad privada o
de titularidad pudblica de otras administraciones dis-
tintas de las educativas, se concretan en el ane-
xo III C) del presente decreto.

La Conselleria de Educacién y Ordenacién Univer-
sitaria establecerd un procedimiento de habilitacién
para ejercer la docencia, en el que se exigird el cum-
plimiento de alguno de los siguientes requisitos:

-Que las ensefianzas conducentes a las titulaciones
citadas engloben los objetivos de los médulos profe-
sionales.

-Que se acredite mediante certificacién una expe-
riencia laboral de, al menos, tres afios en el sector
vinculado a la familia profesional, realizando activi-
dades productivas en empresas relacionadas implici-
tamente con los resultados de aprendizaje.

CapiTuLo IV

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS Y CORRESPONDENCIA DE
MODULOS PROFESIONALES CON L.AS UNIDADES DE COMPETENCIA

Articulo 13°.-Preferencias para el acceso a este ciclo
formativo en relacion con las modalidades y las mate-
rias de bachillerato cursadas.

Tendr4 preferencia para acceder a este ciclo forma-
tivo el alumnado que haya cursado la modalidad de
bachillerato de ciencias y tecnologfa.

Articulo 14°.-Acceso a otros estudios y convalidacio-
nes.

1. Kl 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. Este titulo permite el acceso directo a las ensefian-
zas conducentes a los titulos universitarios de grado en
las condiciones de admisién que se establezcan.

3. A efectos de facilitar el régimen de convalidacio-
nes entre este titulo y las ensefianzas universitarias de
grado, se asignan 120 créditos ECTS distribuidos
entre los médulos profesionales de este ciclo formati-
vo.

Articulo 15°.-Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de médulos profesionales de
los titulos de formacién profesional establecidos al
amparo de la Ley orgdnica 1/1990, de 3 de octubre,

de ordenacién general del sistema educativo, con los
médulos profesionales de los titulos establecidos al
amparo de la Ley orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de
educacién, se establecen en el anexo IV del presente
decreto.

2. Serdn objeto de convalidacién los médulos profe-
sionales comunes a varios ciclos formativos, de igual
denominacién, duracién, contenidos, objetivos expre-
sados como resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion, establecidos en los reales decretos por los
que se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de
formacién profesional. No obstante lo anterior, y con
arreglo al articulo 45.2° del Real decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, quien haya superado el médulo
profesional de formacién y orientacién laboral o el
moédulo profesional de empresa e iniciativa empren-
dedora en cualquiera de los ciclos formativos corres-
pondientes a los titulos establecidos al amparo de la
Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacién,
tendrd convalidados dichos médulos en cualquier otro
ciclo formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. El médulo profesional de formacién y orientacién
laboral de cualquier titulo de formacién profesional
podréd ser objeto de convalidacién siempre que se
cumplan los requisitos establecidos en el articu-
lo 45.3° del Real decreto 1538/2006, de 15 de
diciembre, que se acredite por lo menos un afio de
experiencia laboral y se posea el certificado de técni-
co en prevencién de riesgos laborales, nivel bésico,
expedido con arreglo a lo dispuesto en el Real decre-
to 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el
reglamento de los servicios de prevencién.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49
del Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre,
podrd determinarse la exencién total o parcial del
médulo profesional de formacién en centros de traba-
jo por su correspondencia con la experiencia laboral,
siempre que se acredite una experiencia relacionada
con este ciclo formativo en los términos previstos en
dicho articulo.

Articulo 16°.-Correspondencia de los mddulos profe-
sionales con las unidades de competencia para su acre-
ditacion, convalidacion o exencion.

1. La correspondencia de las unidades de compe-
tencia con los médulos profesionales que forman las
ensefanzas de este titulo para su convalidacién o
exencién queda determinada en el anexo V A) de este
decreto.

2. La correspondencia de los médulos profesionales
que forman las ensefianzas de este titulo con las uni-
dades de competencia para su acreditacién queda
determinada en el anexo V B) de este decreto.

CapiTuLO V
ORGANIZACION DE LA IMPARTICION

Articulo 17°.-Distribucion horaria.

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se
organizardn por el régimen ordinario segiin se esta-
blece en el anexo VI de este decreto.
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Articulo 18°.-Unidades formativas.

1. De acuerdo con el articulo 9.2° del Real decre-
to 1538/2006, de 15 de diciembre, y a fin de facilitar
la formacion a lo largo de la vida y servir de referen-
te para su imparticion, se establece en el anexo VII la
divisién de determinados médulos profesionales en
unidades formativas de menor duracién.

2. La Conselleria de Educacién y Ordenacién Uni-
versitaria determinard los efectos académicos de la
divisién de los médulos profesionales en unidades
formativas.

Articulo 19°.-Mddulo de proyecto.

1. El médulo de proyecto incluido en el curriculo de
este ciclo formativo tiene por finalidad la integracién
efectiva de los aspectos més destacables de las com-
petencias profesionales, personales y sociales carac-
terfsticas del titulo que se hayan abordado en el resto
de los médulos profesionales, junto con aspectos rela-
tivos al ejercicio profesional y a la gestion empresa-
rial. Se organizard sobre la base de la tutorfa indivi-
dual y colectiva. La atribucién docente serd a cargo
del profesorado que imparta docencia en el ciclo for-
mativo.

2. Se desarrollard previa evaluacién positiva de
todos los médulos profesionales de formacién en el
centro educativo, coincidiendo con la realizacién de
una parte del médulo profesional de formacién en
centros de trabajo, y se evaluard una vez cursado éste,
al objeto de posibilitar la incorporacién de las compe-
tencias adquiridas en él.

Disposiciones adicionales

Primera.-Oferta en las modalidades semipresencial y
a distancia del presente titulo.

La imparticién de las ensefianzas de los médulos
profesionales de este ciclo formativo en las modalida-
des semipresencial o a distancia, que se ofrecerdn
tnicamente por el régimen para las personas adultas,
requerird la autorizacién previa de la Conselleria de
Educacién y Ordenacién Universitaria, con arreglo al
procedimiento que se establezca.

Segunda.-Titulaciones equivalentes.

1. El titulo que se indica a continuacién tendré los
mismos efectos profesionales y académicos que el
titulo de técnico superior en vitivinicultura, estableci-
do en el Real decreto 1688/2007, de 14 de diciembre,
cuyo curriculo para Galicia se desarrolla en el pre-
sente decreto:

-Titulo de técnico especialista en viticultura y eno-
tecnia, rama agraria, de la Ley 14/1970, de 4 de agos-
to, general de educacién y financiacién de la reforma
educativa.

2. La formacién establecida en este decreto en el
médulo profesional de formacién y orientacién laboral
capacita para llevar a cabo responsabilidades profe-
sionales equivalentes a las que precisan las activida-
des de nivel bésico en prevencién de riesgos labora-

les, establecidas en el Real decreto 39/1997, de 17 de
enero, por el que se aprueba el reglamento de los ser-
vicios de prevencion.

3. La formacién establecida en el presente decreto
en el médulo profesional de legislacién vitivinicola y
seguridad alimentaria garantiza el nivel de conoci-
miento necesario para posibilitar unas préacticas
correctas de higiene y manipulacién de alimentos,
con arreglo a 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 formacién establecida en el presente decreto,
en el conjunto de los médulos profesionales do titulo,
garantiza el nivel de conocimiento exigido para ser
habilitado en el ejercicio profesional de técnico espe-
cialista en vitivinicultura, y a efectos laborales se
declara equivalente al titulo de técnico superior en
industria alimentaria, establecido por el Real decre-
to 2050/1995, de 22 de diciembre, de conformidad
con el articulo 4 del Real decreto 595/2002, de 28 de
junio.

5. La formacién establecida en el presente decreto
en los médulos profesionales de viticultura, de pro-
duccién ecolégica, de legislacion vitivinicola y segu-
ridad alimentaria, de gestién de calidad y ambiental
en la industria, de formacién y orientacién laboral y
de formacién en centros de trabajo, capacita para lle-
var a cabo responsabilidades profesionales equiva-
lentes a las que precisan las actividades de nivel cua-
lificado en manipulacién de productos fitosanitarios,
con arreglo a la Orden de 30 de julio de 1997, con-
junta de las consejerfas de Agricultura, Ganaderfa y
Montes, y Sanidad y Servicios Sociales, por la que se
establece en la Comunidad Auténoma de Galicia la
normativa reguladora para la homologacién de cursos
de capacitacién para realizar tratamientos con plagui-
cidas, asf como para la obtencién de los carnés de
manipuladores de estos productos.

Tercera.-Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real
decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se
establece la ordenacién general de la formacién pro-
fesional del sistema educativo, los elementos recogi-
dos en el presente decreto no constituyen regulacién
del ejercicio de profesién titulada alguna.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones aca-
démicas establecidas en el apartado 1 de la disposi-
cién adicional segunda de este decreto se entenderdan
sin perjuicio del cumplimiento de las disposiciones
que habilitan para el ejercicio de las profesiones
reguladas.

Cuarta.-Accesibilidad universal en las ensefianzas de
este titulo.

1. La Consellerfa de Educacién y Ordenacién Uni-
versitaria garantizard que el alumnado pueda acceder
y cursar este ciclo formativo en las condiciones esta-
blecidas en la disposicién final décima de la

Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de opor-
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tunidades, no discriminacién y accesibilidad univer-
sal de las personas con discapacidad.

2. Las programaciones diddcticas que desarrollan el
curriculo establecido en el presente decreto deberdn
tener en cuenta el principio de «disefio para todos».
A tal efecto, recogeran las medidas necesarias a fin de
que el alumnado pueda conseguir la competencia
general del titulo, expresada a través de las compe-
tencias profesionales, personales y sociales, asf como
los resultados de aprendizaje de cada uno de los
médulos profesionales.

En cualquier caso, estas medidas no podran afectar
de modo significativo a la consecucién de los resulta-
dos de aprendizaje previstos para cada médulo profe-
sional.

Quinta.-Autorizacién a centros privados para la
imparticion de las ensefianzas reguladas en este decre-
to.

La autorizacién a centros privados para la imparti-
cion de las ensefianzas de este ciclo formativo exigird
que desde el inicio del curso escolar se cumplan los
requisitos de profesorado, espacios y equipamientos
regulados en este decreto.

Sexta.-Desarrollo del curriculo.

1. Kl curriculo establecido en este decreto requiere
un posterior desarrollo a través de programaciones
did4cticas elaboradas por el equipo docente del ciclo
formativo. Estas programaciones concretardn y adap-
tardn el curriculo al entorno socioeconémico del cen-
tro y a las caracteristicas del alumnado, tomando
como referencia el perfil profesional del ciclo forma-
tivo a través de sus objetivos generales y de los resul-
tados de aprendizaje establecidos para cada médulo
profesional.

2. Los centros educativos desarrollardn el presente
curriculo de acuerdo con lo establecido en el articulo
11° del Decreto 124/2007, de 28 de junio, por el que
se regula el uso y la promocién del gallego en el sis-
tema educativo.

Disposicion derogatoria
Unica.-Derogacion de normas.

Quedan derogadas todas las disposiciones de igual
o inferior rango que se opongan a lo dispuesto en este
decreto.

Disposiciones finales

Primera.-Implantacion de las ensefianzas recogidas
en este decreto.

1. En el curso 2009-2010 se implantard el primer
curso por el régimen ordinario.

2. En el curso 2010-2011 se implantard el segundo
curso por el régimen ordinario.

3. En el curso 2009-2010 se implantardn las ense-
flanzas reguladas en el presente decreto por el régi-
men para las personas adultas.

Segunda.-Desarrollo normativo.

1. Se autoriza a la persona titular de la Conselleria
de Educacién y Ordenacién Universitaria a dictar las
disposiciones que sean necesarias para la ejecucion y
el desarrollo de lo establecido en este decreto.

2. Se autoriza a la persona titular de la Conselleria
de Educacién y Ordenacién Universitaria a modificar
el anexo 11.B), relativo a equipamientos, cuando por
razones de obsolescencia o actualizacién tecnolégica
asf se justifique.

Tercera.-Entrada en vigor.

El presente decreto entrard en vigor a los veinte
dias de su publicacién en el Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, once de marzo de dos mil
diez.

Alberto Nifiez Feijéo
Presidente

Jests Vézquez Abad
Conselleiro de Educacién y Ordenacién Universitaria

1. ANEXO I

Médulos profesionales
1.1. Médulo profesional: viticultura.
*Equivalencia en créditos ECTS: 9.
*Codigo: MPOO77.
*Duracién: 160 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Determina la idoneidad del establecimiento
del vifiedo, para lo que analiza los factores naturales
que intervienen.

-CE1.1. Se han analizado las propiedades del suelo
y los factores limitantes del cultivo.

-CE1.2. Se ha realizado la toma de muestras del
suelo mediante el procedimiento establecido.

-CE1.3. Se han analizado los elementos meteorols-
gicos y los factores geograficos que influyen en el cul-
tivo de la vid.

-CE1.4. Se han identificado y se han calculado los
principales indices biocliméticos viticolas.
-CE1.5. Se ha reconocido la morfologia, la anatomfa

y la fisiologia de la vid.

-CEL.6. Se ha descrito el ciclo vegetativo y repro-
ductor de la vid y sus estados fenolégicos.

-CE1.7. Se han identificado y se han analizado las
variedades de uva y sus aptitudes agronémicas y eno-
légicas.

-CE1.8. Se han identificado y se han analizado los
principales portainjertos y sus caracteristicas.
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*RA2. Planifica la plantacién teniendo en cuenta la
relacién entre las variedades y los patrones, y las
caracterfsticas del vino que se vaya a elaborar.

-CE2.1. Se ha determinado el tipo de vino que se
pretenda elaborar.

-CE2.2. Se ha seleccionado el portainjertos mejor
adaptado a las caracteristicas del terreno, compatible
con la climatologfa y con la variedad escogida.

-CE2.3. Se ha seleccionado la variedad y el clon
mds acorde a las caracteristicas del producto que se
vaya a elaborar.

-CE2.4. Se ha decidido la orientacién del viniedo y
el marco de plantacién, procurando un equilibrio
entre el uso de la maquinaria y la obtencién de uvas
de la mdxima calidad, y ajustdndose a la normativa
aplicable a la zona de produccién.

-CE2.5. Se han establecido las labores previas a la
plantacion.

-CE2.6. Se ha seleccionado el método de estableci-
miento del vifiedo: planta-injerto o plantacién de bar-

bado.

-CE2.7. Se ha controlado la recepcién y la prepara-
cién de la planta.

-CE2.8. Se ha organizado la plantacién en la época
adecuada, para lo que se ha elegido la técnica y la
maquinaria mejor adaptadas al terreno y a las posibi-
lidades econémicas.

-CE2.9. Se han organizado los cuidados posteriores
a la plantacién.

*RA3. Establece el sistema de conduccién del
vifiedo, y justifica su eleccién.

-CE3.1. Se han analizado las caracteristicas ecofi-
siolégicas de los sistemas de conduccién.

-CE3.2. Se ha determinado la disposicién espacial
de las plantas (formas libres o dirigidas), en funcién
de la calidad de la uva que se pretenda obtener.

-CE3.3. Se han seleccionado los materiales y la dis-
posicién de los sistemas de apoyo de la vegetacién.

-CE3.4. Se han organizado las operaciones de
manejo de la vegetacion en las formas apoyadas: ata-
do, recogido y guiado de la vegetacion.

-CE3.5. Se han analizado los fundamentos de los
sistemas de poda.

-CE3.6. Se ha seleccionado el sistema de poda, la
época y el equipo que se vaya a utilizar.

-CE3.7. Se ha evaluado la influencia de las opera-
ciones en verde sobre el vifiedo y la calidad de la uva.

*RA4. Organiza las labores culturales en relacién
con las caracteristicas del producto que se quiera
obtener.

-CE4.1. Se han analizado los efectos de las labores
culturales (mantenimiento del suelo, abonado y riego)
sobre la composicién final de la uva.

-CE4.2. Se han elegido las técnicas de manteni-
miento del suelo (laboreo mecdnico, aplicacién de
herbicidas, sistema mixto, cubierta vegetal, etc.) acor-
des con las caracteristicas del terreno y con las dispo-
nibilidades hidricas, para obtener una uva de calidad,
asf como potenciar los sistemas productivos que tien-
dan a la produccién integrada.

-CE4.3. Se ha determinado el método 6ptimo y la
maquinaria para la siega de las cubiertas vegetales y
para la aplicacién de herbicidas.

-CE4.4. Se han interpretado los sintomas de caren-
cias de nutrientes vy fitotoxicidades.

-CE4.5. Se ha elegido el tipo, la cantidad y la perio-
dicidad del abonado en funcién de los resultados de
los andlisis, de los criterios técnicos acordes con el
tipo de vino que se quiera obtener y de la filosofia de
la empresa.

-CE4.6. Se ha planificado el riego del vifiedo en
funcién de la evapotranspiracion, del tipo de suelo y
de las restricciones legales.

-CE4.7. Se ha seleccionado el método de riego que
aproveche convenientemente el uso del agua.

-CE4.8. Se han planificado las operaciones en ver-
de del viiedo.

-CE4.9. Se han descrito las operaciones viticolas
especiales: reestructuracién de formas libres en for-
mas apoyadas e injertos de cambios de variedad.

*RAS. Coordina los tratamientos fitosanitarios, para
lo que selecciona los productos y las técnicas respe-
tuosas con el medio ambiente, y comprueba y garan-
tiza el correcto funcionamiento de los equipos de apli-
cacién de los tratamientos fitosanitarios y herbicidas.

-CE5.1. Se han reconocido los sintomas de plagas,
enfermedades y virosis en el vifiedo.

-CE5.2. Se ha definido el estilo de proteccién del
vifiedo con arreglo a la filosofia de la empresa.

-CE5.3. Se han seleccionado los métodos de lucha
contra patégenos con criterios de potenciacién de la
lucha integrada y biolégica, y de respeto por el medio
ambiente.

-CE5.4. Se han evaluado los dafios que las plagas y
las enfermedades puedan producir en la planta y en
la cosecha, para determinar el umbral de tratamiento.

-CE5.5. Se ha elegido el tipo, la dosis y el momen-
to de aplicacién del producto fitosanitario en funcién
de los criterios técnicos.

-CE5.6. Se ha determinado la maquinaria de aplica-
cién para realizar los tratamientos fitosanitarios de
modo eficiente y respetuoso con el medio ambiente.

-CE5.7. Se han reconocido las caracteristicas técni-

cas de los equipos de aplicacién de fitosanitarios y
herbicidas.

-CES5.8. Se ha elegido el equipo que mejor se adap-
te al sistema productivo que se vaya a tratar.
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-CE5.9. Se ha hecho la comprobacién del correcto
funcionamiento del equipo y de las exigencias de
calibrado de los componentes (boquillas, manéme-
tros, valvulas, etc.).

-CE5.10. Se ha hecho el cdlculo de los pardmetros
necesarios para asegurar una eficiente aplicacién de
la dosis establecida (velocidad de avance, caudal uni-
tario, boquillas a emplear, etc.).

-CE5.11. Se han utilizado adecuadamente los equi-
pos de proteccién individual (EPI).

-CE5.12. Se han retirado los envases y los restos de
productos fitosanitarios utilizando las medidas de segu-
ridad y con arreglo a la legislacién medioambiental.

*RA6. Controla el estado de madurez de la materia
prima en relacién con la calidad del producto final.

-CE6.1. Se han descrito las etapas de desarrollo del

racimo.

-CE6.2. Se ha caracterizado la sintesis y la evolu-
cién de los principales compuestos de la uva.

-CE6.3. Se ha caracterizado y se ha seleccionado el
tipo de madurez de la uva.

-CE6.4. Se ha seleccionado el tipo de muestreo y su
periodicidad segtin el tipo de madurez.

-CE6.5. Se han realizado los controles bdsicos para
el seguimiento de la madurez.

-CE6.6. Se ha valorado la importancia del control
de la madurez fendlica (hollejo y pepitas) en las uvas
destinadas a la elaboracién de vinos de alta gama.

-CE6.7. Se han identificado los principales métodos
de control de la madurez fenélica.

-CE6.8. Se han descrito las principales alteraciones que
puede sufrir la materia prima durante su maduracién.

*RA7. Se han reconocido las caracteristicas dife-
renciales de la viticultura, el clima y el suelo de Gali-
cia, y sus repercusiones en el sistema productivo.

-CA7.1. Se han identificado las zonas vitivinicolas
de Galicia y la potencialidad de cada una.

-CA7.2. Se han descrito las caracteristicas de los
suelos de cada zona vitivinicola y su incidencia en los
sistemas viticolas.

-CA7.3. Se han descrito los microclimas de cada zona
y su incidencia en los sistemas de produccién viticola.

-CA.7.4. Se han reconocido las denominaciones de
origen de Galicia, y las caracteristicas productivas y
organizativas de cada una.

-CA7.5. Se han descrito las variedades autorizadas y
recomendadas de cada una, asi como los portainjertos
recomendados y el interés de las variedades minoritarias.

1.1.2. Contenidos bésicos.
BC1. Determinacién de la idoneidad del vifiedo.

*Propiedades del suelo: fisicas, quimicas y biol6gi-
cas.

*Factores climéticos. Indices clim4ticos.
*Toma de muestras de suelo.
*Portainjertos: propiedades.

*Variedades.

*Morfologfa, anatomia y fisiologia de la vid.

*Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenol6gi-
Cos.

BC2. Planificacién de la plantacién.
*Eleccién de portainjertos, variedad y clon.

*Orientacién del vifiedo. Densidad. Marco de plan-
tacion.

*Labores previas: desinfeccion, nivelado y subsola-
do, desfondado, enmiendas y abonado de fondo.

*Plantacién: maquinaria.
*Cuidados posteriores a la plantacién.
BC3. Seleccién del sistema de conduccion.

*Andlisis de los sistemas de conduccién: apoyados
y libres.

*Materiales para conducir la vegetacién.

*Calculo de resistencia de los materiales en las
estructuras de los sistemas de conduccién.

*Poda: principios y tipos.
BC4. Organizacién de las labores culturales.

*Técnicas de mantenimiento del suelo: laboreo,
herbicidas y cubiertas vegetales.

*Tipos de abonado: mineral, orgdnico y foliar.

*Seleccién de maquinaria para las labores cultura-
les.

*Eleccion de préicticas culturales respetuosas con
el medio ambiente.

*Manejo de la vegetacion: incidencia sobre la cali-
dad final de la vendimia.

*Qperaciones en verde: espergura, desnietado, des-
puntado, deshojado y aclareo.

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

BC5. Tratamientos fitosanitarios del vifiedo.

*Deteccién de sintomas de plagas, enfermedades y
otros accidentes.

*Determinacién del método de lucha: quimica,
integrada y biolégica.
*Productos fitosanitarios: manipulacién; riesgos

medioambientales y para la salud.

*Maquinaria de aplicacién de fitosanitarios: pulve-
rizadores, atomizadores, nebulizadores y espolvorea-
dores.
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*Comprobacién y regulacién del correcto funciona-
miento de la maquinaria de aplicacién de fitosanita-
rios.

*Seguridad en el manejo de la maquinaria.

*Utilizaciéon de EPI en la aplicacién de tratamien-
tos fitosanitarios.

BC6. Control de la madurez.

*Evolucién del grano de uva.

*Tipos de madurez: industrial y tecnolégica.
*Tipo de muestreo: periodicidad.

*Métodos de control de madurez. Métodos de anali-
sis.

*Alteraciones de la madurez: sanidad.

*Responsabilidad en la toma de muestras y en la
realizacién de los controles.

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

BC7. La viticultura en Galicia.

*Caracterfsticas de la viticultura en las diferentes
zonas de Galicia.

*Caracterfsticas fisicas, quimicas y biolégicas de
los suelos gallegos.

*Caracteristicas climatolégicas en las zonas vitico-
las gallegas.

*Denominaciones de origen VCPRD y vinos de la
tierra.

*Variedades autéctonas e introducidas.
1.1.3. Orientaciones pedagdgicas.

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

Esta funcién incluye aspectos como:
-ldoneidad de una zona para el establecimiento del
vifiedo.

-Planificacién de la plantacién y control de todas
las operaciones relacionadas con el cultivo: sistema
de conduccién, poda, mantenimiento del suelo, ope-
raciones culturales, riego, etc.

-Proteccién del vifiedo coordinando los tratamientos
fitosanitarios.

-Técnicas de cultivo respetuosas con el medio
ambiente.

-Medidas de seguridad en el manejo de la maquina-
ria y en la aplicacién de productos fitosanitarios.

-Eleccién de las alternativas tecnolégicas teniendo
en cuenta su influencia sobre la calidad de la uva.

-Control de la maduracién de la uva segtin los méto-
dos utilizados.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cién se aplican en produccién de uva para vinifica-
cion.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales a), f), k), 1) y p) del ciclo formati-
vo, y las competencias a), g), j), k), 0) y q).

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

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

-Realizacién de las principales operaciones de cul-
tivo: poda, operaciones en verde, tratamientos y con-
troles de madurez en el viiiedo.

-Ejecucion de los tratamientos fitosanitarios en el
vifiedo, con seleccién y comprobacion de la eficiencia
de los sistemas empleados, con las medidas de pro-
teccién necesarias y con el mdximo respeto por el
medio ambiente.

-Realizacién e interpretaciéon de los andlisis que
permitan controlar la madurez.

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

1.2. Médulo profesional: vinificaciones.
*Equivalencia créditos ECTS: 13.
*Codigo: MPOO78.

*Duracién: 187 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RAL. Planifica y organiza la vendimia, para lo que
analiza el estado de madurez de la materia prima y las
operaciones asociadas a cada tipo de vendimia.

-CE1.1. Se ha identificado el estado sanitario y de
madurez de la materia prima utilizando diferentes
métodos de control.

-CE1.2. Se ha hecho una estimacién de la cosecha
global y/o por parcela.

-CE1.3. Se ha establecido la fecha de vendimia para
cada parcela de la explotacién.

-CE1.4. Se han analizado las ventajas y los inconve-
nientes de la vendimia manual y de la mecénica.

-CE1.5. Se ha organizado y se ha controlado el gru-
po de trabajo con instrucciones precisas para recoger
y transportar la uva, estimando las cantidades maxi-
mas de uva que se pueden procesar en funcién del
equipo, del material y del personal disponible.

-CE1.6. Se ha decidido la vendimia de diferentes

parcelas para realizar pie de cuba.

-CE1.7. Se ha determinado la aportacién de sustan-
cias enolégicas en funcién del estado sanitario de la
uva, del tipo de transporte y del proceso de elabora-
cion elegido.
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-CE1.8. Se ha preparado la maquinaria, el personal
y los medios auxiliares.

-CE1.9. Se han identificado las medidas de actua-
cién en funcién de las contingencias (meteorolégicas,
aglomeraciones, averfas, etc.).

-CE1.10. Se ha analizado la influencia de la vendi-
mia mecénica en las caracteristicas de la uva.

*RA2. Organiza los equipos y las instalaciones de
vinificacién en relacién con su funcién en los proce-
S0S.

-CE2.1. Se han analizado los procesos de vinifica-
cién.

-CE2.2. Se han relacionado los equipos con las
fases de los procesos de vinificacién.

-CE2.3. Se ha identificado el funcionamiento, la
constitucién y los dispositivos de seguridad de la
maquinaria y de los equipos.

-CE2.4. Se ha comprobado y se ha realizado el man-
tenimiento y la limpieza de los equipos y de las insta-
laciones.

-CE2.5. Se ha analizado la capacidad de procesado
y elaboracién de los equipos y de las instalaciones.

-CE2.6. Se han regulado y/o se han programado los
equipos de elaboracién en funcién de los requisitos
de los procesos de vinificacién.

-CE2.7. Se han identificado para cada vinificacién
las condiciones de ejecucién, los pardmetros que
haya que controlar y las medidas correctoras, en caso
de desviaciones.

-CE2.8. Se han calculado las necesidades de servi-
cios auxiliares.

-CE2.9. Se han reconocido las medidas de seguri-
dad en el manejo de los equipos, en la manipulacién
de los productos enolégicos y en la realizacién de las
operaciones de vinificacién.

-CE2.10. Se ha establecido el aprovisionamiento de
productos enolégicos necesarios para la vinificacion.

*RA3. Controla las operaciones prefermentativas
teniendo en cuenta la relacién entre las técnicas y los
tratamientos, y las caracteristicas del producto que se
vaya a elaborar.

-CE3.1. Se ha comprobado el funcionamiento de los
medios de control: bdscula, tomador de muestras,
refractémetros, densimetros, analizadores automati-
cos, etc.

-CE3.2. Se ha seleccionado la materia prima en fun-
cion de las especificaciones requeridas por el produc-
to que se vaya a elaborar.

-CE3.3. Se ha verificado el flujo de materia prima y
se han corregido las incidencias.

-CE3.4. Se han controlado las operaciones de despa-
lillado y de aplastamiento de macerado, de criomace-
rado y de crioseleccion en funcién del estado de la

materia prima y del tipo de vino que se vaya a elabo-
rar.

-CE3.5. Se han seleccionado los equipos de bombeo
y transporte en funcién de las instalaciones de la
bodega, de las caracteristicas de la materia prima y
del producto que se obtenga.

-CE3.6. Se ha controlado que el sulfitado se realice
en el momento adecuado y en la dosis adecuada.

-CE3.7. Se han valorado las necesidades de sulfita-
do, o equivalentes, en funcién del tipo de procesado y
los riesgos derivados de posibles desviaciones.

-CE3.8. Se han identificado las caracteristicas del
mosto o de la pasta encubados y se han realizado las
correcciones y las aportaciones necesarias.

-CE3.9. Se ha contrastado que se correspondan con
las especificaciones previstas las caracterfsticas de
los mostos, previa realizacion del desfangado.

-CE3.10. Se han descrito las condiciones de tiempo
y temperatura en las que se desarrolla el desfangado
estdtico en frio.

-CE3.11. Se ha asegurado la trazabilidad del proce-
so y se han cumplimentado los registros.

*RA4. Conduce la fermentacién alcohélica y la
maceracién, y reconoce sus fundamentos y los meca-
nismos de control.

-CE4.1. Se ha analizado la funcién de los microor-
ganismos en la fermentacién alcohdélica.

-CE4.2. Se han aiiadido las levaduras seleccionadas
o pie de cuba, en las condiciones requeridas.

-CE4.3. Se han identificado los controles que se
realizan durante la fermentacién alcohdélica: tempera-
tura, densidad, acidez volatil y cata.

-CE4.4. Se han identificado las operaciones necesa-
rias para controlar la fermentacién alcohélica: remon-
tado, refrigeracion, etc.

-CE4.5. Se han descrito las condiciones de tiempo y
temperatura en las que se desarrolla la maceracién
prefermentativa, los remontados y los bazuqueos.

-CE4.6. Se han determinado los controles que se
realizan para conducir la maceracién (color, indice de
polifenoles totales, cata, etc.).

-CE4.7. Se ha valorado la aportacién de productos o
materias enolégicos para mejorar el desarrollo de la
fermentacién y de la maceracion.

-CE4.8. Se han identificado las posibles desviacio-
nes del normal desarrollo de la fermentacién alcohé-
lica y los riesgos que implican para la calidad del
vino, asi como las posibles actuaciones.

-CE4.9. Se han reconocido las técnicas que favore-
cen la maceracién y su influencia en la calidad del
vino.

-CE4.10. Se ha valorado la influencia de la biotec-
nologfia en la obtencién de vinos.
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*RAS5. Supervisa el descube y el prensado en rela-
cién con las caracterfsticas del producto que se desee
obtener.

-CE5.1. Se ha valorado la duracién del proceso de
desfangado estdtico en frio en funcién del tipo de vino
que se desee obtener, del estado de la materia prima
y de las condiciones técnicas de la bodega.

-CE5.2. Se ha valorado la duracién del encube en
funcién del tipo de vino que se desee obtener, asi
como del estado de la materia prima y de las condi-
ciones técnicas de la bodega.

-CE5.3. Se ha identificado la localizacién del vino
descubado o decantado, las necesidades de mano de
obra y las posibilidades de la prensa para decidir el
momento del descube.

-CES5.4. Se han analizado los riesgos y las medidas
de seguridad que haya que adoptar ante la presencia
de diéxido de carbono.

-CES5.5. Se ha valorado la necesidad del sulfitado
segtin el tipo de mosto, asf como los riesgos derivados
de posibles desviaciones.

-CE5.6. Se han identificado los controles analiticos
y organolépticos que haya que realizar para caracteri-
zar el vino fermentado.

-CES5.7. Se ha valorado la posibilidad de la microo-
xigenacion como una técnica de mejora de la calidad
de los vinos.

-CE5.8. Se ha seleccionado el tipo de prensa y la
presién de trabajo en funcién de las caracteristicas
del vino que se quiera obtener.

*RA6. Conduce la fermentacién maloldctica en
relacién con la calidad del vino obtenido.

-CE6.1. Se ha determinado la idoneidad de la fer-
mentacién maloldctica y sus consecuencias sobre la
calidad del vino.

-CE6.2. Se ha valorado la incorporacién de otras
variables tecnolégicas (microoxigenacion, fermenta-
cién maloldctica en barrica, crianza sobre lfas, etc.) y
su influencia sobre las caracteristicas de los vinos y
los costes de produccién.

-CE6.3. Se han analizado los factores que influyen
en la fermentacién malol4ctica, y se han aplicado las
correcciones necesarias en el vino a fermentar.

-CE6.4. Se han identificado las ventajas y los incon-
venientes del uso de bacterias lacticas comerciales en
la fermentacién malol4ctica.

-CE6.5. Se han identificado los controles analiticos
y organolépticos para el seguimiento y el control final
de la fermentacién malol4ctica.

-CE6.6. Se han evaluado los riesgos de una fermen-
tacién maloléctica sin control.

*RA7. Organiza la limpieza y la desinfeccién de los
equipos y de las instalaciones, y justifica la seleccién
de los productos y de las técnicas.

-CE7.1. Se han reconocido los fundamentos de la
limpieza y la desinfeccién de los equipos y de las ins-
talaciones.

-CE7.2. Se ha identificado el nivel de higiene nece-
sario en cada etapa del proceso.

-CE7.3. Se han evaluado los riesgos asociados a una
higiene deficiente.

-CE7.4. Se han identificado los productos de lim-
pieza y desinfeccién.

-CE7.5. Se han establecido los procesos de limpie-
za 'y desinfeccion.

-CE7.6. Se han reconocido las técnicas de aplica-
cién de los productos de limpieza y desinfeccion.

-CE7.7. Se ha establecido un plan de limpieza y

desinfeccién.

-CE7.8. Se han identificado las medidas de control
de limpieza y desinfeccién.

-CE7.9. Se han establecido las medidas de seguri-
dad en las operaciones de limpieza y desinfeccién.

-CE7.10. Se ha valorado la aplicacién de la tecno-
logia CIP de limpieza en circuito cerrado (clean in
place) en la industria vitivinicola.

1.2.2. Contenidos bésicos.
BC1. Organizacién de la vendimia.

*QOrganizacién de la vendimia: personal, maquina-
ria y auxiliares.

*Vendimia mecdnica: tipos de vendimiadoras.
Recepcion de la uva. Controles de peso, grado, acidez
y sanidad.

*Medidas correctoras ante contingencias.

BC2. Organizacién de los equipos y de las instala-
ciones para la vinificacién.

*Identificacién de los tipos de vinificacién (blanco,
rosado y tinto) y de sus variantes.

*Equipos e instalaciones que se precisan para cada
vinificacién: materiales, funcionamiento, rendimien-
tos y medidas de seguridad en su utilizacién.

*Pardmetros de control de los procesos de vinifica-
cion.

*Medidas correctoras ante las contingencias. Orga-
nizacién y coordinacién de las labores de los equipos
de trabajo.

BC3. Control de operaciones prefermentativas.

*Registro de datos identificativos y analiticos.
Magquinaria e instalaciones: tolva, cinta sin fin, estru-
jadora, despalilladora, bomba de vendimia, conduc-
ciones y védlvulas. Tolvas: tipos, materiales, dimensio-
nes y accesorios. Refractémetro, densimetro, etc.
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*Encube: modos operativos y controles.

*Sulfitado de la vendimia: propiedades del anhidri-
do sulfuroso y modos de anadirlo.

*Correcciones: acidez y grado.

*Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos:
dindmico (filtro de vacio, centrifugo y flotacién) y
estético (nefelémetro).

*Registro de operaciones, productos, dosis y con-
troles realizados.

*Registro y transmisién de la informacion.

*Medidas de seguridad en las operaciones y en la
manipulacién de la maquinaria y de los productos.

BC4. Conduccién de la fermentaciéon alcohdlica y
de la maceracién.

*Seleccidn, adicion y empleo de levaduras. Levadu-
ras comerciales: levaduras secas activas (LSA). Pie de
cuba. Uso correcto de las levaduras.

*Control de la fermentacién alcohélica. Desviacién
de la fermentacién.

*Maceracién prefermentativa (remontados y bazu-
queos).

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

*Controles de la maceracion. Indices de color y de
compuestos fenélicos. Cata.

*QOperaciones que favorecen la maceracion. Alter-
nativas tecnolégicas: empleo de enzimas de extrac-
cién. Delestaje (délestage). Adicién de taninos.
Microoxigenacion.

*Medidas de seguridad en las operaciones y en la
manipulacién de los productos.

BC5. Organizacién del descube y el prensado.

*Duracién del encube. Criterios que se deben utili-
zar: tipo de vino, estado de la materia prima, y tipo y
ndmero de tolvas.

*Duracién y condiciones del proceso de decanta-
cién estdtica de materias sélidas en suspensién

(NTU).

*Riesgos laborales en la operacién de descube y
prensado. Tipos de prensas. Criterios de uso.

*Presiones de trabajo segin el tipo y la calidad del
producto. Pardmetros analiticos y organolépticos en el
vino descubado.

*Sulfitado del vino descubado segtin el tipo de vino
y el destino: dosis.

BC6. Conduccién de la fermentacion malolactica.

*Condiciones de desarrollo de la fermentacién
malolédctica (FML): temperatura, nivel del anhidrido
sulfuroso y pH.

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

*Técnicas para favorecer el comienzo de la FML.

*Utilizacién de bacterias ldcticas comerciales y de
nutrientes especificos para favorecer la FML.

*Deteccién de la desviacion de la FML.
*Microoxigenacion.

BC7. Organizacién de la limpieza y de la desinfec-
cién de los equipos y de las instalaciones.

*Fundamentos de la higiene. Diferencias entre lim-
pieza, desinfeccién y esterilizacion.

*Higiene en el sector vitivinicola. Influencia del
alcohol y la acidez.

*Productos de limpieza y desinfeccién: composi-
cion, propiedades e incompatibilidades.

*Técnicas de aplicacién de los productos.

*Control de la higiene y desinfeccién.
*Tecnologia CIP.

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

*Medidas de seguridad y proteccién en las opera-
ciones de higiene y en el manejo de los productos.

1.2.3. Orientaciones pedagdégicas.

Este médulo profesional contiene formacién asocia-
da particularmente a la funcién de planificacién y
programacién, y a la de elaboracién y transformacion,
pero también tiene formacién asociada, de modo
transversal, a las funciones de seguridad alimentaria,
proteccién medioambiental, prevencién y seguridad
laboral, y mantenimiento de equipos e instalaciones
en el sector vitivinicola.

La planificacién, la programacién, la elaboracién y
la transformacién en el sector del vino incluyen
aspectos como:

-Planificacién y programacién de la vendimia,
recepcion de la materia prima y operaciones de vini-
ficacion.

-Organizacién de equipos e instalaciones de las
vinificaciones.

-Control de la limpieza, el mantenimiento y la ope-
ratividad de los equipos y de las instalaciones.

-Conduccién de la fermentacién alcohélica, mace-
racién, operaciones de decantacién de particulas séli-
das en suspensién, descube y prensado, y fermenta-
cién maloléctica.

-Valoracién y control de los riesgos laborales en el
manejo de los equipos, las instalaciones y los produc-
tos enoldgicos, siguiendo medidas de seguridad en su
manejo.

-Innovaciones tecnoldgicas en las operaciones de
vinificacién, eligiendo diversas alternativas que ten-
gan en cuenta su influencia sobre la calidad del vino.
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-Control medioambiental de la vinificacién: resi-
duos contaminantes y uso eficiente de los recursos,
especialmente del agua y de la electricidad.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales b), g), h), 1), k), ), m) y n) del ciclo
formativo, y las competencias b), g), h), j), k), m), n),
0)y q)-

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

-Conocimiento de los fundamentos de las operacio-
nes de vinificaciones.

-Planificacién, en un aula teérica, de las etapas que
forman la vinificacién.

-Realizacion, en el taller-bodega, de las diferentes
vinificaciones, operaciones de limpieza y desinfec-
cién, mantenimiento y regulacién de los equipos.

-Realizacién de los controles de la vinificacién. Apli-
cacién de las medidas de seguridad necesarias en el
manejo de los equipos, las instalaciones y los productos.

1.3. Médulo profesional: procesos bioquimicos.
*Equivalencia en créditos ECTS: 11.

*Codigo: MP0OO79.

*Duracién: 213 horas.

1.3.1. Unidad formativa 1: procesos de vinificacién.
*Cédigo: MPO079_12.

*Duracién: 133 horas.

1.3.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Caracteriza los procesos bioquimicos ocurri-
dos durante la sintesis, la degradacién y la evolucién
de los principales componentes de la uva.

-CE1.1. Se han descrito los procesos de sintesis,
degradacién y migracién de los componentes de la
uva durante su maduracion.

-CE1.2. Se ha analizado la influencia de las condicio-
nes edafoclimdticas sobre los componentes de la uva.

-CE1.3. Se han valorado las transformaciones bio-
quimicas producidas en la vid durante el periodo de
maduracién.

-CE1.4. Se han identificado los componentes de la
uva y su intervencién en los procesos bioquimicos del
proceso de elaboracién y crianza de los vinos.

*RA2. Determina los balances bioquimicos ocurri-
dos en los mostos durante los procesos prefermentati-
VOS.

-CE2.1. Se han reconocido las repercusiones de la
decantacion de particulas sélidas en suspensién en la
actuacién de las levaduras.

-CE2.2. Se han descrito las técnicas antioxidativas
y antimicrobianas en los mostos.

-CE2.3. Se han valorado las consecuencias del
anhidrido sulfuroso sobre las fermentaciones.

-CE2.4. Se han analizado las consecuencias de las
maceraciones sobre los contenidos finales de los
vinos.

*RA3. Caracteriza el desarrollo de la fermentacién
alcohdlica y reconoce sus fundamentos.

-CE3.1. Se ha valorado la importancia de los
nutrientes en el desarrollo de la fermentacién.

-CE3.2. Se han analizado las ventajas y los inconve-
nientes de la utilizacién de levaduras comerciales
(LSA) frente a las levaduras autéctonas.

-CE3.3. Se ha descrito la técnica de pie de cuba.

-CE3.4. Se han analizado los factores de riesgo de
paradas de fermentacion y desviaciones del proceso
fermentativo y se han aportado soluciones.

-CE3.5. Se han valorado las implicaciones de las
paradas de fermentacién en la calidad del vino.

-CE3.6. Se han identificado los pardmetros a con-
trolar en fermentacién alcohélica.

*RA4. Caracteriza el desarrollo de la maceracién
carbénica y reconoce sus fundamentos.

-CEA4.1. Se ha valorado la importancia del proceso
sobre la obtencién de vinos jévenes.

-CE4.2. Se han analizado los fundamentos bioqui-
micos de la maceracién carbénica.
-CE4.3. Se han descrito las técnicas a utilizar.

-CE4.4. Se han identificado los puntos criticos del
proceso.

*RAS5. Caracteriza la fermentacién maloldctica y
reconoce sus fundamentos.

-CE5.1. Se han descrito los fundamentos bioquimi-
cos de la fermentacién malol4ctica (FML).

-CE5.2. Se ha valorado la implicacién de la FML en
la calidad de los vinos.

-CE5.3. Se han identificado los microorganismos
responsables de la FML y sus condiciones de desarro-

Ilo.

-CE5.4. Se han reconocido los factores tecnol6gicos
que influyen en el desarrollo de la FML.

-CES5.5. Se han identificado los riesgos asociados a
una desviacién de la FML.

-CE5.6. Se han reconocido los controles que se rea-

lizan durante la FML.

-CE5.7. Se han valorado las ventajas del uso de
bacterias ldcticas comerciales.

-CE5.8. Se ha valorado la posibilidad de hacerla en

barricas.
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*RAG6. Identifica los procesos bioquimicos ocurren-
tes en los afiejamientos de los vinos tintos.

-CE6.1. Se han caracterizado las fases de la evolu-
cién polifenélica en los vinos tintos.

-CE6.2. Se han descrito las trayectorias en cada
proceso bioquimico.

-CE6.3. Se han relacionado las evoluciones polife-
nélicas con las condiciones del medio ambiente.

*RA7. Reconoce las herramientas biotecnolégicas y
justifica su utilizacién.

-CE7.1. Se han reconocido los procesos de autolisis.

-CE7.2. Se han identificado las consecuencias del
proceso de autolisis sobre la composicién de los vinos
obtenidos y su estabilidad.

-CE7.3. Se han descrito las técnicas de la autolisis.

-CE7.4. Se ha reconocido el fundamento bioquimi-
co del proceso.

-CE7.5. Se ha valorado la aplicacién de técnicas de
concentracién de mostos (nieve carbénica, ésmosis,
etc.) en la elaboracién de vinos en Galicia.

*RAS8. Identifica los enturbamientos de origen fisi-
coquimico y analiza los factores implicados y su pre-
vencion.

-CES8.1. Se han reconocido los enturbamientos rela-
cionados con fenémenos de oxidacién-reduccién.

-CE8.2. Se han reconocido los enturbamientos rela-
cionados con fenémenos coloidales.

-CE8.3. Se han identificado los precipitados de
materia colorante.

-CE8.4. Se han identificado los precipitados crista-
linos relacionados con las precipitaciones tartricas.

-CE8.5. Se han descrito los mecanismos de forma-
cién de enturbamientos y precipitados, y los factores
que influyen.

-CE8.6. Se han descrito los ensayos y las pruebas
que se utilizan para la identificacién de los precipita-

dos.

-CE8.8. Se han identificado los principales trata-
mientos o métodos para prevenir y eliminar enturba-
mientos y precipitados de origen fisicoquimica.

1.3.1.2. Contenidos bésicos.
BC1. Transformaciones bioquimicas en la cepa.

*Componentes de la uva: sintesis, degradacién y
migracion.

*Influencia de las condiciones edafoclimaticas en
los componentes de la uva.

*Repercusiones que sobre la elaboracién de vinos
tienen los componentes de la uva.

BC2. Procesos prefermentativos. Influencia en las
fermentaciones.

*Fundamentos del desfangado. Repercusiones eno-
légicas.

*Maceraciones en tintos y blancos: tipos y conse-
cuencias enolégicas.

BC3. Fundamentos de la fermentacién alcohélica.
*Fermentacion alcohélica.

*Factores que influyen en la fermentacion.
*Problemas fermentativos.

*Ralentizaciones y paradas fermentativas.

*Valoracién de la fermentacién alcohélica como
parte esencial del proceso de vinificacién.

BC4. Fundamento de la maceracién carbénica.
*Procesos de sintesis, degradacién y translocacién.

*Pardmetros a establecer en la maceracién carbéni-
ca. Manejo.

BC5. Fundamentos de la fermentacién maloléctica.

*Bacterias ldcticas: descripcién, condiciones de
desarrollo y nutricién. Factores que influyen en la
FML. Importancia de la FML para la calidad del vino.
Riesgos de la FML.

*Valoracién de la FML como parte esencial del pro-
ceso de vinificacién.

*Valoracién de la fermentacién maloldctica en
barricas.

BC6. Procesos en el afiejamiento de los vinos tintos.
*Crianza de tintos. Modificaciones bioquimicas.

*Factores influyentes del medio ambiente sobre la
crianza y la conservacién de vinos.

*Herramientas biotecnolégicas.
*Fundamento de la autolisis microbiana.
*Autolisis de las levaduras: proceso.
*Consecuencias enoldgicas.

*Métodos de concentracién de mostos (nieve carbé-
nica, 6smosis, etc.) en vinos gallegos: fundamento y
técnica.

BC7. Empleo de herramientas biotecnolégicas.
*Procesos de autolisis de levaduras.

*Bioquimica de los compuestos generados en la
autolisis.

*Aplicacién de los procesos de autolisis en la ela-
boracién de vinos.

*Técnicas de concentracién de mostos.

BC8. Enturbamientos y precipitados de origen fisi-
coquimica

*Enturbamiento y precipitados: quiebra férrica,
ctiprica, proteica y oxidésica; precipitacién de mate-
ria colorante y precipitaciones tértricas.
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*Mecanismos de formacién de enturbamientos y
precipitados: factores que influyen.

*Fundamentos de los tratamientos y de los métodos
de estabilizacion.

1.3.2. Unidad formativa 2: microbiologia enolégica.
*Cédigo: MPOO79_22.
*Duracién: 80 horas.

1.3.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Caracteriza el desarrollo de la fermentaciéon
alcohdlica y reconoce sus fundamentos.

-CE1.1. Se han reconocido las caracteristicas de las
levaduras vinicas.

-CE1.2. Se han identificado las condiciones de
desarrollo de las levaduras vinicas.

-CE1.3. Se ha valorado la importancia de los
nutrientes en el desarrollo de la fermentacién.

-CE1.4. Se han analizado las ventajas y los inconve-
nientes de la utilizacién de levaduras comerciales
(LSA) frente a las levaduras autéctonas.

-CE1.5. Se ha descrito la técnica de pie de cuba.

-CEL.6. Se han analizado los fundamentos bioqui-
micos de la fermentacién alcohélica.

-CE1.7. Se han reconocido otras fermentaciones
secundarias y su importancia en la produccién de
compuestos secundarios.

-CE1.8. Se han identificado los principales proble-
mas fermentativos.

-CE1.9. Se han analizado los factores de riesgo de
paradas de fermentacién y desviaciones del proceso
fermentativo.

-CE1.10. Se han valorado las implicaciones de las
paradas de fermentacién en la calidad del vino.

*RA2. Caracteriza la fermentacién maloléctica y
reconoce sus fundamentos.

-CE2.1. Se han descrito los fundamentos bioquimi-
cos de la fermentacién maloldctica (FML).

-CE2.2. Se ha valorado la implicacién de la FML en
la calidad de los vinos.

-CE2.3. Se han identificado los microorganismos
responsables de la FML y sus condiciones de desarro-

1lo.

-CE2.4. Se han reconocido los factores tecnolégicos
que influyen en el desarrollo de la FML.

-CE2.5. Se han identificado los riesgos asociados a
una desviacién de la FML.

-CE2.6. Se han reconocido los controles que se rea-

lizan durante la FML.

-CE2.7. Se han valorado las ventajas del uso de
bacterias ldcticas comerciales.

*RA3. Reconoce las herramientas biotecnolégicas y
justifica su utilizacién.

-CE3.1. Se han reconocido los procesos de autolisis.

-CE3.2. Se han identificado las consecuencias del
proceso de autolisis sobre la composicién de los vinos
obtenidos y su estabilidad.

-CE3.3. Se han descrito las técnicas de la autolisis.

-CE3.4. Se ha reconocido el fundamento bioquimi-
co del proceso.

-CE3.5. Se han identificado los tipos de enzimas
enolégicas y su aplicacién tecnolégica.

-CE3.6. Se han reconocido los nuevos productos
elaborados con levaduras inertes y sus usos tecnol6-
gicos.

-CE3.7. Se han identificado las nuevas tendencias
en la nutricién de las levaduras y de las bacterias
vinicas.

-CE3.8. Se han descrito los activadores de fermen-
tacién, su composicién y su uso mds adecuado.

-CE3.9. Se han identificado las levaduras especifi-
cas que se utilizan para solucionar problemas fermen-
tativos, asi como la ayuda de otras herramientas bio-
tecnolégicas (cortezas de levaduras, nutrientes
complejos, materiales de soporte, etc.).

-CE3.10. Se han reconocido las nuevas tendencias
biotecnolégicas para solucionar paradas de fermenta-
cién mediante el uso de levaduras inmovilizados pre-
viamente aclimatados.

-CE3.11. Se ha valorado la importancia de las
manoproteinas como factor de estabilidad y en la
mejora de las calidades gustativas de los vinos.

-CE3.12. Se han identificado las nuevas tendencias
en la utilizacién de levaduras y de bacterias vinicas.

*RA4. Caracteriza las enfermedades y los defectos
originados por alteraciones microbianas, y analiza sus
causas y los medios de prevencién.

-CEA4.1. Se han reconocido las principales enferme-
dades de los vinos producidas por levaduras y bacte-
rias.

-CE4.2. Se han reconocido los principales defectos
organolépticos de los vinos.

-CE4.3. Se han identificado los factores que influ-
yen en el desarrollo de las enfermedades y de los
defectos.

-CE4.4. Se han valorado las consecuencias de las
enfermedades y los defectos sobre la calidad de los
Vinos.

-CE4.5. Se han identificado las sustancias asocia-
das a riesgos para la salud: aminas biogénicas, ocra-
toxina A, carbamato de etilo, sulfitos, etc.

-CE4.6. Se ha valorado la importancia de la higiene
en la prevencion de defectos y enfermedades.



N° 67 « Lunes, 12 de abril de 2010

DIARIO OFICIAL DE GALICIA 5.459

-CE4.7. Se ha valorado la importancia de las buenas
practicas agricolas y enolégicas para prevenir los
riesgos de enfermedades, defectos organolépticos y su
repercusién para la salud de las personas consumido-
ras.

1.3.2.2. Contenidos bdsicos.
BC1. Fundamentos de la fermentacién alcohélica.

*Levaduras vinicas: morfologia, fisiologia y condi-
ciones de desarrollo.

*Fermentacién alcohélica.
*Factores que influyen en la fermentacion.

*Utilizacién de los LSA: seleccién, conservacién,
hidratacién, etc.

*Condiciones de desarrollo.
*Problemas fermentativos.
*Ralentizaciones y paradas fermentativas.

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

BC2. Fundamentos de la fermentacién maloléctica.

*Bacterias ldcticas: morfologia y fisiologfa; condi-
ciones de desarrollo y nutricién. Factores que influ-
yen en la FML. Importancia de la FML para la cali-
dad del vino. Riesgos de la FML.

*Valoracién de la FML como parte esencial del pro-
ceso de vinificacién.

BC3. Herramientas biotecnolégicas.
*Enzimas enolégicas.

*Levaduras inertes.

*Productos para la nutricién de las levaduras.
*Fundamento de la autolisis microbiana.
*Autolisis de las levaduras: proceso.
*Consecuencias enoldgicas.

BC4. Enfermedades y defectos de los vinos.

*Enfermedades producidas por levaduras y bacte-
rias aerobias: picado acético, flor, etc.

*Enfermedades producidas por levaduras y bacte-
rias anaerobias: picado ldctico, amargor, vuelta, ahi-
lado o grasa.

*Microorganismos responsables. Factores que
influyen en su desarrollo. Consecuencias de la enfer-
medad. Tratamientos curativos y prevencion.

*Defectos organolépticos.

*Relacion entre las buenas pricticas higiénicas y
los defectos del vino.

1.3.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacién de base
asociada particularmente a la funcién de elaboracién

y transformacién, asi como a la de seguridad alimen-
taria, en el sector vitivinicola.

Esta funcién incluye aspectos como:

-Conocimiento de los fenémenos bioquimicos de
sintesis, degradacién y migracién de los componentes
de la uva, asf como los factores edafocliméticos que
actdan sobre ellos.

-Conocimiento de la influencia que los procesos
prefermentativos pueden tener sobre la modificacién
de las rutas metabélicas de las levaduras.

-Conocimiento sobre la influencia de los procesos
de maceracién sobre los vinos obtenidos.

-Conocimiento de los fundamentos cientificos de la
fermentacién alcohélica y maloldctica, los microorga-
nismos que intervienen, las condiciones de desarrollo
y las implicaciones que tiene en la calidad de los
vinos.

-Conocimiento de los fundamentos bioquimicos en
la maceracién carbénica y su importancia en la elabo-
racién de los vinos gallegos.

-Control de los riesgos fermentativos, con identifi-
cacion de sus causas, los factores que influyen y el
modo de prevenirlos o de solucionarlos.

-Conocimiento de las herramientas biotecnol6gicas
que se utilizan en las vinificaciones y en la estabili-
zacién de los vinos, asi como de su influencia en su

calidad.

-Conocimiento de las técnicas de vinificacién basa-
das en la intervencién postmortem de la flora micro-
biana.

-Reconocimiento de los enturbamientos y de las
precipitaciones que se producen, asi como de sus
causas y de los tratamientos para eliminarlos o preve-
nirlos.

-Reconocimiento de las principales enfermedades y
de los defectos que se producen en los vinos, asi como
de las alteraciones que originan, los microorganismos
responsables, su prevencién y las consecuencias que
tienen para la calidad de los vinos.

-Reconocimiento de técnicas innovadoras como la
concentracién de mostos para utilizar en los vinos

gallegos.

-Reconocimiento de las rutas bioquimicas de la
evolucién que los compuestos fenélicos tienen en la
crianza de los vinos.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cion se aplican en:

-Elaboracién de vinos.

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

La formacién asociada a este médulo profesional
contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c),
d), i) y m) del ciclo formativo y las competencias b),

c), d) y D).
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Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo profesional versaran sobre:

-Conocimiento de los procesos bioquimicos que
ocurren en la uva.

-Estudio de las acciones prefermentativas y su
repercusion en los vinos.

-Conocimiento de los fundamentos de las fermenta-
ciones, y estudio prictico de las paradas de fermenta-
cién y sus implicaciones.

-Estudio de las herramientas biotecnoldgicas y
comparacién de las opciones que ofrece el mercado.

-Reconocimiento de los principales problemas que
afectan a la calidad de los vinos: precipitaciones,
enturbamientos, enfermedades y defectos.

-Uso de procesos de concentracién de mostos sobre
las vendimias gallegas.

-Uso de internet para conocer el uso de las herra-
mientas biotecnolégicas en diversos pafses y las inno-
vaciones.

Las programaciones didécticas que elabore el pro-
fesorado que imparta este médulo deberén establecer
una adecuada organizacién y secuencia de los resul-
tados de aprendizaje, criterios de evaluacién y conte-
nidos que por su transversalidad sean comunes a
varias unidades formativas.

1.4. Médulo profesional: estabilizacién, crianza y
envasado.

*Equivalencia en créditos ECTS: 9.
*Cédigo: MP0O0SO0.
*Duracién: 140 horas.

1.4.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Planifica la estabilizacién, para lo que ana-
liza los requisitos de cada producto.

-CE1.1. Se ha determinado el proceso de estabiliza-
cién de los vinos.

-CE1.2. Se han descrito los tipos de estabilizacién.

-CE1.3. Se han determinado los recursos humanos y
materiales en funcién del proceso.

-CE1.4. Se ha establecido la secuencia y el progra-
ma operativo de la estabilizacion.

-CE1.5. Se ha valorado la posibilidad de aportar a
los vinos sustancias que facilitan la estabilizacién.

-CE1.6 Se han identificado y se han cuantificado
las necesidades de servicios auxiliares.

-CE1.7. Se ha verificado la puesta a punto de los
equipos y de las instalaciones de estabilizacién.

-CE1.8. Se han determinado las condiciones higié-
nicas y de operatividad de los recipientes, las con-
ducciones, los equipos y las instalaciones para vinos.

-CE1.9. Se han seleccionado los pardmetros de con-
trol.

-CE1.10. Se han identificado las desviaciones del

proceso y las medidas correctoras.

-CEI1.11. Se han determinado las condiciones
medioambientales de los locales de estabilizacién y
crianza.

*RA2. Organiza la clarificacién y justifica la elec-
cion del clarificante y su aplicacién.

-CE2.1. Se han identificado las propiedades de las
soluciones coloidales.

-CE2.2. Se han reconocido las sustancias en estado
coloidal presentes en el vino.

-CE2.3. Se han descrito los fundamentos de la esta-
bilizacién coloidal de los vinos y sus productos deri-
vados.

-CE2.4. Se han reconocido los factores que influyen
en la clarificacién.

-CE2.5. Se han descrito los productos clarificantes
(inorgdnicos, orgdnicos y sintéticos) y sus efectos
sobre la estabilidad coloidal y sobre las caracteristi-
cas organolépticas.

-CE2.6. Se ha valorado el uso o no de clarificantes
en funcién de las caracterfsticas del vino.

-CE2.7. Se han seleccionado los clarificantes y las
dosis mediante ensayos.

-CE2.8. Se han preparado los clarificantes elegidos
segtin el protocolo establecido para cada producto.

-CE2.9. Se han anadido los clarificantes, para lo
que se ha elegido la técnica mas adecuada que garan-
tice una perfecta dispersion.

-CE2.10. Se ha valorado el tiempo de contacto y el
posterior trasiego que garanticen la estabilizacién
coloidal.

*RA3. Supervisa las operaciones de filtrado, e iden-
tifica su funcionamiento, sus caracterfsticas y el efec-
to producido.

-CE3.1. Se han identificado los mecanismos del fil-
trado.

-CE3.2. Se han reconocido las caracterfsticas del
liquido que se vaya a filtrar.

-CE3.3. Se han identificado las caracteristicas de
las materias filtrantes.

-CE3.4. Se han descrito los sistemas de filtrado.
-CE3.5. Se han analizado los efectos del filtrado en

la calidad de los vinos.

-CE3.6. Se han identificado las operaciones de pre-
paracion de los filtros (limpieza, desinfeccién, forma-
cién de precapa, enjuague, indice de colmatacion,
etc.).

-CE3.7. Se han establecido los pardmetros del fil-
trado.
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-CE3.8. Se han controlado los resultados del proce-
so de filtrado.

-CE3.9. Se ha descrito la técnica de la centrifuga-
cién y sus aplicaciones enolégicas.

-CE3.10. Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras.

*RA4. Controla la estabilizacién tartrica y el acon-
dicionado final de los vinos, en relacién con la cali-
dad del producto.

-RA4.1. Se han identificado las causas que originan
precipitaciones en los vinos.

-RA4.2. Se han valorado los tratamientos de estabi-
lizacién para prevenir precipitaciones y enturbamien-
tos.

-RA4.3. Se han descrito los efectos secundarios que
provocan los tratamientos de estabilidad y las alterna-
tivas posibles.

-RA4.4. Se han caracterizado los tratamientos que
garanticen la estabilidad tartrica.

-RA4.5. Se han analizado los métodos utilizados en
el tratamiento por frio.

-RA4.6. Se han caracterizado los métodos de esta-
bilizacién biolégica.

-RA4.7. Se han identificado las correcciones para el
acondicionado final de los productos.

-RA4.8. Se han definido los criterios que se utilizan
para realizar, mediante coupages, la tipificacién de los
lotes.

-RA4.9. Se han identificado las desviaciones y sus
medidas correctoras.

*RAS5. Controla la crianza, con caracterizacién y
aplicacién de las técnicas de afejamiento.

-CE5.1. Se ha determinado la idoneidad de un vino
para su crianza (barrica, en lfas, etc.).

-CES5.2. Se ha reconocido la influencia del tipo de
roble, el origen y el proceso de fabricacién de la barri-
ca en las aportaciones organolépticas.

-CE5.3. Se han descrito los procesos fisicoquimicos
y organolépticos que tienen lugar durante la crianza
en barrica o en lfas.

-CE5.4. Se han analizado las condiciones medioam-
bientales de la nave de crianza.

-CES5.5. Se han identificado las operaciones y los
controles durante la crianza.

-CE5.6. Se han identificado los riesgos derivados de
una crianza incorrecta.

-CE5.7. Se han definido los criterios que determi-
nan el tiempo de estadia en barrica o en lias.

-CE5.8. Se han descrito los métodos alternativos a
la crianza en barrica.

-CE5.9. Se han reconocido los fenémenos fisicoqui-
micos durante el afiejamiento en botella y los factores
que influyen.

-CE5.10. Se han identificado medidas de seguridad

en las operaciones de crianza.

*RAG6. Organiza el envasado de los productos en
relacién con la calidad del producto final.

-CE6.1. Se ha controlado que el producto que se
vaya a envasar cumpla los requisitos necesarios de

estabilidad.

-CE6.2. Se han analizado las caracteristicas de los
tipos de lineas de envasado.

-CE6.3. Se han descrito las operaciones, las condi-
ciones y los medios empleados en el mantenimiento,
en la limpieza y en la desinfeccion de instalaciones y
equipos de envasado.

-CE6.4. Se han regulado y/o se han programado los
equipos de envasado en funcién de los requisitos del
proceso.

-CE6.5. Se han identificado las caracteristicas y
condiciones de empleo de los envases y materiales
auxiliares de envasado.

-CE6.6. Se han identificado las propiedades del
tapon de corcho y su adecuacién al cierre de las bote-

1las.

-CE6.7. Se han reconocido los controles que se rea-
lizan en los tapones de corcho para asegurar su
correcta funcionalidad.

-CE6.8. Se han reconocido las alternativas tecnolé-
gicas existentes para los tapones de corcho.

-CE6.9. Se han aplicado las medidas de seguridad
especificas en la utilizacién de las médquinas y los
equipos de envasado.

*RA7. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos,
generosos, etc., y reconoce la diversidad de técnicas
de elaboracién.

-CE7.1. Se ha identificado y se ha interpretado la
normativa que define la elaboracién de los productos.

-CE7.2. Se han identificado las caracteristicas de la
materia prima para la elaboracién de vinos espumo-
sos, dulces, licorosos, generosos, etc.

-CE7.3. Se han reconocido los métodos de elabora-
ci6n de vinos dulces, licorosos, etc.

-CE7.4. Se han detallado los métodos de elabora-
cién de vinos espumosos (tradicional, charmat o
granvas, transfer, gasificado, etc.) y de vinos doces.

-CE7.5. Se han identificado los equipos y las insta-
laciones de estabilizacién y envasado de los vinos
€sSpumosos.

-CE7.6. Se han reconocido las condiciones especi-
ficas para la elaboracién de vinos generosos.

-CE7.7. Se han identificado las diferencias entre
crianza oxidativa y crianza biolégica y su influencia
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en las caracterfsticas organolépticas de los vinos
generosos.

-CE7.8. Se ha mantenido una actitud innovadora
ante el conocimiento de nuevos productos.

1.4.2. Contenidos bésicos.

BC1. Planificacién de la estabilizacién.
*Tipos de estabilizacion.

*Productos estabilizantes.

*QOrganizacién de los equipos, las instalaciones y la
secuencia de las operaciones.

*Necesidades de servicios auxiliares: agua, frfo,
calor, gases y electricidad.

*Mantenimiento, preparaciéon y regulacion de los
equipos.

*Pardmetros de control de las operaciones de esta-
bilizacién.

*Medidas de seguridad en el manejo de los equipos
y de las instalaciones.

BC2. Organizacién de la clarificacion.

*Sustancias en estado coloidal en los vinos y en los
derivados. Fundamentos de la estabilizacién coloidal.

*Factores que influyen en la clarificacion.
*Productos clarificantes.
*Control de la estabilidad coloidal: ensayos.

BC3. Control del filtrado.

*Mecanismos del filtrado: fundamentos y tipos de
filtrado.

*Caracteristicas de los turbios y de los liquidos para
filtrar. Caracteristicas de los materiales filtrantes.

*Sistemas de filtrado.

*Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Ope-
raciones de limpieza y desinfecciéon. Mantenimiento y
preparacion.

*Control de los pardmetros de filtracion.

*Alternativas al filtrado. Centrifugacién. Aplicacio-
nes enolégicas.

BC4. Control de la estabilidad tartrica y acondicio-
nado final.

*Origen de los precipitados no coloidales en los
vinos. Precipitaciones y enturbamientos: ensayos de
identificacién.

*Tratamientos para la estabilizacién tértrica: trata-
mientos por frio.

*Control de los tratamientos por frio.
*Productos que facilitan la estabilizacién por frio.

*Efectos de la estabilizacién por frio: alternativas.
Estabilizacién biolégica. Métodos tecnolégicos.
Correcciones y acondicionado fisicoquimico de los

vinos. Anhidrido sulfuroso. Acidez (citrica y tartdri-
ca). Formacion de los lotes.

*Realizacién de coupages.
*Criterios analfticos y de cata.

*Nuevas tendencias en la estabilizacién de los
vinos.

BC5. Control de los procesos de crianza.

*Caracterfsticas de los vinos y derivados destinados
a crianza: analiticas y organolépticas.

*Recipientes para la crianza: tipos de madera.

*El roble: origenes y composicién. Fabricacién de
barricas. Tratamientos térmicos de la madera y su
influencia en las caracteristicas organolépticas.

*Fenémenos fisicoquimicos durante la crianza.
Operaciones durante la crianza. Controles. Tiempo de
estancia en la barrica. Tiempo de estancia en las lias.

*Riesgos durante la crianza: Brettanomyces, bacte-
rias acéticas, defectos relacionados con la humedad y
oxidaciones.

*Alternativas a la crianza.

*Nuevas tecnologias que se utilizan en la crianza:
implicaciones econémicas y sobre la calidad de los
vinos de crianza.

* Afiejamiento en botella: fenémenos fisicoquimicos y
condiciones medioambientales. Evolucién de la calidad.

BC6. Organizacion del envasado.

*Control de los productos destinados al envasado.
Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

*Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y
desinfeccién. Mantenimiento y preparacion.

*Auxiliares de envasado.
*Controles de los materiales auxiliares.

*El tapén de corcho: fabricacién, propiedades y
controles de calidad.

*Alternativas al tapén de corcho natural.

BC7. Elaboracién de vinos espumosos, dulces,
generosos y licorosos.

*Vinos espumosos: tipos, métodos de elaboracién y
normativa. Caracteristicas de la materia prima. Varie-
dades. Estado de madurez. Toma de espuma. Segun-
da fermentacién. Levaduras especificas.

*Vinos dulces y licorosos: tipos y variedades. Esta-
bilizacién y conservacion.

*Vinos generosos: tipos y variedades.

*Crianza biol6gica y crianza oxidativa: fundamentos,
condiciones medioambientales e influencia organoléptica.

1.4.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar la funcién de planifica-
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cién y programacién, asi como la de elaboraciéon y
transformacién de vinos, pero también algunos aspec-
tos de las funciones de seguridad alimentaria, preven-
cién y seguridad laboral, y mantenimiento de equipos
e instalaciones en el sector vitivinicola.

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

-Programacién de las operaciones de estabilizacién:
estabilizacién coloidal, tértrica, biolégica, crianza y
fisicoquimica.

-Organizacién de los equipos, las instalaciones y los
recursos humanos necesarios para la estabilizacién.

-Operaciones de estabilizacién, con los controles
oportunos.

-Envasado del vino y de sus productos derivados,
con conocimiento de la maquinaria y de los materia-
les auxiliares.

-Control de la limpieza, el mantenimiento y la ope-
ratividad de los equipos y de las instalaciones de
estabilizacién y de envasado.

-Prevencién de riesgos laborales asociados a las
operaciones de estabilizacién y envasado.

-Implicaciones medioambientales de las operacio-
nes; eliminacién adecuada de los residuos y de los
vertidos generados; utilizacién eficiente de los recur-
S0S.

Las actividades profesionales asociadas a estas fun-
ciones se desarrollan en:

-Elaboracién de vinos.
-Elaboracién de espumosos y generosos.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales b), d), e), g), 1), k), 1), 0) y p) del
ciclo formativo y las competencias b), d), e), g), j), k),

n), 0) y q).

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza y
aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo estardn relacionadas con:

-Conocimiento de los fundamentos de la estabiliza-
cion.
-Planificacién de las actividades de estabilizacién y

envasado.

-Realizacién de la limpieza, el mantenimiento y la
preparacién de la maquinaria.

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

-Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, lico-
rosos y generosos, y de sus especificidades en cuanto
a la elaboracién, la estabilizacién y el envasado.

-Adopcién de medidas de seguridad y proteccién
necesarias en el manejo de los equipos, las instalacio-
nes y los productos de estabilizacién y envasado.

1.5. Médulo profesional: andlisis enolégico.
*Equivalencia en créditos ECTS: 11.
*Coédigo: MPOOS8I.

*Duracién: 213 horas.

1.5.1. Unidad formativa 1: andlisis quimico.
*Codigo: MPOOS1_12.

*Duracién: 113 horas.

1.5.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Organiza el laboratorio enolégico, para lo
que reconoce las instalaciones, los equipos y los
recursos que lo componen.

-CE1.1. Se ha reconocido el equipo, las instalacio-
nes, los servicios auxiliares y los dispositivos de segu-
ridad de un laboratorio.

-CE1.2. Se han organizado y se han controlado los
recursos del laboratorio, asi como el almacenamiento
de reactivos y de material auxiliar.

-CE1.3. Se ha organizado el trabajo de laboratorio
en funcién de las necesidades del proceso productivo
y del plan de control de calidad.

-CE1.4. Se han identificado las técnicas de limpie-
za, desinfeccién y esterilizacién a emplear en el labo-
ratorio.

-CE1.5. Se ha comprobado el funcionamiento, el
calibrado y la limpieza del instrumental y de los equi-
pos de andlisis.

-CE1.6. Se han reconocido las medidas de higiene y
seguridad en la manipulacién y en el almacenamien-
to de las muestras y de los reactivos.

-CE1.7. Se han establecido las condiciones y los
métodos de eliminacién de las muestras y de los resi-
duos del laboratorio, con arreglo al tipo, las caracte-
risticas y la normativa.

-CE1.8. Se han reconocido las medidas de protec-
cién individual y colectiva.

*RA2. Determina pardmetros quimicos, con justifi-
cacion de los tipos de reacciones que tienen lugar y
sus aplicaciones en los andlisis.

-CE2.1. Se han reconocido conceptos de quimica
general aplicados al andlisis enolégico.

-CE2.2. Se han preparado los reactivos y el material
necesario para los andlisis fisicos y quimicos.

-CE2.3. Se han preparado y se han valorado las
disoluciones.

-CE2.4. Se ha realizado la toma de muestras, su
identificacién y su traslado.
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-CE2.5. Se han caracterizado y se han realizado los
andlisis enolégicos basados en procedimientos fisicos.

-CE2.6. Se han caracterizado y se han realizado los
andlisis enoldgicos basados en procedimientos quimicos.

-CE2.7. Se han recogido datos, se han efectuado
cdlculos y se han redactado informes de anélisis y de
control utilizando las tecnologias de la informaciéon y
de la comunicacién.

-CE2.8. Se ha valorado el orden y la limpieza en la
realizacién de los anélisis.

-CE2.9. Se han adoptado las medidas de seguridad
e higiene durante la realizacién de los andlisis.

*RA3. Aplica técnicas analiticas instrumentales,
teniendo en cuenta los pardmetros y el rango que haya
que medir.

-CE3.1. Se han identificado las técnicas y los prin-
cipios del an4lisis instrumental.

-CE3.2. Se han seleccionado, se han preparado y se
han calibrado los equipos y los instrumentos en fun-
ci6én del método analitico.

-CE3.3. Se ha hecho una lectura de los correspondien-
tes manuales de instrucciones, interpretando las lenguas
extranjeras mds empleadas en el dambito de la viticultu-
ray de la enologfa (francés e inglés), y se han traducido,
en casos necesarios, para la elaboracién de los corres-
pondientes procedimientos normalizados de trabajo.

-CE3.4. Se ha controlado el seguimiento de madu-
racién de la uva y del grado alcohélico en potencia
del mosto mediante técnicas refractométricas.

-CE3.5. Se ha determinado la acidez por medio del
potenciémetro/pHmetro.

-CE3.6. Se han realizado anilisis reflectométricos
para la determinacién de pardmetros enolégicos.

-CE3.7. Se han realizado andlisis cromatogréficos,
espectrofotométricos o de otro tipo, para el control de
la fermentacién maloléctica.

-CE3.8. Se han aplicado técnicas de espectrofoto-
metrfa para el control de los compuestos fenélicos y
sus fndices.

-CE3.9. Se han empleado técnicas de nefelometria
para controlar la turbidez.

-CE3.10. Se han identificado los principales méto-
dos automadticos de andlisis.

-CE3.11. Se han recogido datos, se han efectuado
cdlculos y se han redactado informes de anélisis y de
control utilizando las tecnologias de la informacién y
de la comunicacion.

*RAA4. Interpreta los boletines de andlisis y relacio-
na los resultados obtenidos con el control del produc-
to y del proceso productivo.

-CE4.1. Se han reconocido los principales compues-
tos quimicos de la uva, del vino y de los derivados.

-CE4.2. Se han identificado los limites de los para-
metros establecidos por la normativa.

-CE4.3. Se han descrito los valores 6ptimos de los
pardmetros para el control del proceso.

-CE4.4. Se ha valorado la importancia enolégica de
la acidez, su influencia en las transformaciones fisi-
coquimicas, su evolucién durante la elaboracién y la
conservacion, y la necesidad de su control.

-CE4.5. Se ha caracterizado el diéxido de azufre,
sus propiedades, sus reacciones y la importancia de
controlarlo.

-CE4.6. Se han reconocido los azicares y los alco-
holes, sus transformaciones y la necesidad de contro-
larlos.

-CE4.7. Se ha valorado la importancia de los com-
puestos fenélicos, sus implicaciones en la calidad y
su evolucién.

-CE4.8. Se han analizado y se han interpretado los
resultados, y se ha determinado su coherencia y su
validez.

-CE4.9. Se han recogido datos, se han efectuado
cdlculos y se han redactado informes de anélisis y de
control utilizando las tecnologias de la informacién y
de la comunicacién.

1.5.1.2. Contenidos bdsicos.
BCI. Organizacién del laboratorio enolégico.
*Caracterizacién del laboratorio.

*Equipo del laboratorio: funcionamiento, calibrado
y limpieza.

*Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio
enolégico.

*Organizacién en el trabajo.

*Uso eficiente de los recursos para garantizar la
proteccién del medio ambiente.

BC2. Determinacién de pardmetros quimicos.
*Fundamentos de quimica general.

*Equilibrios 4cido-base. Reacciones de neutraliza-
cién. El pH.

*Sistemas de éxido-reduccion.
*Equilibrios de precipitacién.

*Qperaciones de andlisis quimico en enologfa. Pro-
cedimientos de toma e identificacién de muestras.
Determinaciones fisicas: fundamentos y protocolos.

*Densidad, masa voldmica, extracto seco, grado
alcohélico, etc.

*Determinaciones volumétricas en enologfa: funda-
mentos y protocolos. Acidez total, acidez volatil, sul-
furoso libre y total.
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*Determinaciones redox en enologfa: fundamentos
y protocolos. Azicares reductoras, anhidrido sulfuro-
so libre y total.

BC3. Técnicas de andlisis instrumental.
*Mantenimiento del instrumental analitico.
*Técnicas de refractometria y potenciometria.

*Métodos separativos cromatograficos aplicados en
enologfa.

*Métodos Gpticos aplicados a la enologfa.
BCA4. Interpretacion de los boletines de anélisis.

*Caracterizacion de los dcidos. Valor enolégico de
la acidez.

*Dioxido de azufre: definicién, propiedades e
importancia. Azidcares y alcoholes presentes en la
uva, en el vino y en los derivados.

*Compuestos fenélicos.

*Principales reacciones y transformaciones de los
compuestos mayoritarios de la uva, el vino y los deri-
vados. Representacion grafica y cdlculos estadisticos.
Evaluacién de los resultados analiticos.

1.5.2. Unidad formativa 2: técnicas de microbiolo-
gia enolégica.

*Codigo: MPOO81_22.
*Duracién: 100 horas.

1.5.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Organiza el laboratorio microbiolégico, para
lo que reconoce las instalaciones, los equipos y los
recursos que lo componen.

-CE1.1. Se ha reconocido el equipo, las instalacio-
nes, los servicios auxiliares y los dispositivos de segu-
ridad de un laboratorio.

-CE1.2. Se han organizado y se han controlado los
recursos del laboratorio, asi como el almacenamiento
de reactivos y de material auxiliar.

-CE1.3. Se ha organizado el trabajo de laboratorio
en funcién de las necesidades del proceso productivo
y el plan de control de calidad.

-CE1.4. Se han identificado las técnicas de limpie-
za, desinfeccion y esterilizacién a emplear en el labo-
ratorio.

-CE1.5. Se ha comprobado el funcionamiento, el
calibrado y la limpieza del instrumental y de los equi-
pos de andlisis.

-CE1.6. Se han reconocido las medidas de higiene y
seguridad en la manipulacién y en el almacenamien-
to de las muestras y de los reactivos.

-CE1.7. Se han establecido las condiciones y los
métodos de eliminacién de las muestras y de los resi-

duos del laboratorio, con arreglo al tipo, las caracte-
risticas y la normativa.

-CE1.8. Se han reconocido las medidas de protec-
cién individual y colectiva.

*RA2. Efectia anélisis microbiolégicos, con identi-
ficacién y caracterizacién de los microorganismos.

-CE2.1. Se han reconocido las técnicas de andlisis
microbiolégico aplicadas a la enologia.

-CE2.2. Se ha seleccionado la técnica de limpieza,
desinfeccién y/o esterilizacién de los equipos, del
material y del instrumental con arreglo a sus caracte-
risticas.

-CE2.3. Se ha seleccionado y se ha preparado el
instrumental y los materiales en funcién de las técni-
cas y de las determinaciones que se vayan a realizar.

-CE2.4. Se han adoptado las normas de seguridad
establecidas durante la manipulacién de las mues-
tras.

-CE2.5. Se han reconocido y se han caracterizado
las levaduras y las bacterias de mostos, vinos y deri-
vados.

-CE2.6. Se han seleccionado los medios de cultivo
mds adecuados para cada microorganismo.

-CE2.7. Se ha reconocido y se ha seleccionado el
método mds adecuado para la identificacién y/o el
recuento microbiolégico.

-CE2.8. Se han realizado las pruebas de control
microbiolégico durante la elaboracién, la conserva-
cién y el acabado de los vinos y derivados.

-CE2.9. Se han establecido las condiciones y los
métodos de eliminacién de las muestras y los residuos
microbiolégicos.

*RA3. Realiza las pruebas de caracterizacién eno-
légica de las especies y de las cepas de levaduras
vinicos.

-CE3.1. Se han reconocido las pruebas que permi-
ten caracterizar las levaduras desde el punto de vista
enolégico.

-CE3.2. Se ha seleccionado y se ha preparado el
material, los reactivos y los medios de cultivo necesa-
rios para realizar las pruebas de caracterizacion.

-CE3.3. Se han realizado las pruebas de caracteri-
zacion a productos comerciales a base de levaduras
para enologia.

-CE3.4 Se han analizado y se han interpretado los
resultados de las pruebas realizadas, en relacién con
su aplicacion en los procesos de fermentacion.

*RA4. Lleva a cabo el control microbiolégico de las
aguas empleadas en las bodegas y otras instalaciones
auxiliares.

-CE4.1. Se han reconocido las técnicas microbiols-
gicas aplicadas al control de las aguas de abasteci-
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miento y aguas residuales de las instalaciones de ela-
boracién, crianza y envasado de vinos y otras bebidas
relacionadas.

-CE4.2. Se ha disenado y se ha llevado a cabo el
proceso de muestreo, identificacién y transporte de
las aguas objeto de andlisis.

-CE4.3. Se han realizado las pruebas de recuento y
caracterizacion de la poblacién microbiana presente
en las aguas.

-CE4.4. Se han analizado y se han interpretado
los resultados de las pruebas realizadas, y se ha
realizado el informe y el registro correspondien-
tes, empleando los patrones y los procedimientos
senalados en el programa de APPCC de la bode-

ga.
*RAS5. Prepara un pie de cuba partiendo de levadu-

ras y bacterias ldcticas comerciales o seleccionadas
en el propio viiedo.

-CE5.1. Se ha comprobado el grado de pureza y via-
bilidad de levaduras y preparados enolégicos a base
de bacterias l4cticas comerciales.

-CE5.2. Se han elaborado los pies de cuba siguien-
do el procedimiento elegido.

-CE5.3. Se ha reconocido la poblacién microbiana
susceptible de estar presente en un vifiedo.

-CES5.4. Se ha llevado a cabo el proceso de extrac-
cion, dilucién y siembra de fracciones de mosto en los
medios y en los recipientes de cultivo descritos en el
procedimiento.

-CE5.5. Se ha procedido el aislamiento y la pre-
siembra de las colonias surgidas, siguiendo el proce-
dimiento correspondiente.

-CE5.6. Se han realizado las pruebas de caracte-
rizacién enolégica a las colonias de levaduras elegi-
das.

-CES5.7. Se han comprobado los pardmetros median-
te anédlisis y/o microvinificaciones.

1.5.2.2. Contenidos bdsicos.
BC1. Organizacién del laboratorio de microbiologia.
*Caracterizacién del laboratorio.

*Equipo del laboratorio: funcionamiento, calibrado
y limpieza.

*Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio
de microbiologia.

*Organizacién en el trabajo.

*Uso eficiente de los recursos para garantizar la
proteccion del medio ambiente.

BC2. Control microbiolégico.

*Fundamentos de microbiologia general. Microbio-
logfa alimentaria.

*Microscopia: preparacién y observacién de mues-
tras.

*Técnicas, materiales y métodos empleados en la
siembra, en el aislamiento y en la caracterizacién de
microorganismos.

*Desinfeccion y esterilizacién: principios; funcio-
namiento de equipos; seguridad; procedimientos.

*Principales grupos y especies de levaduras, otros
hongos y bacterias en enologia.

*Pruebas de control de calidad microbiolégica apli-
cables a la bodega durante la elaboracién, la conser-
vacion y el acabado de los vinos.

*Pruebas de control de calidad microbiolégica
durante el envasado.

*Relacién entre las caracteristicas organolépticas,
fisicas y quimicas de un vino con la posible presencia
de alteracién microbiana.

BC3. Caracterizacién enolégica de levaduras de
vinificacién.

*Caracterizacion enolégica de los grupos y las espe-
cies de levaduras.

*Pruebas de laboratorio para la caracterizacién
enol6gica de levaduras vinicas.

*Comprobacién de los pardmetros ensayados.
BC4. Control microbiolégico de aguas.

*Calidad microbiolégica de las aguas de abasteci-
miento.

*Control de la calidad microbiolégica del agua de
abastecimiento en la bodega.

*Interpretacion de los resultados analiticos.
BC5. Aislamiento y seleccién de levaduras.

*Crecimiento microbiano. Importancia enolégica.
Gréficos.

*Inoculacién y control de poblaciones en los proce-
sos enoldgicos.

*Seleccién de levaduras de interés enolégico.

*Procedimientos de aislamiento y caracterizacién
de levaduras.

*Simulacién de procesos enolégicos en el laborato-
rio.

1.5.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacién asocia-
da particularmente a las funciones de planificacién y
programacién y de andlisis y control pero también tie-
ne formacién asociada, de modo transversal, a las fun-
ciones de seguridad alimentaria, prevencién y seguri-
dad laboral, y mantenimiento de equipos e
instalaciones en el sector vitivinicola.
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Dichas funciones incluyen aspectos como:

-Anélisis de la composicién de uvas, mostos, vinos
y derivados.

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

-Organizacién de los laboratorios enolégico y de
microbiologia.

-Anélisis fisicoquimicos.
-Anilisis instrumental.
-Control de los procesos microbiolégicos.

-Utilizacién de las TIC en la elaboracién de infor-
mes analiticos y en la recogida y transmisién de la
informacién.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cién se aplican en:

-Produccién de uva.
-Elaboracién de vinos.

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

La formacién asociada a este médulo profesional
contribuye a alcanzar los objetivos generales g), h),
k), 1), m) y n) del ciclo formativo y las competencias

g), h), j). k), ) y q).

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

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

-ldentificacién de los requisitos y de las operacio-
nes de preparacién, mantenimiento y limpieza de
material, equipos e instrumental del laboratorio eno-
légico y del laboratorio de microbiologia.

-Identificacién de los fundamentos y los procedi-
mientos analiticos.

-Realizacién de los andlisis fisicoquimicos, instru-
mentales y microbiolégicos.

-Manejo de la informacién asociada al proceso (ins-
trucciones, controles e informes), potenciando el
empleo de otras lenguas habituales en el entorno pro-
ductivo (francés e inglés).

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

Las programaciones didécticas que elabore el pro-
fesorado que imparta este médulo deberén establecer
una adecuada organizacién y secuencia de los resul-
tados de aprendizaje, criterios de evaluacién y conte-
nidos que por su transversalidad sean comunes a
varias unidades formativas.

1.6. Médulo profesional: industrias derivadas.
*Equivalencia en créditos ECTS: 8.

*Codigo: MP0O0S2.

*Duracién: 87 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Valora los subproductos vinicolas, y justifica
su repercusién econémica y medioambiental.

-CE1.1. Se han identificado los subproductos de la
destilacién.

-CE1.2. Se ha caracterizado el proceso de obtencién
de tartrato de calcio.

-CE1.3. Se ha descrito el procedimiento del com-
postaje para la obtencién de fertilizante a partir del
orujo.

-CE1.4. Se ha reconocido el proceso de extraccién
de la materia colorante (enocianina) del orujo.

-CE1.5. Se ha identificado la extraccién del aceite
de las pepitas de uva.

-CE1.6. Se ha reconocido el proceso de aprovecha-
miento del orujo para la alimentacién animal.

-CE1.7. Se ha valorado el ahorro energético que
supone el uso del orujo como biomasa.

-CE1.8. Se ha identificado la obtencién de extractos
tdnicos de la pepita y de los hollejos de uva.

-CE1.9. Se ha valorado la obtencién de bioetanol a
partir de subproductos.

*RA2. Controla los procesos de destilacién vinica e
identifica la composicién quimica de los destilados.

-CE2.1. Se ha identificado y se ha interpretado la
normativa que define la composicién de los productos
y el uso de las materias primas y auxiliares.

-CE2.2. Se han caracterizado los tipos de materias
primas y auxiliares, y los productos en curso o termi-
nados.

-CE2.3. Se han descrito los principios de la destila-
cion.

-CE2.4. Se ha distinguido entre destilacién conti-
nua y discontinua.

-CE2.5. Se han diferenciado tipos de destilados.

-CE2.6. Se ha caracterizado la evolucién y la trans-
formacién que se puede producir en los productos
destilados durante su almacenamiento o su afieja-
miento.

-CE2.7. Se ha descrito el proceso de rectificacion.

-CE2.8. Se han obtenido destilados a partir de vinos
y orujos.

-CE2.9. Se ha descrito la evolucién histérica de los
destilados.



5.468 DIARIO OFICIAL DE GALICIA

N° 67 o Lunes, 12 de abril de 2010

*RA3. Conduce los procesos de elaboracién de
vinagres y reconoce los fundamentos de la fermenta-
cién acética.

-CE3.1. Se ha descrito la composicién del vinagre y
sus aplicaciones.

-CE3.2. Se han identificado los pardmetros de con-
trol de la fermentacién acética.

-CE3.3. Se han reconocido las condiciones 6ptimas
para el desarrollo de las bacterias acéticas.

-CE3.4. Se han identificado los métodos de obten-
cién de vinagre (Orledns, luxemburgués, Frings,
Médena, etc.).

-CE3.5. Se han descrito las principales alteraciones
del vinagre.

-CE3.6. Se ha obtenido vinagre a partir de diversos
sustratos.

-CE3.7. Se ha descrito la transformacién de alcohol
etilico en 4cido acético.

-CE3.8. Se ha reconocido el valor de la maduracién
en la obtencién del vinagre.

-CE3.9. Se han identificado las maceraciones a
efectuar en los vinagres.

*RA4. Controla la obtencién de bebidas espirituo-
sas, teniendo en cuenta la relacién entre las materias
primas y las caracteristicas del producto final.

-CE4.1. Se han reconocido las principales bebidas
espirituosas y los procesos de su obtencién.

-CE4.2. Se han caracterizado los tipos de aguas que
se emplean en la elaboracién de bebidas espirituosas.

-CE4.3. Se ha valorado la influencia del afiejamien-
to en las caracterfsticas finales de las bebidas espiri-
tuosas.

-CE4.4. Se ha establecido la secuencia de las fases
de obtencién de bebidas espirituosas, fermentacion,
destilacién, afiejamiento y mezcla.

-CE4.5. Se ha interpretado la normativa asociada a
las bebidas espirituosas.

-CE4.6. Se ha valorado el alcohol etilico como agen-
te conservante.

-CE4.7. Se ha reconocido el etiquetado de las bebi-
das espirituosas.

*RAS. Controla la elaboracién de vinos aromatiza-
dos, aperitivos, licores, orujos y otros, y describe sus
fundamentos tecnoldgicos.

-CE5.1. Se han caracterizado los procesos de elabo-
racién de vinos aromatizados y aperitivos.

-CE5.2. Se han reconocido los procesos de elabora-
cién de licores y orujos.

-CE5.3. Se han reconocido los productos destilados
gallegos y los procesos de su elaboracién.

-CE5.4. Se han identificado los defectos, las altera-
ciones y sus medidas correctivas.

-CE5.5. Se han identificado los residuos y los verti-
dos obtenidos, y se ha establecido su destino y los tra-
tamientos a emplear.

-CE5.6. Se han regulado y/o se han programado los
equipos de elaboracién en funcién de los requisitos
del proceso.

-CE5.7. Se han descrito los riesgos asociados a las
industrias de destilacién y las derivadas.

1.6.2. Contenidos bésicos.

BC1. Valorizacién de subproductos vinicolas.
*Aprovechamiento de raspones.

* Aprovechamiento del orujo.

* Aprovechamiento de las pepitas.
*Aplicaciones en la industria.

*Importancia econémica dentro del sector vitivini-
cola. Gestién adecuada de los residuos y de los verti-
dos generados.

BC2. Control de procesos de destilacién vinica.

*Identificacién y caracterizacién de las materias
primas y auxiliares.

*Normativa.
*Destilacion: leyes de la destilacion.

*Equipos de destilacién: composicién, funciona-
miento y regulacién.

*Materias primas: preparacion.
*Destilacién discontinua.
*Destilacién continua.
*Rectificacion.

*Tipos de destilados.
*Composicién quimica de los destilados.
*Destilacién de orujos.
*Destilacién de vinos.

BC3. Elaboracién de vinagre.
*Normativa.

*Fermentacién acética.
*Sistemas de produccién.

*Controles y condiciones éptimas para favorecer la
fermentacién acética.

*Caracterfsticas de los tipos de vinagre. Précticas y
tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

*Vinagres con maceracién: objetivos y procedi-
miento.

*Composicién quimica del vinagre: determinacio-
nes analiticas.
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*Alteraciones del vinagre.
BC4. Elaboracién de bebidas espirituosas.

*Denominaciones geogréficas y especificas de
bebidas espirituosas.

*Normativa.

*Materias primas.

*Elaboraciones.

* Afiejamiento.

*Qrujos de vino.

*Orujos de uva.

*Licores y orujos gallegos: descripcién y procesos.

BC5. Elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos,
licores y orujos.

*Especies vegetales utilizadas en la elaboracién de
vinos aromatizados y aperitivos.

*Modos y técnicas de elaboracién de vinos aromati-
zados y aperitivos: maceracién y adicién de extractos.
Précticas permitidas.

*Materias primas en licores y orujos.

*Métodos de preparacién de licores y orujos.
Obtencién de licores sin alcohol.

*Equipos y dtiles en la elaboracién de licores y oru-
jos.

*(peraciones de acabado.

*Uso eficiente de los recursos energéticos: legisla-
cién.

1.6.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacion asocia-
da particularmente a las funciones de planificacién y
programacién, y de elaboracién y transformacién,
pero también tiene formacién asociada, de modo
transversal, a las funciones de seguridad alimentaria,
prevencién y seguridad laboral, y mantenimiento de
equipos e instalaciones en el sector vitivinicola.

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

-Programacién de la recepcién, la conservacién, el
almacenamiento y la preparacién de materia prima,
auxiliares y productos.

-Control de los procesos de destilacién, concentra-
cién de mostos, y obtencién de vinagres y otros pro-
ductos derivados.

-Control del aprovechamiento de los subproductos
de la vinificacion.

-Organizacién de los equipos y de las instalaciones
de los procesos.

-Aplicacién de los productos especificos de limpie-
za.

-Valoracién y control de los riesgos laborales en el
manejo de los equipos y las instalaciones.

-Conocimiento y valoracién de las nuevas tecnolo-
y
gias.

-Actuacién con arreglo a los protocolos del plan de

calidad.

-Aplicacién de las medidas de proteccién medioam-
biental: ahorro y alternativas energéticas. Residuos
s6lidos y envases. Emisiones a la atmosfera. Vertidos
enolégicos: liquidos y sélidos. Otras técnicas de pre-
vencién o proteccién.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
ci6n se aplican en la elaboracién de destilados, mos-
tos, vinagres, licores, y vinos aromatizados y espiri-
tuosos.

La formacién asociada a este médulo profesional
contribuye a alcanzar los objetivos generales a), d), f),
g), h), k), I), m), n), o), p), q) y r) del ciclo formativo y
las competencias a), d), ), g), h), k), 1), m), n), o), p),
) 1), 8), 1) y u).

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

-Conocimiento de los procedimientos de elabora-
cién de mostos, destilados, vinagres y otros productos
derivados de la uva y el vino.

-ldentificacién de los requisitos y las operaciones
de limpieza, preparacién y mantenimiento de los
equipos de destilerfa y licorerfa.

-Realizacion en el taller-bodega de las operaciones
de destilacién y elaboracién de licores y vinos aroma-
tizados.

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

-Manejo de la informacién asociada al proceso: ins-
trucciones, controles e informes.

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

1.7. Médulo profesional: cata y cultura vitivinicola.
*Equivalencia en créditos ECTS: 5.

*Codigo: MPOO83.

*Duracién: 80 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Prepara los materiales y las instalaciones de
la cata teniendo en cuenta su influencia en la aprecia-
cién de las caracterfsticas sensoriales.

-CE1.1. Se han descrito las condiciones medioam-
bientales y su influencia en la cata.

-CE1.2. Se han descrito las instalaciones y los equi-
pos de la sala de cata.
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-CE1.3. Se ha analizado la influencia de la forma y
el tamafio de la copa de cata en las percepciones sen-
soriales.

-CE1.4. Se ha valorado la influencia de la tempera-
tura de servicio del vino en la apreciacién de sus
caracterfsticas.

-CE1.5. Se ha reconocido cudndo y c6mo se debe
decantar un vino.

-CE1.6. Se han identificado los tipos de cata: anali-
tica, de apreciacién y clasificacién, y de anélisis gus-
tativo descriptivo.

-CE1.7. Se ha reconocido el vocabulario técnico
que describe las sensaciones organolépticas.

-CE1.8. Se han identificado las fichas de cata.

-CE1.9. Se han descrito los métodos y los instru-
mentos para el entrenamiento sensorial.

*RA2. Reconoce las caracteristicas sensoriales de
los productos mediante el andlisis de las fases de la
degustacién.

-CE2.1. Se han descrito los sentidos utilizados en la
degustacién y su funcionamiento.

-CE2.2. Se han identificado las sustancias del vino
que inciden en los 6rganos sensoriales.

-CE2.3. Se han reconocido los sabores fundamenta-
les, las zonas de impacto y los equilibrios y refuerzos
entre ellos.

-CE2.4. Se han analizado los umbrales de percep-
cién de los aromas y de los sabores, asi como su
influencia en la degustacién.

-CE2.5. Se ha descrito la metodologia precisa de la
degustacion.

-CE2.6. Se ha realizado el andlisis visual del pro-
ducto (limpidez, tipo de color, matiz, etc.).

-CE2.7. Se ha realizado un reconocimiento de las
sensaciones olfativas.

-CE2.8. Se ha realizado una apreciacién de las sen-
saciones gustativas.

-CE2.9. Se ha realizado una valoracién global del
conjunto de sensaciones, y se ha apreciado su equili-
brio.

-CE2.10. Se ha realizado una cuantificacién de las
sensaciones organolépticas en la ficha de cata.

*RA3. Cata productos y relaciona las sensaciones
organolépticas con su calidad.

-CE3.1. Se han relacionado las sensaciones organo-
lépticas con la calidad de la materia prima.

-CE3.2. Se ha identificado la influencia del sistema
de elaboracién en las caracteristicas sensoriales del
producto.

-CE3.3. Se han reconocido los defectos organolépti-
cos originados durante el proceso productivo.

-CE3.4. Se ha identificado la influencia de las con-
diciones de conservacién en la calidad.

-CE3.5. Se ha valorado la calidad organoléptica del

vino y su evolucién en el tiempo.

-CE3.6. Se han identificado los protocolos de cata
segun el tipo de producto.

-CE3.7. Se ha valorado la concordancia entre las
caracteristicas organolépticas apreciadas y el tipo de
producto catado.

-CE3.8. Se ha valorado la relacién entre la calidad
y el precio del producto.

*RA4. Reconoce el origen geogréfico de los produc-
tos y describe sus caracteristicas especificas.

-CE4.1. Se han analizado las caracteristicas vitivi-
nicolas de las regiones productoras.

-CE4.2. Se han analizado las variedades y las técni-
cas propias de elaboracién de cada regién.

-CE4.3. Se ha caracterizado la tipicidad del vino
que se relaciona con un 4rea geografica, regién, deno-
minacién de origen, etc.

-CE4.4. Se han identificado los atributos varietales.

-CE4.5. Se han reconocido los matices organolépti-
cos originados por las técnicas singulares de elabora-
cion.

-CE4.6. Se han identificado las denominaciones de
origen de Espafia.

*RAS. Identifica el valor sociocultural del vino en
relacién con la historia, el impacto social, su influen-
cia en la salud y el enoturismo.

-CE5.1. Se ha analizado la evolucién de la vid y el
vino a través de la historia, su origen, su comercio y
la importancia en las etapas histéricas.

-CES5.2. Se ha valorado la repercusién de la viticul-
tura en el desarrollo rural y en el mantenimiento del
medio ambiente.

-CE5.3. Se han reconocido las bodegas més impor-
tantes de cada region.

-CE5.4. Se ha identificado la influencia de las

bodegas en el prestigio de las regiones productoras.

-CE5.5. Se ha reconocido el enoturismo como valor
afiadido para las bodegas y sus entornos.

-CES5.6. Se han identificado los criterios estableci-
dos en el maridaje de los vinos y de los alimentos.

-CES5.7. Se han reconocido los efectos para la salud
del consumo de vino y otros productos derivados.

1.7.2. Contenidos bésicos.

BCI. Preparacién de materiales e instalaciones de
cata.

*]dentificacién de los materiales utilizados en la
cata. Sala de cata. Instalaciones. Condiciones
medioambientales. Fichas de cata. Vocabulario.
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*Orden y limpieza en las instalaciones y en los
materiales.

BC2. Descripcion de caracteristicas sensoriales.

*Componentes de los vinos y derivados, y su rela-
cién con las caracterfsticas organolépticas.

*Sentidos: funcionamiento; memoria y educacién
sensorial; juegos de aromas y sabores.

BC3. Cata.
*Fases de la degustacion.
*Identificacién del color, el aroma y el sabor.

*Relacion de las sensaciones organolépticas con los
componentes del vino. Calidad de las materias pri-
mas. Sistema de elaboracién.

*Defectos organolépticos.
*Valoracién de la relacién entre calidad y precio.

BC4. Reconocimiento del origen geogréfico y varie-
tal.

*Pafses tradicionales: Espafia, Francia, ltalia, Ale-
mania y Portugal. Regiones y variedades.

*Nuevos paises productores: Australia, Chile,
Sudéfrica, Argentina y los Estados Unidos (Califor-
nia). Variedades y regiones.

*Denominaciones de origen.
BC5. Identificacién del valor sociocultural del vino.

*Importancia del cultivo de la vid en el medio rural.
Rutas turfsticas del vino. Enoturismo.

*Cultura del vino. Revistas y pdginas web. Cursos
de cata. Vinotecas.

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

1.7.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacion asocia-
da a las funciones de elaboracién y transformacién,
control de calidad, y comercio y promocién en el sec-
tor vitivinicola.

Estas funciones incluyen aspectos como:

-Apreciacién de la calidad de la materia prima y de
los productos acabados mediante an4lisis organolép-
tico.

-Situacién del vino y de otras bebidas derivadas en
su contexto sociocultural y valoracién de su importan-
cia en la cultura mediterrdnea.

-Conocimiento de otros productos de otras regiones
y de otros pafses y valoracién de sus caracteristicas.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cioén se aplican en:

-Elaboracién de vinos.

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

La formacién del médulo contribuye a alcanzar par-
te de los objetivos generales c), d), f), i), 1), 0) y r) del
ciclo formativo y las competencias b), ¢), d), h) y n).

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

-Conocimiento de los materiales, las instalaciones y
las técnicas de la degustacién utilizando la sala de
catay los juegos de aromas y sabores que existen para
el entrenamiento.

-Conocimiento de los vinos, las variedades, los
defectos y otras caracteristicas, analizando organolép-
ticamente muestras de diferentes productos.

-Conocimiento de los aspectos socioculturales que
rodean el mundo del vino.

1.8. Médulo profesional: comercializacién y logisti-
ca en la industria alimentaria.

*Equivalencia en créditos ECTS: 6.
*Codigo: MPOO84.
*Duracioén: 123 horas.

1.8.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Programa el aprovisionamiento, para lo que
identifica las necesidades y existencias.

-CE1.1. Se han establecido las variables a conside-
rar en el plan de abastecimiento de mercancias.

-CE1.2. Se han utilizado los sistemas de célculo de
necesidades de aprovisionamiento a partir de los con-
sumos.

-CE1.3. Se han determinado las variables que inter-
vienen en la realizacién de un inventario.

-CE1.4. Se han evaluado las posibles causas de dis-
cordancia entre las existencias registradas y los
recuentos realizados.

-CE1.5. Se han descrito los procedimientos de ges-
tién y control de existencias.

-CE1.6. Se han establecido los sistemas de catalo-
gacioén de productos para facilitar su localizacién.

-CE1.7. Se han identificado las variables que deter-
minan el coste del almacenamiento.

-CE1.8. Se han calculado los niveles de existencias
y sus fndices de rotacién.

-CE1.9. Se ha valorado la importancia de la logisti-
ca en el 6ptimo aprovechamiento de los recursos.

*RA2. Controla la recepcién, la expedicién y el
almacenamiento de mercancias en relacién con la
calidad del producto final.

-CE2.1. Se han identificado las zonas de un alma-
cén y se han descrito sus caracteristicas.
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-CE2.2. Se han programado las fases del proceso de
almacenamiento y se han identificado las tareas aso-
ciadas a cada puesto de trabajo.

-CE2.3. Se ha presentado el flujo de los productos
para aprovechar convenientemente el espacio y el
tiempo.

-CE2.4. Se ha reconocido y se ha interpretado la
normativa sobre proteccién en el transporte de pro-
ductos en la industria alimentaria.

-CE2.5. Se han identificado y se han especificado
los tipos de embalaje asociados al medio de transpor-
te.

-CE2.6. Se han determinado los datos y la informa-
cién que deben aparecer en los rétulos y en las eti-
quetas de los productos.

-CE2.7. Se han descrito los procedimientos de con-
trol sobre materias primas, consumibles y productos
terminados en recepcién y expedicion.

-CE2.8. Se han reconocido los medios y los proce-
dimientos de manipulacién en el almacenamiento de
productos alimentarios, y se han especificado las
medidas de seguridad e higiene.

-CE2.9. Se han determinado las condiciones
medioambientales para el almacenamiento de los pro-
ductos.

*RA3. Comercializa materias primas y auxiliares,
asi como productos elaborados, aplicando técnicas de
negociacion.

-CE3.1. Se han identificado las etapas en un proce-
so de compraventa.

-CE3.2. Se han identificado las técnicas de negocia-
cién en la compraventa de productos alimentarios.

-CE3.3. Se ha interpretado la normativa mercantil
que regula los contratos de compraventa.

-CE3.4. Se han reconocido los criterios para la
seleccion de proveedores.

-CE3.5. Se han descrito las funciones y las aptitu-
des de un agente de ventas.

-CE3.6. Se han identificado y se han valorado las
funciones del servicio posventa.

-CE3.7. Se han descrito las técnicas de informacién
y comunicacién en la atencién a proveedores y clien-
tes.

-CE3.8. Se han reconocido y se han descrito las
calidades organolépticas de los productos elaborados.

-CE3.9. Se han identificado y se han relacionado los
maridajes adecuados con los productos a comerciali-
zar.

*RA4. Hace promocién de los productos elabora-
dos, para lo que caracteriza y aplica técnicas publici-
tarias.

-CE4.1. Se han identificado y se han aplicado las
técnicas de recogida de informacién en la investiga-
cién comercial.

-CE4.2. Se han interpretado y se han valorado los
resultados de la investigacién comercial.

-CE4.3. Se han reconocido productos y técnicas de
la competencia.

-CE4.4. Se han identificado los nuevos nichos de
mercado.

-CE4.5. Se han descrito los tipos, los medios y los
soportes publicitarios y promocionales utilizados en
la préctica comercial.

-CE4.6. Se han reconocido los objetivos generales
de la publicidad y la promocién.

-CE4.7. Se han definido las variables a controlar en
las campafias publicitarias y promocionales.

-CE4.8. Se ha diferenciado entre comprador y con-
sumidor, y se ha reconocido su influencia en el dise-
fio de la publicidad.

-CE4.9. Se han identificado y se han explicado las
técnicas de merchandising.

-CEA4.10. Se ha valorado la promocién y la venta a
través de canales especializadas.

*RAS5. Aplica las tecnologias de la informacién y de
la comunicacion en la gestion logistica y comercial, y
caracteriza las principales herramientas informéticas.

-CE5.1. Se han identificado las aplicaciones infor-
madticas utilizadas en la gestién logistica y comercial.

-CE5.2. Se han identificado los datos que deben
figurar en un fichero de clientes y proveedores.

-CES5.3. Se han utilizado las bases de datos para el
archivo y el manejo de la informacién procedente de
los procesos de compraventa.

-CE5.4. Se han integrado datos, textos y gréficos, y
se ha presentado la informacién con arreglo a forma-
tos requeridos.

-CE5.5. Se ha justificado la necesidad de conocer y
utilizar mecanismos de proteccién de la informacién.

-CE5.6. Se ha reconocido la importancia de las
pdginas web corporativas para la competitividad
empresarial.

-CES5.7. Se ha valorado la relevancia de internet y
las nuevas tecnologias en la promocién y en la venta.

-CE5.8. Se ha reconocido la importancia de la apli-
cacién de las nuevas tecnologfas en la imagen corpo-
rativa de la empresa.

1.8.2. Contenidos bésicos.
BCI. Programacién del aprovisionamiento.

*Actividades logisticas. Aprovisionamiento de pro-
ductos. Ciclo de aprovisionamiento. Ciclo de expedi-
cién.
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*Previsién cuantitativa de materiales. Técnicas de
previsién. Cuantificacién de previsiones.

*Determinacién cualitativa del pedido: normas; sis-
temas de control e identificacién.

*Tipos de existencias. Controles a efectuar.

*Valoracién de existencias. Métodos: precio medio,

precio medio ponderado, LIFO y FIFO.

*Analisis ABC de productos: objetivos y campos de
aplicacion.

*(estion de inventarios: tipos de inventarios y rota-
ciones.

*Documentacién de control de existencias.

BC2. Control de la recepcién, expedicién y almace-
namiento.

*Gestion de la recepcion: fases, documentacion y
trazabilidad. Condiciones de aceptabilidad.

*Gestion de la expedicion: fases, documentacién y
trazabilidad.

*QObjetivos en la organizacién de almacenes.
*Planificacién.

*Almacenamiento de productos alimentarios. Con-
diciones medioambientales.

*Dafios y defectos derivados del almacenamiento.
Periodo de almacenamiento.

*Distribucién y manipulacién de mercancias. Segu-
ridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

*Condiciones medioambientales en el almacena-
miento de productos alimentarios.

*Transporte externo. Medios de transporte: tipos y
caracterfsticas.

*Contrato de transporte: participantes y responsabi-

lidades.
*Transporte y distribucién interna.
BC3. Comercializacién de productos.
*Venta: tipos.

*Proceso de compraventa: objetivos, tipos, fases y
condiciones. Contrato. Normativa.

BC4. Promocién de productos.

*Caracterizacion del mercado. Demanda. Compor-
tamiento del consumidor.

*Clasificacion y segmentacién del mercado.

*Andlisis e interpretacién de datos comerciales.
Presentacién de resultados.

*Variables de marquetin.

*Espiritu emprendedor e innovador aplicado al
mdrqueting.

*Caracterizacién del producto. Descripcién por
cata.

*Relaciones de maridaje con elaboraciones culina-
rias o productos alimentarios.

*Originalidad e innovacién del producto.
BC5. Aplicaciones informdticas.

*Instalacién, funcionamiento y procedimientos de
seguridad en las aplicaciones de gestion comercial.

*Manejo de aplicaciones informdticas.

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

*Valoracion de las ventajas del empleo de las apli-
caciones informéticas en la gestién logistica y comer-
cial.

1.8.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacién asocia-
da a las funciones de logistica, y de comercio y pro-
mocién en la pequefia y en la mediana empresa de la
industria alimentaria.

Estas funciones incluyen aspectos como:

-Gestién de aprovisionamientos, almacén y expedi-
ciones.

-Analisis del mercado.

-Descripcién del producto en su orientacién organo-
léptica.

-Caracteristicas de uso del producto en maridajes
culinarios o alimentarios.

-Promocién y venta.

-Uso de las nuevas tecnologias de la informacién y
de la comunicacién.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cién se aplican en todos los procesos y los productos
de la industria alimentaria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales 1), j), m), o), q) y r) del ciclo for-
mativo y las competencias f), 1), 1) y t).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefnanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
modulo versarédn sobre:

-Interpretacién y formalizacién de los documentos
de gestién logistica.

-Disefio de rétulos y etiquetas de los embalajes para
el transporte de los productos alimentarios.

-Realizacién de inventarios y célculo del coste de
los stocks.

-Supuestos précticos de investigacién comercial:
formalizacién e interpretacion.

-Manejo de aplicaciones informéticas de gestién
logistica, gestion comercial y de investigacién de
mercados.

-Supuestos précticos de negociacién comercial.
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-Disefio de mensajes publicitarias y promocionales
de productos alimentarios.

1.9. Médulo profesional: legislacién vitivinicola y
seguridad alimentaria.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MPO085.
*Duracién: 140 horas.

1.9.1. Unidad formativa 1: legislacién y gestién viti-
vinicola.

*Codigo: MPOO85_12.
*Duracién: 105 horas.

1.9.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RAL. Interpreta la normativa vitivinicola y analiza
su repercusion en la proteccién del consumidor y del
sector productor.

-CE1.1. Se ha identificado la normativa comunita-
ria, estatal y autonémica tanto en produccién tradicio-
nal como en produccién ecolégica, asf como su impor-
tancia y la obligatoriedad de cumplimento en funcién
de su rango jerdrquico.

-CE1.2. Se han reconocido los principios bdsicos de
la Organizacién Mundial del Comercio y las disposi-
ciones especiales sobre indicaciones geograficas
sefialadas en el acuerdo sobre los ADPIC.

-CE1.3. Se han valorado los objetivos generales que
persigue la Unién Europea para equilibrar y flexibili-
zar el mercado vitivinicola, asi como las acciones que
los desarrollan.

-CE1.4. Se han analizado las medidas de control del
potencial de produccién vinicola establecidas por la
OCM vy su influencia en el sector.

-CE1.5. Se ha identificado y se ha aplicado la nor-
mativa en materia de plantacién del vifiedo y las
acciones que incluye su reestructuracién y su recon-
version.

-CE1.6. Se han detallado los mecanismos de merca-
do autorizados en los pafses comunitarios y su proyec-
cién en el sector.

-CE1.7. Se han identificado las pricticas y los tra-
tamientos recogidos en el Cédigo Enolégico Interna-
cional y las directrices del reglamento técnico-sanita-
rio.

-CE1.8. Se ha valorado la necesidad de normaliza-
cién y control de los vinos de calidad producidos en
una regién determinada (VCPRD) por medio de los
consejos reguladores.

-CE1.9. Se ha reconocido la normativa relativa al
etiquetado de los productos vitivinicolas (mostos,
vinos de mesa, vinos de mesa con indicacién geogra-
fica VCPRD, vinos de licor; vinos de aguja, vinos
gasificados y vinos espumosos) y su adecuacién a los
principales pafses importadores.

*RA2. Gestiona la documentacién especifica del
sector en relacién con su obligado cumplimento.

-CE2.1. Se han cumplimentado los libros-registro
de graneles, embotellado y tratamientos exigidos por
los organismos de agricultura de las comunidades
auténomas.

-CE2.2. Se han cumplimentado los libros de regis-
tro de produccién ecolédgica.

-CE2.3. Se han interpretado los formularios de la
declaracién de cosecha entregada en la bodega.

-CE2.4. Se han analizado y se han cumplimentado
los modelos oficiales de la declaracion de existencias
y de la declaracién de elaboracién de cada tipo de
vino de la bodega, en funcién de las entradas y las
salidas registradas.

-CE2.5. Se ha valorado la obligatoriedad de que
todo producto vitivinicola que expida o reciba la
bodega vaya a con su correspondiente documento de
acompafiamiento de transporte.

-CE2.6. Se ha cumplimentado el modelo oficial de
declaracién trimestral de alcohol.

-CE2.7. Se han reconocido y se han cumplimentado
los documentos de exportacién, segin las exigencias
del pais de destino.

-CE2.8. Se han analizado las declaraciones de
arranque y plantacién de vifiedo, asi como las
siguientes solicitudes: arranque diferido, concesién
de derechos de plantacién, transferencia de derechos,
ayudas comunitarias, reestructuracién y reconversion
del vifiedo, destilaciones, almacenamiento privado y
abandono de cultivo.

-CE2.9. Se ha cumplimentado toda la documenta-
cion descrita, al tiempo que se realizaban las fases del
proceso de vinificacién y viniedo.

*RA3. Determina las caracteristicas minimas nece-
sarias para la produccién ecolégica de uva, asi como
su viabilidad en distintas zonas de produccién de
Galicia, y se asegura de su compatibilidad con la
legislacién especifica.

-CE3.1. Se han identificado los requisitos que
deben cumplir los cultivos al amparo de la denomina-
cién especifica de agricultura ecolégica.

-CE3.2. Se han hecho los correspondientes estudios
de viabilidad técnica de cara a establecer una planta-
ci6n de vifiedo, aplicando los principios de la agricul-
tura ecolégica y su grado de cumplimento de la legis-
lacién.

-CE3.3. Se han determinado las caracteristicas de
idoneidad segiin la caracterizacién viticola del medio,
teniendo en cuenta la tipologia de los suelos gallegos
y la climatologia de cada zona viticola, en la bisque-
da de su adaptacién a los requisitos legales de pro-
duccién ecolégica.

-CE3.4. Se ha realizado un estudio edafolégico del
suelo y se ha analizado su potencial productivo,
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teniendo en cuenta los requisitos que impone la agri-
cultura ecolégica.

-CE3.5. Se ha elaborado la documentacién necesa-
ria para el registro de la explotacién en los organis-
mos correspondientes bajo la especificacién de Pro-
duccién ecolégica.

*RA4. Organiza las labores culturales de manteni-
miento de las plantas y del suelo y determina el esta-
do de madurez y el momento de cosecha, empleando
técnicas y productos autorizados en la produccién
ecoldgica.

-CE4.1. Se han analizado las labores permitidas
para potenciar la fertilidad natural de los suelos, con
las restricciones que supone la aplicacién de los
requisitos legales especificos de la produccién ecolé-
gica.

-CE4.2. Se han elegido las técnicas de manteni-
miento del suelo mds compatibles con la produccién
ecolégica (laboreo mecdnico, cubierta vegetal, etc.).

-CE4.3. Se ha establecido un programa de manteni-
miento y correcciéon de la fertilidad, haciendo un
estudio pormenorizado de los abonos autorizados en
la produccion ecolégica.

-CE4.4. Se ha hecho un seguimiento objetivo del
cultivo de cara a hacer el menor niimero de interven-
ciones sobre el (operaciones en verde, etc.).

-CE4.5. Se han revisado las actualizaciones anuales
sobre productos autorizados para la prevencién de
plagas y enfermedades de la viiia y se ha determina-
do el nimero, el momento y el tipo de productos ante
la necesidad de tratamientos fitosanitarios.

-CE4.6. Se han identificado los efectos de la fauna
auxiliar (fauna util) como método de lucha biolégica
contra plagas y enfermedades.

*RAS5. Elabora la documentacién y los registros
necesarios para demostrar el cumplimento de la nor-
mativa reguladora de produccién ecolégica de uva y
la obtencién del sello acreditativo.

-CES5.1. Se ha elaborado y se ha presentado la docu-
mentacién requerida por el organismo de control de
agricultura ecolégica (CRAE) empleando los patrones
establecidos.

-CE5.2. Se han cumplimentado los registros de las
operaciones y de los productos empleados en el pro-
ceso productivo, con fechas, dosis y condiciones de
aplicacion.

*RA6. Identifica otros sistemas de produccién afi-
nes a la produccién ecolégica con espacio propio en
el mercado de los vinos.

-CE6.1. Se han descrito los fundamentos teéricos y
précticos de la produccién de uva basados en la agri-
cultura biodindmica.

-CE6.2. Se han analizado las ventajas y los inconve-
nientes de este enfoque en la produccién viticola, asf
como su viabilidad en cada zona de produccién.

-CE6.2. Se ha evaluado la posible diferencia en la
calidad final de los vinos obtenidos a partir de uvas
producidas en viticultura biodindmica, asf como sus
posibilidades de comercializacién.

1.9.1.2. Contenidos bésicos.
BCI. Interpretacién de la normativa vitivinicola.

*Medidas relacionadas con el sector vitivinicola.
Organizacién comtn del mercado vitivinicola (OCM)
y reglamentos europeos de aplicacién.

*Agrupaciones de productores y organizaciones
sectoriales.

*Designacién, denominacién, presentacién y pro-
teccién de productos vinicos.

*Legislacién europea referida a vinos de calidad
producidos en regiones determinadas (VCPRD).
Legislacién espanola.

*Normativa de aplicacién y desarrollo de la OCM
vitivinicola.

BC2. Gestién de la documentacién de bodega.
*Libros-registro de bodega.

*Declaraciones de cosecha, elaboracién y existen-
cias. Declaracion de alcohol.

*Documentos de acompaiiamiento de transporte de
productos vitivinicolas.

BC3. Caracterizacién de la produccién de uva en
agricultura ecolégica.

*Normativa reguladora de la produccién ecolégica
de productos alimenticios de origen vegetal y produc-
tos elaborados a partir de ellos.

*Marco competencial a nivel comunitario, estatal y
autonémico.

*Edafologia de los suelos viticolas y su adaptacién
a la produccién ecolégica.

*Abonado en agricultura ecoldgica. Técnicas de
compostaje.

*Control del proceso productivo y organismos
encargados del control.

*BC4. Planificacién de la plantacién y/o adaptacién
de una plantacién existente.

*Pardmetros del disefio de la plantacién en produc-
cioén ecolégica.

*Mantenimiento de la fertilidad y de la actividad
biolégica del suelo.

*Plantacién: maquinaria.
BC4. Organizacién de las labores culturales.

*Técnicas de mantenimiento del suelo en agricultu-
ra ecoldgica.

*Tipos y gestién de las cubiertas vegetales.

*Abonado orgdnico: dosis, momentos y modo de
aplicacion.
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*Plagas y enfermedades: prevencién, técnicas y
productos autorizados para combatirlas.

*Fauna qtil, y técnicas indirectas y auxiliares que
favorecen el cultivo.

BC5. Documentacién, registro y normativa regula-
dora de la produccién ecolégica de uva.

*Normativa reguladora de la produccién ecolégica
de uva.

*Documentacion requerida por los organismos de
control de agricultura ecolégica.

*Registro de las operaciones y de los productos.
BC6. Otros sistemas de produccién.
*Agricultura biodindmica: principios.

*Aplicacién de la agricultura biodindmica a la viti-
cultura.

*Comercializacién de vinos ecolégicos y biodindmi-
Cos.

1.9.2. Unidad formativa 2: seguridad e higiene.
*Codigo: MP008522.
*Duracién: 35 horas.

1.9.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Supervisa la aplicacién de buenas précticas
higiénicas y de manipulacién de los alimentos, y valo-
ra su repercusién en la calidad higiénico-sanitaria de
los productos.

-CE1.1. Se han reconocido los requisitos legales e
higiénico-sanitarios que deben cumplir las personas,
los equipos, los utiles y las instalaciones del sector
vitivinicola y se han puesto en préctica en el trabajo
diario.

-CE1.2. Se han evaluado las consecuencias que tie-
nen los hdbitos y las précticas inadecuadas durante la
produccién en el sector vitivinicola para la inocuidad
del producto y la seguridad de las personas consumi-
doras, y se han puesto en practica buenas pricticas en
la bodega.

-CE1.3. Se han enumerado las principales intoxica-
ciones alimentarias del sector vitivinicola y se han
identificado los agentes causantes, su origen y su
toxicidad.

-CE1.4. Se han descrito los procedimientos de lim-
pieza y desinfeccién que requieren los equipos, los
ttiles y las instalaciones vitivinicolas, y se han lleva-
do a cabo en el trabajo diario en la bodega y en el
vifiedo.

-CE1.5. Se han clasificado los métodos de conserva-
ci6én y su repercusion sobre la seguridad del produc-
to final.

-CE1.6. Se ha valorado la importancia de la forma-
cién del personal manipulador de alimentos en su
seguridad.

*RA2. Gestiona los sistemas de autocontrol basados
en el APPCC y de control de la trazabilidad, y justifi-
ca los principios asociados a ellos.

-CE2.1. Se ha reconocido la necesidad y la trans-
cendencia para la seguridad alimentaria del sistema

de autocontrol APPCC.

-CE2.2. Se han descrito los principios del sistema
de andlisis de peligros y puntos de control criticos

(APPCC).

-CE2.3. Se han elaborado los diagramas de flujo de
los productos vitivinicolas para cada etapa del proce-
so productivo durante su transcurso.

-CE2.4. Se han identificado y se han valorado los
peligros fisicos, quimicos y biolégicos asociados a la
produccién en cada etapa del proceso.

-CE2.5. Se han identificado los puntos de control
critico (PCC) del proceso, tanto en vifia como en
bodega.

-CE2.6. Se han justificado los limites criticos esta-
blecidos para los PCC, segtin la legislacion.

-CE2.7. Se han definido los pardmetros asociados al
control de los PCC en cada etapa del proceso produc-
tivo.

-CE2.8. Se ha descrito la informacién que debe
recoger el documento APPCC y sus registros asocia-
dos, y se han cumplimentado dichos registros en cada
etapa del proceso productivo.

-CE2.9. Se ha valorado la importancia de la trazabi-
lidad con respecto a la seguridad alimentaria y se ha
realizado un plan de trazabilidad de los productos
elaborados.

-CE2.10. Se han descrito los documentos y los
registros necesarios para identificar el origen, las eta-
pas clave del proceso y el destino del producto, y se
han cumplimentado a lo largo del proceso.

*RA3. Aplica estdndares voluntarios de gestion de
la seguridad alimentaria, como BRC, IFS o UNE-EN
ISO 22000:2005, etc., y reconoce sus ventajas.

-CE3.1. Se han descrito las diferencias entre lo exi-
gido por la legislacién sobre higiene y seguridad ali-
mentaria, y lo requerido por otras normas voluntarias
sobre gestién de la seguridad alimentaria.

-CE3.2. Se han identificado otros estandares volun-
tarios sobre gestion de la seguridad alimentaria (BRC,

IFS o UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

-CE3.3. Se han descrito los aspectos principales de
la norma de origen inglés BRC.

-CE3.4. Se han descrito los aspectos principales de
la norma de origen franco-alemdn IFS.

-CE3.5. Se han descrito los aspectos principales de
la norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005.

-CE3.6. Se han valorado las diferencias entre
dichas normas y se han descrito sus ventajas y sus
inconvenientes.
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-CE3.7. Se han identificado las fases para la obten-
cién de los certificados de estas normas.

-CE3.8. Se han descrito las principales no-confor-
midades relacionadas con la seguridad alimentaria y
sus acciones correctivas.

1.9.2.2. Contenidos bésicos.

BC1. Supervision de las buenas précticas higiéni-
cas y de manipulacién de los alimentos.

*Reconocimiento de la legislacién asociada a la
seguridad alimentaria.

*Valoracién de los peligros sanitarios asociados a
los hébitos incorrectos y a las malas précticas de ela-
boracién del vino y derivados.

*Descripcion de las principales intoxicaciones aso-
ciadas a esos malos hébitos y a las prdcticas de ela-
boracién inadecuadas.

*Descripcion de los procesos y los productos de
limpieza. Clasificacién de los métodos de conserva-
cion de los alimentos.

BC2. Gestién de los sistemas de autocontrol

(APPCC) y de trazabilidad.

*Identificacién de la legislacién que establece

como obligatorios el sistema de autocontrol APPCC y
la trazabilidad.

*Descripcion de los siete principios del sistema de

autocontrol APPCC.

*Interpretacion de los diagramas de flujo del sector
vitivinicola.

*Identificacién y valoracién de los peligros fisicos,
quimicos y biolégicos asociados a la elaboracién del
vino y sus derivados.

*Relacion entre la trazabilidad y la seguridad ali-
mentaria.

BC3. Aplicacién de otros estdndares de gestion de
seguridad alimentaria.

*Diferenciacién entre la legislacién sobre seguri-
dad alimentaria y las normas voluntarias para la ges-
tién de la seguridad alimentaria.

*Descripcién de la norma internacional UNE-EN

ISO 22000:2005.
1.9.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacién asocia-
da a la funcién del control del cumplimento de la nor-
mativa especifica y de la seguridad alimentaria en el
sector vitivinicola.

La gestion de la seguridad alimentaria incluye
aspectos como:

-Aplicacién de la normativa vinicola.

-Plan de autocontrol basado en el sistema APPCC y
aplicacién de las normas de seguridad.

El proceso se aplica en:
-Elaboracién de vinos.

-Elaboracién de destilados, licores, vinagres y otros
derivados.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cién se aplican en:

-Produccién de uva y elaboracién de vinos.
-Elaboracién de productos derivados de la uva y el vino.

La formacién del presente médulo contribuye a
alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), k) y
m) del ciclo formativo y las competencias a), b), ¢), d),

e)y k).

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

-Andlisis de la normativa vitivinicola, su importan-
cia y su obligatoriedad.

-Conocimiento de los principios que rigen en la UE
para el control del sector y las implicaciones que lle-
van consigo.

-Manejo de la documentacién (libros de registro,
declaraciones periédicas, solicitudes, ete.), utilizando
preferentemente las TIC y los programas especificos
de control.

-Manejo de publicaciones en inglés y en francés sobre
estdndares de la gestion de la seguridad alimentaria.

-Conocimiento de los principios aplicados en el sec-
tor vitivinicola para garantizar la seguridad alimentaria.

-Realizacién de las principales operaciones relacio-
nadas con la seguridad alimentaria: elaboracién de
planes de apoyo; identificacion y valoracién de peli-
gros fisicos, quimicos y biolégicos; e identificacion de
los puntos de control criticos y de los métodos de con-
trol de esos peligros.

-Realizacién e interpretacién de sistemas de auto-
control y de trazabilidad.

1.10. Médulo profesional: gestion de calidad y
medioambiental en la industria alimentaria.

*Equivalencia en créditos ECTS: 7.

*Codigo: MP0O086.

*Duracién: 87 horas.

1.10.1. Unidad formativa 1: gestién de calidad.
*Codigo: MPO086_12.

*Duracién: 52 horas.

1.10.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Aplica sistemas de gestion de calidad, y des-
cribe la norma en la que se basan y sus requisitos.

-CE1.1. Se ha reconocido el concepto de calidad y
sus herramientas.
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-CE1.2. Se han analizado las principales normas de
gestién de la calidad (UNE-EN ISO 9001: 2000,
EFQM, etc.).

-CE1.3. Se ha definido el sistema de gestién de cali-
dad y sus requisitos.

-CE1.4. Se han identificado las fases para la
implantacién de un sistema de gestién de la calidad.

-CE1.5. Se han relacionado los objetivos del siste-
ma de gestién de calidad con la filosofia de la empre-
sa.

-CE1.6. Se ha definido y se ha elaborado el soporte
documental del sistema de gestién de la calidad.

-CE1.7. Se ha valorado la importancia de la comu-
nicacién interna y externa para la implantacién del
sistema de gestién de la calidad.

-CE1.8. Se han descrito los medios para la verifica-
cién de la implantacién del sistema de gestion de la
calidad y se han utilizado en el trabajo diario de la
vifia y de la bodega.

-CE1.9. Se han descrito los criterios para la revisién
y la actualizacién del sistema de gestion de la calidad
con arreglo a la norma de referencia y se han llevado
a la prictica en el trabajo diario de la vifia y de la

bodega.

*RA2. Elabora los registros de calidad y analiza sus
caracterfsticas y la importancia para el control y la
mejora del proceso y del producto.

-CE2.1. Se han reconocido los registros del sistema
de gestién de calidad.

-CE2.2. Se han determinado los requisitos bésicos y
las caracteristicas generales de los procedimientos
para su control.

-CE2.3. Se han disefiado los registros y el plan de
control asociados al proceso productivo y se ha reali-
zado el control en las fases del proceso.

-CE2.4. Se ha valorado la importancia de asignar
responsables para la formalizacién de los registros del
sistema y se han cumplimentado segin el plan de pro-
duccién establecido.

-CE2.5. Se ha descrito el procedimiento para el tra-
tamiento de las no-conformidades y, en casos necesa-
rios, se ha puesto en préictica.

-CE2.6. Se ha descrito el procedimiento para la
aplicacién de las acciones correctoras y, en casos
necesarios, se ha puesto en prictica.

-CE2.7. Se ha caracterizado el plan para la mejora
continua.

-CE2.8. Se ha definido el procedimiento para el
anélisis de los resultados obtenidos en la revisién del
sistema de gestion de la calidad y, teniendo en cuen-
ta los resultados, se han determinado las acciones a
seguir en cada etapa del proceso productivo.

-CE2.9. Se han elaborado informes y se han descri-
to las medidas correctivas para aplicar en la mejora

del sistema de gestion de la calidad y, teniendo en
cuenta los resultados, se han aplicado las medidas
correctivas en cada etapa del proceso productivo.

*RA3. Controla y comprueba la aplicacién del sis-
tema de gestién de la calidad en el proceso producti-
vo.

-CE3.1. Se han establecido los mérgenes y las tole-
rancias admisibles en las caracteristicas de la uva
segin las especificaciones establecidas en el plan de

calidad.

-CE3.2. Se han descompuesto los procesos de vini-
ficacién en una secuencia ordenada de fases con las
que hacer 6ptimos los niveles de produccién, de cali-
dad y de coste requeridos.

-CE3.3. Se ha determinado el flujo o el sentido de
avance del producto para cada proceso de elaboracién
del vino, asi como la secuencia de las operaciones y
de los productos utilizados, segtin el nivel de calidad
establecido.

-CE3.4. Se ha determinado el proceso de mezclas
de mostos o vinos de acuerdo con los resultados ana-
liticos y las especificaciones técnicas de elaboracion.

-CE3.5. Se ha establecido el proceso para llevar a
término la conservacién de los vinos, determinando el
control de la calidad por andlisis quimicos y organo-
lépticos.

1.10.1.2. Contenidos bésicos.

BCI1. Aplicacién de un sistema de gestién de la

calidad.

* Andlisis de las principales normas de gestién de la

calidad.

*Descripcion de los requisitos del sistema de ges-
tién de la calidad.

*[dentificacién de las fases para la implantacién de
un sistema de gestién de la calidad.

*Elaboracién del soporte documental del sistema
de gestién de la calidad.

BC2. Elaboracién de los registros de calidad.

*Reconocimiento de los registros del sistema de
gestién de la calidad.

*Determinacién de los requisitos bésicos y las
caracteristicas generales de los procedimientos para
su control.

*Diseio de los registros y el plan de control asocia-
dos al proceso productivo.

*Descripcion del procedimiento para la aplicacién
de las acciones correctoras.

*Caracterizacion del plan para la mejora continua.

*Elaboracion de informes y descripcién de las
acciones correctivas que se deben aplicar para la
mejora del sistema.



N° 67 « Lunes, 12 de abril de 2010

DIARIO OFICIAL DE GALICIA 5.479

BC3. Comprobacién y aplicacién del sistema de
gestion de calidad en el proceso productivo.

*Reconocimiento de los pardmetros de calidad de la
materia prima.

*Disefio de diagramas de flujo.

*Reconocimiento de la importancia del an4lisis para
los procesos de mezcla y conservacién de los vinos.

1.10.2. Unidad formativa 2: gestién medioambien-
tal.

*Codigo: MPO086_22.
*Duracién: 35 horas.

1.10.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Controla los vertidos, los residuos y las emi-
siones generadas y reconoce su impacto medioam-
biental.

-CE1.1. Se han identificado las caracteristicas y los
pardmetros de control de los vertidos generados en la
industria alimentaria.

-CE1.2. Se han descrito los residuos generados y
sus pardmetros de control en la industria alimentaria.

-CE1.3. Se han identificado las emisiones genera-
das por la industria alimentaria en relacién con sus
pardmetros de control.

-CE1.4. Se han relacionado los vertidos, los resi-
duos y las emisiones generadas con el impacto
medioambiental que provocan.

-CE1.5. Se ha reconocido la legislacién sobre pro-
teccién medioambiental de aplicacién en la industria
alimentaria.

-CE1.6. Se han identificado y se han clasificado los
vertidos, los residuos y las emisiones en funcién de
sus caracteristicas, de la posibilidad de reutilizacién
y de la necesidad de tratamientos de depuracién, des-
contaminacién o filtrado.

-CE1.7. Se han descrito las técnicas de tratamiento
de vertidos, residuos y emisiones generadas en la
industria alimentaria.

-CE1.8. Se han identificado los permisos y las
licencias de que debe disponer la industria alimenta-
ria, asi como el procedimiento para obtenerlos o
actualizarlos.

-CE1.9. Se han descrito los pardmetros y los limites
legales exigidos a los vertidos, a los residuos y a las
emisiones generadas.

-CE1.10. Se han descrito los limites de ruido esta-
blecidos para la industria alimentaria.

*RA2. Utiliza los recursos eficientemente y evalia
los beneficios medioambientales asociados.

-CE2.1. Se ha reconocido la importancia de la cuan-
tificacion de los consumos de agua, electricidad, com-
bustibles, etc.

-CE2.2. Se han valorado las ventajas que la reduc-
cién de consumos le aporta a la proteccién medioam-
biental.

-CE2.3. Se han valorado las ventajas medioambien-
tales de la reutilizacién de los recursos.

-CE2.4. Se han reconocido los recursos menos per-
judiciales para el medio.

-CE2.5. Se han caracterizado las medidas para la
disminucién del consumo energético y de otros recur-
S0s.

-CE2.6. Se han identificado las malas précticas
relacionadas con el uso ineficiente de los recursos en
la industria alimentaria, asi como sus posibles accio-
nes correctoras.

-CE2.7. Se han reconocido los equipos que reducen
la generacion de residuos.

*RA3. Aplica sistemas de gestién medioambiental
y describe la norma en la que se basan y sus requisi-
tos.

-CE3.1. Se han identificado los principales siste-
mas de gestién medioambiental.

-CE3.2. Se han reconocido los requisitos exigidos
por las normas UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS,

etc.

-CE3.3. Se ha definido y se ha elaborado el soporte
documental del sistema.

-CE3.4. Se ha valorado la importancia de la comu-
nicacién interna y externa para la implantacion del
sistema de gestién medioambiental.

-CE3.5. Se ha identificado el procedimiento para la
obtencién y para el mantenimiento de los certificados.

-CE3.6. Se han propuesto acciones de mejora del
sistema de gestién medioambiental.

-CE3.7. Se han identificado las desviaciones y las
no-conformidades relacionadas con el sistema de ges-
tién medioambiental y sus posibles acciones correcti-
vas.

1.10.2.2. Contenidos bésicos.

BC1. Control de los vertidos, de los residuos y de
las emisiones generadas.

*[dentificacién de las caracteristicas y los pardme-
tros de control de los vertidos generados en la indus-
tria alimentaria.

*Descripcion de los residuos generados en la indus-
tria alimentaria y sus pardmetros de control.

*Descripciéon de las emisiones generadas en la
industria alimentaria y sus pardmetros de control.

*Relacion entre los vertidos, los residuos y las emi-
siones generadas, y el impacto medioambiental que
provocan.
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*Descripcion de las técnicas de tratamiento de ver-
tidos, residuos y emisiones generadas en la industria
alimentaria y sus pardmetros de control.

*Reconocimiento de la legislacién medioambiental
de aplicacién en la industria alimentaria.

BC2. Uso eficiente de los recursos.

*Reconocimiento de la importancia de la cuantifi-
cacién de los consumos de agua, electricidad, com-
bustibles, etc.

*Valoracién de las ventajas medioambientales que
la reduccién de los consumos le aportan a la protec-
cién medioambiental.

*Caracterizacion de las medidas para la disminu-
cién del consumo energético y de otros recursos.

*Identificacién de las malas précticas relacionadas
con la utilizacién ineficiente de los recursos en la indus-
tria alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

BC3. Aplicacion de un sistema de gestién
medioambiental.

*Identificacién de los principales sistemas de ges-
tién medioambiental.

*Reconocimiento de los requisitos exigidos por la
norma UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS, etc.

*Definicién y elaboracién del soporte documental
del sistema.

*Identificacién del procedimiento para la obtencién
y para el mantenimiento de certificados medioam-
bientales.

1.10.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene formacién asocia-
da particularmente a la funcién de la gestién de la
calidad y la protecciéon medioambiental en la indus-
tria alimentaria.

La gestion de la calidad incluye aspectos como la
gestién documental de la calidad y la mejora continua.

La proteccion medioambiental incluye aspectos
como:

-Utilizacién eficiente de los recursos.

-Control de los vertidos, de los residuos y de las
emisiones generadas en la industria alimentaria.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cién se aplican en todos los procesos y los productos
de la industria alimentaria.

La formacién del presente médulo contribuye a
alcanzar los objetivos generales a), b), ¢), d), e), 1), g),
k), 1), m) y n) del ciclo formativo y las competencias

a), b), ), d), e), 1), g), J) y ).

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

-Aplicacién de los principios que garantizan la pro-
teccion medioambiental.

-Estudio de los consumos y aplicacién de la meto-
dologfa para su reduccién.

-Interpretacion de sistemas de gestion de la calidad
y proteccién medioambiental.

-Aplicacién del sistema de gestion de calidad el
proceso productivo.

-Manejo de la documentacién utilizando preferente-
mente las TIC.

-Manejo de publicaciones en inglés y en francés
sobre sistemas de gestién de la calidad y proteccién
medioambiental.

1.11. Médulo profesional: proyecto en la industria
vitivinicola.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MPO087.
*Duracién: 26 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. ldentifica el mercado vitivinicola, los pro-
ductos, la organizacién econémico-productiva y las
oportunidades, en relacién con el proyecto que se
quiera poner en préctica.

-CE1.1. Se ha clasificado el tejido empresarial del
sector en el entorno del centro educativo en funcién
del tamaiio de la empresa y de los tipos de productos
elaborados.

-CE1.2. Se han caracterizado las empresas tipo en
funcién de la estructura organizativa y las funciones
de cada departamento.

-CE1.3. Se ha analizado el mercado vitivinicola
mediante informes econémicos, estadisticas de ven-
tas, informacién de revistas profesionales, tiendas
especializadas y grandes superficies, y se han identi-
ficado las tendencias de consumo.

-CE1.4. Se ha analizado la competitividad de las
empresas del sector segin el tipo de producto elabo-
rado.

-CE1.5. Se ha analizado la complejidad tecnolégica
y el coste econémico de la elaboracién de los produc-
tos.

-CE1.6. Se ha analizado la disponibilidad y el apro-
visionamiento de la materia prima.

-CE1.7. Se han identificado los canales de comer-
cializacién m4s habituales para cada tipo de produc-
to.

-CE1.8. Se ha determinado la logistica empleada en
las empresas del sector, asi como las necesidades de
almacenes y transporte.

-CE1.9. Se ha identificado la legislacién especifica
relacionada con la elaboracién y la comercializacién
de los productos vitivinicolas.
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-CE1.10. Se ha identificado la normativa que afec-
ta al sector respecto a la seguridad alimentaria, labo-
ral y medioambiental.

-CE1.11 Se han detectado las oportunidades de
empleo y autoempleo en el sector.

-CE1.12. Se ha elegido en funcién de la informacién
obtenida la orientacién del proyecto hacia una gama o
linea de productos determinada.

*RA2. Disefia un proyecto vitivinicola relacionado
con las competencias expresadas en el titulo, para lo
que analiza su viabilidad econémica y tecnolégica.

-CE2.1. Se han clasificado los proyectos vinculados
con el sector en funcién de su tipologia.

-CE2.2. Se ha analizado la idoneidad de la zona o
de la regién para la implantacién del proyecto.

-CE2.3. Se han establecido los objetivos que se pre-
tenden conseguir y se ha identificado el alcance del
proyecto.

-CE2.4. Se ha realizado el estudio de viabilidad téc-
nica y econémica del proyecto.

-CE2.5. Se han identificado y se han detallado las

fases o las partes del proyecto, asi como su contenido.

-CE2.6. Se han previsto los recursos materiales y
personales necesarios para realizar el proyecto.

-CE2.7. Se ha determinado la documentacién nece-
saria para su disefio.

-CE2.8. Se ha elaborado el pliego de condiciones
para la aplicacién del proyecto.

-CE2.9. Se han definido los indicadores que garan-
ticen la calidad del proyecto.

-CE2.10. Se han propuesto ideas innovadoras o van-
guardistas.

*RA3. Define y planifica la ejecucién del proyecto,
con detalle de las fases de su desarrollo y la docu-
mentacién asociada.

-CE3.1. Se han identificado y se han extraido del
proyecto las necesidades y las operaciones a realizar.

-CE3.2. Se ha establecido la secuencia de operacio-
nes en funcién de las necesidades de puesta en préc-
tica.

-CE3.3. Se han determinado los recursos y la logfs-
tica que se precisen para cada operacion.

-CE3.4. Se han identificado las necesidades de per-
misos y autorizaciones.

-CE3.5. Se han determinado los procedimientos de
actuacién o ejecucion de las operaciones.

-CE3.6. Se han identificado los riesgos inherentes a
la puesta en practica y se ha definido el plan de pre-
vencion de riesgos, asi como los medios y los equipos
necesarios.

-CE3.7. Se han determinado los riesgos medioam-
bientales vinculados al proyecto y sus implicaciones.

-CE3.8. Se ha planificado la asignacién de recursos
materiales y humanos, asf como los tiempos de ejecu-
cion.

-CE3.9. Se ha hecho la valoracién econémica nece-
saria para el desarrollo del proyecto.

-CE3.10. Se han definido los indicadores que

garanticen la calidad en la ejecucién del proyecto.

-CE3.11. Se ha definido y se ha elaborado la docu-
mentacién necesaria para la puesta en préctica o eje-
cucion.

*RA4. Gestiona el proyecto, y define el procedi-
miento de seguimiento y control.

-CEA4.1. Se ha asignado la ejecucién de las opera-
ciones en funcién de la planificacién establecida.

-CE4.2. Se ha definido el procedimiento de segui-

miento de las operaciones o de las intervenciones.

-CE4.3. Se ha definido el procedimiento para la
gestion de las incidencias que se puedan presentar
durante la realizacién de las operaciones (andlisis de
la incidencia, solucién y registro).

-CE4.4. Se ha definido el procedimiento para ges-
tionar los posibles cambios en los recursos y en las
operaciones, incluyendo su sistema de registro.

-CE4.5. Se ha definido el procedimiento de finaliza-
cién y cierre del proyecto.

-CE4.6. Se ha definido y se ha elaborado la docu-
mentacién necesaria para la finalizacién de las opera-
ciones y del proyecto.

-CEA4.7. Se ha establecido un sistema para garanti-
zar el cumplimento del pliego de condiciones del pro-
yecto.

*RAS. Elabora y expone el informe del proyecto
realizado y justifica el procedimiento seguido.

-CES5.1. Se han enunciado los objetivos del proyec-
to.

-CE5.2. Se ha descrito el proceso seguido para la
identificacién de las necesidades de las empresas del
sector.

-CE5.3. Se ha descrito la solucién adoptada a partir
de la documentacién generada en el proceso de dise-
fo.

-CE5.4. Se han descrito las actividades en que se
divide la ejecucién del proyecto.

-CES5.5. Se han justificado las decisiones tomadas
de planificacién de la ejecucién del proyecto.

-CE5.6. Se han justificado las decisiones tomadas
de seguimiento y control en la ejecucién del proyec-
to.

-CE5.7. Se han planteado las conclusiones del tra-
bajo realizado en relacién con las necesidades del
sector productivo.
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-CE5.8. Se han planteado, en su caso, propuestas de
mejora.

-CE5.9. Se han realizado, en su caso, las aclaracio-
nes solicitadas en la exposicién.

-CE5.10. Se han empleado herramientas informati-
cas para la presentacién de los resultados.

1.11.2. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo complementa la formacién de otros
médulos profesionales particularmente en la funcién
de planificacién y programacién. También incluye de
un modo integrado aspectos de otras funciones, como
son la produccién de materias primas, la elaboracién
y transformacién, la calidad, la seguridad alimentaria,
la seguridad medioambiental, la prevencién y seguri-
dad laboral, la logistica, el comercio y la promocién.

Las actividades profesionales asociadas a estas fun-
ciones se desarrollan en los subsectores del sector
vitivinicola.

Se fomentard y se valorard la creatividad, el espiri-
tu critico y la capacidad de innovacién en los proce-
sos realizados, asf como la adaptacién de la formacién
recibida en supuestos laborales y en nuevas situacio-
nes.

El equipo docente llevard a cabo la tutoria de las
siguientes fases de realizacién del trabajo, que se rea-
lizardn fundamentalmente de modo no presencial:
estudio de las necesidades del sector productivo,
disefio, planificacién y seguimiento de la ejecucion
del proyecto.

La exposicién del informe, que realizard todo el
alumnado, es parte esencial del proceso de evalua-
cién y se defenderd ante el equipo docente.

La formacién de este médulo se relaciona con todos
los objetivos generales del ciclo y todas las competen-
cias profesionales, personales y sociales.

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

-Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

-Uso de las TIC en la basqueda de informacién y en
la realizacién del proyecto.

-Autonomia e iniciativa.

-Manejo de publicaciones en francés y en inglés
sobre temas vitivinicolas de vanguardia.

-Innovacién en la planificacién y en los objetivos
del proyecto.

1.12. Médulo profesional: formacién y orientacién
laboral.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MP0O038.

*Duracién: 107 horas.

1.12.1. Unidad formativa 1: prevencién de riesgos
laborales.

*Cédigo: MPO088_12.
*Duracién: 45 horas.

1.12.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Reconoce los derechos y las obligaciones de
las personas trabajadoras y empresarias relacionados
con la seguridad y la salud laboral.

-CE1.1. Se han relacionado las condiciones labora-
les con la salud de la persona trabajadora.

-CE1.2. Se han distinguido los principios de la
acciéon preventiva que garantizan el derecho a la
seguridad y a la salud de las personas trabajadoras.

-CE1.3. Se ha apreciado la importancia de la infor-
macién y de la formacién como medio para la elimi-
nacién o la reduccién de los riesgos laborales.

-CE1.4. Se han comprendido las actuaciones ade-
cuadas ante situaciones de emergencia y riesgo labo-
ral grave e inminente.

-CE1.5. Se han valorado las medidas de proteccién
especificas de personas trabajadoras sensibles a
determinados riesgos, asi como las de proteccién de
la maternidad y la lactancia y de menores.

-CE1.6. Se han analizado los derechos a la vigilan-
cia y proteccion de la salud en el sector de industrias
alimentarias.

-CEL.7. Se ha asumido la necesidad de cumplir las
obligaciones de las personas trabajadoras en materia
de prevencion de riesgos laborales.

*RA2. Evalda las situaciones de riesgo derivadas
de su actividad profesional analizando las condicio-
nes de trabajo y los factores de riesgo mds habituales
del sector de industrias alimentarias.

-CE2.1. Se han determinado las condiciones de tra-
bajo con significacién para la prevencién en los entor-
nos de trabajo relacionados con el perfil profesional
de técnico superior en vitivinicultura.

-CE2.2. Se han clasificado los factores de riesgo en
la actividad y los dafios derivados de ellos.

-CE2.3. Se han clasificado y se han descrito los
tipos de dafios profesionales, con especial referencia
a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,
relacionados con el perfil profesional de técnico supe-
rior en vitivinicultura.

-CE2.4. Se han identificado las situaciones de ries-
go mds habituales en los entornos de trabajo de las
personas con la titulacién de técnico superior en viti-
vinicultura.

-CE2.5. Se ha llevado a cabo la evaluacién de ries-
gos en un entorno de trabajo, real o simulado relacio-
nado con el sector de actividad del titulo.
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*RA3. Participa en la elaboracién de un plan de
prevencién de riesgos e identifica las responsabilida-
des de todos los agentes implicados.

-CE3.1. Se ha valorado la importancia de los hébi-
tos preventivos en todos los dmbitos y en todas las
actividades de la empresa.

-CE3.2. Se han clasificado los modos de organiza-
cion de la prevencion en la empresa en funcién de los
criterios establecidos en la normativa sobre preven-
cién de riesgos laborales.

-CE3.3. Se han determinado los modos de represen-
tacion de las personas trabajadoras en la empresa en
materia de prevencién de riesgos.

-CE3.4. Se han identificado los organismos publi-
cos relacionados con la prevencion de riesgos labora-
les.

-CE3.5. Se ha valorado la importancia de la existen-
cia de un plan preventivo en la empresa que incluya
la secuencia de actuaciones para realizar en caso de
emergencia.

-CE3.6. Se ha establecido el dmbito de una preven-
cién integrada en las actividades de la empresa y se
han determinado las responsabilidades y las funcio-
nes de cada uno.

-CE3.7. Se ha definido el contenido del plan de pre-
vencién en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional de la titulacién de técnico superior
en vitivinicultura.

-CE3.8. Se ha proyectado un plan de emergencia y
evacuacién para una pequefia o mediana empresa del
sector de actividad del titulo.

*RA4. Determina las medidas de prevencién y pro-
teccién en el entorno laboral de la titulacién de técni-
co superior en vitivinicultura.

-CE4.1. Se han definido las técnicas y las medidas
de prevencién y de proteccién que se deben aplicar
para evitar o disminuir los factores de riesgo, o para
reducir sus consecuencias en el caso de materializar-
se.

-CE4.2. Se ha analizado el significado y el alcance
de la sefializacién de seguridad de diversos tipos.

-CE4.3. Se han seleccionado los equipos de protec-
cién individual (EPI) adecuados a las situaciones de
riesgo halladas.

-CE4.4. Se han analizado los protocolos de actua-
cién en caso de emergencia.

-CE4.5. Se han identificado las técnicas de clasifi-
caciéon de personas heridas en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

-CE4.6. Se han identificado las técnicas bédsicas de
primeros auxilios que se deben aplicar en el lugar del
accidente ante dafios de diversos tipos, asi como la
composicién y el uso del botiquin de urgencias.

1.12.1.2. Contenidos bdésicos.

BC1. Derechos y obligaciones en seguridad y salud
laboral.

*Relacién entre trabajo y salud. Influencia de las
condiciones de trabajo sobre la salud.

*Conceptos bdsicos de seguridad y salud laboral.

*Andlisis de los derechos y de las obligaciones de
las personas trabajadoras y empresarias en preven-
cién de riesgos laborales.

*Actuacion responsable en el desarrollo del trabajo
para evitar las situaciones de riesgo en su entorno
laboral.

*Proteccién de personas trabajadoras especialmen-
te sensibles a determinados riesgos.

BC2. Evaluacién de riesgos profesionales.

*Andlisis de factores de riesgo ligados a condicio-
nes de seguridad, medioambientales, ergonémicas y
psicosociales.

*Determinacién de los dafios a la salud de la perso-
na trabajadora que se pueden derivar de las condicio-
nes de trabajo y de los factores de riesgo detectados.

*Riesgos especificos en el sector de las industrias
alimentarias en funcién de las probables consecuen-
cias, del tiempo de exposicién y de los factores de
riesgo implicados.

*Fvaluacién de los riesgos hallados en situaciones
potenciales de trabajo en el sector de las industrias
alimentarias.

BC3. Planificacién de la prevencién de riesgos en la
empresa.

*Gestion de la prevencién en la empresa: funciones
y responsabilidades.

*(Organos de representacién y participacién de las
personas trabajadoras en prevencién de riesgos labo-
rales.

*QOrganismos estatales y autonémicos relacionados
con la prevencioén de riesgos.

*Planificacién de la prevencién en la empresa.

*Planes de emergencia y de evacuacién en entornos
de trabajo.

*Elaboraciéon de un plan de emergencia en una
empresa del sector.

*Participacion en la planificacién y en la puesta en
préctica de los planes de prevencién.

BC4. Aplicacién de medidas de prevencién y pro-
teccion en la empresa.

*Medidas de prevencién y proteccién individual y
colectiva.

*Protocolo de actuacién ante una situacién de
emergencia.

*Aplicacion de las téenicas de primeros auxilios.
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*Actuacién responsable en situaciones de emergen-
cias y primeros auxilios.

1.12.2. Unidad formativa 2: equipos de trabajo,
derecho del trabajo y de la seguridad social y bisque-
da de empleo.

*Codigo: MPO08S_22.
*Duracién: 62 horas.

1.12.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Participa responsablemente en equipos de
trabajo eficientes que contribuyan a la consecucién
de los objetivos de la organizacién.

-CE1.1. Se han identificado los equipos de trabajo
en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil de
técnico superior en vitivinicultura y se han valorado
sus ventajas sobre el trabajo individual.

-CE1.2. Se han determinado las caracterfsticas del
equipo de trabajo eficaz frente a las de los equipos
ineficaces.

-CE1.3. Se han adoptado responsablemente los
papeles asignados para la eficiencia y la eficacia del
equipo de trabajo.

-CE1.4. Se han empleado adecuadamente las técni-
cas de comunicacién en el equipo de trabajo para
recibir y transmitir instrucciones y coordinar las
tareas.

-CE1.5. Se han determinado procedimientos para la
resolucién de los conflictos identificados en el seno
del equipo de trabajo.

-CE1.6. Se han aceptado de forma responsable las
decisiones adoptadas en el seno del equipo de traba-
jo.

-CE1.7. Se han analizado los objetivos alcanzados
por el equipo de trabajo en relacién con los objetivos
establecidos y con la participacién responsable y acti-
va de sus miembros.

*RA2. Identifica los derechos y las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales y los reco-
noce en diferentes situaciones de trabajo.

-CE2.1. Se han identificado el ambito de aplica-
cion, las fuentes y los principios de aplicacién del
derecho del trabajo.

-CE2.2. Se han distinguido los principales organis-
mos que intervienen en las relaciones laborales.

-CE2.3. Se han identificado los elementos esencia-
les de un contrato de trabajo.

-CE2.4. Se han analizado las principales modalida-
des de contratacién y se han identificado las medidas
de fomento de la contratacién para determinados
colectivos.

-CE2.5. Se han valorado los derechos y las obliga-
ciones que se recogen en la normativa laboral.

-CE2.6. Se han determinado las condiciones de tra-
bajo pactadas en el convenio colectivo aplicable o, en
su defecto, las condiciones habituales en el sector
profesional relacionado con el titulo de técnico supe-
rior en vitivinicultura.

-CE2.7. Se han valorado las medidas establecidas
por la legislacién para la conciliacién de la vida labo-
ral y familiar y para la igualdad efectiva entre hom-
bres y mujeres.

-CE2.8. Se ha analizado el recibo de salarios y se
han identificado los principales elementos que lo
integran.

-CE2.9. Se han identificado las causas y los efectos
de la modificacién, la suspensién y la extincién de la
relacién laboral.

-CE2.10. Se han identificado los érganos de repre-
sentacién de las personas trabajadoras en la empresa.

-CE2.11. Se han analizado los conflictos colectivos
en la empresa y los procedimientos de solucién.

-CE2.12. Se han identificado las caracteristicas
definitorias de los nuevos entornos de organizacién
del trabajo.

*RA3. Determina la accién protectora del sistema
de la Seguridad Social ante las contingencias cubier-
tas, e identifica las clases de prestaciones.

-CE3.1. Se ha valorado el papel de la Seguridad
Social como pilar esencial del estado social y para la
mejora de la calidad de vida de la ciudadanfa.

-CE3.2. Se ha delimitado el funcionamiento y la
estructura del sistema de la Seguridad Social.

-CE3.3. Se han identificado, en un supuesto senci-
llo, las bases de cotizacién de una persona trabajado-
ra y las cuotas correspondientes a ella y a la empresa.

-CE3.4. Se han determinado las principales presta-
ciones contributivas de la Seguridad Social, sus
requisitos y su duracién, y se ha realizado el cdlculo
de su cuantia en algunos supuestos précticos.

-CE3.5. Se han determinado las posibles situacio-
nes legales de desempleo en supuestos préicticos sen-
cillos, y se ha realizado el cdlculo de la duracién y de
la cuantia de una prestacién por desempleo de nivel
contributivo bdsico.

*RA4. Planifica su itinerario profesional seleccio-
nando alternativas de formacién y oportunidades de
empleo a lo largo de la vida.

-CE4.1. Se han valorado las propias aspiraciones,
motivaciones, actitudes y capacidades que permitan
la toma de decisiones profesionales.

-CE4.2. Se ha tomado conciencia de la importancia
de la formacién permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del
proceso productivo.

-CE4.3. Se han valorado las oportunidades de for-
macién y empleo en otros estados de la Unién Euro-
pea.
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-CE4.4. Se ha valorado el principio de no discrimi-
nacién y de igualdad de oportunidades en el acceso al
empleo y en las condiciones de trabajo.

-CE4.5. Se han disefiado los itinerarios formativos
profesionales relacionados con el perfil profesional de
técnico superior en vitivinicultura.

-CEA4.6. Se han determinado las competencias y las
capacidades requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo y se ha selecciona-
do la formacién precisa para mejorarlas y permitir
una adecuada insercién laboral.

-CE4.7. Se han identificado las principales fuentes
de empleo y de insercién laboral para las personas
con la titulacién de técnico superior en vitivinicultu-
ra.

-CE4.8. Se han empleado adecuadamente las técni-
cas y los instrumentos de bisqueda de empleo.

-CEA4.9. Se han previsto las alternativas de autoem-
pleo en los sectores profesionales relacionados con el
titulo.

1.12.2.2. Contenidos bésicos.
BC1. Gestién del conflicto y equipos de trabajo.
*Diferenciacién entre grupo y equipo de trabajo.

*Valoracion de las ventajas y los inconvenientes del
trabajo de equipo para la eficacia de la organizacién.

*Equipos en el sector de las industrias alimentarias
segtin las funciones que desempefien.

*Dindmicas de grupo.
*Equipos de trabajo eficaces y eficientes.

*Participacién en el equipo de trabajo: desempefio
de papeles, comunicacién y responsabilidad.

*Conlflicto: caracteristicas, tipos, causas y etapas.

*Técnicas para la resolucién o la superacion del
conflicto.

BC2. Contrato de trabajo.
*Derecho del trabajo.

*QOrganismos ptblicos (administrativos y judiciales)
que intervienen en las relaciones laborales.

*Anadlisis de la relacién laboral individual.

*Derechos y deberes derivados de la relacién labo-
ral.

*Andlisis de un convenio colectivo aplicable al
ambito profesional de la titulacién de técnico superior
en vitivinicultura.

*Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacién.

*Andlisis de las principales condiciones de trabajo:
clasificacién y promocién profesional, tiempo de tra-
bajo, retribucién, ete.

*Modificacién, suspension y extincién del contrato
de trabajo.

*Sindicatos de trabajadores y asociaciones empre-
sariales.

*Representacion de las personas trabajadoras en la
empresa.

*Conlflictos colectivos.

*Nuevos entornos de organizacién del trabajo.
BC3. Seguridad Social, empleo y desempleo.

*La Seguridad Social como pilar del estado social.
*Estructura del sistema de Seguridad Social.

*Determinacién de las principales obligaciones de
las personas empresarias y de las trabajadoras en
materia de Seguridad Social.

*Proteccién por desempleo.
*Prestaciones contributivas de la Seguridad Social.
BC4. Basqueda activa de empleo.

*Conocimiento de los propios intereses y de las pro-
pias capacidades formativo-profesionales.

*Importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional de las personas con
la titulacién de técnico superior en vitivinicultura.

*Qportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

*[tinerarios formativos relacionados con la titula-
cién de téenico superior en vitivinicultura.

*Definicién y andlisis del sector profesional del
titulo de técnico superior en vitivinicultura.

*Proceso de toma de decisiones.

*Proceso de busqueda de empleo en el sector de
actividad.

*Técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo.
1.12.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para que el alumno o la alumna se puedan
insertar laboralmente y desarrollar su carrera profe-
sional en el sector de las industrias alimentarias.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales n), o), p), q) y r) del ciclo formati-
vo y las competencias n), o), p), q), 1), 8), 1) y u).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
médulo versardn sobre:

-Manejo de las fuentes de informacién para la ela-
boracién de itinerarios formativo-profesionalizadores,
en especial en lo referente al sector de las industrias
alimentarias.
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-Puesta en préctica de técnicas activas de bisque-
da de empleo:

-Realizacién de pruebas de orientacién y dindmi-
cas sobre las propias aspiraciones, competencias y
capacidades.

-Manejo de fuentes de informacién, incluidos los
recursos de internet para la bisqueda de empleo.

-Preparacion y realizacién de cartas de presenta-
cién y curriculos (se potenciard el empleo de otros
idiomas oficiales en la Unién Europea en el manejo
de informacién y elaboracién del curriculo Europass).

-Familiarizacién con las pruebas de seleccién de
personal, en particular la entrevista de trabajo.

-Identificacién de ofertas de empleo piblico a las
que se puede acceder en funcién de la titulacién y
respuesta a su convocatoria.

-Formacién de equipos en el aula para la realiza-
cién de actividades mediante el empleo de técnicas
de trabajo en equipo.

-Estudio de las condiciones de trabajo del sector de
las industrias alimentarias a través del manejo de la
normativa laboral, de los contratos mds comidnmente
utilizados y del convenio colectivo de aplicacién en el
sector.

-Superacién de cualquier forma de discriminacién
en el acceso al empleo y en el desarrollo profesional.

-Anélisis de la normativa de prevencién de riesgos
laborales que permita la evaluacién de los riesgos
derivados de las actividades desarrolladas en el sec-
tor productivo, asi como la colaboracién en la defini-
cién de un plan de prevencién para la empresa y de
las medidas necesarias para su implementacién.

*El correcto desarrollo de este médulo exige la dis-
posicién de medios inform4ticos con conexién a inter-
net y que por lo menos dos sesiones de trabajo sema-
nales sean consecutivas.

1.13. Médulo profesional: empresa e iniciativa
emprendedora.

*Equivalencia en créditos ECTS: 4.
*Cédigo: MP0O089.
*Duracién: 53 horas.

1.13.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Desarrolla su espiritu emprendedor identifi-
cando las capacidades asociadas a el y definiendo
ideas emprendedoras caracterizadas por la innova-
cién y la creatividad.

-CE1.1. 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.

-CE1.2. Se ha analizado el concepto de cultura
emprendedora y su importancia como dinamizador
del mercado laboral y fuente de bienestar social.

-CE1.3. Se ha valorado la importancia de la inicia-
tiva individual, la creatividad, la formacién, la res-
ponsabilidad y la colaboracién como requisitos indis-
pensables para tener éxito en la actividad
emprendedora.

-CE1.4. Se han analizado las caracteristicas de las
actividades emprendedoras en el sector de las indus-
trias alimentarias.

-CE1.5. Se ha valorado el concepto de riesgo como
elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

-CE1.6. Se han valorado ideas emprendedoras
caracterizadas por la innovacién, por la creatividad y
por su factibilidad.

-CE1.7. Se ha decidido a partir de las ideas
emprendedoras una determinada idea de negocio del
ambito de la vitivinicultura que servird de punto de
partida para la elaboracién del proyecto empresarial.

-CE1.8. Se ha analizado la estructura de un proyec-
to empresarial y se ha valorado su importancia como
paso previo a la creacién de una pequefia empresa.

*RA2. Decide la oportunidad de creacién de una
pequefia empresa para el desarrollo de la idea
emprendedora, previo andlisis de la relacién entre la
empresa y el entorno, del proceso productivo, de la
organizacién de los recursos humanos y de los valores
culturales y éticos.

-CE2.1. Se ha valorado la importancia de las peque-
flas y medianas empresas en el tejido empresarial
gallego.

-CE2.2. Se ha analizado el impacto medioambiental
de la actividad empresarial y la necesidad de introdu-
cir criterios de sustentabilidad en los principios de
actuacién de las empresas.

-CE2.3. Se han identificado los principales compo-
nentes del entorno general que rodea la empresa y, en
especial, en los aspectos tecnolégico, econémico,
social, medioambiental, demografico y cultural.

-CE2.4. Se ha apreciado la influencia en la activi-
dad empresarial de las relaciones con la clientela,
con proveedores, con las administraciones publicas,
con las entidades financieras y con la competencia
como principales integrantes del entorno especifico.

-CE2.5. Se han determinado los elementos del
entorno general y especifico de una pequefia o media-
na empresa relacionada con la vitivinicultura en fun-
cién de su posible localizacion.

-CE2.6. Se ha analizado el fenémeno de la respon-
sabilidad social de las empresas y su importancia
como un elemento de la estrategia empresarial.

-CE2.7. Se ha valorado la importancia del balance
social de una empresa relacionada con la vitivinicul-
tura y se han descrito los principales costes sociales
en que incurren estas empresas, asi como los benefi-
cios sociales que producen.

-CE2.8. Se han identificado, en empresas vitivinico-
las, practicas que incorporen valores éticos y sociales.
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-CE2.9. Se han definido los objetivos empresariales
incorporando valores éticos y sociales.

-CE2.10. Se han analizado los conceptos de cultura
empresarial y de comunicacién e imagen corporati-
vas, asf como su relacién con los objetivos empresa-
riales.

-CE2.11. Se han descrito las actividades y los pro-
cesos bésicos que se realizan en una empresa de viti-
vinicultura y se han delimitado las relaciones de coor-
dinacién y dependencia dentro del sistema
empresarial.

-CE2.12. Se ha elaborado un plan de empresa que
incluya la idea de negocio, la localizacién, la organi-
zacioén del proceso productivo y de los recursos nece-
sarios, la responsabilidad social y el plan de marke-
ting.

*RA3. Selecciona la forma juridica teniendo en
cuenta las implicaciones legales asociadas y el proce-
0 para su constitucién y puesta en marcha.

-CE3.1. Se ha analizado el concepto de persona
empresaria, asi como los requisitos para desarrollar la
actividad empresarial.

-CE3.2. Se han analizado las formas juridicas de la
empresa y se han determinado las ventajas y las des-
ventajas de cada una en relacién con su idea de nego-
cio.

-CE3.3. Se ha valorado la importancia de las empre-
sas de economia social en el sector de las industrias
alimentarias.

-CE3.4. Se ha especificado el grado de responsabi-
lidad legal de las personas propietarias de la empre-
sa en funcién de la forma juridica elegida.

-CE3.5. Se ha diferenciado el tratamiento fiscal
establecido para cada forma juridica de empresa.

-CE3.6. Se han identificado los trdmites exigidos
por la legislacién para la constitucién de una peque-
fia 0 mediana empresa en funcién de su forma juridi-
ca.

-CE3.7. Se han identificado las vias de asesora-
miento y gestién administrativa externas a la hora de
poner en marcha una pequefia o mediana empresa.

-CE3.8. Se han analizado las ayudas y subvenciones
para la creacién y puesta en marcha de empresas de
vitivinicultura teniendo en cuenta su localizacién.

-CE3.9. Se ha incluido en el plan de empresa infor-
macién relativa a la eleccién de la forma juridica, los
tramites administrativos, las ayudas y las subvencio-
nes.

*RA4. Realiza actividades de gestion administrati-
va y financiera bdsica de una pequefia 0 mediana
empresa, identifica las principales obligaciones con-
tables y fiscales y cumplimenta la documentacién.

-CE4.1. Se han analizado los conceptos bésicos de
contabilidad, asi como las técnicas de registro de la

informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto,
ingresos, gastos y cuentas anuales.

-CE4.2. Se han descrito las técnicas bésicas de ané-
lisis de la informacién contable, en especial en lo
referente al equilibrio de la estructura financiera y a
la solvencia, a la liquidez y a la rentabilidad de la
empresa.

-CE4.3. Se han definido las obligaciones fiscales
(declaracién censal, 1AE, liquidaciones trimestrales,
restimenes anuales, etc.) de una pequefa y de una
mediana empresa relacionadas con la vitivinicultura,
y se han diferenciado los tipos de impuestos en el
calendario fiscal (liquidaciones trimestrales y liqui-
daciones anuales).

-CE4.4. Se ha cumplimentado con correccién,
mediante procesos informdticos, la documentacién
béasica de cardcter comercial y contable (notas de
pedido, albaranes, facturas, recibos, cheques, pagarés
y letras de cambio) para una pequefia y una mediana
empresa de vitivinicultura, y se han descrito los cir-
cuitos que recorre esa documentacién en la empresa.

-CE4.5. Se ha elaborado el plan financiero y se ha
analizado la viabilidad econémica y financiera del
proyecto empresarial.

1.13.2. Contenidos bésicos.
BCI. Iniciativa emprendedora.

*Innovacién y desarrollo econémico. Principales
caracteristicas de la innovacién en la actividad de
vitivinicultura (materiales, tecnologia, organizacién
de la produccion, etc.).

*Cultura emprendedora en la Unién Europea, en
Espafia y en Galicia.

*Factores clave de las personas emprendedoras:
iniciativa, creatividad, formacién, responsabilidad y
colaboracion.

*Actuacién de las personas emprendedoras en el
sector de la vitivinicultura.

*El riesgo como factor inherente a la actividad
emprendedora.

*Valoracién del trabajo por cuenta propia como
fuente de realizacién personal y social.

*Ideas emprendedoras: fuentes de ideas, madura-
cién y evaluacién de éstas.

*Proyecto empresarial: importancia y utilidad,
estructura y aplicacién en el dmbito de la vitivinicul-
tura.

BC2. La empresa y su entorno.

*La empresa como sistema: concepto, funciones y
clasificaciones.

*Andlisis del entorno general de una pequefia o
mediana empresa de vitivinicultura: aspectos tecnolé-
gico, econémico, social, medioambiental, demografi-
co y cultural.
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*Andlisis del entorno especifico de una pequefia o
mediana empresa de vitivinicultura: clientes, provee-
dores, administraciones piblicas, entidades financie-
ras y competencia.

*Localizacién de la empresa.

*La persona empresaria. Requisitos para el ejerci-
cio de la actividad empresarial.

*Responsabilidad social de la empresa y compro-
miso con el desarrollo sostenible.

*Cultura empresarial, y comunicacién e imagen
corporativas.

*Actividades y procesos bdsicos en la empresa.
Organizacién de los recursos disponibles. Externali-
zacién de actividades de la empresa.

*Descripcion de los elementos y estrategias del
plan de produccién y del plan de marketing.

BC3. Creacién y puesta en marcha de una empresa.
*Formas juridicas de las empresas.
*Responsabilidad legal de la persona empresaria.

*La fiscalidad de la empresa como variable para la
eleccion de la forma juridica.

*Proceso administrativo de constitucién y puesta en
marcha de una empresa.

*Vias de asesoramiento para la elaboracién de un
proyecto empresarial y para la puesta en marcha de la
empresa.

*Ayudas y subvenciones para la creacién de una
empresa de vitivinicultura.

*Plan de empresa: eleccién de la forma juridica,
trdmites administrativos, y gestién de ayudas y sub-
venciones.

BC4. Funcién administrativa.

*Andlisis de las necesidades de inversién y de las
fuentes de financiacién de una pequefia y de una
mediana empresa en el sector de la vitivinicultura.

*Concepto y nociones bésicas de contabilidad: acti-
vo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos y cuentas
anuales.

*Analisis de la informacién contable: equilibrio de
la estructura financiera y ratios financieras de solven-
cia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

*Plan financiero: estudio de la viabilidad econémi-
ca y financiera.

*Obligaciones fiscales de una pequefia y de una
mediana empresa.

*Ciclo de gestién administrativa en una empresa de
vitivinicultura: documentos administrativos y docu-
mentos de pagamento.

*Cuidado en la elaboracién de la documentacién
administrativo-financiera.

1.13.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desarrollar la propia iniciativa en el
dmbito empresarial, tanto hacia el autoempleo como
hacia la asuncién de responsabilidades y funciones
en el empleo por cuenta ajena.

La formacién del médulo permite alcanzar los obje-
tivos generales n), o), p), q) v r) del ciclo formativo y
las competencias n), o), p), q), 1), ), t) y u).

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

-Manejo de las fuentes de informacién sobre el sec-
tor de las empresas de vitivinicultura, incluyendo el
andlisis de los procesos de innovacién sectorial en
marcha.

-Realizacién de casos y dindmicas de grupo que
permitan comprender y valorar las actitudes de las
personas emprendedoras y ajustar su necesidad al
sector vitivinicola.

-Utilizacién de programas de gestién administrativa
y financiera para pequefias y medianas empresas del
sector.

-La realizacién de un proyecto empresarial relacio-
nado con la actividad de vitivinicultura compuesto
por un plan de empresa y un plan financiero y que
incluya todas las facetas de puesta en marcha de un
negocio.

El plan de empresa incluira los siguientes aspectos:
maduracién de la idea de negocio, ubicacién, organi-
zacién de la produccién y de los recursos, justifica-
cién de su responsabilidad social, plan de marquetin,
eleccién de la forma juridica, trdmites administrati-
vos, y ayudas y subvenciones.

El plan financiero incluird el plan de tesoreria, la
cuenta de resultados previsional y el balance previ-
sional, asf como el analisis de su viabilidad econémi-
ca y financiera.

Es aconsejable que el proyecto empresarial se vaya
realizando conforme se desarrollen los contenidos
relacionados en los resultados de aprendizaje.

El correcto desarrollo de este médulo exige la dis-
posicién de medios informéticos con conexién a inter-
net y que por lo menos dos sesiones de trabajo sean
conseculivas.

1.14. Médulo profesional: formacién en centros de
trabajo.

*Equivalencia en créditos ECTS: 22.
*Codigo: MP0O090.
*Duracién: 384 horas.

1.14.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.
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*RA1. Identifica la estructura y la organizacién de
la empresa en relacién con la produccién y la comer-
cializacién de los productos que obtenga.

-CE1.1. Se ha identificado la estructura organizati-
va de la empresa y las funciones de cada drea.

-CE1.2. Se han interpretado, a partir de organigra-
mas, las relaciones organizativas y funcionales del
departamento de produccién con los demds departa-
mentos de la empresa.

-CE1.3. Se han identificado los elementos que cons-
tituyen la red logistica de la empresa: proveedores,
clientes, sistemas de produccién, almacenamiento,
etc.

-CE1.4. Se han identificado los procedimientos de
trabajo en el desarrollo del proceso productivo.

-CE1.5. Se han relacionado las competencias de los
recursos humanos con el desarrollo de la actividad
productiva.

-CE1.6. Se ha interpretado la importancia de cada
elemento de la red en el desarrollo de la actividad de
la empresa.

-CE1.7. Se han relacionado las caracteristicas del
mercado y el tipo de clientes y proveedores, con su
posible influencia en el desarrollo de la actividad
empresarial.

-CE1.8. Se han identificado los canales de comer-
cializacién més frecuentes en esta actividad.

-CE1.9. Se han relacionado las ventajas y los incon-
venientes de la estructura de la empresa frente a otro
tipo de organizaciones empresariales.

*RA2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desa-
rrollo de su actividad profesional con arreglo a las
caracteristicas del puesto de trabajo y los procedi-
mientos establecidos de la empresa.

-CE2.1. Se han reconocido y se han justificado:

-Disposicién personal y temporal que necesita el
puesto de trabajo, asi como actitudes personales
(puntualidad, empatia, etc.) y profesionales (orden,
limpieza y seguridad necesarias para el puesto de tra-
bajo, responsabilidad, etc.).

-Requisitos actitudinales ante la prevencién de
riesgos en la actividad profesional y medidas de pro-
teccién personal.

-Requisitos actitudinales referidos a la calidad
en la actividad profesional.

-Actitudes relacionales con el propio equipo de
trabajo y con la jerarquia establecida en la empresa.

-Actitudes relacionadas con la documentacién de
las actividades realizadas en el ambito laboral.

-Necesidades formativas para la insercién y la
reinsercién laboral en el dmbito cientifico y técnico
del buen hacer profesional.

-CE2.2. Se han identificado las normas de preven-
cién de riesgos laborales que haya que aplicar en la

actividad profesional y los aspectos fundamentales de
la ley de prevencién de riesgos laborales.

-CE2.3. Se han utilizado los equipos de proteccién
individual segin los riesgos de la actividad profesio-
nal y las normas de la empresa.

-CE2.4. Se ha mantenido una actitud clara de res-
peto por el medio ambiente en las actividades desa-
rrolladas, y se han aplicado las normas internas y
externas vinculadas.

-CE2.5. Se ha mantenido organizado, limpio y libre
de obstdculos el puesto de trabajo y el drea correspon-
diente al desarrollo de la actividad.

-CE2.6. Se han interpretado y se han cumplido las
instrucciones recibidas, y se ha responsabilizado del
trabajo asignado.

-CE2.7. Se ha mantenido un trato fluido y correcto
con los miembros de su equipo, y se ha establecido
una relacién eficaz con la persona responsable en
cada situacion.

-CE2.8. Se ha coordinado con el resto del equipo y
ha informado de cualquier cambio, necesidad desta-
cable o imprevisto.

-CE2.9. Se ha valorado la importancia de su activi-
dad y la adaptacién a los cambios de tareas asignados
en el desarrollo de los procesos productivos de la
empresa, y se ha integrado en las nuevas funciones.

-CE2.10. Se ha comprometido responsablemente en
la aplicacién de las normas y de los procedimientos
en el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

*RA3. Gestiona el almacén en la empresa vitivini-
cola, organizando los aprovisionamientos, el almace-
namiento y la expedicién de las materias primas y
auxiliares, asf como de los productos elaborados, en
apoyo de las acciones comerciales.

-CE3.1. Se han analizado y se han estudiado las
necesidades y las existencias de materias primas,
productos y materiales en la linea de produccién, con
arreglo al plan establecido.

-CE3.2. Se han programado los aprovisionamientos
y se ha controlado la recepcion y el almacenamiento.

-CE3.3. Se han identificado los puntos de almace-
namiento y las condiciones necesarias.

-CE3.4. Se ha elaborado la documentacién de con-
trol.

-CE3.5. Se han identificado y se han cuantificado
las condiciones mds importantes a tener en cuenta en
la eleccién del medio de transporte.

-CE3.6. Se ha determinado el flujo y los itinerarios,
los medios a utilizar y las medidas de seguridad e
higiene aplicables en la carga y en la descarga de
lotes.

-CE3.7. Se han identificado las etapas y las técni-
cas en la negociacién de las condiciones en la com-
praventa, asi como en la seleccién y en la evaluacién
de clientes y proveedores.
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-CE3.8. Se han descrito las técnicas de informacién
y comunicacién mds utilizadas en investigacién
comercial.

*RA4. Coordina y controla la produccién viticola y
los procesos de elaboracién en condiciones de seguri-
dad y protecciéon medioambiental para obtener un
producto definido con la calidad establecida.

-CEA4.1. Se han identificado y se han analizado las
dreas del proceso productivo.

-CE4.2. Se han reconocido las necesidades de
mdquinas, material, equipos y mano de obra.

-CE4.3. Se han reconocido los trabajos y las opera-
clones necesarias para la produccién de la materia
prima en las condiciones de calidad requeridas.

-CE4.4. Se ha controlado que la materia prima cum-
pla las especificaciones requeridas.

-CE4.5. Se han controlado los procesos de elabora-
cién, se han comprobado los pardmetros de control y
se han corregido las desviaciones.

-CE4.6. Se han controlado las operaciones de esta-
bilizacién y conservacién segin las instrucciones y
los procedimientos establecidos.

-CE4.7. Se han conducido y se han controlado las
lineas y los equipos de envasado, etiquetado, embala-
je y paletizacién.

-CE4.8. Se han cumplimentado informes y partes de
trabajo referidos al desarrollo del proceso, al funcio-
namiento de los equipos y a los resultados alcanza-

dos.

-CE4.9. Se han adoptado las medidas estipuladas
de prevencién de riesgos y proteccién medioambien-
tal.

*RAS5. Programa y supervisa el mantenimiento y la
operatividad de los equipos y de las instalaciones, de
modo que se garantice el funcionamiento en condicio-
nes de higiene, calidad, eficiencia y seguridad, segin
procedimientos establecidos.

-CE5.1. Se ha comprobado que la disposicién de las
mdquinas y de los equipos sea la correcta para conse-
guir la secuencia y la sincronizacién de las operacio-
nes programadas.

-CE5.2. Se ha identificado el funcionamiento, la
constitucién y los dispositivos de seguridad de la
maquinaria y de los equipos.

-CE5.3. Se ha controlado que el mantenimiento y la
limpieza de los equipos y de las instalaciones se rea-
licen segtin instrucciones y procedimientos estableci-

dos.

-CE5.4. Se ha verificado la adecuacién de los servi-
cios auxiliares a los requisitos del proceso.

-CE5.5. Se han identificado las condiciones de eje-
cucion, los pardmetros a controlar y las medidas
correctoras, en caso de desviaciones.

-CE5.6. Se ha comprobado la operatividad de los
recipientes, el manejo de los elementos de control y la
regulacion de los sistemas automdticos.

-CES5.7. Se han adoptado las medidas estipuladas
de prevencién de riesgos y proteccién medioambien-
tal.

*RA6. Controla y garantiza la calidad mediante
andlisis y ensayos fisicoquimicos, instrumentales,
microbiolégicos y organolépticos.

-CE6.1. Se ha organizado el trabajo de laboratorio
en funcién de las necesidades del proceso productivo
y del plan de control de calidad.

-CE6.2. Se ha efectuado la toma, la preparacién y el
traslado de muestras manejando el instrumental y
siguiendo los procedimientos establecidos.

-CE6.3. Se han realizado los andlisis y los ensayos
enoldgicos basados en procedimientos fisicos, reac-
ciones de neutralizacién y reacciones redox, asf como
por técnicas instrumentales.

-CE6.4. Se han realizado los an4lisis microbiol6gi-
cos necesarios para el control del proceso y del pro-
ducto elaborado.

-CE6.5. Se han interpretado los resultados y se han
contrastado con las especificaciones del manual de
procedimiento, el plan de calidad y la legislacién.

-CE6.6. Se han recogido datos, se han efectuado
cdlculos y se han redactado informes de andlisis y
control, utilizando las TIC.

-CE6.7. Se han realizado anélisis sensoriales para
controlar el proceso productivo y la calidad organo-
léptica del producto elaborado.

-CE6.8. Se han reconocido los defectos organolépti-
cos originados durante el proceso productivo.

*RAT7. Participa en la aplicacién de los sistemas de
gestién de la seguridad alimentaria, gestién de la cali-
dad, prevencién de riesgos laborales y gestién
medioambiental, y propone acciones para la mejora
del proceso y del producto, aplicando la normativa
especifica del sector.

-CE7.1. Se ha reconocido la importancia del control
de la seguridad alimentaria en la industria vitivinico-
la.

-CE7.2. Se ha controlado que la limpieza y la desin-
feccion de 4dreas, equipos y maquinaria se realice
segin las prescripciones establecidas.

-CE7.3. Se ha verificado la ejecucién de los planes
generales de higiene (control del agua utilizada, con-
trol de plagas, formacién, control de residuos, limpie-
za 'y desinfeccion).

-CE7.4. Se han determinado y se han controlado en
el puesto de trabajo las medidas de proteccién nece-
sarias para garantizar la seguridad y la higiene ali-
mentaria.

-CE7.5. Se han reconocido y se han controlado los
peligros y los puntos de control criticos asociados a
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las secuencias de operaciones que componen el pro-
ceso.

-CE7.6. Se ha valorado la importancia de la calidad

en la industria vitivinicola.

-CE7.7. Se ha verificado la implantacién de las nor-
mas de calidad voluntarias.

-CE7.8. Se ha valorado la importancia de la preven-
ci6n de riesgos laborales en la empresa.

-CE7.9. Se ha verificado que el personal cumpla las
normas de seguridad laboral en el puesto de trabajo.

-CE7.10. Se han reconocido los objetivos medioam-
bientales de la empresa, con arreglo a su sistema de
gestion.

-CE7.11. Se ha comprobado que el personal lleve a
cabo las medidas necesarias para una gestién eficaz
de los aspectos medioambientales asociados al sector.

-CE7.12. Se ha reconocido y se ha aplicado la nor-
mativa especifica del sector vitivinicola.

Este médulo profesional contribuye a completar las
competencias de este titulo y los objetivos generales
del ciclo, tanto aquéllos que se hayan alcanzado en el
centro educativo como los que sean de dificil conse-
cucién en él.

2. ANEXO 11

A) Espacios minimos.

Espacio formativo Superficie enm®  Superficie en m®  Grado de

P (30 alumnos/as) (20 alumnos/as)  utilizacién

Aula polivalente 60 40 35%
Taller-bodega 240 180 15%
Laboratorio enolégico y 90 60 23%
microbiolégico
Sala de cata 30 60 15%
Zona de crianza y almacén 40 30 12%
de producto acabado
Almacén 30 80

*La Consellerfa de Educacién y Ordenacién Uni-
versitaria podrd autorizar unidades para menos de
treinta puestos escolares, por lo que serd posible
reducir los espacios formativos proporcionalmente al
nimero de alumnos y alumnas, tomando como refe-
rencia para la determinacién de las superficies nece-
sarias las cifras indicadas en las columnas segunda y
tercera de la tabla.

*El grado de utilizacién expresa en tanto por ciento
la ocupacién en horas del espacio prevista para la
imparticién de las ensefanzas en el centro educativo,
por un grupo de alumnos, respecto de la duracién
total de las mismas.

*En el margen permitido por el grado de utilizacién,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos o alumnas que
cursen el mismo u otros ciclos formativos, u otras eta-
pas educativas.

*En todo caso, las actividades de aprendizaje aso-
ciadas a los espacios formativos (con la ocupacién
expresada por el grado de utilizacién) podran realizar-
se en superficies utilizadas también para otras activi-
dades formativas afines.

B) Equipamientos minimos.

Equipamiento.

-Béscula.

-Despalilladora estrujadora.

-Bomba de pasta con manguera alimentaria.
-Prensa neumitica de 2.000 kg.
-Intercambiador tubular para pasta.

-Equipo de frio con bomba de calor y cuadro de
control.

-Macerador rotativo 2.000 kg con camisa de refrige-
racion.

-Depésitos de pldstico alimentario, inox, isotermos,
con ducha y siempre-llenos.

-Bombas de trasiego de liquidos (de impeler y heli-
coidal).

-Circuito de agua frfa y caliente para control de
temperatura de los depdsitos.

-Tren de embotellado completo.

-Sistemas de filtrados amicrébico, de vacio rotativo,
de placas y aluvionado continuo.

-Placas calefactoras vitrocerdmicas.

-Balanzas analitica digital y granataria electrénica.
-Ducha de emergencia con lavaojos.

-Vitrina y campana de gases.
-Frigorifico-conxelador.

-Desecador.

-Centrifuga.

-pH-metro.

-Baiio termostético con calefaccién y agitador mag-
nético con calefaccion.

-Equipo de determinacién de acidez total, de acidez
volatil, de SO, y de grado alcohdlico.

-Refractémetros.

-Juego de densimetros.

-Equipo para determinacién del indice de colmatacion.
-Equipo de agua destilada.

-Autoclave de 50 litros.

-Incubador con conexién eléctrica interna.

-Estufa de incubacién.

-Rampa de filtrado por membrana con bomba de
vacio.

-Microscopio biolégico con cuatro objetivos (uno de
inmersién) equipado con cdmara, conexién a ordena-
dor y software.

-Lupas binoculares.
-Contador de colonias.

-Agitador magnético con calefaccién, orbital de
velocidad regulable para tubos de ensayo.

-Pipetas autométicas de volumen variable y seriadas.

-Maquinaria y aperos para el cultivo de la vid.
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3. ANEXO Il

A) Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de viti-

vinicultura.

Médulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

-MP0077. Viticultura.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Operaciones y equipos de produccion agraria.

-MPO0078. Vinificaciones.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0079. Procesos bioquimicos.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedrdtico de ensenanza segundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MPO0081. Analisis enolégico.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.

Andlisis y quimica industrial.

Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0082. Industrias derivadas.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0083. Cata y cultura vitivinicola.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedritico de ensenanza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

Profesorado especialista.

-MP0084. Comercializacién y logfstica en la industria
alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad en la
industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0086. Gestion de calidad y medioambiental en la
industria alimentaria.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedritico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MPO0087. Proyecto en la industria vitivinicola.

Procesos en la industria alimentaria.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

-MP0088. Formacién y orientacién laboral.

Formacién y orientacién laboral.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién y orientacién laboral.

Catedrdtico de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

B) Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Cuerpo

Especialidades

Titulaciones

-Profesorado de ensenanza secundaria.

Formacién y orientacién laboral.

-Diplomado/a en trabajo social.
-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en ciencias empresariales.
-Diplomado/a en relaciones laborales.

-Diplomado/a en gestién y administracién publica.

Procesos en la industria alimentaria.

-Ingeniero/a técnico/a agricola, especialidad en industrias agrarias y alimentarias.

Andlisis y quimica industrial.

-Ingeniero/a técnico/a industrial, especialidad en quimica industrial.
-Ingeniero/a técnico/a forestal, especialidad en industrias forestales.

C) Titulaciones requeridas para la imparticién de los médulos profesionales que conforman el titulo para los cen-
tros de titularidad privada, de otras administraciones distintas de la educativa y orientaciones para la Administra-

cién educativa.

Médulos profesionales

Titulaciones

-MP0077. Viticultura.

-MP0078. Vinificaciones.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.
-MP0082. Industrias derivadas.

-MPO0087. Proyecto en la industria vitivinicola.

tes.

otros titulos equivalentes.
-Técnico/a superior en industria alimentaria.

-Licenciado/a, ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado correspondiente, u otros titulos equivalen-

-Diplomado/a, ingeniero/a técnico/a o arquitecto/a técnico/a, o el titulo de grado correspondiente, u

-Técnico/a superior en gestién y organizacién de empresas agropecuarias.

-MP0079. Procesos bioquimicos.
-MP0081. Analisis enolégico.
-MP0083. Cata y cultura vitivinicola.

-MP0084. Comercializacién y logfstica en la industria alimentaria.
-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad en la industria alimentaria.
-MP0086. Gestion de calidad y medioambiental en la industria alimentaria.

-MP0087. Proyecto en la industria vitivinicola.
-MP0088. Formacién y orientacién laboral.
-MP0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

tes.

otros titulos equivalentes.

-Licenciado/a, ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado correspondiente, u otros titulos equivalen-

-Diplomado/a, ingeniero/a técnico/a o arquitecto/a técnico/a, o el titulo de grado correspondiente, u

4. ANEXO 1V

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de técnico superior en industria alimentaria

al amparo de la Ley orgdnica 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 (LOGSE):

industria alimentaria

Médulos profesionales del ciclo formativo (LOE):
vitivinicultura

-Logistica.

-MP0084. Comercializacién y logistica en la industria alimentaria.

-Comercializacién de productos alimentarios.

-Técnicas de proteccion medioambiental.

-MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en la industria alimentaria.

-Gestién de la calidad.

-Formacién en el centro de trabajo.

-MP0090. Formacién en el centro de trabajo.
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5. ANEXOV

A) Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con arreglo a lo establecido en el articulo 8 de la
Ley orgédnica 5/2002, de 19 de junio, con los médulos profesionales para su convalidacién.

Unidades de competencia acreditadas Médulos profesionales convalidables

-UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y programar los procesos de vinificacién. -MP0077. Viticultura.

-MP0078. Vinificaciones.

-UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante andlisis organolépticos, microbiolégicos y -MP0081. Anilisis enolégico.

fisicoquimicos. -MP0083. Cata y cultura vitivinicola.
-UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos. -MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.
-UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola. -MP0078. Vinificaciones.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

-UC00556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimen- |-MP0084. Comercializacién y logfstica en la industria alimentaria.
taria, y realizar actividades de apoyo a la comercializacién.

-UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria. -MP0078. Vinificaciones.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

-UC0558_3: Cooperar en la implantacién y en el desarrollo del plan de calidad y gestion medioam-  |-MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en la industria alimentaria.
biental en la industria alimentaria.

-UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién de destilados, mostos concentrados, — |-MP0082. Industrias derivadas.
vinagre y otros productos derivados.

-UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionado de bebidas. -MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

-UC0769_3: Aplicar la legislacién de productos vitivinicolas y sus derivados, y gestionar los libros de |-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad alimentaria.
registro.

B) Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacién.

Médulos profesionales superados Unidades de competencia acreditables
-MP0077. Viticultura. -UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y programar los procesos de vinificacién.
-MP0078. Vinificaciones. -UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y programar los procesos de vinificacién.

-UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

-UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria.

-MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado. -UC0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacién y crianza de vinos.

-UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionado de bebidas.

-MPO0081. Analisis enolégico. -UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante an4lisis organolépticos, microbiolégicos y
fisicoquimicos.

-MP0083. Cata y cultura vitivinicola.

-MP0082. Industrias derivadas. -UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y maquinaria vitivinicola.

-UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria alimentaria.

-UC0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracién de destilados, mostos concentrados,
vinagre y otros productos derivados.

-MP0084. Comercializacién y logistica en la industria alimentaria. -UC00556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las expediciones en la industria alimen-
taria, y realizar actividades de apoyo a la comercializacion.

-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad alimentaria. -UC0769_3: Aplicar la legislacién de productos vitivinicolas y sus derivados, y gestionar los libros de
registro.

-MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en la industria alimentaria. |-UC0558_3: Cooperar en la implantacién y en el desarrollo del plan de calidad y gestion medioam-
biental en la industria alimentaria.

6. ANEXO VI

Organizacién de los médulos profesionales del ciclo formativo para el régimen ordinario.

Curso Médulo Duracién Especialidad del profesorado

1° -MP0077. Viticultura. 160 Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.
Operaciones y equipos de produccién agraria.

1° -MP0078. Vinificaciones. 187 Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.
1° -MP0079. Procesos bioquimicos. 213 Procesos en la industria alimentaria.
1° -MP0081. Anilisis enolégico. 213 Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.
Andlisis y quimica industrial.
1° -MP0083. Cata y cultura vitivinicola. 80 Procesos en la industria alimentaria.
Profesorado especialista.
1° -MP0088. Formacién y orientacién laboral. 107 Formacién y orientacién laboral.
Total 1° (FCE) 960
2° -MP0082. Industrias derivadas. 87 Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.
2° -MP0080. Estabilizacién, crianza y envasado. 140 Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.
2° -MP0084. Comercializacién y logistica en la industria alimentaria. 123 Procesos en la industria alimentaria.
2° -MPO0085. Legislacién vitivinicola y seguridad alimentaria. 140 Procesos en la industria alimentaria.
2° -MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en la industria alimentaria. 87 Procesos en la industria alimentaria.
2° -MP0089. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién y orientacién laboral.
Total 2° (FCE) 630
2° -MPO0087. Proyecto en la industria vitivinicola. 26 Procesos en la industria alimentaria.

Operaciones y equipos de elaboracién de productos alimentarios.

2° -MP0090. Formacién en centros de trabajo. 384




5.494 DIARIO OFICIAL DE GALICIA N° 67 o Lunes, 12 de abril de 2010
7. ANEXO VII
Organizacién de los médulos profesionales en unidades formativas de menor duracién.
Médulo profesional Unidades formativas Duracién

-MPO0079. Procesos bioquimicos. -MP0079_12: Procesos de vinificacién. 133
-MP0079_22: Microbiologia enolégica. 30

-MP0081. Anélisis enolégico. -MP0081_12: Andlisis quimico. 113
-MP0081_22: Técnicas de microbiologfa enolégica. 100

-MP0085. Legislacién vitivinicola y seguridad alimentaria. -MP0085_12: Legislacién y gestion vitivinicola. 105
-MP0085_22: Seguridad e higiene. 35

-MP0086. Gestién de calidad y medioambiental en la industria alimentaria. |-MP0086_12: Gestién de calidad. 52
-MP0086_22: Gestién medioambiental. 35

-MP0088. Formacién y orientacién laboral. -MP0229_12: Prevencién de riesgos laborales. 45
-MP0229_22: Equipos de trabajo, derecho del trabajo y de la seguridad social, y bisqueda 62
de empleo.

III. OTRAS DISPOSICIONES

CONSELLERIA DE PRESIDENCIA,
ADMINISTRACIONES PUBLICAS
Y JUSTICIA

Correccion de errores.-Orden de 29 de
marzo de 2010 por la que se anuncian
ayudas econémicas destinadas a subven-
cionar la realizacion de obras y equipa-
miento para la prestacién de servicios
municipales en los ayuntamientos y en las
entidades menores de Galicia.

Advertido error en la citada orden, publicada en el
Diario Oficial de Galicia, nimero 64, del 7 de abril de
2010, es necesario hacer las siguientes correcciones:

En la pagina 5.106, articulo 1°, apartado a), donde
dice: «Obras de rehabilitacién, adaptacién, mejora u
obras complementarias dentro de los edificios desti-
nados a prestaciéon de servicios municipales»; debe
decir: «Obras nuevas, de rehabilitacién, adaptacion,
mejora u obras complementarias dentro de los edifi-
cios destinados a prestaciéon de servicios municipa-
les».

En la pdgina 5.108, articulo 9° donde dice: «kn el
caso de subvencién para obras, la entidad beneficia-
ria deberd dar publicad de la obra...»; debe decir:
«FEn el caso de subvencién para obras, la entidad
beneficiaria deberd dar publicidad de la obra...».

Orden de 31 de marzo de 2010 por la que
se fijan precios privados para diversos cur-
sos de especializacion y de cualificacion
profestonal v asimilados impartidos por la
Academia Gallega de Seguridad Piblica

(Agasp).

La Ley 6/2003, de 9 de diciembre, de taxas, precios
y exacciones reguladoras de la Comunidad Auténoma

de Galicia, en su articulo 51 sefiala la obligacién de
que los precios privados sean fijados por las conselle-
rfas correspondientes, previo informe favorable de la
Conselleria de Hacienda, y publicados en el Diario

Oficial de Galicia.

Para cumplir este mandato, y después de emitido el
preceptivo informe favorable de la Conselleria de
Hacienda,

DISPONGO:

Articulo tnico.

Uno.-Se fijan los siguientes precios privados para
diversos cursos de especializacién y de cualificacién
profesional y asimilados impartidos por la Agasp con-
forme a lo establecido en el anexo.

Dos.-Los precios a los que se refiere esta orden se
entienden, en su caso, con IVA incluido.

Disposicion adicional

Estos importes se actualizardn el uno de enero de
cada afio en la misma proporcién que la variacién
interanual experimentada por el indice general de
precios al consumo para el conjunto nacional total
(IPC, base 2006) en el mes de noviembre, calculado
por el INE. Los precios asi actualizados se deberdn
hacer publicos, en el Diario Oficial de Galicia,
mediante resolucién de la persona titular de la direc-
cion general de la Academia Gallega de Seguridad
Piblica.

Disposicion final

Esta orden entrard en vigor al dfa siguiente de su
publicacién en el Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, 31 de marzo de 2010.
Alfonso Rueda Valenzuela

Conselleiro de Presidencia, Administraciones
Piblicas y Justicia



