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Proyecto de Real Decreto /2007, de , por el que se establece el
titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura y se fijan sus ensefianzas
minimas.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el
articulo 39.6 que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Autbnomas,
establecera las titulaciones correspondientes a los estudios de formacién
profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de cada una de ellas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la
Formacion Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Administracion
General del Estado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 149.1.302 y
7% de la Constitucion y previa consulta al Consejo General de la Formacién
Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionalidad, que
constituirdn las ofertas de formacién profesional referidas al Catalogo Nacional
de las Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la
ordenacién general de la formacién profesional del sistema educativo, y define
en el articulo 6 la estructura de los titulos de formacién profesional tomando
como base el Catalogo Nacional de Cualificacione ofesionales, las

directrices fijadas por la Union Europea y otros aspectos '@e €s social.
Por otra parte, del mismo modo, coficketa e\ex(il profesional
de dichos titulos, que incluirg ebmpetencias

unidades de cOmpsi& dtalogd\\ Nacional de Cualificaciones
Profesion ~ modo que cada titulo incorporara, al
menos, una ompleta, con el fin de lograr que, en

demandadas ¢l sistéma productivo y a los valores personales y sociales
para ejercer

Este marco normativo hace necesario que ahora el Gobierno, previa
consulta a las Comunidades Auténomas, establezca cada uno de los titulos
que formaran el Catalogo de titulos de la formacién profesional del sistema
educativo, sus ensefianzas minimas y aquellos otros aspectos de la ordenacién
académica que, sin perjuicio de las competencias atribuidas a las
Administraciones educativas en esta materia, constituyan los aspectos basicos
del curriculo que aseguren una formacion comudn y garanticen la validez de los
titulos, en cumplimiento con lo dispuesto en el articulo 6. 2 de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

A estos efectos, procede determinar para cada titulo su identificacion, su
perfil profesional, el entorno profesional, la prospectiva del titulo en el sector o
sectores, las ensefianzas del ciclo formativo, la correspondencia de los
médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion,
convalidacion o exencion, los pardmetros basicos de contexto formativo para
cada médulo profesional; a saber, los espacios, los equipamientos necesarios,
las titulaciones y especialidades del profesorado y sus equivalencias a efectos
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de docencia, de acuerdo con las Comunidades Autonomas, segun lo previsto
en el articulo 95 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Asimismo, en cada titulo también se determinaran los accesos a otros
estudios, en su caso, las modalidades y materias de bachillerato que facilitan la
conexion con el ciclo formativo de grado superior, las convalidaciones,
exenciones y equivalencias y la informacion sobre los requisitos necesarios
segun la legislacion vigente para el ejercicio profesional, en su caso.

Con el fin de facilitar las convalidaciones de las personas que obtengan
titulos de técnico superior con estudios universitarios y viceversa, en los ciclos
formativos de grado superior se establecera la equivalencia de cada médulo
profesional con créditos europeos, ECTS, tal y como se definen en el Real
Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema
europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones
universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Asi, el presente real decreto establece y regula, en los aspectos vy
elementos basicos antes indicados, el titulo de formacién profesional del
sistema educativo de Técnico Superior en Vitivinicultura.

En el proceso de elaboracion de este real decr
Comunidades Auténomas y han emitido { *

DISPONGO:
CAPITULO |
Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

1. El presente real decreto tiene por objeto el establecimiento del titulo de
Técnico Superior en Vitivinicultura, con caracter oficial y validez en todo
el territorio nacional, asi como de sus correspondientes ensefanzas
minimas.

CAPITULO Il
Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y

prospectiva del titulo en el sector o sectores

Articulo 2. Identificacion.
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El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura queda identificado por los
siguientes elementos:

Denominacioén: Vitivinicultura.
Nivel: Formacion Profesional de Grado Superior.
Duracién: 2000 horas.

Familia Profesional: Industrias Alimentarias.
Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacion Internacional Normalizada
de la Educacién)

oD~

Articulo 3. Perfil profesional del titulo.

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

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo cen
supervisar la produccion en la industrid\vitivirt
viticola y las operaciones de i6

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

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

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

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

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

e) Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embotellado
en condiciones de calidad y seguridad, resolviendo las
contingencias que se presenten.
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f) Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicién de las
materias primas, auxiliares y productos elaborados.

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

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

i) Comercializar y promocionar los productos en la pequefa empresa
vitivinicola.

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

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

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

m) Organizar y coordinar el trabajo en equipo, asuarmiendo el liderazgo,

manteniendo relaciones profesmnales nicandose con

respeto y sentldo de mbito de su

@ na¥acion respecto a los
socioculturales del sector

aspohsabilidad y tolerancia.

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

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito
de su competencia.

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

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

t) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de
viabilidad de productos, de planificacién de la produccion y de
comercializacion.

u) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.
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Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

1) Cualificaciones profesionales completas incluidas en el titulo:

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

UCO0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los procesos
de vinificacion.

UC0038_3: Controlar la produccién de vino mediante analisis
organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos.

UCO0039_3: Coordinar y supervisar los métodos de estabilizacion y
crianza de vinos.

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
maquinaria vitivinicola.

b) Industrias derivadas de la uva y del vino INA 240_3 (PRD4 — INA) que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0556_3: Gestionar los aprovisionamiento
expediciones en la industriz”ali
actividades de apoyo a la \

arrollo del plan de
industria alimentaria.

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

Articulo 7. Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad tanto en pequefias, medianas o
grandes empresas vitivinicolas, dedicadas a la produccién de uva,
elaboracion, crianza y envasado de vino como en pequenas, medianas o
grandes industrias de destilados de vino, concentracion de mostos,
elaboracion de vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino.
Son trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen su actividad en
labores de gestiéon, direccion y supervision en areas funcionales de
recepcion, produccion y envasado.

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

a) Técnico vitivinicola.
b) Encargado de proceso de destilacion y rectificacion.
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c) Encargado de recepcion de mostos frescos y sulfitados.
Supervisor de columnas de destilacion y concentracion.

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

e) Técnico en analisis sensorial.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

1.

2.

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

Sin embargo, la globalizacién de los mercados, la mejora del transporte
y la internacionalizacién de los habitos de consumo han provocado, la
aparicion de nuevos paises productores que basan su éxito en la
liberalizacion de la legislaciéon, en el empleo de estrategias agresivas de
marketing utilizando disefios y productos novedosos adaptados a los
gustos del consumidor moderno y en una buena relacion calidad/ precio
empleando técnicas viticolas y enoldgicas innovadoras que en los
paises tradicionales no son habituales.

Las grandes empresas apuestan por un modelo similar al existente en el
nuevo mundo vitivinicola diversificando la producci inimizando los
riesgos.

producto a unagzona

%

fente, productos naturales,
productos se canalizan

modernlzarse tanto a nivel de instalaciones como de formacion técnica
de los trabajadores ademas de buscar vias para mejorar su rentabilidad.
La incorporacion de las tecnologias de la informacién y de la
comunicacion va a facilitar una serie de cambios tecnolégicos en las
diferentes empresas en cuanto a:

a. Mecanizacioén creciente de la produccion y de los controles de
calidad.

b. Implantacion de las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion en el area de ventas para una mejor atencion al
cliente.

c. Mayor control y automatizacién de los almacenes.

d. Implantacion de los sistemas de intercambio electrénico de datos.

e. Disefno de paginas WEB como apoyo a la comercializacién para
acercar los productos y su elaboracion al consumidor.

Todo ello implica que en este sector se esté demandando una mano de
obra cada vez mas cualificada con conocimientos de las tecnologias de
la informacién y de la comunicacion y asumiendo funciones de calidad,
prevencion de riesgos laborales, seguridad alimentaria y proteccion
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ambiental. Ademas se estan valorando las actitudes para trabajar en
equipo, mantener un espiritu abierto a las innovaciones e implicarse en
la vida de la empresa compartiendo con ésta objetivos, tradiciones y
valores.

CAPITULO Il

Ensenanzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 9. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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

b) Caracterizar los diferentes procesos de vinificacién, identificando vy
seleccionando los recursos, las operaciones y los parametros de control
para coordinar y conducir las vinificaciones.

c) Analizar los procesos tecnolédgicos y los parame de control de la

logistico, identificando sus fases y la

gociada para su planificacion en la empresa vitivinicola.

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

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

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

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

k) Describir las medidas de proteccién ambiental, identificando la normativa
aplicable a los procedimientos de trabajo, para asegurar el cumplimiento
de normas y medidas de proteccidon ambiental.

[) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologicas de la
informacién y de la comunicacion, reconociendo su potencial como
elemento de trabajo para su aplicacién.
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m) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los roles y

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

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

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo,
identificando su aportacién al proceso global para participar activamente
en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de la produccion.
Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el
mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para
mantener un espiritu de actualizacién e innovacion.

Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando
demandas del mercado para crear y gestionar una pequefia empresa.
Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
analizando el marco legal que regula las condiciones sociales vy
laborales para participar como ciudadano democratico.

Articulo 10. Mddulos profesionales.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo:

real decreto,
38/2006, de

ylists”enoldgico.
Industrias derivadas.
Cata y cultura vitivinicola.

Comercializacion y logistica.

Legislacion Vitivinicola y Seguridad Alimentaria.
Gestion de calidad y ambiental.

Proyecto en la Industria Vitivinicola.

Formacioén y orientacién laboral.

Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacion en centros de trabajo.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de
las ensenanzas de este ciclo formativo son los establecidos en el anexo
Il de este real decreto.

Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por otros
grupos de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, u
otras etapas educativas.

1

Con formato: Numeracion y
vifietas
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3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las
ensefanzas de este ciclo formativo corresponde al profesorado del
Cuerpo de Profesores de Ensefanza Secundaria y del Cuerpo de
Profesores Técnicos de Formacién Profesional, segin proceda, de las
especialidades establecidas en el anexo lll a) de este real decreto.

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con
carécter general, son las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto
276/2007, de 23 de febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de
docencia, a las anteriores para las distintas especialidades del
profesorado, son las recogidas en el anexo Ill b) del presente real
decreto.

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios
para la imparticion de los médulos profesionales que formen el titulo,
para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad
publica de otras administraciones distintas de las educativas, se
concretan en el anexo Il ¢) del presente real decre

CAPITULQ

hayan cursadgla‘modalidad de Bachillerato de Ciencias y Tecnologia y, dentro
de estos, los alumnos que hayan superado la materia de Quimica.

Articulo 14. Acceso y convalidaciones a otros estudios.

1. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso directo
para cursar cualquier otro ciclo formativo de grado superior, en las
condiciones de acceso que se establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso directo a
cualquier titulo universitario de grado en las condiciones de admision que
se establezcan.

3. Las Comunidades Autonomas y las Universidades concretaran el régimen
de convalidaciones entre quienes posean titulos de Técnico Superior de
Vitivinicultura y titulos universitarios de grado relacionados con éstos,
teniendo en cuenta que como minimo podran convalidarse 60 créditos
ECTS. A efectos de este codmputo se han asignado 120 créditos de las
ensenfanzas minimas establecidas en este real decreto entre los modulos
profesionales de este ciclo formativo.
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Articulo 15. Convalidaciones y exenciones.

1. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales de igual
denominacion, contenidos, objetivos, criterios de evaluacion, y similar
duracién existentes, tanto en los titulos establecidos al amparo de la Ley
Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacién General del Sistema
Educativo como en los establecidos al amparo de la Ley Organica 2/20086,
de 3 de mayo, de Educacion, se concretan en el anexo IV de este real
decreto.

2. El moédulo profesional de Formacién y Orientacién Laboral de cualquier
Titulo de formacion profesional podra ser objeto de convalidacion siempre
que se cumplan los requisitos establecidos en el articulo 45 punto 3 del real
decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al menos, un ano
de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en Prevencion
de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto
en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el
Reglamento de los Servicios de Prevencion de Riesgos Laborales.

3. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, podra determinarse la exencién total o parcial del
médulo profesional de formacion en centros de trabajo por su
correspondencia con la experiencia laboral, siempre-guée\se acredite una
experiencia relacionada con este ciclo formativeen
en dicho articulo.

eal decreto.

2. La correspordencia de los modulos profesionales que forman las
ensefianzas deI titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura con las unidades
de competencia para su acreditacién, queda determinada en el anexo V b)
de este real decreto.

Disposicion adicional primera. Referencia del titulo en el marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las
Recomendaciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta
titulacion en el marco nacional y su equivalente en el europeo.

Disposicion adicional segunda. Oferta a distancia del presente titulo

Los médulos profesionales que forman las ensenanzas de este ciclo formativo
podran ofertarse a distancia, siempre que se garantice que el alumno puede
conseguir los resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo
dispuesto en el presente real decreto. Para ello, las Administraciones
educativas, en el ambito de sus respectivas competencias, adoptaran las
medidas que estimen necesarias y dictaran las instrucciones precisas.
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Disposicion adicional tercera. Titulaciones equivalentes.

1. El titulo de Técnico Especialista en Vitivicultura y Enotecnia, establecido
en el Real Decreto 2329/1977, de 29 de julio tendra los mismos efectos
profesionales y académicos que el titulo de Técnico Superior en
Vitivinicultura establecido en el presente real decreto.

2. La formacion establecida en este real decreto en el médulo profesional
de Formacion y Orientacién Laboral capacita para llevar a cabo
responsabilidades profesionales equivalentes a las que precisan las
actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales
establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion de Riesgos
Laborales, siempre que tenga, al menos, 45 horas lectivas.

3. La formacién establecida en el presente real decreto en el mdodulo
profesional de Legislacién Vitivinicola y Seguridad Alimentaria garantiza
el nivel de conocimiento necesario para posibilitar unas practicas
correctas de higiene y manipulacién de alimentos de acuerdo con la
exigencia del articulo 4.6 del Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero,
por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de

alimentos.

4. La formacién establecida en el presente rez 5 el conjunto de
los médulos profesionales del Titulo, : \vél de conocimiento
exigido para ser habilitado € Rrcigi RS de técnico
especialista en vitivint . i se declara
equivalente cone 2 i dustria Alimentaria,
establecidg o ' 5, de 22 de diciembre, de
COR v 1 X gal’Decreto 595/2002, de 28 de junio.

Disposicion adicional cuarta. 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 ordenacion general de la
formacién profesional del sistema educativo, los elementos recogidos en
el presente real decreto no constituyen una regulacién del ejercicio de
profesion titulada alguna con respeto al ambito del ejercicio profesional
vinculado por la legislacién vigente a las profesiones tituladas.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas establecidas en
el apartado 1 de la disposicion adicional tercera de este real decreto, se
entenderan sin perjuicio del cumplimiento de las disposiciones que
habilitan para el ejercicio de las profesiones reguladas.

Disposicion adicional quinta. Equivalencias a efectos de docencia en los
procedimientos selectivos de ingreso en el Cuerpo de Profesores Técnicos de
Formacién Profesional.
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Se declaran equivalentes a efectos de docencia las titulaciones de Técnico
Especialista y Técnico Superior en una especialidad de formacién profesional,
siempre que se acredite una experiencia docente en la misma de, al menos,
dos afnos en centros educativos publicos dependientes de la Administracién
educativa convocante, cumplidos a 31 de agosto de 2007.

Disposicion adicional sexta. Accesibilidad universal en las ensefianzas de este
titulo.

Las Administraciones educativas, en el ambito de sus respectivas
competencias, incluirdn en el curriculo de este ciclo formativo los elementos
necesarios para garantizar que las personas con discapacidad que lo cursen
desarrollen las competencias incluidas en el curriculo en disefio para todos.
Asimismo, dichas Administraciones adoptaran las medidas que estimen
necesarias para que esta alumnado pueda acceder y cursar dicho ciclo
formativo en las condiciones establecidas en la disposicion final décima del la
Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no
discriminacioén y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Disposicion derogatoria Unica. Derogacion de normas.

Quedan derogadas todas y cuantas disposiciones deigua ferior rango se
opongan a lo dispuesto en este real decreto

sTa 'ere al Gobierno el articulo 10.1 y la disposicion fmal
a y de lo dispuesto en el articulo 39.6 de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.
Disposicion final segunda. Implantacion del Titulo.

Las Administraciones educativas implantaran el nuevo curriculo de estas
ensefanzas en el curso escolar 2008/2009.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en
el Boletin Oficial del Estado.

Dado en Madrid, el de . de 2007.

JUAN CARLOS R.
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La Ministra de Educacién y Ciencia,
Mercedes Cabrera Calvo-Sotelo

Anexo |
Médulos Profesionales
Mddulo Profesional: Viticultura.
Equivalencia en créditos ECTS: 9
Caddigo: 0078
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha realizado la toma de muestra

procedimiento establecido.

Se han analizado los ele

identificado y analizado las variedades de uva y sus aptitudes
agrondémicas y enolégicas.

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

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

Criterios de evaluacion

a) Se ha determinado el tipo de vino a elaborar.

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

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

d) Se ha decidido la orientacién del vifiedo y el marco de plantacion
buscando un equilibrio entre el uso de la maquinaria y la obtencién de
uvas de la maxima calidad.

e) Se han establecido las labores previas a la plantacion.
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f) Se ha seleccionado el método de establecimiento del vifiedo: planta-
injerto o plantacion de barbado.

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

h) Se ha organizado la plantacion en la época adecuada, eligiendo la
técnica y maquinaria mejor adaptada al terreno y a las posibilidades
econdémicas.

i) Se han organizado los cuidados posteriores a la plantacion.

3. Establece el sistema de conduccién del vifiedo, justificando su eleccion.
Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

a) Se ha alizado los efectos que las labores culturales (mantenimiento
del suelo, abonado, riego) tienen sobre la composicion final de la uva.

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

c) Se ha determinado el método éptimo y la maquinaria para la siega de las
cubiertas vegetales y la aplicacién de herbicidas.

d) Se han interpretado los sintomas de carencias de nutrientes vy
fitotoxicidades.

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

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

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

h) Se han planificado las operaciones en verde del vifedo.
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i) Se han descrito las operaciones viticolas especiales: reestructuracién de
formas libres en formas apoyadas, injertos de cambios de variedad.

4. Coordina los tratamientos fitosanitarios seleccionando los productos y técnicas+ -~ - {Con formato: Numeracion y

respetuosas con el medio ambiente. vifietas
Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han seleccionado los métodos de lucha contra patégenos
potenciando la lucha integrada, biol6gica y el respeto al medio ambiente.

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

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

f) Se ha determinado la maquinaria de aplicaciébn para realizar los
tratamientos fitosanitarios de forma eficiente y respetivsa con el medio
ambiente.

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

h) Se han retirado los e ‘ ‘

utilizando las R & ando la legislacion

medioambj

de Proteccion

a materia prima relacionandolo con la« f"{Con formato: Numeracién y
vifietas

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

b) Se caracterizado la sintesis y evolucion de los principales compuestos
de la uva.

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

d) Se ha seleccionado el tipo de muestreo y su periodicidad segun el tipo
de madurez a controlar.

e) Se han realizado los controles béasicos para el seguimiento de la
madurez.

f) 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.

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

h) Se han descrito las principales alteraciones que puede sufrir la materia
prima durante su maduracion.
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Duracion: 80 horas

Contenidos basicos:

Determinacién de la idoneidad del viiiedo.

- Propiedades del suelo. Fisicas. Quimicas. Bioldgicas.
- Factores climaticos. Indices climaticos.

- Toma de muestras de suelo.

- Porta-injertos. Propiedades.

- Variedades. Propiedades agronémicas y enoldgicas.

- Morfologia, anatomia y fisiologia de la Vid.

- Ciclos vegetativo y reproductor. Estados fenolégicos.

- Implicaciones medioambientales del cultivo del vifiedo.

Planificacion de la plantacion.

Eleccion de porta-injerto, variedad y clon. Barbados y planta-injerto.
Orientacién del vifiedo. Densidad. Marco de plantacion.

Labores previas: Desinfeccion. Nivelacién. Subsglado. Desfonde.
Enmiendas y abonado de fondo.
Plantacién. Maquinaria.
Cuidados posteriores a la pl
Organizacién y coordinasion

- Influencia en la calidad de la uva.
Coordinacién y control de un equipo de trabajo.

Organizacién de las labores culturales.

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

- Tipos de abonado: Mineral, organico, foliar.

- Seleccion de maquinaria para las labores culturales.

- Célculo de costes

- Elriego. Sistemas de riego.

- Influencia en la calidad de la uva.

- Eleccion de practicas culturales respetuosas con el medio ambiente.

- Operaciones en verde: espergura, desnietado, despunte, deshojado,
aclareo.

- Produccién integrada.

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

Tratamientos fitosanitarios del vifiedo.
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- Deteccion de sintomas de plagas, enfermedades u otros accidentes.

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

- Determinacion del método de lucha: quimica, integrada, biolégica.

- Los productos fitosanitarios. Manipulacion. Riesgos para la salud y
medioambientales.

- La maquinaria de aplicacién de fitosanitarios. Pulverizadores.
Atomizadores. Nebulizadores. Espolvoreadores. Aparatos de ULV.

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

- Seguridad en el manejo de la maquinaria.

- Utilizacion de EPI,s en la aplicacion de tratamientos fitosanitarios.

Control de la madurez.

- Evolucioén del grano de uva.

- Tipos de madurez: industrial, tecnoldgica, fendlica, aromatica.

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

- Meétodos de control de madurez. Métodos de analisis.

- La madurez fendlica. Método de Glories. Cata de

- Alteraciones de la madurez. Sanidad.

- Responsabilidad en la toma de
controles.

Utilizacion de las Tl

y pepitas.

alizacion de los

ormacién asociada a la funcién de

La funcién de-producciéon de materias primas en el sector del vino incluye

aspectos como

- Laidoneidad de una zona para el establecimiento del vifiedo.

- La planificacién de la plantaciéon y control de todas las operaciones
relacionadas con el cultivo: sistema de conduccién, poda,
mantenimiento del suelo, operaciones culturales, riego.

- Proteccion del vinedo, coordinando los tratamientos fitosanitarios.

- Técnicas de cultivo respetuosos con el medio ambiente.

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

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

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

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Produccion de uva para vinificacion.
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La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), f), k),
), y p) del ciclo formativo y las competencias a), g), j), k), 0) y q) del titulo.

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

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

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

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

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

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

Modulo Profesional: Vinificaciones.
Equivalencia en créditos ECTS: 13
Cddigo: 0079

a-fdentificado el estado sanitario y de madurez de la materia

prima.

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

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

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

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

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

g) Se han identificado las contingencias  (meteorolégicas,
aglomeraciones, averias) y las medidas de actuacion.

h) Se ha analizado la influencia de la vendimia mecanica en las

caracteristicas de la uva.

2. Organiza los equipos e instalaciones de vinificacion, relacionandolos con su
funcién en los procesos.
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Criterios de evaluacion:

a)

Se han analizado los diferentes procesos de vinificacion.

Se han relacionado los equipos con las fases del proceso de
vinificacion.

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

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

Se ha analizado la capacidad de procesado y elaboracion de los
equipos e instalaciones.

Se han regulado y/ o programado los equipos de elaboracién en
funcion de los requerimientos del proceso.

Se han identificado, para cada vinificacién, las condiciones de
ejecucion, los parametros a controlar y las medidas correctoras en
caso de desviaciones.

Se han calculado las necesidades de servicios auxiliares.

Se han reconocido las medidas de seguridad en el manejo de los
equipos, en la manipulacién de los productos enoldgicos y en la
realizacién de las operaciones de vinificacion.
Se ha establecido el aprovisionamiento de
necesarios para la vinificacion.

-oavctos enoldgicos

técnicas vy

\ncionamiento de los medios de control:
s, analizadores automaticos y otros.
cleCcionado la materia prima en funcibn de las
ffiCaciones requeridas por el producto a elaborar.

Se ha verificado el flujo de materia prima, corrigiendo las incidencias.
Se han controlado las operaciones de despalillado y estrujado en
funcién del estado de la materia prima y del tipo de vino a elaborar.
Se han seleccionado los equipos de bombeo-transporte en funcion
de las instalaciones de la bodega, las caracteristicas de la materia
prima y del producto a obtener.

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

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

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

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

4. Conduce la fermentacién alcohdlica y la maceracién, reconociendo sus
fundamentos y los mecanismos de control.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado la funcion de los microorganismos en la
fermentacién alcohdlica.

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

c) Se han identificado los controles (temperatura, densidad, ac. volatil,
cata) que se realizan durante la Fermentacion alcohdlica.

d) Se han identificado las operaciones necesarias para controlar la
fermentacién alcohdlica (remontados, refrigeracion).

e) Se han descrito las condiciones de tiempo y temperatura en las que
se desarrolla la maceracion prefermentativa.

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

g) Se ha valorado el aporte de productos o materias enolégicos para
mejorar el desarrollo de la fermentacién y la maceracion .

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

i) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceraciéon y su

influencia en la calidad del vino.

obtencién de

eteristicas del

de mano de obra y las posibilidades de la prensa para decidir el
momento del descube.

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

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

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

fy Se ha valorado la posibilidad de la microoxigenacién como una
técnica de mejora de la calidad de los vinos.

g) Se ha seleccionado el tipo de prensa y la presién de trabajo en
funcién de las caracteristicas del vino a obtener.

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

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacion malolactica y sus
consecuencias sobre la calidad del vino.

b) Se ha valorado la incorporacion de otras variables tecnoldgicas
(micro-oxigenacion, fermentacion malolactica en barrica, crianza
sobre lias) y su influencia sobre las caracteristicas de los vinos y los
costes de produccion.

c) Se han analizado los factores que influyen en la fermentacion
malolactica.

d) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de
bacterias lacticas comerciales en la fermentacion malolactica.

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

f) Se han evaluado los riesgos de una fermentacién malolactica sin
control.

7. Organiza la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones, justificando
la seleccién de productos y técnicas.

Criterios de evaluacion:

un plan de limpieza y desinfeccion.

identificado las medidas de control de limpieza vy
desinfeccion.

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

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

Duracion: 120 horas
Contenidos basicos:

Organizacién de la vendimia.

- Determinacion de la fecha de vendimia.

- Organizacion de la vendimia: Personal, maquinaria, auxiliares.
- Vendimia mecanica. Tipos de vendimiadoras.

- Tratamiento de la uva vendimiada mecanicamente.

- Proteccion de la uva durante el transporte.

- Recepcion de la uva. Controles: Peso, grado, acidez, sanidad.
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Medidas correctoras ante contingencias.

Organizacién de los equipos e instalaciones para la vinificacion.

Contro

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

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

Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

Parametros de control de los diferentes procesos de vinificacion.
Medidas correctivas ante las contingencias.

Necesidades de los servicios auxiliares: agua, frio, calor, gas, etc.
Aprovisionamiento de productos enolégicos segln las previsiones
productivas y el estado de la materia prima: tartarico, levaduras,
enzimas, taninos, etc.

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

| de operaciones prefermentativas.

Registro de datos identificativos y analiticos (varie , peso, parcela,
etc).
Maquinaria e mstalamones tolva

fermentativas del mosto.

Alternativas tecnoldgicas: transporte en cajas, mesas de seleccion,
encubado por gravedad.

Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.
Registro y transmisién de la informacion.

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

Conduccion de la fermentacion alcohdlica y de la maceracion.

Seleccion, adicion y empleo de levaduras. L.S.A. (levaduras
comerciales). Utilizacién correcta de las levaduras.

Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.

Control de la fermentacion alcohdlica. Desviacion de la fermentacion.
La maceracion prefermentativa. Condiciones de tiempo y temperatura.
Maceracion pelicular. Criomaceracién. Uso de la nieve carbonica.

Los compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de los vinos
tintos.
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- Controles de la maceracion. indices de color y de compuestos
fendlicos. Cata.

- Operaciones que favorecen la maceracion: remontados, bazuqueos,
maceraciéon postfermentativa.

- Alternativas tecnologicas: empleo de enzimas de extraccion.
Delestage. Utilizacién de taninos. Chips. Micro-oxigenacion.

- Alternativas a la vinificacién clasica. Blancos y Rosados fermentados
en barrica. Tintos de maceracion carbénica.

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

- Valoracion de la aplicacién de la biotecnologia en los procesos de
vinificacion.

Organizacién del descube y prensado.

- Duracién del encubado. Criterios a utilizar: tipo de vino, estado de la
materia prima, tipo y nimero de depdsitos.

- Riesgos laborales en la operacion de descube. Peligros del diéxido
carbono. Adopcion de medidas de seguridad.

- Prensado. Tipos de prensas. Criterios de utilizacion. Presiones de
trabajo segun el tipo y calidad del producto.

- Medidas de seguridad en las operaciones de des

- Parametros analiticos y organolépi

X lacticas comerciales y de nutrientes

especificos para favorecer la FML. Condiciones de uso.

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

- Opciones tecnoloégicas innovadoras previas y posteriores al desarrollo
de la fermentacion: micro-oxigenaciéon. Fermentacién malolactica en
barrica. Crianza sobre lias.

Organizacién de la limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

- Fundamentos de la higiene. Diferencia entre limpieza, desinfeccién y
esterilizacion.

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

- Nivel de higiene en las diferentes etapas.

- Productos de limpieza y desinfeccién. Composicion. Propiedades.
Incompatibilidades.
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- Técnicas de aplicacién de los productos. Adecuacion al tipo de
equipos e instalaciones.

- Control de la higiene y desinfeccion.

- Latecnologia CIP (“clean in place”), en las grandes instalaciones.

- Nuevas tecnologias: desinfeccion mediante el ozono.

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

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

Orientaciones pedagodgicas

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

Las funciones de planificacién y programacioén y elaboracién/ transformacién en
el sector del vino incluye aspectos como:

- Planificacion y programacién de la vendimia;xe e@ln de la materia
prima y operaciones de vinificacidn: o%

vinificaciones.
Control de Ia

iones tecnologicas en las operaciones de vinificacion.
- Control medioambiental de la vinificacion: residuos contaminantes,
uso eficiente de los recursos, especialmente agua y electricidad.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Elaboracién de vinos.
La formacién asociada a este mddulo profesional contribuye a alcanzar los
objetivos generales b), g), h), i), k), 1), m) y n) del ciclo formativo y las

competencias b), g), h), j), k), m), n), o) y q) del titulo.

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

- Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de vinificacion.
- Planificacion de las diferentes etapas que forman la vinificacién. Todo
ello en un Aula de teoria.
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- Realizacién en el taller-bodega de las diferentes vinificaciones,
operaciones de limpieza y desinfeccién, mantenimiento y regulacién
de los equipos.

- Realizacién de los diferentes controles de la vinificacion.

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

Mddulo Profesional : Procesos bioquimicos.
Equivalencia en créditos ECTS: 11
Cadigo: 0080

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado las condiciones de desar e las levaduras
vinicas.

¢) Se ha valorado la importancia dede

fermentacion.

otras
S la produccién de compuestos secundarios.
aidentificado los principales problemas fermentativos.
i) Se han analizado los factores de riesgo de paradas de fermentacion
y desviaciones del proceso fermentativo.
i) Se han valorado las implicaciones de las paradas de fermentacién en
la calidad del vino

fermentaciones secundarias y su

2. Caracteriza la fermentacién malolactica reconociendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han identificado los riesgos asociados a una desviacion de la
FML.



f)
9)
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Se han reconocido los controles que se realizan durante la FML.
Se han valorado las ventajas de la utilizacién de bacterias lacticas
comerciales.

3. Reconoce las herramientas biotecnoldgicas justificando su utilizacion.

Criterios de evaluacion:

Se han identificado los diferentes tipos de enzimas enologicas y su
aplicacion tecnoldgica.

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

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

Se han descrito los activadores de fermentacion, su composicion y su
uso mas adecuado.

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

Se han reconocido las nuevas tendencias

solucionar paradas de fermentacién megia

inmovilizadas previamente aclimatadas

Criterios de evaluacion:

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

Se han reconocido los enturbiamientos relacionados con fenédmenos
coloidales.

Se han identificado los precipitados de materia colorante.

Se han identificado los precipitados cristalinos relacionados con las
precipitaciones tartaricas.

Se ha descrito los mecanismos de formacion de enturbiamientos y
precipitados y los factores que influyen.

Se han descrito los ensayos/ pruebas utilizados para la identificacién
de los precipitados

Se han identificado los principales tratamientos o métodos para
prevenir y eliminar enturbiamientos y precipitados de origen fisico-
quimico.
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5. Caracteriza las enfermedades y los defectos originados por alteraciones
microbianas analizando sus causas y los medios de prevencion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han reconocido los principales defectos organolépticos de los
vinos.

c) Se han identificado los factores que influyen en el desarrollo de las
enfermedades y defectos.

d) Se han valorado las consecuencias de las enfermedades y los
defectos sobre la calidad de los vinos.

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

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

g) Se ha valorado la importancia de las buenas practicas agricolas y
enolégicas para prevenir los riesgos de enfermedades, defectos
organolépticos y para la salud.

Duracion: 100 horas

Contenidos basicos:

ofes que influyen en la fermentacion.

- La utilizacion de la LSA: seleccion de levaduras, conservacion,
hidratacion.

- Las condiciones de desarrollo.

- Utilizacion de herramientas biotecnolégicas (activadores de
fermentacién, autolisados, etc)

- Los problemas fermentativos.

- Las ralentizaciones y las paradas fermentativas. Riesgos, causas,
soluciones y prevencion.

- Valoracion de la fermentacién alcohdlica como parte esencial del
proceso de vinificacion.

Fundamentos de la fermentacién malolactica

- Las bacterias lacticas. Morfologia, fisiologia. Condiciones de
desarrollo. Nutricién. Factores que influyen en FML.

- Importancia de la FML para la calidad del vino.

- Riesgos de la FML.
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- Valoracion de la fermentacion malolactica como parte esencial del
proceso de vinificacion.

Herramientas biotecnoloégicas.

- Las enzimas enoldgicas.

- Las levaduras inertes.

- Los productos para la nutricién de las levaduras.

- Las manoproteinas.

- Las nuevas levaduras y bacterias.

- Nuevas tendencias en el uso de herramientas biotecnoldgicas.

Enturbiamientos y precipitados de origen fisico-quimico.

- Enturbiamiento y precipitados: quiebra férrica, quiebra cuprica,
quiebra proteica, quiebra oxidasica, precipitacibon de materia
colorante, precipitaciones tartricas.

- Mecanismos de formacidon de enturbiamientos y precipitados.
Factores que influyen.

- Fundamentos de los tratamientos y métodos de estabilizacién.

- Ensayos para la identificacion de precipitados.

- Relacion entre enturbiamientos y precipitad
producto.

comercial del

bacterias aerobias: picado

por levaduras y bacterias anaerobias:
r, vuelta, ahilado o grasa.
responsables Factores que |anuyen en su

prevenmon

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

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

- Factores que influyen en su formacion. Microorganismos o procesos
fisico-quimicos responsables. Remedios curativos. Prevencion.

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

Orientaciones pedagodgicas
Este modulo profesional contiene formacién de base asociada principalmente a
las funciones elaboracién/ transformacion y seguridad alimentaria en el sector

vitivinicola.

Las funciones de elaboracion/ transformacion y seguridad alimentaria en el
sector vitivinicola incluye aspectos como:
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- Conocimiento de los fundamentos cientificos de la fermentacién
alcohdlica y malolactica, los microorganismos que intervienen, las
condiciones de desarrollo y las implicaciones que tiene en la calidad
de los vinos.

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

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

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

- Reconocimiento de las principales enfermedades y defectos que se
producen en los vinos. Alteraciones que originan, microorganismos
responsables, prevencion y consecuencias que tienen para la calidad
de los mismos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Elaboracion de vinos.
- Elaboracién de productos derivados de lauvay g

- Estidie-de las diferentes herramientas biotecnologicas, comparando
las distintas opciones que ofrece el mercado.

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

- Utilizacion de Internet para conocer el uso de las herramientas
biotecnoldgicas en los diferentes paises y las nuevas innovaciones.

Mddulo Profesional: Estabilizacion, crianza y envasado.

Equivalencia en créditos ECTS: 9.

Cadigo: 0081

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Planifica la estabilizacion analizando los requerimientos de cada producto.

Criterios de evaluacion

a) Se ha caracterizado el proceso de estabilizacion de los vinos.
b) Se han descrito los diferentes tipos de estabilizacion.
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c) Se han determinado los recursos humanos y materiales en funcién del
proceso.

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

e) Se han identificado y cuantificado las necesidades de servicios
auxiliares.

f) Se ha verificado la puesta a punto de los equipos e instalaciones de
estabilizacién.

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

h) Se han seleccionado los parametros de control.

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

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

2. Organiza la clarificacién justificando la eleccién del clarificante y su aplicacion.

Criterios de evaluacion

preparddo los clarificantes elegidos segun el

ido para cada producto.

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

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

protocolo

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

Criterios de evaluacion:

Se han identificado los mecanismos de la filtracion.

Se han reconocido las caracteristicas del liquido a filtrar.

Se han identificado las caracteristicas de las materias filtrantes.

Se han descrito los diferentes sistemas de filtracion.

Se ha analizado los efectos de la filtracién en la calidad de los vinos.

Se han identificado las operaciones de preparacion (limpieza,
desinfeccion, formacién de precapa, enjuagado, etc) de los filtros.

g) Se han establecido los parametros de la filtracion.

O OO T Q®
N N S e
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h) Se ha controlado los resultados del proceso de filtracion.

)
)

Se ha descrito la técnica de la centrifugacion y sus aplicaciones
enolégicas.
Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las causas que originan precipitaciones en los
vinos.

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

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

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

e) Se han analizado los métodos utilizados en el tratamiento por frio.

f) Se han caracterizado los métodos de estabilizacion biolégica.

g) Se han identificado las correcciones para el agerdigionamiento final
de los productos.

Se han definido los criterios que-=

eecghocido la influencia del tipo de roble, origen y proceso de
fabricacion de la barrica en los aportes organolépticos.

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

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

Se han identificado las operaciones y controles durante la crianza.

Se han identificado los riesgos derivados de una crianza incorrecta.

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

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

Se han reconocido los fenémenos fisico-quimicos durante el
envejecimiento en botella y los factores que influyen.

Se han identificado medidas de seguridad en las operaciones de crianza.

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

Criterios de evaluacion:



7. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generoso
las diferentes técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

h)
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Se ha controlado que el producto a envasar relne los requisitos
necesarios de estabilidad.

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

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

Se han regulado y/ o programado los equipos de envasado en funcion de
los requerimientos del proceso.

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

Se han identificado las propiedades del tap6n de corcho y su adecuacion
al cierre de las botellas.

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

Se han reconocido las alternativas tecnoldgicas existentes para los
tapones de corcho.

Se han aplicado las medidas de seguridad especificas en la utilizacion de
las maquinas y equipos de envasado.

¢ OIrQS reconociendo,

espumosos (tradicional, “Charmat” o granvas, transfer, gasificado).

Se han identificado los equipos e instalaciones de estabilizacion y
envasado de los vinos espumosos.

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

Se han identificado las diferencias entre crianza oxidativa y crianza
bioldgica y su influencia en las caracteristicas organolépticas de los vinos
generosos.

Se ha mantenido una actitud innovadora al conocimiento de nuevos
productos.

Duracion: 80 horas

Contenidos basicos:

Planificacién de la estabilizacion.

- ldoneidad de la estabilizacién segun el tipo de producto.
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Tipos de estabilizacion  (coloidal, tartarica, fisico-quimica,
microbioldgica).

Organizacién de los equipos, instalaciones y secuenciacion de las
operaciones.

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

Mantenimiento, preparacion y regulacion de los equipos.

Parametros de control de las operaciones de estabilizacion.

Medidas de seguridad en el manejo de los equipos e instalaciones.
Eliminacion controlada de los residuos y efluentes originados en la
estabilizacién.

Organizacién de los equipos de trabajo.

Organizacién de la clarificacién.

Contro

Contro

| de la filtracién.

Sustancias en estado coloidal en los vinos y derivados. Propiedades
de los coloides.

Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

Factores que influyen en la clarificacion.

Productos clarificantes. Efectos. Dosis. Preparacion.

Protocolo de la clarificacién.

Control de la estabilidad coloidal. Ensayos

Riesgos y medidas de seguridad
Ferrocianuro potasico.

3 acién azul con

xS de filtracién: tierras, placas, cartuchos lenticulares, buijias,
vacio, de membrana, tangenciales.

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

Control de los parametros de filtracién (caudal, presion, limpidez) y del
estado de las materias filtrantes (punto de burbuja, test de integridad).
Influencia de la filtracién en la calidad.

Alternativas a la filtracion. Centrifugacion. Aplicaciones enolégicas.

| estabilidad tartarica y acondicionado final.

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

Tratamientos para la estabilizacion tartarica: frio, metatartrico,
manoproteinas, otros en fase de experimentacion.

Tratamientos por frio: Estabulacion. Contacto. Continuo.

Control de los tratamientos por frio. Medidas de la estabilidad tartrica.
Efectos de la estabilizacién por frio. Alternativas: electrodialisis,
intercambio idnico.
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- Estabilizacion  biolégica. Métodos  tecnolégicos. La flash-
pasteurizacion. Influencia en la calidad de los vinos.

- Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos. Sulfuroso.
Acidez (citrico, tartarico), ascérbico, sérbico, goma arabiga.

- Formacion de los lotes. Realizaciéon de “coupages”. Criterios analiticos
y de cata.

- Nuevas tendencias en la estabilizacion de los vinos.

Control de los procesos de crianza.

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

- Recipientes para la crianza. Tipos de madera.

- El Roble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barricas.
Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

- Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza.

- Condiciones ambientales de la crianza. Humedad. Temperatura.

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

- Riesgos durante la crianza: Brettanomyces_—Baxsterias acéticas.
Defectos relacionados con la humedad. Oxida ine\@

- Alternativas a la crianza: chips;Vv t oS,

ig-zag, micro-

oxigenacion.

Controtde las productos destinados al envasado.

- Lineas de envasado. Tipos de maquinaria.

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

- Materiales auxiliares del envasado: Botella, “Tetra-brick”, bag in gox,
capsulas, tapones, etiquetas, cajas.

- Controles de los materiales auxiliares.

- Eltapén de corcho. Fabricacién. Propiedades. Controles de calidad.

- Alternativas al tapén de corcho natural: Aglomerados, técnicos,
micronizados, sintéticos, extrusionados, metalicos de rosca, vidrio.

- Innovaciones en los materiales y tipos de envases, cierres y
etiquetado de los productos.

Elaboracién de espumosos, dulces, generosos y licorosos.
- Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Normativa.

- Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado de Madurez.
- Latoma de espuma. Segunda fermentacién. Levaduras especificas.
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- La estabilizacion y el embotellado de los vinos espumosos.
Especificidades.

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

- La estabilizacién y conservacién de los vinos dulces y licorosos.

- Vinos generosos. Tipos. Variedades.

- Crianza biolégica y crianza oxidativa. Fundamentos. Condiciones
ambientales. Influencia organoléptica.

Orientaciones pedagodgicas

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desempenar las
funciones de planificacion y programacién y las de elaboracién/ transformacién
de vinos, pero también algunos aspectos de las funciones de seguridad
alimentaria, prevencién y seguridad laboral y mantenimiento de equipos e
instalaciones en el sector vitivinicola.

Las funciones de organizacion, planificacion y programacion y, de elaboracién/
transformacion incluyen aspectos como:
- La programacion de las operaciones de estabilizacion: estabilizacién
coloidal, tartarica, biolégica, crianza, fisico- qwmlca
La organizacion de los equipos, las instalaciohes\y los recursos
humanos necesarios para la estabilizaciory.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en:
- Elaboracion de vinos.
- Elaboracion de espumosos y generosos.
- Elaboracion de productos derivados de la uva y el vino

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), d),
e), 9), k), i), k), I), 0) y p) del ciclo formativo y las competencias b), d), e), 9), j),
k), n), 0), y q) del titulo.

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

- Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.

- Planificacién de las actividades de estabilizaciéon y envasado.

- Realizacién de la limpieza, mantenimiento y preparacién de la
magquinaria.



Ciclo formativo de Grado Superior: Vitivinicultura  Pagina 36 de 91

- Realizacion de las operaciones de estabilizacion, crianza vy
embotellado en el taller-bodega.

- Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos y generosos
y sus especificidades en cuanto a la elaboracion, estabilizacién y
envasado.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccion necesarias en el
manejo de los equipos, instalaciones y productos de estabilizacion y
envasado.

Mddulo Profesional: Analisis Enologicos.
Equivalencia en créditos ECTS: 11

Cdbdigo: 0082

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el laboratorio enoldgico reconociendo las instalaciones, equipos y
recursos que lo componen.

Criterios de evaluacion:

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

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

h) Se han reconocido las medidas de proteccién individual y colectiva.

2. Determina parametros quimicos, justificando los tipos de reacciones que
tienen lugar y sus aplicaciones en dichos analisis.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han preparado y valorado las disoluciones.

d) Se harealizado la toma de muestras, su identificacion y traslado.
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Se han caracterizado y realizado los andlisis enolégicos basados en
procedimientos fisicos.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

Se han identificado las técnicas y principios del andlisis instrumental

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

Se ha controlado el seguimiento de maduracion de la uva y grado
alcohdlico en potencia del mosto mediante técnicas+efractométricas.

Se ha determlnado la aC|dez por med|o del pateng;

parametros enoldgicos.
Se han realizado an

s y"de control utlllzando las Tecnologias de la Informacion y
Comunicacion.

4. Efectia analisis microbiologicos, identificando y caracterizando los
microorganismos.

Criterios de evaluacion:

a)
b)

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

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

Se ha seleccionado y preparado el instrumental y los materiales en
funcién de las técnicas y determinaciones a realizar.

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

Se han reconocido y caracterizado las levaduras y bacterias de mostos,
vinos y derivados.
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Se han seleccionado los medios de cultivo mas apropiados para cada
microorganismo.

Se ha reconocido y seleccionado el método méas adecuado para la
identificacion y/ o recuento microbioldgico.

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

Se han establecido las condiciones y métodos de eliminacién de las
muestras y residuos microbioldgicos.

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

Criterios de evaluacion:

Se han reconocido los principales compuestos quimicos de la uva, vino y
derivados.

Se han identificado los limites de los parametros establecidos por la
normativa legal vigente.

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

Se ha valorado la importancia enolégica d
las transformaciones fisico-quimige
elaboracion y conservacion y laf Si

la importancia de

nO'o@S

s’y validez.
Se han recogido datos, efectuado célculos y redactado informes de
andlisis y de control utilizando las Tecnologias de la Informacién y la
Comunicacion.

Duracion: 100 horas

Contenidos basicos:

Organizacién del laboratorio Enoldgico

Caracterizacioén del laboratorio. Normativa.

Equipamiento del laboratorio: funcionamiento, calibracion y limpieza.
Medidas de higiene y seguridad en el laboratorio enolégico.

Identificacién de la Normativa en la eliminaciéon de residuos, vertidos y
emisiones.

La organizacion en el trabajo.
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- Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion del
medioambiente.

Determinacion de parametros quimicos.

- Fundamentos de quimica general.

- Equilibrios acido-base. Reacciones de neutralizacién. El pH

- Sistemas de 6xido-reduccién.

- Equilibrios de precipitacion.

- Conceptos y operaciones de analisis quimico en enologia

- Procedimientos de toma e identificacidon de muestras.

- Determinaciones fisicas: fundamentos y protocolos. Densidad, masa
volumica, extracto seco, grado alcohdlico y otros.

- Determinaciones volumétricas en enologia: fundamentos y protocolos.
Acidez total, acidez volatil, sulfuroso libre y total, nitrégeno facilmente
asimilable

- Determinaciones redox en enologia: fundamentos y protocolos.
Azlcares reductores, sulfuros libre y total.

- Gestién adecuada de los residuos generados

Técnicas de analisis instrumental.

- Definiciones y principios.

- Mantenimiento del instrumental
- Técnicas de refractome
y turbidimetria.

- Técnicas de siembra, materiales y métodos empleados.

- Desinfeccién y esterilizacion. Principios. Funcionamiento de equipos.
Seguridad. Procedimientos.

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

- Ensayos microbiolégicos para el control de la poblacion de levaduras
(fermentacién, licor de tiraje..)

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

- Pruebas de control de calidad microbioldgica durante el envasado.

- Relaciéon entre las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de
un vino con la posible presencia de alteracion microbiana..

- Gestién de residuos generados.

Interpretacion de los boletines de analisis

- Componentes principales de la uva, vino y derivados.
- Caracterizacion de los acidos. Valor enologico de la acidez.
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- Dioxido de azufre: definicion, propiedades e importancia

- Azlcares y alcoholes presentes en la uva, vino y derivados.

- Los compuestos fendlicos y su importancia en la calidad

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

- Legislacién vinicola.

- Representacion grafica y calculos estadisticos.

- Evaluacién de los resultados analiticos.

- Metodologia de elaboracién de informe.

Orientaciones pedagodgicas

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

Las funciones anteriormente citadas incluye aspectos como:

- Andlisis de la composicion de las uvas, mostos, vinos y derivados
- Transformaciones de los componentes de uva \ostos, vinos y

derivados
- Organizacién del laboratorio enoldgico
- Andlisis fisico-quimicos

Analisis instrumenta

- 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), I), m) y n) del ciclo formativo y las competencias
9), h), j), k), ) y q) del titulo.

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

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

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

- Identificacién de los fundamentos y procedimientos analiticos.

- Realizacién de los diferentes analisis fisico-quimicos, instrumentales y
microbiol6gicos.
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- Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles,
elaboracion de informes.

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

Modulo Profesional: Industrias derivadas.
Equivalencia en créditos ECTS: 8
Codigo: 0083

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Valoriza de los subproductos vinicolas justificando su repercusion econémica y
ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los subproductos de la destilacion.

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

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

d) Se ha reconocido el proceso de extraccif

(enocianina) de los orujos.

Se ha |dent|f|cado la extracmon ‘

2. Controla los procesos de destilacion vinica, identificando la composicién
quimica de los destilados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la composicién
de los productos y la utilizacion de las materias primas y auxiliares.

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

¢) Se han descrito los principios de la destilacion.

d) Se ha distinguido entre destilaciéon continua y discontinua..

e) Se han diferenciado distintos tipos de destilados.

f) Se ha caracterizado la evolucién y trasformacién que puede producirse
en los productos destilados durante su almacenamiento o
envejecimiento.

g) Se ha descrito el proceso de rectificacion.

h) Se han obtenido destilados a partir de vinos y orujos.
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Se ha descrito la evolucién histérica de los destilados.

3. Conduce los procesos de elaboracion de vinagres, reconociendo los
fundamentos de la fermentacion acética.

Criterios de evaluacion:

a)
b)
)

c

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

Criterios de evaluacion:

Se ha descrito la composicién del vinagre y sus aplicaciones.

Se ha identificado los parametros de control de la fermentacion acética.
Se han reconocido las condiciones éptimas para el desarrollo de las
bacterias acéticas.

Se han identificado los diferentes métodos (Orleans, Luxemburgués,
Frings, Médena, Jerez) de obtencion de vinagre.

Se han descrito las principales alteraciones del vinagre.

Se ha obtenido vinagre a partir de diferentes sustratos.

Se ha descrito la transformacion de alcohol etilico en &cido acético.

Se ha reconocido el valor de la maduracién en la obtencién del vinagre.

ndo las materias

Se han reconocido las pri
obtencion.

ferme i6n, destilacion, anejamiento y mezcla.
Se ha interpretado la normativa legislacion asociada a las bebidas
espirituosas.

Se ha valorado el alcohol etilico como agente conservante.

Se ha reconocido el etiquetado de las bebidas espirituosas.

5. Controla la elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos, licores,
aguardientes y otros, describiendo sus fundamentos tecnoldgicos.

Criterios de evaluacion:

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

Se han reconocido los procesos de elaboracion de licores y
aguardientes.

Se han identificado los defectos, alteraciones y sus medidas correctivas.
Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos estableciendo su
destino y los tratamientos a emplear.
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e) Se han regulado y/ o programado los equipos de elaboracién en funcién
de los requerimientos del proceso.

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

Duracién: 70 horas
Contenidos basicos:
Valorizacion de subproductos vinicolas.

- Aprovechamiento de raspones.

- Aprovechamiento de los orujos: fertilizante, alimentacién animal,
combustible, enocianina.

- Aprovechamiento de las pepitas: aceite de semilla de uva, alimentacion
animal, taninos.

- Otftros: levaduras de las lias, tartratos, etc.

- Aplicaciones en la industria.

- Importancia econémica dentro del sector vitivinicola

- Gestién adecuada de los residuos y vertidos generado

S primas y auxiliares

- Equipo$§ de“destilacion: composicidn, funcionamiento, regulacién.

- Materias primas: preparacion

- Destilacion discontinua (Alambique. Diferentes tipos™)

- Destilacion continua (columnas de destilacién, elementos y componentes
de las columnas, clases).

- Rectificacion

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

- Composicién quimica de los destilados.

- Destilacion de orujos.

- Destilacién de vinos.

Elaboracién de vinagre.

- Origen.

- Normativa.

- Fermentacion acética: bacterias acéticas

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

- Controles y condiciones optimas para favorecer la fermentacién acética.
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- Caracteristicas de los diferentes tipos (M6dena, Jerez). Envejecimiento.
- Précticas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

- Composicion quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.

- Alteraciones del vinagre.

Elaboracién de bebidas espirituosas

- Denominaciones geograficas y especificas de bebidas espirituosas.
Normativa.

- Materias primas.

- Elaboraciones.

- Envejecimiento.

- Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, Pisco).

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

Elaboracién de vinos aromatizados, aperitivos, licores y aguardientes

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

- Legislacion.

- Especies vegetales utilizadas en la elaboracién de i
aperitivos. Proporciones.

- Diferentes formas/ técnicas de elaberaci

s, aromatizados y

icton de licores y aguardientes: Tanques de
prensazas, lavadoras, filtros, digestores,

Operaciones de acabado.
- Uso eficiente de los recursos energéticos.
- Legislacion.

Orientaciones pedagodgicas

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

Las funciones de planificacion y programaciéon y elaboracién/ transformacion
incluyen aspectos como:

- Programacién de la recepcion, conservaciéon, almacenamiento vy
preparacion de la materia prima, auxiliares y productos.
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- Control de los procesos de destilacion, concentracién de mostos,
obtencion de vinagres y otros productos derivados.

- Control del aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.

- Organizacion de los equipos e instalaciones de los diferentes procesos.

- Aplicacioén de los productos especificos de limpieza.

- Valoracion y control de los riesgos laborales en el manejo de los equipos
e instalaciones.

- Conocimiento y valoracién de las nuevas tecnologias.

- Actuacién de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

- Aplicacion de las medidas de proteccién ambiental: ahorro y alternativas
energéticas. Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmésfera.
Vertidos enolégicos: liquidos y solidos. Otras técnicas de prevencién o
proteccion

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Elaboracién de Destilados.

- Elaboracion de mostos.

- Elaboracion de vinagres.

- Elaboracion de Licores, vinos aromatizados y espirituosos.

s y otros productos derivados de la uva y el vino.

- Identificaciéh de los requerimientos y operaciones de limpieza,
preparacion y mantenimiento de los equipos de destileria y licoreria.

- Realizacion en el taller-bodega de las diferentes operaciones de
destilacién, elaboracion de licores y vinos aromatizados.

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

- Manejo de la informacién asociada al proceso. Instrucciones, controles,
elaboracion de informes.

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

Mddulo Profesional: Cata y cultura vitivinicola.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cadigo: 0084

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.
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1. Prepara los materiales e instalaciones de la cata valorando su influencia en la
apreciacion de las caracteristicas sensoriales.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se ha valorando la influencia de la temperatura de servicio del vino en la
apreciacién de sus caracteristicas.

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

f) Se han identificado los tipos de cata: analitica, de apreciacion vy
clasificacién, de andlisis gustativo descriptivo.

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

h) Se han identificado las fichas de cata.

i) Se han descrito los métodos e instrumentos para el entrenamiento

sensorial.
do las fases

2 degustacion y su

2. Describe las caracteristicas sensoriales de los productq
de la degustacion.

Criterios de evaluacion:

dlizado los umbrales de percepcion de los aromas y sabores y
su influencia en la degustacion.

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

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

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

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

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

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

3. Cata productos relacionando las sensaciones organolépticas con su calidad.
Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con la calidad de la
materia prima.
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b) Se ha identificado la influencia del sistema de elaboracién en las
caracteristicas sensoriales del producto.

c) Se han reconocido los defectos organolépticos originados durante el
proceso productivo.

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

calidad.

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

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

g) Se ha valorado la concordancia entre las caracteristicas organolépticas
apreciadas y el tipo de producto catado.
h) Se ha valorado la relacion calidad / precio del producto.

4. Reconoce el origen geografico de los productos, describiendo sus
caracteristicas especificas.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han analizado las variedades y las técnjca

de cada region.

impacto social ea€l medio rural, su influencia en la salud y el enoturismo.
Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han reconocido los efectos para la salud del consumo de vino y otros
productos derivados.
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Duracion: 50 horas

Contenidos basicos:

Preparacion de materiales e instalaciones de cata.

Identificacién de los materiales utilizados en la cata.

Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales.
Presentacién de los vinos. Criterios. Temperatura. Decantacion.
Las fichas de cata. Tipos de cata. Vocabulario.

Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Descripcion de caracteristicas sensoriales.

Cata.

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

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

Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas.

Fases de la degustacion:

- Identificacién de los tipos de aromas.

- Las sensaciones gustativas.

- Viaretronasal.

Valoracion de la relacion calidad/ precio.
Evolucion del vino en el tiempo.

Reconocimiento del origen geogréfico y varietal.

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

Nuevos paises productores. Australia, Chile, Sudafrica, Argentina,
Estados Unidos (California). Variedades. Bodegas y vinos mas
representativos.

Regiones productoras en Espafa.

Denominaciones de Origen. Variedades més representativas.

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

Variedades de vinificacién. Atributos organolépticos.

Identificacion del valor sociocultural del vino.

Evolucion del cultivo de la vid y consumo del vino a través de la
historia.
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- Importancia del cultivo de la vid en el medio rural.

- Asociacion de las denominaciones con la imagen de una region.
Rioja. Jerez, Ribera del Duero, Valdepenas.

- Rutas turisticas del vino. Enoturismo.

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

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

- Efectos para la salud del consumo de vino y otras bebidas
alcohdlicas.

Orientaciones pedagodgicas:

Este mdédulo profesional contiene formaciéon asociada a las funciones de
elaboracion/ transformacion, control de calidad y comercio y promocion, en el
sector vitivinicola.

Las funciones de elaboracion/ transformacion, control de calidad y comercio y
promocién, en el sector vitivinicola incluyen aspectos como:

- Apreciaciéon de la calidad de la materia prima y de los productos
acabados mediante analisis organolépticos.
- Situacién del vino y otras bebidas derivadas

N su contexto

mediterranea.
Conocimiento de otro

La formaci médulo contribuye a alcanzar parte de los objetivos generales
c), d), f), i), 1), o) y r) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), h) y n) del
titulo.

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

- Conocimiento de los materiales, instalaciones y técnicas de la
degustacién utilizando la sala de cata y los juegos de aromas y
sabores que existen para el entrenamiento.

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

- Conocimiento de todos los aspectos socioculturales que rodean el
mundo del vino.

Modulo Profesional: Comercializacion y logistica
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Equivalencia en créditos ECTS: 6
Codigo: 0085

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

Se han establecido las variables a considerar en el plan de
abastecimiento de mercancias.

Se han utilizado los sistemas de calculo de necesidades de
aprovisionamiento a partir de los consumos.

c) Se han determinado las variables que intervienen en la realizaciéon de un
inventario.
d) Se han evaluado las posibles causas de discordancia entre las
existencias registradas y los recuentos realizados.
e) Se han descrito los procedimientos de gestion y control de existencias.
f) Se han establecido los sistemas de catalogacion de productos para
facilitar su localizacion.
g) Se han identificado las variables que determir el coste de
almacenamiento.
h) Se han calculado los niveles de stoc
i) Se ha valorado la importancia
recursos.
2. Controla
relaciona
Criterios de
a) Se hah identificado las diferentes zonas de un almacén y descrito sus
caracteristicas.
b) Se han programado las fases del proceso de almacenamiento,
identificando las tareas asociadas a cada puesto de trabajo.
c) Se ha representado el flujo de los productos para optimizar el espacio,
tiempo y uso.
d) Se ha reconocido e interpretado la normativa sobre proteccién en el
transporte de productos en la industria alimentaria.
e) Se ha identificado y especificado los tipos de embalajes asociados al
medio de transporte.
f) Se han determinado los datos e informacién que deben aparecer en
rétulos y etiquetas de los productos.
g) Se han descrito los procedimientos de control sobre materias primas,
consumibles y productos terminados en recepcion y expedicion.
h) Se han reconocido los medios y procedimientos de manipulacion en el

almacenamiento de productos alimentarios, especificando las medidas
de seguridad e higiene.

Se han determinado las condiciones ambientales para el
almacenamiento de los productos.
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3. Comercializa materias primas, auxiliares y productos elaborados reconociendo
y aplicando técnicas de negociacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las etapas en un proceso de compraventa.

b) Se han identificado las técnicas de negociacién en la compraventa de
productos alimentarios.

c) Se ha interpretado la normativa mercantil que regula los contratos de
compraventa.

d) Se han reconocido los criterios para la seleccion de proveedores.

e) Se han descrito las funciones y aptitudes de un agente de ventas.

f) Se han identificado y valorado las funciones del servicio post-venta.

g) Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacién en la
atencién a proveedores y clientes.

4. Promociona los productos elaborados, caracterizando y aplicando técnicas
publicitarias.

Criterios de evaluacion:

PromogloA?

g) Se han definido las variables a controlar en las campanas publicitarias y
promocionales.

h) Se ha diferenciado entre comprador y consumidor y su influencia en el
disefio de la publicidad.

i) Se han identificado y explicado las técnicas de merchandising.

j) Se havalorado la promocién y venta a través de canales especializados.

5. Aplica las tecnologias de la informacion y comunicacion en la gestion logistica
y comercial, caracterizando las principales herramientas informaticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las aplicaciones informaticas utilizadas en la gestién
logistica y comercial.

b) Se han identificado los datos que deben figurar en un fichero de clientes
y proveedores.

c) Se han utilizado las bases de datos para el archivo y manejo de la
informacién procedente de los procesos de compraventa.
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d) Se han integrado datos, textos y graficos, presentando la informacion de
acuerdo con formatos requeridos.

e) Se ha justificado la necesidad de conocer y utilizar mecanismos de
proteccion de la informacion.

f) Se ha reconocido la importancia de las paginas WEB corporativas para
la competitividad empresarial.

g) Se ha valorado la relevancia de Internet y las nuevas tecnologias en la
promocion y venta.

h) Se ha reconocido la importancia de la aplicacion de las nuevas
tecnologias en la imagen corporativa de la empresa.

Duracion: 60 horas

Contenidos basicos:

Programacién del aprovisionamiento.

- Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicién.

- Previsibn cuantitativa de materiales. Técnica
Cuantificacién de previsiones.

- Determinacion cualitativa del pedido
identificacion.

- Gestibn de la

Condiciones de

de prevision.

as de control e

- Documentacioén de control de existencias.
- Responsabilidad, autonomia y liderazgo dentro del grupo de trabajo.
- Evolucion histérica de la logistica.

Control de la recepcion/expedicién y almacemaje.

- Gestibn de la recepcién. Fases. Documentacion. Trazabilidad.
Condiciones de aceptabilidad.

- Gestién de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

- Objetivos en la organizacion de almacenes.

- Planificacién. Division del almacén. Optimizacion de espacios.

- Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

- Almacenamiento de otras mercancias no  alimentarias.
Incompatibilidades.

- Dafos y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de
almacenaje.

- Distribucién y manipulacién de mercancias.

- Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.
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- Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos
alimentarios.

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

- Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios:

- Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

- Transporte y distribucion interna.

Comercializacion de productos.

- Concepto de venta. Tipos de venta. Elementos.

- Prospeccion y preparacién. Seleccion de clientes y proveedores.

- El proceso de negociacién. Funcion y plan de comunicacion. Técnicas
negociadoras.

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

- Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

- Control de los procesos de negociacibn y compraventa.
Documentacion.

Promocién de productos.
Evolucién del concepto de marketing. Principios

Caracterizacion del mercado. La dema
consumidor.

- Instalacién, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las
aplicaciones de gestion comercial.

- Manejo de aplicaciones informaticas.

- Fichero de clientes y proveedores: caracteristicas, datos, manejo e

interpretacion.
- Proteccion de ficheros de datos: importancia, herramientas,
aplicacion.

- Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones informaticas
en la gestion logistica y comercial.

Orientaciones pedagodgicas
Este mdédulo profesional contiene formaciéon asociada a las funciones de

logistica y comercio y promocion en la pequefia y mediana empresa de la
industria alimentaria.
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Las funciones logistica y comercio y promocién en la pequeia y mediana
empresa de la industria alimentaria incluye aspectos como:

- Gestidn de aprovisionamientos, almacén y expediciones.

- Analisis del mercado.

- Promocién y venta.

- Utilizacion de las nuevas tecnologias de la informacién vy
comunicacion.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Todos los procesos y productos de la Industria Alimentaria.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales f), j), m),
0) y r) del ciclo formativo y las competencias f), i) y 1) del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

- Interpretacion y cumplimentacién de los documentos de gestion
logistica.

- Disefo de rotulos y etiquetas de los emba
los productos alimentarios.

- Realizacion de inventarios y

interpretacion.

'i@:i

Mddulo Profesional: Legislacion Vitivinicola y Seguridad Alimentaria.
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Cddigo: 0086

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Interpreta la normativa vitivinicola, analizando su repercusion en la proteccion
del consumidor y del sector productor.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa comunitaria, nacional y autondémica, su
importancia y obligatoriedad de cumplimiento en funcién de su rango
jerarquico.

b) Se han reconocido los principios basicos de la Organizaciéon Mundial del
Comercio y las disposiciones especiales sobre “indicaciones
geograficas” sefialadas en el acuerdo sobre los ADPIC.
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obligado cumplimiento.

Criterios de evaluacion:
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Se han valorado los objetivos generales que persigue la Union Europea.
para equilibrar y flexibilizar el mercado vitivinicola y las acciones que los
desarrollan.

Se han analizado las medidas de control del potencial de produccion
vinicola establecidas por la OCM y su influencia en el sector.

Se han identificado la normativa en materia de plantaciéon del vifnedo y
las distintas acciones que abarca la reestructuracién y reconversién del
mismo.

Se han detallado los diferentes mecanismos de mercado autorizados en
los paises comunitarios y su proyeccién en el sector.

Se han identificado las practicas y tratamientos recogidos en el Cédigo
Enoldgico Internacional y las directrices del Reglamento Técnico-
Sanitario vigente.

Se ha valorado la necesidad de normalizacién y control de los Vinos de
Calidad Producidos en una Regién Determinada (VCPRD) por medio de
los Consejos Reguladores.

Se ha reconocido la normativa relativa al etiquetado de los productos
vitivinicolas (mostos; vinos de mesa; vinos de mesa con indicacion
geografica VCPRD; vinos de licor; vinos de aguja; vinos gasificados;
vinos espumosos), y su adecuacion a los principales paises
importadores.

xandola con su

Qsyregisiro de graneles, embotellado y
s organismos de Agricultura de las distintas

Se han analizado y cumplimentado los modelos oficiales de la
Declaracién de Existencias y la Declaracién de Elaboracion de cada tipo
de vino de la bodega, en funcion de las entradas y salidas registradas.
Se ha valorado la obligatoriedad de que todo producto vitivinicola que
expida o reciba la bodega, vaya con su correspondiente “documento de
acompafnamiento de transporte”.

Se ha cumplimentado el modelo oficial de Declaracién Trimestral de
Alcohol.

Se han reconocido y cumplimentado los documentos de exportacion,
segun las exigencias del pais de destino.

Se han analizado las declaraciones de arranque y plantacién de vifedo,
y las solicitudes de: arranque diferido, concesién de derechos de
plantacién, transferencia de derechos, ayudas comunitarias,
reestructuraciéon y  reconversion  del  vifnedo, destilaciones,
almacenamiento privado, abandono de cultivo.
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3. Supervisa la aplicacion de Buenas Practicas Higiénicas y de Manipulacion de
los Alimentos valorando su repercusién en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han reconocido los requisitos legales e higiénico-sanitarios que
deben cumplir las personas, equipos, utillaje e instalaciones del sector
vitivinicola.

Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad del producto y la
seguridad de los consumidores, de habitos y practicas inadecuadas
durante la produccion en el sector vitivinicola.

Se han enumerado las principales intoxicaciones alimentarias del sector
vitivinicola, identificando los agentes causantes, origen y toxicidad.

Se han descrito los procedimientos de limpieza y desinfeccidn que
requieren los equipos, utillaje e instalaciones vitivinicolas.

Se han clasificado los diferentes métodos de conservacién y su
repercusion sobre la seguridad del producto final.

Se ha valorado la importancia de la formacién de los manipuladores de
alimentos sobre la seguridad de los mismos

Se han ideftificado y valorado los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos
asociados a la produccion.

Se han identificado los Puntos de Control Critico (PCC) del proceso.

Se han justificado los limites criticos establecidos para los PCC.

Se han definido los parametros asociados al control de los PCC.

Se ha descrito la informacién que debe contemplar el documento
APPCC y sus registros asociados.

Se ha valorado la importancia de la trazabilidad con respecto a la
seguridad alimentaria.

Se han descrito los documentos y registros necesarios para identificar el
origen, las etapas clave del proceso y el destino del producto.

5. Aplica otros estdndares de Gestién de la Seguridad Alimentaria voluntarios
como BRC, IFS o UNE-EN ISO 22000:2005 y otros, reconociendo sus ventajas.

Criterios de evaluacion:
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Se han descrito las diferencias entre lo exigido por la Legislacion sobre
Higiene y Seguridad Alimentaria y lo requerido por otras normas
voluntarias sobre Gestion de la Seguridad Alimentaria.

Se han identificado otros estandares voluntarios sobre Gestion de la
Seguridad Alimentaria (BRC, IFS o UNE-EN ISO 22000:2005 y otros).
Se han descrito los aspectos principales de la norma de origen inglés
BRC.

Se han descrito los aspectos principales de la norma de origen franco-
aleman IFS.

Se han descrito los aspectos principales de la norma internacional UNE-
EN 1SO 22000:2005.

Se han valorado las diferencias existentes entre dichas normas
describiendo las ventajas e inconvenientes de cada una de ellas.

Se han identificado las fases para la obtencién de los certificados de
estas normas.

Se han descrito las principales no conformidades relacionadas con la
seguridad alimentaria y sus posibles acciones correctivas.

Duracion: 50 horas

Contenidos basicos:

Potengjal g€ produccién. Mecanismos de mercado.

Agrupaciones de productores y organizaciones sectoriales.
Practicas y tratamientos enolégicos.

Designacion, denominacion, presentacién y proteccién de productos
vinicos.

Vinos de Calidad Producidos en Regiones Determinadas (VCPRD)
Intercambios comerciales con terceros paises.

Legislacion espanola vigente.

Referencia histérica: Estatuto de la Vina, el Vino y los Alcoholes.
Normativa de aplicaciéon y desarrollo de la OCM vitivinicola.
Reglamento Técnico-Sanitario de productos vitivinicolas.
Denominaciones de Origen.

Gestién de la documentacion de bodega:

Libros-registro de bodega.
Declaraciones de cosecha, elaboracién y existencias..
Declaracién de alcohol.
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- Documentos de acompanamiento de transporte de productos
vitivinicolas.

- Fichas y documentacion del Consejo Regulador correspondiente.

- Documentacién de exportacion de productos vitivinicolas.

- Declaraciones y solicitudes poco habituales.

Supervisién de las Buenas Practicas Higiénicas y de Manipulacién de los
alimentos:

- Reconocimiento de la Legislacién vigente asociada a la Seguridad
Alimentaria.

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

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

- Descripcion de los procesos y productos de limpieza, la frecuencia de
las mismas en funciébn de las caracteristicas del proceso y las
condiciones de seguridad durante el uso y almacenamiento de los
productos de limpieza y desinfeccion.

- Clasificaciéon de los diferentes métodos de conservacién de los
alimentos.

- Requisitos formativos sobre Seguridad Al

de la industria alimentaria.

a la elaboracion del vino y sus derivados.

- Descripcion de la sistemdtica seleccionada para la identificacién de los
Puntos de Control Critico (PCC).

- Justificacién de los Limites Criticos de cada PCC.

- Descripcion de los métodos de vigilancia de cada PCC.

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

- Relacion de la trazabilidad con la Seguridad Alimentaria.

Aplicacién de otros estandares de gestién de seguridad alimentaria.

- Diferenciacién entre la Legislacion sobre Seguridad Alimentaria y las
normas voluntarias para la Gestion de la Seguridad Alimentaria.

- Descripcién de la norma de origen inglés BRC.

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

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

- Valoracion de las diferencias entre de las normas descritas, identificando
sus ventajas e inconvenientes.
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Orientaciones pedagodgicas:

Este modulo profesional contiene formacién asociada a la funciéon del control
del cumplimiento de la normativa especifica y de la Seguridad Alimentaria en el
sector vitivinicola.

La funcién de la gestién de la seguridad alimentaria incluye aspectos como:
- Aplicacion de la normativa vinicola.
- Plan de autocontrol basado en el sistema APPCC.
- Aplicacion del as normas deseguridad.

El proceso se aplica en:

- Laelaboracién de vinos.
- Laelaboracién de destilados, licores, vinagres y otros derivados.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
- Produccién de uva.

- Elaboracién de vinos.
- Elaboracion de productos derivados ¢

- Analisis de la Normativa vitivinicola, su importancia y obligatoriedad.

- Conocimiento de los principios que rigen en la UE para el control del
sector y las implicaciones que conllevan.

- Manejo de la documentacién: libros de registro, declaraciones
periédicas, solicitudes, etc., utilizando preferentemente las TIC y los
programas especificos de control.

- Conocimiento de los principios basicos aplicados en el sector vitivinicola
para garantizar la Seguridad Alimentaria.

- Realizacion de las principales operaciones relacionadas con la
seguridad alimentaria: elaboracién de planes de apoyo, identificacion y
valoracion de peligros fisicos, quimicos y biol6gicos, identificaciéon de los
Puntos de Control Critico y los métodos de control de esos peligros.

- Realizacién e interpretacion de diferentes sistemas de autocontrol y de
trazabilidad.

Mddulo Profesional: Gestion de calidad y ambiental.
Equivalencia en créditos ECTS: 7
Codigo: 0087
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Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Aplica un sistema de gestion de calidad describiendo la norma en la que se
basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion

a) Se ha reconocido el concepto de calidad y sus herramientas.

b) Se han analizado las principales normas de gestién de la calidad (UNE-
EN ISO 9001:2000, EFQM y otras).

c) Se ha definido el sistema de gestion de calidad y sus requisitos.

d) Se han identificado las fases para la implantacién de un sistema de
gestién de la calidad.

e) Se han relacionado los objetivos del sistema de gestién de calidad con la
filosofia de la empresa.

f) Se ha definido y elaborado el soporte documental del sistema de gestion
de la calidad.

g) Se ha valorado la importancia de la comunicacién tanto interna como
externa para la implantacién del sistema de gestién de la calidad.

h) Se han descrito los medios existentes para | ificaciéon de la
implantacién del sistema de gestion de la calidad:

i) Se han descrito los criterios para la 18

Se han\determinado los requisitos basicos y las caracteristicas generales
de los procedimientos para su control.

c) Se han disefado los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

d) Se han valorado la importancia de asignar responsables para la
cumplimentacion de los registros del sistema.

e) Se ha descrito el procedimiento para el tratamiento de las no-
conformidades.

f) Se ha descrito el procedimiento para la aplicacién de las acciones
correctivas.

g) Se ha caracterizado el plan para la mejora continua.

h) Se ha definido el procedimiento para el andlisis de los resultados
obtenidos en la revisién del sistema de gestion de la calidad.

i) Se han elaborado informes y descrito las posibles medidas correctivas a
aplicar para la mejora del sistema de gestion de la calidad.

3- Controla los vertidos, residuos y emisiones generadas, reconociendo su
impacto ambiental.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas y parametros de control de los
vertidos generados en la industria alimentaria.

b) Se han descrito los residuos generados y sus parametros de control en la
industria alimentaria.

c) Se han identificando las emisiones generadas por la industria alimentaria,
relacionandolas con sus parametros de control.

d) Se han relacionado los vertidos, los residuos y las emisiones generadas
con el impacto ambiental que provocan.

e) Se ha reconocido la legislacion sobre proteccion ambiental de aplicacién
en la industria alimentaria.

f) Se han identificado y clasificado los vertidos, residuos y emisiones en
funcién de sus caracteristicas, posibilidad de reutilizacién o necesidad de
tratamientos de depuracién, descontaminacién o filtracién.

g) Se han descrito las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos y
emisiones generadas en la industria alimentaria

h) Se han identificado los permisos y licencias que debe disponer la
industria alimentaria y el procedimiento para obtenerlos y/ o actualizarlos.

i) Se han descrito los parametros y limites legales exigidos a los vertidos,
residuos y emisiones generadas.

i) Se han descrito los limites de ruido establesigp
alimentaria.

la industria

4. Utiliza los recursos eficiertemente ambientales

asociados.

Criterios de

b) Se han\valgrado las ventajas que la reduccion de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

c) Se han valorado las ventajas ambientales de la reutilizacion de los
recursos.

d) Se han reconocido los recursos menos perjudiciales para el ambiente.

e) Se han caracterizado las medidas para la disminucién del consumo
energético y de otros recursos.

fy Se han identificado las malas practicas relacionadas con la utilizacién
ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus posibles
acciones correctivas.

g) Se han reconocido los equipos que minimizan la generacion de residuos

5. Aplica un sistema de gestion ambiental describiendo la norma en la que se
basa y sus requisitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales sistemas de gestion ambiental.
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b) Se han reconocido los requisitos exigidos por las normas UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS y otras.

c) Se han definido y elaborado el soporte documental del sistema.

d) Se ha valorado la importancia de la comunicacion tanto interna como
externa para la implantacion del sistema de gestion ambiental.

e) Se ha identificado el procedimiento para la obtencion y/ o el
mantenimiento de los certificados.

f) Se han propuesto acciones de mejora del sistema de gestion ambiental.

g) Se han identificado las desviaciones y no-conformidades relacionadas
con el sistema de gestién ambiental y sus posibles acciones correctivas

Duracion: 60 horas

Contenidos basicos:

Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad.

- Reconocimiento del concepto de calidad y sus herramientas.

- Andlisis de las principales normas de gestién de la calidad (UNE-EN ISO
9001:2000, EFQM vy otras).

- Descripcion de los requisitos del sistema de ge

- lIdentificacién de las fases para la implantacign

de la calidad.

i6n de la calidad.
la verificacion de la

Elaboracién de los registros de calidad.

- Reconocimiento de los registros del sistema de gestién de la calidad.

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

- Disefilo de los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

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

- Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las no-
conformidades.

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

- Caracterizacion del plan para la mejora continua.

- Definicién del procedimiento para el analisis de los resultados obtenidos
en la revisién del sistema de gestién de la calidad.

- Elaboracién de informes y descripcion de las posibles acciones
correctivas a aplicar, para la mejora del sistema.
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Utilizacion de las TIC en el control del proceso productivo y en la recogida
y transmision de la informacion.

Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas.

Identificacion de las caracteristicas y parametros de control de los
vertidos generados en la industria alimentaria: pH, conductividad, sélidos
suspendidos, Nitrégeno Total, sulfitos, detergentes, fenoles, cloruro,
DBOS5, DQO...

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

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

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

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

Reconocimiento de la legislacién ambiental de aplicacién en la industria
alimentaria.

Identificacion de los permisos y licencias que debe-disponer la industria

residuos y emisiones generadas g€

Descripcion de los i la industria

de agua, etectricidad, combustibles y otros.
Valoracién de las ventajas ambientales que la reduccion de los consumos
aporta a la proteccion ambiental.

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

Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales para el ambiente.
Caracterizacién de las medidas para la disminucién del consumo
energético y de otros recursos.

Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utilizacion
ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus posibles
acciones correctivas.

Iniciativa personal a la hora de proponer acciones de mejora.

Aplicaciéon de un sistema de gestiéon ambiental.

Identificacion de los principales sistemas de gestién ambiental.
Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS y otras.
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- Definicién y elaboracién del soporte documental del sistema.

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

- Identificacién del procedimiento para la obtencion o el mantenimiento de
certificados ambientales.

- Descripcién de las posibles acciones de mejora del sistema de gestién
ambiental.

- ldentificacion de las desviaciones y/ o no-conformidades relacionadas con
el sistema de gestién ambiental y sus posibles acciones correctivas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene formacion asociada principalmente a la
funcién de la gestién de la calidad y la proteccion ambiental en la industria
alimentaria.

La funcién de la gestién de la calidad incluye aspectos como:
- Gestién documental de la calidad.
- Mejora continua.

La funcién de la proteccion ambiental incluye aspectos com
- Utilizacién eficiente de los recursos.

- Control de los vertidos, residuos y egai

alimentaria.

La formacid
a), b), c), d)
c), d), e), f),

@ \podulo contribuye a alcanzar los objetivos generales
/1), m) y n) del ciclo formativo y las competencias a), b),
) del titulo.

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

- Aplicacion de los principios que garantiza la Proteccién Ambiental.

- Estudio de los consumos y la aplicacion de metodologias para su
reduccion.

- Interpretacion de diferentes sistemas de gestion de la calidad y proteccién
ambiental.

Modulo Profesional: Proyecto en la Industria Vitivinicola
Equivalencia en créditos ECTS: 5
Caddigo: 0088

Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluacion.
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1. Identifica el mercado vitivinicola, los diferentes productos, la organizacion
econdémica/ productiva y las oportunidades, relacionandolo con el proyecto que se
quiere implementar.

Criterios de evaluacion:

a)

Se ha clasificado el tejido empresarial del sector en el entorno del centro
educativo en funcion del tamafo de la empresa y los tipos de productos
elaborados.

Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura
organizativa y las funciones de cada departamento.

Se ha analizado el mercado Vvitivinicola: informes econdmicos,
estadisticas de ventas, informacion de revistas profesionales, tiendas
especializadas, grandes superficies identificando las tendencias de
consumo.

Se ha analizado la competitividad de las empresas del sector segun el
tipo de producto elaborado.

Se ha analizado la complejidad tecnol6gica y el coste econémico de la
elaboracion de los diferentes productos.

Se ha analizado la disponibilidad y el aprovisionamiento de la materia
prima.

Se han identificado los canales de comercial
cada tipo de producto.

Se ha determinado la logistica €

proyecto hacia una gama/ linea de productos determinada.

2.- Disefna un proyecto vitivinicola relacionado con las competencias expresadas
en el titulo analizando su viabilidad econémica y tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

a)

Se han clasificado los proyectos vinculados con el sector en funcidén de su
tipologia.

Se ha analizado la idoneidad de la zona, regién, para la implantacién del
proyecto

Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir identificando
el alcance del proyecto.

Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica y econémica del proyecto.
Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto y su
contenido.

Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios para
realizar el proyecto.
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g) Se han detallado las fases o partes que componen el proyecto y su
contenido.

h) Se ha determinado la documentacion necesaria para su disefo.

i) Se ha elaborado el pliego de condiciones para la aplicacién del proyecto.

i) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad del proyecto.

3.- Define y planifica la ejecucién del proyecto, detallando las diferentes fases de
su desarrollo y la documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y extraido del proyecto las necesidades y operaciones
a realizar.

b) Se han secuenciado las operaciones ordenandolas en funcién de las
necesidades de implementacion.

c) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para cada
operacion.

d) Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones.

e) Se han determinado los procedimientos de actuacién o ejecucion de las
operaciones

f) Se han identificado los riesgos inherentes a la impl
el plan de preven0|on de rlesgos y Ios medlos g

y sus implicaciones
h) Se ha planlflcado la asig
tiempos de ejecugion.

a I®C' 0

elaborado la documentacion necesaria para la

4.- Gestiona el proyecto definiendo el procedimiento de seguimiento y control.
Criterios de Evaluacion:

a) Se ha asignado la ejecucion de las operaciones en funcion de la
planificacion establecida.

b) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las operaciones o
intervenciones.

c) Se ha definido el procedimiento para la gestion de las incidencias que
pueden presentarse durante la realizacién de las operaciones (andlisis de
la incidencia, solucion y registro).

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles cambios en
los recursos y operaciones, incluyendo el sistema de registro de los
mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finalizacion y cierre del proyecto.

fy Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria para la
finalizacion de las operaciones y del proyecto.
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g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del pliego
de condiciones del proyecto.

Duracidn: 25 horas.
Orientaciones pedagodgicas

Este mddulo complementa la formacion de otros mddulos profesionales
especialmente en la funcion de planificacion y programacién. También abarca
de una manera integrada aspectos de otras funciones como son: produccion de
materias primas, elaboracion/ transformacion, calidad, seguridad alimentaria,
seguridad del medio ambiente, prevencién y seguridad laboral, logistica y
comercio y promocion.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en
los diferentes subsectores del sector vitivinicola.

La formacion de este médulo se relaciona con todos los objetivos generales del
ciclo y todas las competencias profesionales, personales y sociales.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefanza qaprendizaje que

- Conocimiento de los fundamentog de 4n
- Utilizacion de la TIC,s er Y

del proyecto.
- Autonomia & inici

Equivalenciaq er
Cadigo: 0089

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades
de insercion y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como
factor clave para la empleabilidad y la adaptacién a las exigencias
del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales
relacionados con el perfil profesional de vitivinicultura .

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de
insercion laboral para el técnico superior en Vitivinicultura.
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e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de
busqueda de empleo.

fy Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores
profesionales relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones,
actitudes y formacién propia para la toma de decisiones.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia
para la consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de
trabajo relacionadas con el perfil del vitivinicultor.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en
una situacion real de trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz
frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad
de roles y opiniones asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de—conflicto entre los

miembros de un grupo como un aspecio a@t ristico de las
organizaciones.
a\lk xesolugian\gel conflicto.

a) 2 identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las
relaciones entre empresarios y trabajadores.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la
relacién laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion,
identificando las medidas de fomento de la contratacion para
determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacién vigente
para la conciliacién de la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion,
suspension y extincién de la relacion laboral.

g) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales
elementos que lo integran.

h) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los
procedimientos de solucion de conflictos.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un
convenio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con
el titulo de técnico superior en Vitivinicultura.
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Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos
entornos de organizacion del trabajo.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las

distintas

contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de

prestaciones.

Criterios de evaluacion:

Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial
para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema
de Seguridad Social.

Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de
Seguridad Social.

Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador
dentro del sistema de Seguridad Social.

Se han identificado en un las bases de cotizacién de un trabajador y
las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social,
identificando los requisitos.

Se han determinado las posibles situacio
Se ha realizado el calculo de la duracig

@vl ado la importancia de la cultura preventiva en todos los
itos’y actividades de la empresa.

Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del
trabajador.

Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafnos
derivados de los mismos.

Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los
entornos de trabajo del técnico superior en Vitivinicultura.

Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para
la prevenciéon en los entornos de trabajo relacionados con el perfil
profesional del técnico superior en Vitivinicultura.

Se han clasificado y descrito los tipos de danos profesionales, con
especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, relacionados con el perfil profesional del técnico
superior en Vitivinicultura.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en una
pequena empresa o0 bodega, identificando las responsabilidades de todos los
agentes implicados.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia
de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencién en
la empresa, en funcién de los distintos criterios establecidos en la
normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de los
trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la
prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo
en la empresa que incluya la secuenciacion de actuaciones que se
deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevenciéon en un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional del técnico superior en
Vitivinicultura.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una
empresa vitivinicola.

7. Aplica las medidas de prevencion y protecmon \dolas situaciones de

riesgo en el entorno laboral del técnico superie

Criterios de evaluacion:

i0n-de seguridad.

analizado los protocolos de actuacion en caso de
emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso
de emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de
la salud del trabajador y su importancia como medida de prevencion.

Duracion: 50 horas

Contenidos basicos:

Busqueda activa de empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la
trayectoria laboral y profesional del técnico superior en Vitivinicultura.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la
carrera profesional.

- lIdentificacién de itinerarios formativos relacionados con el técnico
superior en Vitivinicultura.
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- Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conocimiento de los
requerimientos y de las expectativas previstas.
- Definicién y analisis del sector profesional del técnico superior en
Vitivinicultura.
- Planificacién de la propia carrera:
o Establecimiento de objetivos laborales a medio y largo plazo
compatibles con necesidades y preferencias.
o Objetivos realistas y coherentes con la formacién actual y la
proyectada.
- Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.
- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Herramientas
informativas: Europass, Ploteus, entre otros.
- Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
- Valoracion del autoempleo como alternativa para la inserciéon profesional.
- El proceso de toma de decisiones.
- Establecimiento de un listado de comprobaciéon personal de coherencia
entre plan de carrera, formacién y aspiraciones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo.

- Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajode equipo para la
eficacia de la organizacion.

- Clases de equipos en el sector de la

que desempenan.

las funciones

oS posibles roles de

- El derecho del trabajo.

- Intervencién de los poderes publicos en las relaciones laborales.

- Analisis de la relacion laboral individual.

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

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

- Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso laboral.

- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

- Representacién de los trabajadores.

- Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses
de trabajadores y empresarios.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del
técnico superior en Vitivinicultura.

- Conflictos colectivos de trabajo.
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- Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacién,
teletrabajo, entre otros.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad, beneficios sociales, entre otros.

Seguridad Social y Desempleo.

- El Sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad
social.

- Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

- Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social, afiliacién, altas, bajas y
cotizacion.

- La accién protectora de la Seguridad Social.

- Concepto y situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

- Sistemas de asesoramiento de los trabajadores respecto a sus derechos
y deberes.

Evaluacién de riesgos profesionales.
- Importancia de la cultura preventiva en todas las fasesdw la actividad

preventiva.
- Vanracién de Ia relacién entre trabajoys2a

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

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa.

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

- Responsabilidades en materia de prevencién de riesgos laborales.

- Gestion de la prevencién en la empresa.

- Representacién de los trabajadores en materia preventiva.

- Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos
laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una empresa de Vitivinicultura

Aplicacién de medidas de prevencién y proteccion en la empresa.

- Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y
colectiva.
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- Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.
- Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia.
- Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Orientaciones pedagodgicas

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno
pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector
de la Vitivinicultura.

La formacién del modulo permite alcanzar los objetivos generales n), o), p), q),
r), s) y t) del ciclo formativo y las competencias n), 0), p), Q), r), S), t), u), v) y w)
del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefnanza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y
laboral, en especial en lo referente al sector de las empresas del sector
vitivinicola.

- El analisis de la ley de Prevencién de Riesgos Laborales, que le permita
la evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en
su sector productivo, y colaborar en la definicién de un plan de prevencién
para una pequefa empresa, asi como las medidas necesarias para su
implementacion.

Médulo Profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4
Codigo: 0090

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando

los requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades
empresariales.
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Criterios de evaluacion:

a)

2. Define la oportunidag

Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacién con el
progreso de la sociedad y el aumento en el bienestar de los
individuos.
Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su
importancia como fuente de creacién de empleo y bienestar social.
Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad,
la formacién y la colaboracion como requisitos indispensables para
tener éxito en la actividad emprendedora.
Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una
persona empleada en una pequena y mediana empresa (pyme)
relacionada con la Vitivinicultura.
Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un
empresario que se inicie en el sector de la Vitivinicultura.
Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de
toda actividad emprendedora.
Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes
necesarios para desarrollar la actividad empresarial.
Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los
objetivos de la empresa.

nci@d

gl ambito de la
elaboracion de

Se ha definido una determinada idea de
Vitivinicultura que servird de puntg-de rti% ara’la

torho\d& actu

empresa.
Se han identificado los principales componentes del entorno general
que rodea a la empresa, en especial el entorno econémico, social,
demografico y cultural.

Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las
relaciones con los clientes, con los proveedores y con la competencia,
como principales integrantes del entorno especifico.

Se han identificado los elementos del entorno de una pyme
relacionada con la Vitivinicultura.

Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen
corporativa, y su relacion con los objetivos empresariales.

Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad social de las
empresas y su importancia como un elemento de la estrategia
empresarial.

Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la
Vitivinicultura, y se han descrito los principales costes sociales en que
incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que
producen.
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Se han identificado, en empresas relacionadas con la Vitivinicultura,
practicas que incorporan valores éticos y sociales.

Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdémica y financiera
de una pyme relacionada con la Vitivinicultura.

3. Realiza actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa,
seleccionando la forma juridica e identificando la obligaciones legales asociadas

Criterios de evaluacion:

a)
b)

)
9)

Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los
propietarios de la empresa, en funcion de la forma juridica elegida.

Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes
formas juridicas de la empresa.

Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para
la constitucion de una empresa.

Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas
para la creacién de empresas relacionadas con la Vitivinicultura en la
localidad de referencia.

Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo\a la eleccion de
la forma juridica, estudio de viabilidad ecgnon

Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las
técnicas de registro de la informacién contable.

Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacién
contable, en especial en lo referente a la solvencia, liquidez y
rentabilidad de la empresa.

Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa Vitivinicola.
Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

Se ha cumplimentado la documentacién béasica de caracter comercial
y contable (facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio,
cheques, etc.) para una pyme de Vitivinicultura, y se han descrito los
circuitos que dicha documentacién recorre en la empresa.

Se han identificado los principales instrumentos de financiacion
bancaria.

Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.

Duracion: 35 horas

Contenidos basicos:
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Iniciativa emprendedora:

Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la
innovacién en la Vitivinicultura (materiales, tecnologia, organizacion
de la produccion, etc)

La cultura emprendedora como necesidad social.

El caracter emprendedor.

Buenas practicas de cultura emprendedora en la actividad de la
Vitivinicultura en el ambito local.

Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y
formacion.

La colaboracion entre emprendedores.

La actuacién de los emprendedores como empleados de una pyme
relacionada con la educacion formal y no formal.

La actuacién de los emprendedores como empresarios en el sector
de la Vitivinicultura.

El riesgo en la actividad emprendedora.

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

Objetivos personales versus objetivos em
Plan de empresa: la idea de negoci
Buenas practicas de cultura
Vitiviniculturay en e o

A Vitivinicultura.
tividad de la

alists” del entorno general de una pyme relacionada con la
Vitivinicultura.

El entorno especifico de la empresa.

Andlisis del entorno especifico de una pyme relacionada con la
Vitivinicultura.

Relaciones de una pyme de Vitivinicultura con su entorno.

Relaciones de una pyme de Vitivinicultura con el conjunto de la
sociedad.

La cultura de la empresa: imagen corporativa.

La responsabilidad social corporativa.

El balance social.

La ética empresarial.

Responsabilidad social y ética de las empresas del sector de la
Vitivinicultura.

Creacion y puesta en marcha de una empresa.

La empresa. Tipos de empresa.
La responsabilidad de los propietarios de la empresa.
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— La fiscalidad en las empresas.

— Eleccién de la forma juridica. Dimensién y nimero de socios.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Viabilidad econ6émica y viabilidad financiera de una pyme relacionada
con la Vitivinicultura.

— Andlisis de las fuentes de financiacion y elaboracién del presupuesto
de una pyme relacionada con la Vitivinicultura.

— Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para los centros y otras
empresas de Vitivinicultura.

— Plan de empresa.

Funcion administrativa.

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.
— Registro de la informacién econémica de una empresa.

— La contabilidad como imagen fiel de la situacion econémica.

— Analisis de la informacion contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.
— Gestion administrativa de una empresa Vitivinicola

Orientaciones pedagodgicas

ajena.

La formacidn de e"alcanzar los objetivos generales n), o), p), ),
r), s) yt) de c@a ‘ Wo'y las competencias n), 0), p), 9), 1), S), 1), u), v) y w)
del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso ensenanza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacién sobre el sector vitivinicola,
incluyendo el andlisis de los procesos de innovacion sectorial en marcha.

- Larealizacion de casos y dindmicas de grupo que permitan comprender y
valorar las actitudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los
mismos al sector de los servicios relacionados con los procesos de la
Vitivinicultura.

- La utilizacién de programas de gestion administrativa para pymes del
sector.

- La realizacién de un proyecto de plan de empresa relacionada con la
Vitivinicultura y que incluya todas las facetas de puesta en marcha de un
negocio, asi como justificacién de su responsabilidad social.
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Modulo Profesional: Formacion en Centros de Trabajo
Equivalencia en créditos ECTS: 22
Codigo: 0091

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. ldentifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la
produccion y comercializaciéon de los productos que obtienen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las
funciones de cada area de la misma.

b) Se ha interpretado, a partir de organigramas, las relaciones organizativas
y funcionales del departamento de produccién vinicola con los demas
departamentos de la empresa.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la
empresa: proveedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje y
otros.

d) Se han identificado los procedimientos de
proceso productivo.

e) Se han relacionado las compe

abajo e@e desarrollo del

mercado, tipo de clientes vy

Se ha mterpreta la i

|\)@a ge Ia Q

i) Se han reIamonado ventajas e inconvenientes de la estructura de la
empresa frente a otro tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional
de acuerdo a las caracteristicas del puesto de trabajo y los procedimientos
establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion

a) Se han reconocido y justificado:

- Ladisposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia,...) y profesionales
(orden, limpieza, seguridad necesarias para el puesto de trabajo,
responsabilidad...)

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la
actividad profesional y las medidas de proteccion personal.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad
profesional.



b)
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- Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las
jerarquicas establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades
realizadas en el ambito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en
el ambito cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales que

hay que aplicar en la actividad profesional y los aspectos fundamentales

de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

Se han utilizado los equipos de proteccién individual segun los riesgos

de la actividad profesional y las normas de la empresa.

Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las

actividades desarrolladas y aplicado las normas internas y externas

vinculadas a la misma.

Se han mantenido organizada, limpia y libre de obstaculos el puesto de

trabajo o el area correspondiente al desarrollo de la actividad.

Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas,

responsabilizandose del trabajo asignado.

Se ha mantenido un trato fluido y correcto con los miembros de su

equipo, estableciéndose una relacion eficaz con la persona responsable

de cada situacién

Ia empresa vitivim’cola organizando los

auxiliares y pkod ctos elaborados apoyando las acciones comerciales

Criterios de Evaluacién

a)

Se han analizado y estudiado las necesidades y existencias de materias
primas, productos y materiales en la linea de produccién de acuerdo con
el plan de elaboracién.

Se han programado los aprovisionamientos y controlado la recepcién y
almacenamiento

Se han identificado los puntos de almacenamiento y las condiciones
necesarias

Se ha elaborado la documentacién de control.

Se han identificado y cuantificado las condiciones mas importantes a
tener en cuenta en la eleccion del medio de transporte.

Se ha determinado el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las
medidas de seguridad e higiene aplicables en la carga/ descarga de
lotes



9)

h)
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Se han identificado las etapas y las técnicas en la negociacién de las
condiciones, en compraventa y en la seleccién y evaluacion de clientes y
proveedores

Se han descrito las técnicas de informacién y comunicacion mas
utilizadas en investigacion comercial.

4. Coordina y controla la produccion viticola y los procesos de elaboracién en
condiciones de seguridad y proteccion ambiental para obtener un producto
definido con la calidad establecida.

Criterios de Evaluacién

Se han identificado y analizado las diferentes areas del proceso
productivo.

Se han reconocido las necesidades de maquinas, material, equipos y
mano de obra.

Se han reconocido los trabajos y operaciones necesarias para la
produccion de la materia prima en las condiciones de calidad requeridas.
Se ha controlado que la materia prima cumple con las especificaciones
requeridas.

Se han controlado los procesos de elaboraci¢r;—camprobando los

5. Programa y supervisa el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones, garantizando el funcionamiento en condiciones de higiene,
calidad, eficiencia y seguridad segun procedimientos establecidos.

Criterios de Evaluacién:

a)

Se ha comprobado que la disposicion de las maquinas y equipos es la
correcta para conseguir la secuencia y sincronizacion de las operaciones
programadas.

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

Se ha controlado que el mantenimiento y la limpieza de los equipos e
instalaciones se realiza segun instrucciones y procedimientos
establecidos.

Se ha verificado la adecuacién de los servicios auxiliares a los
requerimientos del proceso.

Se han identificado las condiciones de ejecucion, los parametros a
controlar y las medidas correctoras en caso de desviaciones.
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f) Se ha comprobado la operatividad de los recipientes, el manejo de los
elementos de control y la regulacion de los sistemas automaticos.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas de prevencién de riesgos y
proteccion ambiental.

6. Controla y garantiza la calidad mediante andlisis/ ensayos fisico-quimicos ,
instrumentales, microbiolégicos y organolépticos

Criterios de evaluacion

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

b) Se ha efectuado la toma, preparacion y traslado de muestras manejando
el instrumental y siguiendo los procedimientos establecidos.

c) Se han realizado los andlisis/ ensayos enolégicos basados en
procedimientos fisicos, reacciones de neutralizacion, reacciones redox y
por técnicas instrumentales.

d) Se han realizado los andlisis microbiol6gicos necesarios para el control
del proceso y del producto elaborado.

e) Se han interpretado los resultados y contrastado con las
especificaciones del manual de procedimiento de calidad y
legislacién vigente.

f) Se han recogido datos, efectuado
analisis y de control, utilizando |

g) Se han realizado anéfisis\ sensuris
productivo y la caffdad oxggnolgnti

7. Participa . icacjon ‘de los sistemas de gestion de la seguridad
alimentaria, [
ambiental, prgperiiendo acciones para la mejora del proceso y del producto y
aplicando la normativa especifica del sector.

O

Criterios de evaluacion

a) Se ha reconocido la importancia del control de la seguridad alimentaria
en la industria vitivinicola.

b) Se ha controlado que la limpieza y desinfeccion de areas, equipos y
magquinaria se realiza segun las prescripciones establecidas.

c) Se ha verificado la ejecucion de los planes generales de higiene (control
del agua utilizada, control de plagas, formacion, control de residuos,
limpieza y desinfeccion).

d) Se ha determinado y controlado en el puesto de trabajo las medidas de
proteccion necesarias para garantizar la seguridad y la higiene
alimentaria.

e) Se han reconocido y controlado los peligros y los puntos de control
criticos asociados a las secuencias de operaciones que componen el
proceso.

f) Se ha valorado la importancia de la calidad en la industria vitivinicola.



Ciclo formativo de Grado Superior: Vitivinicultura  Pagina 82 de 91

g) Se ha verificado la implantacion de las normas de calidad voluntarias.

h) Se ha valorado la importancia de la prevencion de riesgos laborales en
la empresa.

i) Se ha verificado que en el puesto de trabajo el personal cumple las
normas de seguridad laboral.

i) Se han reconocido los objetivos medioambientales de la empresa, de
acuerdo con su sistema de gestion.

k) Se ha comprobado que el personal, lleva a cabo las medidas necesarias
para una gestién eficaz de los aspectos ambientales asociados al sector.

) Se ha reconocido y aplicado la normativa especifica del sector
vitivinicola.

Duracion: 220 horas

Espacios:
o e Superficie m?2 | Superficie m?2
30 alumnos 20 alumnos

Taller — Bodega. 180 120
Almacén anexo al Taller-bodega. 30 30
Sala de cata 80 50
Laboratorio de andlisis enoldgico 120 90
Nave crianza /botellero 60 40
Aula polivalente 60 40

Equipamientos:

Espacio formativo Equipamiento
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Aula Polivalente

Equipos audiovisuales
PCs instalados en red, canén de
proyeccién e internet

Sala de Cata

Puestos individuales de cata , con paneles
separadores méviles, con luz individual,
grifo y pileta.

Armarios climatizados multitemperatura.
Lavavajillas para copas.

Juegos de Aromas.

Escupideras.

Decantadores.

Copas. Al menos 6 por puesto.

Mesa de cata del profesor con grifo y
pileta.

Taller — Bodega

S

\

Depésitos de elaboracion para vinos tintos,
blancos y rosados.

Panel de control de temperaturas
conectado a medios informaticos.
Depésitos de almacenamiento y
estabilizacion.

Filtro esterilizante.
Linea de embotellado.
Alambique de destilacion.
Bomba de vendimia.

Bombas de liquidos.
Traspaleta.

Carro para transportar cargas.

Nave de crianza

Barricas de diferentes tipos de roble.
Equipo completo de lavado de barricas.
Equipo para trasiego y llenado de barricas.
Durmientes.

Jaulones para botellas.
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Laboratorio Enol6gico

- Autoclave.

- Centrifuga.

- PH-metro.

- Nefelémetro.

colmatacion.

- Bafo maria.
- Refractémetros.
- Aparatos

- Calibres.
- Desecador.

para
humedad en corchos.

- Equipo para la deterrgi

- Material bésico de laboratorio para analisis
fisico-quimico y microbioldgico.

- Espectrofotémetro UV/vis.

- Equipo para la determinacién del indice de

- Estufas de cultivo.
- Destiladores y desionizadores de agua.
- Bario térmico con refrigeracion.

- Bano de ultrasonidos.
- Placas calefactoras.

la determinacion de

achdn de Sulfuroso.

> Conos de Imchoff
- Campana de gases.
- Frigorifico.

Almacén

- Estanterias.

- Armarios
enologicos.

- Frigorifico pequeno.

estancos

para  productos

Anexo Il a)

Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos
profesionales del ciclo formativo de Vitivinicultura.

productos alimentarios.

*Operaciones de

MODULO ESPECIALIDAD DEL
PROFESIONAL PROFESORADO CUERPO
*Operaciones y equipos
1 Viticultura de elaboracion de + Profesores Técnicos de

F.P.




Ciclo formativo de Grado Superior: Vitivinicultura  Pagina 85 de 91

produccién agraria.

2.Vinificaciones

*Operaciones y equipos
de elaboracién de
productos alimentarios.

* Profesores Técnicos de
F.P.

3.Procesos
biogquimicos

*Procesos en la industria
alimentaria.

* Profesor de Ensenanza
Secundaria.

4 Estabilizacién y
envasado

*Operaciones y equipos
de elaboracién de
productos alimentarios.

* Profesores Técnicos de
F.P.

5.Andlisis Enologico

*Procesos en la industria

alimentaria.

*Analisis y quimica
industrial.

* Profesor de Ensenanza
Secundaria.

6.Industrias Derivadas.

*Operaciones y equipos
de elaboracién de
productos alimentarios.

* Profesores Técnicos de
F.P.

7.Catay cultura
vitivinicola

*Procesos en la industria
alimentaria.

. P sSyr de Ensenanza

> \Sgeygnddria.

*Procesos e i dustrl
ahm/man@

i\g&&(@ Ensefianza

9.Legislacion
vitivinicola

8. Comercializacion y
Seguri ad
alimen

sos n\lai d\\tﬂa)

aKla.

* Profesor de Ensenanza
Secundaria.

logistica.
10.Gestién aﬁa\/
y ambien

Hocesos en la industria
alimentaria.

* Profesor de Ensenanza
Secundaria.

*Procesos en la industria
alimentaria

. Profesor de
Ensenanza Secundaria

11.Proyecto

*Operaciones y equipos
de elaboracién de
productos alimentarios

. Profesor Técnico de
Formacién Profesional

12.Formacion
orientacion laboral

* Formaciony
Orientacién Laboral

* Profesor de Ensenanza
Secundaria

13.Empresa e
iniciativa
emprendedora

* Formaciony
Orientacion Laboral

* Profesor de Ensenanza
Secundaria
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Anexo Il b)

Titulaciones equivalentes a efectos de docencia

Cuerpos Especialidades Titulaciones
- Diplomado en Ciencias Empresariales.
L, . .. |- Diplomado en Relaciones Laborales.
rormacion y Orientacion | pipiomado en Trabajo Social.
' - Diplomado en Educacién Social.
- Diplomado en Gestién y Administracion
Publica.
Profesores ) ) , o i .
de Procesos en la industria |- Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Ensefianza | alimentaria Industrias Agrarias y Alimentarias
Secundaria
Andlisis y quimica gtrial, especialidad
industrial
Profesores ufp s “
Técnicos K @; 2cnico Superior en Industria Alimentaria.
de |o
Forma_cién 1 lQnes e\) - Técnico superior en Gestion y organizacion
Profesional ibnagraria de empresas agropecuarias.

Anexo Il )

Titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos profesionales
que conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras
Administraciones distintas de la educativa y orientaciones para la

Administracion Publica.

MODULOS
PROFESIONALES

TITULACIONES

- Viticultura

- Licen

- Licen

Alimentos

- Licenciado en Enologia.

- Ingeniero Agrénomo.

- Ingeniero Técnico Agricola.

- Técnico Superior en Industria Alimentaria.

- Técnico superior en Gestién y organizacion de

ciado en Ciencia y Tecnologia de los

ciado en Biologia.
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empresas agropecuarias.

- Vinificaciones

- Estabilizacion, crianza y
envasado.

- Industrias derivadas.

- Proyecto en la Industria
Vitivinicola.

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

- Licenciado en Biologia

- Licenciado en Bioquimica

- Licenciado en Quimica

- Licenciado en Enologia

- Licenciado en Farmacia

- Licenciado en Veterinaria

- Licenciado en Ciencias Ambientales.

- Ingeniero agrénomo

- Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias.

- Técnico Superior en Industria Alimentaria

- Procesos bioquimicos.
- Andlisis enolégico.
- Cata y cultura vitivinicola.

- Comercializacion y logistica.
- Legislacion Vitivinicola y
Seguridad Alimentaria.

- Gestion de calidad y
ambiental.

- Proyecto en la Industria
Vitivinicola.

- Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

- Licenciado en Biologia

- Licenciado en Bioquimica

- Licenciado en Quimica

- Licenciado en Enologia

- Licenciado en Farmacia

f\ﬂ A
B\izg cigdd en Derecho.
O - nciado en Administracion y Direccion de
O Empresas.

- Formacién y orientacion
laboral.

- Empresa e iniciativa
emprendedora.

- Licenciado en Ciencias Actuariales y
Financieras.

- Licenciado en Ciencias Politicas y de la
Administracion.

- Licenciado en Economia.

- Licenciado en Psicologia.

- Licenciado en Sociologia.

- Ingeniero en Organizacion Industrial.

- Diplomado en Ciencias Empresariales.

- Diplomado en Relaciones Laborales.

- Diplomado en Educacion Social.

- Diplomado en Gestién y Administracion Pablica.

Anexo |V

Convalidaciones entre modulos profesionales establecidos en el titulo de
........ al amparo de la Ley Organica 1/1990 y los establecidos en el titulo
de........ al amparo de la Ley Organica 2/2006.
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Anexo V a)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo a
los establecido en el Articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, con los médulos profesionales para su convalidacion.

Unidades de Competencia

Modulos profesionales

UCO0037_3: Supervisar la produccion
viticola y programar los procesos de
vinificacion

-MP.- Viticultura
-MP.- Vinificaciones

UC0038_3: Controlar la produccién de
vino mediante analisis organolépticos,
microbioldgicos y fisico-quimicos.

-MP.- Cata y cultura vitivinicola
-MP.- Andlisis enoldgico

UC0039_3: Coordinar y supervisar los
métodos de estabilizacién y crianza de
vinos.

- MP.- Estabilizacion, crianza y
envasado

UC0040_3: Programar la puesta a
punto de instalaciones y maquinaria
vitivinicola.

-MP.- Viticultura

UC0556_3: Gestionar los
aprovisionamientos, el almacén y las
expediciones en la industria
alimentaria y realizar act|V|dad de
apoyo a la comerC|aI|za on.

UC0557_3: Progréma g&éw?e\r\i
producmomf m

- MR -XGestion de calidad y ambiental

UC0558_: rar en
|mplantaC|o o/delplan de
calidad y gesi tal en la
industria alim ria.

-MP.- Gestion de calidad y ambiental

UCO0768_3: Desarrollar los procesos y
controlar la elaboracién de destilados,
mostos concentrados, vinagre y otros
productos derivados.

-MP.- Industrias derivadas

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

- MP.- Estabilizacion, crianza y
envasado

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

-MP.- Legislacion vitivinicola y
seguridad alimentaria

Anexo V b)

Correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion.
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Modulos profesionales

Unidades de competencia

0000.- Viticultura.

UC0037_3: Supervisar la produccién viticola y programar los
procesos de vinificacion

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
maquinaria vitivinicola.

UC0037_3: Supervisar la produccion viticola y programar los
procesos de vinificacion.

0000.- Vinificaciones

UCO0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
maquinaria vitivinicola.

UC0557 3

Supervisar los métodos de
rianza de vinos.

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

0000.- Anélisis
enolégico.

0000.- Cata y cultura
vitivinicola

UCO0038_3: Controlar la produccién de vino mediante analisis
organolépticos, microbioldgicos y fisico-quimicos.

UC0040_3: Programar la puesta a punto de instalaciones y
maquinaria vitivinicola.

0000.- Industrias

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

derivadas

UCO0768_3: Desarrollar los procesos y controlar la elaboracion
de destilados, mostos concentrados, vinagre y otros productos
derivados.

0000.- Comercializacion
y logistica.

UCO0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y
las expediciones en la industria alimentaria y realizar
actividades de apoyo a la comercializacién.

0000.- Legislacion
Vitivinicola y Seguridad
Alimentaria.

UCO0769_3: Aplicar la legislacion de productos vitivinicolas y
sus derivados y gestionar los libros registro.
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Modulos profesionales

Unidades de competencia

0000.- Gestion de

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

calidad y ambiental.

UCO0557_3: Programar y gestionar la produccién en la
industria alimentaria

e
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