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Decreto 48/2010, do 11 de marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo
formativo de grao superior correspondente ao titulo de técnico superior en

vitivinicultura

O Estatuto de Autonomia de Galicia, no seu artigo 31, determina que é compe-
tencia plena da Comunidade Auténoma de Galicia o regulamento e a administra-
cion do ensino en toda a sUa extension, nos seus niveis e graos, nas suas modali-
dades e especialidades, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da Constitucion e

nas leis organicas que, conforme o punto primeiro do seu artigo 81, a desenvolvan.

A Lei orgénica 5/2002, do 19 de xufio, das cualificaciéns e da formacién profe-
sional, ten por obxecto a ordenacién dun sistema integral de formacion profesional,
cualificacions e acreditacion que responda con eficacia e transparencia as deman-

das sociais e econdémicas a través das modalidades formativas.

A devandita lei establece que a Administracion xeral do Estado, de conformidade
co que se dispdén no artigo 149. 1. 30. @ e 7. @ da Constitucién espafiola, e logo da
consulta ao Consello Xeral de Formacion Profesional, determinara os titulos de
formacidon profesional e os certificados de profesionalidade que constituiran as
ofertas de formacion profesional referidas ao Catdlogo Nacional de Cualificacions
Profesionais, creado polo Real decreto 1128/2003, do 5 de setembro, e modificado
polo Real decreto 1416/2005, do 25 de novembro, cuxos contidos poderan ampliar

as administracions educativas no ambito das stas competencias.

Establece asi mesmo que os titulos de formacidn profesional e os certificados de
profesionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territorio do Estado e se-
ran expedidos polas administracidbns competentes, a educativa e a laboral respec-
tivamente.

A Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, establece no seu capitulo Il
que se entende por curriculo o conxunto de obxectivos, competencias bésicas,
contidos, métodos pedagoxicos e criterios de avaliacion de cada unha das ensi-

nanzas reguladas pola citada lei.

No seu capitulo V establece as directrices xerais da formacién profesional inicial
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e dispon que o Goberno, logo da consulta as comunidades autbnomas, establece-
ra as titulacions correspondentes aos estudos de formacion profesional, asi como

0s aspectos béasicos do curriculo de cada unha delas.

O Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, polo que se establece a ordena-
cion xeral da formacion profesional do sistema educativo, estableceu no seu capi-
tulo Il a estrutura dos titulos de formacion profesional, tomando como base o Cata-
logo Nacional de Cualificacions Profesionais, as directrices fixadas pola Unién Eu-

ropea e outros aspectos de interese social.

No seu capitulo 1V, dedicado & definicion do curriculo polas administracions edu-
cativas en desenvolvemento do artigo 6.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de
educacion, establece que as administracions educativas, no ambito das suas com-
petencias, estableceran os curriculos correspondentes ampliando e contextuali-
zando os contidos dos titulos a realidade socioecondmica do territorio da sia com-

petencia, e respectando o seu perfil profesional.

Publicado o Real decreto 1688/2007, do 14 de decembro, polo que se establece
o titulo de técnico superior en vitivinicultura e as stas correspondentes ensinanzas
minimas, e de acordo co seu artigo 10.2, correspondelle & Conselleria de Educa-
cion e Ordenacion Universitaria establecer o curriculo correspondente no ambito

da comunidade autbnoma de Galicia.

Consonte o anterior, o presente decreto establece o curriculo do ciclo formativo
de formacion profesional de técnico superior en vitivinicultura Este curriculo adapta
a nova titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade socioeconémica
galega e as necesidades de cualificacion do sector produtivo canto a especializa-
cion e polivalencia, e posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccion

profesional futura.

Para estes efectos, determinase a identificacion do titulo, o seu perfil profesio-
nal, o contorno profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as
ensinanzas do ciclo formativo, a correspondencia dos médulos profesionais coas

unidades de competencia para a sua acreditacion, validacion ou exencion, asi co-
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mo o0s parametros do contexto formativo para cada médulo profesional no que se
refire a espazos, equipamentos, titulacions e especialidades do profesorado, e as

suas equivalencias para efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse 0s accesos a outros estudos, as modalidades e as
materias de bacharelato que facilitan a conexion co ciclo formativo, as validaciéns,
exencions e equivalencias, e a informacion sobre 0s requisitos necesarios segundo

a lexislacion vixente para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece no presente decreto desenvilvese tendo en conta
o perfil profesional do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe
alcanzar ao finalizar o ciclo formativo e 0os obxectivos propios de cada médulo pro-
fesional, expresados a través dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendi-
dos como as competencias que deben adquirir os alumnos e as alumnas nun con-
texto de aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os logros profesionais nece-

sarios para desenvolver as suas funcidéns con éxito no mundo laboral.

Asociado a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos
de tipo conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que
han proporcionar o soporte de informacion e destreza precisos para lograr as com-

petencias profesionais, persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusion do médulo de formacién en centros de traballo posibili-
ta que o alumnado complete a formacion adquirida no centro educativo mediante a
realizacion dun conxunto de actividades de producion e/ou de servizos en situa-
cions reais de traballo no contorno produtivo do centro, de acordo coas esixencias

derivadas do Sistema Nacional de Cualificacions e Formacion Profesional.

O modulo de proxecto que se inclie neste ciclo formativo permitira integrar de
forma global os aspectos mais salientables das competencias profesionais, perso-
ais e sociais caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos modulos profe-

sionais, con aspectos relativos ao exercicio profesional e & xestion empresarial.

A formacion relativa a prevencion de riscos laborais dentro do médulo de forma-
cion e orientacion laboral aumenta a empregabilidade do alumnado que supere es-
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tas ensinanzas e facilita a sta incorporacion ao mundo do traballo.

De acordo co artigo 9°.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, esta-
blécese a division de determinados médulos profesionais en unidades formativas
de menor duracion, coa finalidade de facilitar a formacién ao longo da vida, respec-
tando, en todo caso, a necesaria coherencia da formacién asociada a cada unha

delas.

De conformidade co exposto, por proposta da persoa titular da Conselleria de
Educacion e Ordenacion Universitaria, no exercicio da facultade outorgada polo
artigo 34 da Lei 1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta e da sua Presiden-
cia, modificada polas Leis 11/1988, do 20 de outubro, 2/2007, do 28 de marzo, e
12/2007, do 27 de xullo, conforme os ditames do Consello Galego de Formaciéon
Profesional e do Consello Escolar de Galicia, de acordo co ditame do Consello
Consultivo de Galicia e logo de deliberacion do Consello da Xunta de Galicia, na

slla reunion do dia once de marzo de dous mil dez.

DISPONO
CAPITULO I. Disposiciéns xerais

Artigo 1. Obxecto.

O presente decreto establece o curriculo que sera de aplicacion na Comunidade
Autonoma de Galicia para as ensinanzas de formacion profesional relativas ao titu-
lo de técnico superior en vitivinicultura determinado polo Real decreto 1688/2007,

do 14 de decembro

CAPITULO II. Identificacion do titulo, perfil profesional, contorno profesional

e prospectiva do titulo no sector ou nos sectores

Artigo 2. Identificacion.

O titulo de técnico superior en vitivinicultura identificase polos seguintes elemen-

tos:
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- Denominacién: vitivinicultura

- Nivel: formacién profesional de grao superior.
- Duracioén: 2.000 horas.

- Familia profesional: industrias alimentarias.

- Referente europeo: CINE — 5b (Clasificacion Internacional Normalizada da

Educacion).

Artigo 3. Perfil profesional do titulo.

O perfil profesional do titulo de técnico superior en vitivinicultura determinase po-
la sia competencia xeral, polas slas competencias profesionais, persoais e so-
ciais, asi como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso, unidades de com-

petencia do Catalogo Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.

Artigo 4. Competencia xeral.

A competencia xeral deste titulo consiste en organizar, programar e supervisar a
producion na industria vitivinicola controlando a producion viticola e as operacions
de elaboracion, estabilizacion e envasamento de vifios e derivados, aplicando os
plans de producién, calidade, seguridade alimentaria, prevencion de riscos laborais

e proteccion ambiental, consonte a lexislacion.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se rela-

cionan deseguido:

a) Programar e controlar a producion viticola en condiciéns de seguridade e pro-

teccion ambiental para obter a materia prima coa calidade establecida.

b) Coordinar e conducir as operacions de vinificacion necesarias para elaborar

0s produtos, e resolver as continxencias que se presenten.
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c) Programar e controlar a elaboracion de destilados, vinagres e outros produtos
derivados, nas condicions de calidade, seguridade e proteccidon ambiental estable-

cidas.

d) Programar e conducir as operacions de estabilizacion e crianza necesarias

para obter un produto nas caracteristicas fisicoquimicas e organolépticas definidas.

e) Supervisar e executar as operacions de envasamento e embotellamento en
condiciéns de calidade e seguridade, e resolver as continxencias que se presen-

ten.

f) Planificar a loxistica na empresa vitivinicola, organizando os aprovisionamen-
tos, a almacenaxe e a expedicion de materias primas, auxiliares e produtos elabo-

rados.

g) Programar e supervisar o mantemento e a operatividade dos equipamentos e
das instalacions, para garantir o funcionamento en condicions de hixiene, calidade,

eficiencia e seguridade.

h) Controlar e garantir a calidade mediante ensaios fisicos, quimicos e microbio-

l6xicos béasicos, asi como por analises organolépticas.

i) Comercializar e facer promocion dos produtos na pequena empresa vitivinico-

la.

) Supervisar durante o proceso produtivo a utilizacion eficiente dos recursos, a
colleita selectiva, a depuracion e a eliminacion dos residuos para garantir a protec-

cion ambiental de acordo cos plans da empresa e coa normativa.

k) Aplicar a normativa de seguranza alimentaria e de prevencion de riscos labo-

rais, asi como a lexislacion especifica do sector vitivinicola.

[) Aplicar as tecnoloxias da informacién e da comunicacion requiridas nos proce-

sos produtivos e nas areas do seu ambito profesional.

m) Organizar e coordinar o traballo en equipo, asumindo o liderado, mantendo

relacions profesionais fluidas, comunicandose con respecto e sentido de respon-
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sabilidade no ambito da sta competencia, e tendo en conta a sua posicion dentro

da xerarquia da empresa.

n) Manter unha actitude de actualizacion e innovacion respecto dos cambios
tecnoloxicos, organizativos e socioculturais do sector vitivinicola, nomeadamente

no desenvolvemento de novos produtos, procesos e modelos de comercializacion.

o) Cumprir os obxectivos da producion, colaborando co equipo de traballo e ac-

tuando conforme os principios de responsabilidade e tolerancia.

p) Adaptarse a diferentes postos de traballo e a novas situaciéns laborais, orixi-

nados por cambios tecnoloxicos e organizativos nos procesos produtivos.

g) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e 0s

procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sia competencia.

r) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions labo-

rais, consonte o establecido na lexislacion.

s) Xestionar a sua carreira profesional e analizar as oportunidades de emprego,

autoemprego e aprendizaxe.

t) Crear e xestionar unha pequena empresa, realizando un estudo de viabilidade

de produtos, de planificacion da producién e de comercializacion.

u) Participar na vida econdmica, social e cultural, cunha actitude critica e res-

ponsable.

Artigo 6. Relaciéon de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo

Nacional de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo.
Cualificacions profesionais completas incluidas no titulo:

a) Enotecnia, INA 016 _3 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro), que abran-

gue as seguintes unidades de competencia:

- UCO0037_3: Supervisar a producion viticola e programar os procesos de vinifi-
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cacion.

- UCO0038_3: Controlar a producion de viiilo mediante analises organolépticas,
microbioloxicas e fisicoquimicas.

- UCO0039_3: Coordinar e supervisar os métodos de estabilizacion e crianza de
vifios.

- UCO0040_3: Programar a posta a punto de instalacidons e maquinaria vitivinico-

la.

b) Industrias derivadas da uva e do vifio, INA 240 3 (Real decreto 729/2007, do

8 de xufo), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UCO0556_3: Xestionar os aprovisionamentos, o almacén e as expedicions na

industria alimentaria, e realizar actividades de apoio a comercializacion.
- UCO0557_3: Programar e xestionar a producion na industria alimentaria.

- UCO0558_3: Cooperar na implantaciéon e no desenvolvemento do plan de cali-

dade e xestion ambiental na industria alimentaria.

- UCO0768_3: Desenvolver os procesos e controlar a elaboracion de destilados,

mostos concentrados, vinagre e outros produtos derivados.

- UCO0314_2: Controlar o proceso de envasamento e acondicionamento de be-
bidas.

- UCO0769_3: Aplicar a lexislacion de produtos vitivinicolas e os seus derivados,

e xestionar os libros rexistro.

Artigo 7. Contorno profesional.

1. Este profesional desenvolve a sta actividade en pequenas, medianas e gran-
des empresas vitivinicolas dedicadas a producion de uva, & elaboracion, a crianza
e ao envasamento de vifio, asi como en pequenas, medianas e grandes industrias
de destilados de vifio, concentracion de mostos, elaboracion de vinagres e outros
produtos derivados da uva e do vifio. Tratase de persoal por conta allea ou propia
gue exerce a sUa actividade en labores de xestion, direccion e supervision en are-

as funcionais de recepcion, producién e envasamento.
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2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son:

- Teécnico/a vitivinicola.

- Encargado/a de proceso de destilacidn e rectificacion.

- Encargado/a de recepcion de mostos frescos e sulfitados.

- Supervisor/ora de columnas de destilacién e concentracion.

- Encargado/a da lifia de envasamento de destilados, concentrados e vinagres.
- Encargado/a de avellentamento e crianza de destilados e vinagres.

— Técnico/a en analise sensorial.

Artigo 8. Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores.

1. O sector vitivinicola espafiol é o maior do mundo por superficie cultivada, e o

terceiro en nivel de producion.

2. A globalizacién dos mercados, a mellora do transporte e a internacionalizacion
dos habitos de consumo fomentaron a aparicion doutros paises produtores que
basean o seu éxito na liberalizacion da lexislacion, no emprego de estratexias

agresivas de marketing e nunha boa relacion entre calidade e prezo.

3. As grandes empresas apostan por un modelo similar ao existente no novo
mundo vitivinicola diversificando a producion e reducindo os riscos. As pequenas e
as medianas empresas enfocan a sua actividade en produtos de calidade e en re-
des de comercializacion alternativas, o que lles esixe utilizar técnicas de proteccion
ambiental e empregar produtos naturais ecoléxicos. As vendas dos seus produtos
canalizanse nomeadamente a través de tendas especializadas ou circuitos mais

restrinxidos, onde hai un estreito contacto coa clientela.

4. As cooperativas, pola sta banda, de grande importancia neste sector, son
motores do desenvolvemento rural que tefien que facer un esforzo por modernizar-

se e por procurar vias para mellora da sua rendibilidade.

Paxina 14



5. A incorporacién das tecnoloxias da informacion e da comunicacion vai facilitar
unha serie de cambios tecnol6xicos nas empresas no relativo & mecanizacion cre-
cente da producion e dos controis de calidade, & implantacion das tecnoloxias da
informacién e da comunicacion na area de vendas para unha mellor atencion a
clientela, a un control e unha automatizacion maiores dos almacéns, & implanta-
cion dos sistemas de intercambio electronico de datos, e ao desefio de paxinas
web como apoio a comercializacidén para achegar os produtos e as sua elaboracién

a poboacion consumidora.

6. Todo isto implica que neste sector se estea a demandar unha man de obra
cada vez mais cualificada, con cofiecementos das tecnoloxias da informacién e da
comunicacion, e que asuma funcions de calidade, prevencion de riscos laborais,
seguridade alimentaria e proteccion ambiental. Ademais, estan a valorarse as acti-
tudes para traballar en equipo, para manter un espirito aberto a innovacion e para
se implicar na vida da empresa compartindo con esta 0s obxectivos, as tradiciéns e

os valores.

CAPITULO lIl. Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contex-

to

Artigo 9. Obxectivos xerais.
Os obxectivos xerais deste ciclo formativo son 0s seguintes:

a) Identificar e seleccionar as operacions e 0s recursos técnicos e humanos da
producion viticola, con valoracidén da sua idoneidade para a programar e a contro-

lar.

b) Caracterizar os procesos de vinificacion, mediante a identificacion e a selec-
cion dos recursos, as operacions e 0s parametros de control, para coordinar e con-

ducir as vinificacions.

c) Analizar os procesos tecnoloxicos e os parametros de control da elaboracion
de destilados vinicos en relacion co tipo de produto que se queira obter, para pro-

gramar e controlar a sta producion.

Péaxina 15



d) Identificar os procedementos de estabilizacién e crianza, recofiecendo o0s
seus fundamentos e as suas necesidades operativas, para a sta programacion e a

stla conducion.

e) Analizar as operacions de envasamento e embotellamento, con identificacion
das caracteristicas dos materiais e as técnicas do proceso, para a sua supervision

e a slia execucion.

f) Recofiecer o proceso loxistico, identificando as suas fases e a documentacion

asociada, para a sua planificacion na empresa vitivinicola.

g) ldentificar as necesidades de mantemento dos equipamentos e das instala-
cions, en relacion coa sua correcta operatividade, para a sia programacion e a stua

supervision.

h) Identificar os ensaios fisicos, quimicos e microbioloxicos basicos, e analizar

as suas aplicacions para controlar e garantir a calidade dos produtos elaborados.

i) Describir as caracteristicas sensoriais dos vifios e xustificar a sta cata, para

garantir a sua calidade organoléptica.

j) Identificar as operacions de compravenda e as técnicas publicitarias de vifios e
derivados, con valoracion da sta adecuacion para comercializar os produtos elabo-

rados e facer promocion deles.

k) ldentificar a normativa aplicable aos procedementos de traballo, para asegurar

o cumprimento de normas e medidas de proteccion ambiental.

l) Identificar as ferramentas asociadas as tecnoloxias da informacién e da comu-
nicacion, recofiecendo o seu potencial como elemento de traballo para a sua apli-

cacion.

m) Analizar a estrutura xerarquica da empresa, e identificar os papeis e as res-
ponsabilidades de cada compofiente do grupo de traballo, para organizar e coordi-

nar o traballo en equipo.

n) Identificar as oportunidades que ofrece a realidade socioecondmica da zona,
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analizando as posibilidades de éxito propias e alleas para manter un espirito em-

prendedor ao longo da vida.

0) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, e identificar a stua
achega ao proceso global para participar nos grupos de traballo e conseguir os ob-

xectivos da producion.

p) Identificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a suUa relacion co
mundo laboral mediante a analise das ofertas e as demandas do mercado, para

manter un espirito de actualizacion e innovacion.

gq) Recoiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando deman-

das do mercado para crear e xestionar unha pequena empresa.

r) Recofiecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, me-
diante a andlise do marco legal que regula as condiciéns sociais e laborais, para

participar na cidadania democratica.

Artigo 10. Modulos profesionais.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo, que se desenvolven no anexo |

do presente decreto, son 0s que a continuacion se relacionan:

MPOO77. Viticultura.

- MPO0078. Vinificacions.

- MPO0Q79. Procesos bioquimicos.

— MPO008O0. Estabilizacion, crianza e envasamento.
- MPO0O08L1. Analise enoloxica.

- MPO0082. Industrias derivadas.

- MPO0083. Cata e cultura vitivinicola.

- MPO0084. Comercializacion e loxistica na industria alimentaria.

Paxina 17



- MPO0O085. Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria.

- MPO0086. Xestidon de calidade e ambiental na industria alimentaria.
- MPO0O087. Proxecto na industria vitivinicola.

- MPO0088. Formacion e orientacion laboral.

- MPO0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

— MPO0090. Formacion en centros de traballo.

Artigo 11. Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e 0s equipamentos minimos necesarios para o desenvolvemento
das ensinanzas deste ciclo formativo son os establecidos no anexo Il deste decre-

to.

2. Os espazos formativos establecidos respectardn a normativa sobre preven-
cion de riscos laborais, a normativa sobre seguridade e salde no posto de traballo,

e cantas outras normas sexan de aplicacion.

3. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes gru-
pos de alumnado que curse 0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas edu-

cativas.

4. Non compre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante

pechamentos.

5. A cantidade e as caracteristicas dos equipamentos que se inclien en cada
espazo debera estar en funcién do niumero de alumnos e alumnas, e han ser os
necesarios e suficientes para garantir a calidade do ensino e a adquisicion dos re-
sultados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispora da instalacion necesaria para o seu correcto funcio-
namento, cumprira as normas de seguridade e prevencion de riscos, e cantas ou-
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tras sexan de aplicacidn, e respectaranse 0s espazos ou as superficies de seguri-

dade que esixan as maquinas en funcionamento.

Artigo 12. Profesorado.

1. A docencia dos moédulos profesionais que constitien as ensinanzas deste ci-
clo formativo correspondelle ao profesorado do corpo de catedraticos de ensino
secundario, do corpo de profesorado de ensino secundario e do corpo de profeso-
rado técnico de formacion profesional, segundo proceda, das especialidades esta-

blecidas no anexo Ill A) deste decreto.

2. As titulacions requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con
caracter xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de
febreiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicion de
novas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006,
do 3 de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de ingreso a que se
refire a disposicion transitoria decimo sétima da devandita lei. As titulacions equiva-
lentes as anteriores para efectos de docencia, para as especialidades do profeso-

rado son as recollidas no anexo lll B) do presente decreto.

3. O profesorado especialista tera atribuida a competencia docente dos médulos

profesionais especificados no anexo Il A) do presente decreto.

4. O profesorado especialista debera cumprir 0s requisitos xerais esixidos para o
ingreso na funcion publica docente establecidos no artigo 12 do Real decreto
276/2007, do 23 de febreiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, acceso
e adquisicion de novas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei
orgénica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de

ingreso a que se refire a disposicion transitoria décimo sétima da devandita lei.

5. Ademais, co fin de garantir que responda as necesidades dos procesos invo-
lucrados no médulo profesional, compre acreditar no comezo de cada nomeamen-
to unha experiencia profesional recofiecida no campo laboral correspondente, de-
bidamente actualizada, con polo menos dous anos de exercicio profesional nos

catro anos inmediatamente anteriores ao nomeamento.
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6. As titulacions requiridas para a imparticion dos médulos profesionais que for-
men o titulo, para o profesorado dos centros de titularidade privada ou de titulari-
dade publica doutras administraciéns distintas das educativas, concrétanse no

anexo lll C) do presente decreto.

A Conselleria de Educacién e Ordenacidén Universitaria establecera un proce-
demento de habilitacion para exercer a docencia, no que se esixira o cumprimento

dalgun dos seguintes requisitos:

- Que as ensinanzas conducentes as titulaciéns citadas engloben os obxectivos

dos mddulos profesionais.

- Que se acredite mediante certificacion unha experiencia laboral de, polo me-
nos, tres anos no sector vinculado a familia profesional, realizando actividades
produtivas en empresas relacionadas implicitamente cos resultados de apren-

dizaxe.

CAPITULO IV. Accesos e vinculacién a outros estudos, e correspondencia de

maodulos profesionais coas unidades de competencia

Artigo 13. Preferencias para o acceso a este ciclo formativo en relacion coas

modalidades e as materias de bacharelato cursadas.

Ter& preferencia para acceder a este ciclo formativo o alumnado que cursara a

modalidade de bacharelato de ciencias e tecnoloxia.

Artigo 14. Acceso a outros estudos e validacions.

1. O titulo de técnico superior en vitivinicultura permite o acceso directo para
cursar calquera outro ciclo formativo de grao superior, nas condiciéns de acceso

gue se establezan.

2. Este titulo permite 0 acceso directo as ensinanzas conducentes aos titulos

universitarios de grao nas condicidons de admision que se establezan.

3. Para os efectos de facilitar o réxime de validacions entre este titulo e as ensi-
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nanzas universitarias de grao, asignanse 120 créditos ECTS distribuidos entre os

modulos profesionais deste ciclo formativo.

Artigo 15. Validacions e exencions.

1. As validacions de moédulos profesionais dos titulos de formacion profesional
establecidos ao abeiro da Lei orgéanica 1/1990, do 3 de outubro, de ordenacion xe-
neral do sistema educativo, cos modulos profesionais dos titulos establecidos ao
abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, recollense no anexo IV

do presente decreto.

2. Seran obxecto de validacion os modulos profesionais comuns a varios ciclos
formativos, de igual denominacion, duracion, contidos, obxectivos expresados co-
mo resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion, establecidos nos reais de-
cretos polos que se fixan as ensinanzas minimas dos titulos de formacion profe-
sional. Malia o anterior, e consonte o artigo 45.2 do Real decreto 1538/2006, do 15
de decembro, quen superara o médulo profesional de formacién e orientaciéon labo-
ral, ou 0 modulo profesional de empresa e iniciativa emprendedora en calquera dos
ciclos formativos correspondentes aos titulos establecidos ao abeiro da Lei organi-
ca 2/2006, do 3 de maio, de educacion, tera validados os devanditos médulos en

calquera outro ciclo formativo establecido ao abeiro da mesma lei.

3. O modulo profesional de formacion e orientacion laboral de calquera titulo de
formacion profesional podera ser obxecto de validacion sempre que se cumpran 0s
requisitos establecidos no artigo 45.3 do Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, que se acredite polo menos un ano de experiencia laboral e se posua o
certificado de técnico en prevencion de riscos laborais, nivel basico, expedido con-
sonte o disposto no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o

regulamento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 49 do Real decreto 1538/2006, do 15 de
decembro, podera determinarse a exencion total ou parcial do médulo profesional
de formacion en centros de traballo pola sta correspondencia coa experiencia la-

boral, sempre que se acredite unha experiencia relacionada con este ciclo formati-
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VO Nos termos previstos no devandito artigo.

Artigo 16. Correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de

competencia para a sua acreditacion, validacion ou exencién.

1. A correspondencia das unidades de competencia cos modulos profesionais
que forman as ensinanzas deste titulo para a sua validacion ou exencién queda

determinada no anexo V A) deste decreto.

2. A correspondencia dos modulos profesionais que forman as ensinanzas deste
titulo coas unidades de competencia para a sua acreditacion queda determinada

no anexo V B) deste decreto.
CAPITULO V. Organizacién da imparticion

Artigo 17. Distribucion horaria.

Os modulos profesionais deste ciclo formativo organizaranse polo réxime ordina-

rio segundo se establece no anexo VI deste decreto.

Artigo 18. Unidades formativas.

1. De acordo co artigo 9°.2 do Real decreto 1538/2006, do 15 de decembro, e
coa finalidade de facilitar a formacion ao longo da vida e servir de referente para a
sUa imparticion, establécese no anexo VIl a divisién de determinados modulos pro-

fesionais en unidades formativas de menor duracion.

2. A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria ha determinar os efec-

tos académicos da division dos modulos profesionais en unidades formativas.

Artigo 19. Modulo de proxecto.

1. O modulo de proxecto incluido no curriculo deste ciclo formativo ten por finali-
dade a integracion efectiva dos aspectos mais salientables das competencias pro-
fesionais, persoais e sociais caracteristicas do titulo que se abordaron no resto dos
modulos profesionais, xunto con aspectos relativos ao exercicio profesional e a
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xestibn empresarial. Organizarase sobre a base da titoria individual e colectiva. A
atribucién docente sera a cargo do profesorado que imparta docencia no ciclo for-

mativo.

2. Desenvolverase logo da avaliacion positiva de todos os médulos profesionais
de formacioén no centro educativo, coincidindo coa realizacion dunha parte do mo-
dulo profesional de formacion en centros de traballo e avaliarase, logo de cursado

este, co obxecto de posibilitar a incorporacién das competencias adquiridas nel.

Disposiciéns adicionais

Primeira.- Oferta nas modalidades semipresencial e a distancia do presente

titulo.

A imparticion das ensinanzas dos modulos profesionais deste ciclo formativo nas
modalidades semipresencial ou a distancia, que se ofrecerdn unicamente polo ré-
xime para as persoas adultas, ha requirir a autorizacion previa da Conselleria de
Educacién e Ordenacion Universitaria, conforme o procedemento que se estable-

Za.

Segunda.- Titulacions equivalentes.

1. O titulo que se indica deseguido ha ter os mesmos efectos profesionais e
académicos que o titulo de técnico superior en vitivinicultura establecido no Real
decreto 1688/2007, do 14 de decembro, cuxo curriculo para Galicia se desenvolve

no presente decreto:

- Titulo de técnico especialista en viticultura e enotecnia, rama agraria, da Lei
14/1970, do 4 de agosto, xeral de educacion e financiamento da reforma edu-

cativa.

2. A formacion establecida neste decreto no mdédulo profesional de formacion e
orientacion laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equi-
valentes as que precisan as actividades de nivel basico en prevencion de riscos

laborais, establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se
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aproba o regulamento dos servizos de prevencion.

3. A formacién establecida no presente decreto no médulo profesional de lexis-
lacion vitivinicola e seguridade alimentaria garante o nivel de cofiecemento nece-
sario para posibilitar unhas practicas correctas de hixiene e manipulacion de ali-
mentos, consonte a esixencia do artigo 4.6 do Real decreto 202/2000, do 11 de
febreiro, polo que se establecen as normas relativas aos manipuladores de alimen-

tos.

4. A formacion establecida no presente decreto, no conxunto dos médulos profe-
sionais do titulo, garante o nivel de cofiecemento esixido para ser habilitado no
exercicio profesional de técnico especialista en vitivinicultura, e para os efectos la-
borais declarase equivalente ao titulo de técnico superior en industria alimentaria,
establecido polo Real decreto 2050/1995, do 22 de decembro, de conformidade co
artigo 4 do Real decreto 595/2002, do 28 de xufio.

5. A formacion establecida no presente decreto nos modulos profesionais de viti-
cultura, de producion ecoloxica, de lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria,
de xestidén de calidade e ambiental na industria, de formacion e orientacién laboral,
e de formacién en centros de traballo, capacita para levar a cabo responsabilida-
des profesionais equivalentes as que precisan as actividades de nivel cualificado
en manipulacion de produtos fitosanitarios, conforme a Orde do 30 de xullo de
1997, conxunta das consellerias de Agricultura, Gandaria e Montes, e Sanidade e
Servizos Sociais, pola que se establece na Comunidade Autonoma de Galicia a
normativa reguladora para a homologacion de cursos de capacitacion para realizar
tratamentos con praguicidas, asi como para a obtencion dos carnés de manipula-

dores destes produtos.

Terceira.- Regulacion do exercicio da profesion.

1. De conformidade co establecido no Real decreto 1538/2006, do 15 de de-
cembro, polo que se establece a ordenacion xeral da formacion profesional do sis-
tema educativo, os elementos recollidos no presente decreto non constitien regu-

lacion do exercicio de profesion titulada ningunha.
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2. Asi mesmo, as equivalencias de titulacions académicas establecidas no apar-
tado 1 da disposicion adicional segunda deste decreto hanse entender sen prexui-
zo do cumprimento das disposiciéns que habilitan para o exercicio das profesions

reguladas.

Cuarta.- Accesibilidade universal nas ensinanzas deste titulo.

1. A Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria garantird que o alum-
nado poida acceder e cursar este ciclo formativo nas condicions establecidas na
disposicion derradeira décima da Lei 51/2003, do 2 de decembro, de igualdade de
oportunidades, non discriminacién e accesibilidade universal das persoas con dis-

capacidade.

2. As programacions didacticas que desenvolvan o curriculo establecido no pre-
sente decreto deberan ter en conta o principio de “desefio para todos”. Para tal
efecto, han recoller as medidas necesarias co fin de que o alumnado poida conse-
guir a competencia xeral do titulo, expresada a través das competencias profesio-
nais, persoais e sociais, asi como os resultados de aprendizaxe de cada un dos

modulos profesionais.

En calguera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa a
consecucion dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos modulos

profesionais.

Quinta. Autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas

reguladas neste decreto.

A autorizacion a centros privados para a imparticion das ensinanzas deste ciclo
formativo esixira que desde o inicio do curso escolar se cumpran o0s requisitos de

profesorado, espazos e equipamentos regulados neste decreto.

Sexta. Desenvolvemento do curriculo.

1. O curriculo establecido neste decreto require un posterior desenvolvemento a

través das programacions didacticas elaboradas polo equipo docente do ciclo for-
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mativo. Estas programacions concretaran e adaptaran o curriculo ao contorno so-
cioeconOmico do centro e as caracteristicas do alumnado, tomando como referen-
cia o perfil profesional do ciclo formativo a través dos seus obxectivos xerais e dos

resultados de aprendizaxe establecidos para cada médulo profesional.

2. Os centros educativos desenvolveran o presente curriculo de acordo co esta-
blecido no artigo 11° do Decreto 124/2007, do 28 de xufio, polo que se regula o

uso e a promocion do galego no sistema educativo.
Disposiciéon derrogatoria

Unica.- Derrogacion de normas.

Quedan derrogadas todas as disposicions de igual ou inferior rango que se opo-

flan ao disposto neste decreto.
Disposiciéns derradeiras

Primeira. Implantacién das ensinanzas recollidas neste decreto
1. No curso 2009-2010 implantarase o primeiro curso polo réxime ordinario.
2. No curso 2010-2011 implantarase o segundo curso polo réxime ordinario.

3. No curso 2009-2010 implantaranse as ensinanzas reguladas no presente de-

creto polo réxime para as persoas adultas.

Segunda.- Desenvolvemento normativo.

1. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educacion e Ordenacion Univer-
sitaria para ditar as disposicidns que sexan necesarias para a execucion e o de-

senvolvemento do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da Conselleria de Educaciéon e Ordenaciéon Univer-
sitaria a modificar o anexo Il B), relativo a equipamentos, cando por razéns de ob-

solescencia ou actualizacion tecnolOxica asi se xustifique.
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Terceira.- Entrada en vigor.

O presente decreto entrara en vigor aos vinte dias da sua publicacién no Diario

Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, once de marzo de dous mil dez

Alberto Nufez Feijéo
Presidente

Jesus Vazquez Abad
Conselleiro de Educacion e Ordenacion Universitaria
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Anexo |. Modulos profesionais

Modulo profesional: viticultura

Equivalencia en créditos ECTS: 9.
Caodigo: MP0O077.
Duracion: 160 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Determina a idoneidade do establecemento do vifiedo, para o que analiza os fac-
tores naturais que intervefien.

CAL.1. Analizaronse as propiedades do solo e os factores limitantes do cultivo.
CA1.2. Realizouse a toma de mostras do solo mediante o procedemento establecido.

CAL1.3. Analizaronse os elementos meteoroloxicos e os factores xeograficos que in-
flden no cultivo da vide.

CAL.4. Identificaronse e calcularonse os principais indices bioclimaticos viticolas.
CAL.5. Recorieceuse a morfoloxia, a anatomia e a fisioloxia da vide.

CAL.6. Describiuse o ciclo vexetativo e reprodutor da vide, e 0s seus estados feno-
loxicos.

CAL.7. Identificaronse e analizaronse as variedades de uva, e as sUas aptitudes agro-
nomicas e enoloxicas.

CAL.8. Identificaronse e analizaronse os principais portaenxertos e as suas caracte-
risticas.
RAZ2. Planifica a plantacion tendo en conta a relacion entre as variedades e 0s patrons, e
as caracteristicas do vifio que se vaia elaborar.
CAZ2.1. Determinouse o tipo de vifio que se pretenda elaborar.

CA2.2. Seleccionouse o portaenxertos mellor adaptado &s caracteristicas do terreo,
compatible coa climatoloxia e coa variedade escollida.

CA2.3. Seleccionouse a variedade e o clon mais acorde as caracteristicas do produto
que se vaia elaborar.

CAZ2.4. Decidiuse a orientacion do vifiedo e o marco de plantacion, procurando un
equilibrio entre 0 uso da maquinaria e a obtencion de uvas da méaxima calidade, e
axustandose & normativa aplicable a zona de producion.

CAZ2.5. Establecéronse os labores previos a plantacion.

CA2.6. Seleccionouse 0 método de establecemento do vifiedo: plantaenxertos ou
plantacion de bacelo.

CA2.7. Controlouse a recepcion e a preparacion da planta.

CA2.8. Organizouse a plantacion na época axeitada, para o que se elixiu a técnica e
a maquinaria mellor adaptadas ao terreo e &s posibilidades econdmicas.

CAZ2.9. Organizaronse os coidados posteriores a plantacion.

RA3. Establece o sistema de conducion do vifiedo, e xustifica a stia eleccion.
CA3.1. Analizaronse as caracteristicas ecofisioléxicas dos sistemas de conducion.
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CA3.2. Determinouse a disposicion espacial das plantas (formas libres ou dirixidas),
en funcion da calidade da uva que se pretenda obter.

CA3.3. Seleccionaronse os materiais e a disposicion dos sistemas de apoio da vexe-
tacion.

CAZ3.4. Organizaronse as operacions de manexo da vexetacion nas formas apoiadas:
atadura, recollida e guiado da vexetacion.

CA3.5. Analizaronse os fundamentos dos sistemas de poda.

CA3.6. Seleccionouse o sistema de poda, a época e 0 equipamento que se vaia utili-
zar.

CA3.7. Avaliouse a influencia das operaciéns en verde sobre o vifiedo e a calidade
da uva.
RA4. Organiza os labores culturais en relacion coas caracteristicas do produto que se
queira obter.

CAA4.1. Analizéaronse os efectos dos labores culturais (mantemento do solo, fertiliza-
cion e rega) sobre a composicion final da uva.

CAA4.2. Elixironse as técnicas de mantemento do solo (labra mecanica, aplicacion de
herbicidas, sistema mixto, cuberta vexetal, etc.) acordes coas caracteristicas do te-
rreo e coas dispofiibilidades hidricas, para obter unha uva de calidade, asi como po-
tenciar os sistemas produtivos que tendan & producion integrada.

CAA4.3. Determinouse o método dptimo e a maquinaria para a sega das cubertas ve-
xetais e para a aplicacion de herbicidas.

CA4.4. Interpretaronse os sintomas de carencias de nutrientes e fitotoxicidades.

CA4.5. Elixiuse o tipo, a cantidade e a periodicidade da fertilizacion en funcion dos
resultados das analises, dos criterios técnicos acordes co tipo de vifio que se queira
obter e da filosofia da empresa.

CA4.6. Planificouse a rega do vifiedo en funcién da evapotranspiracion, do tipo de
solo e das restricions legais.

CAA4.7. Seleccionouse 0 método de rega que aproveite convenientemente o uso da
auga.

CAA4.8. Planificaronse as operacions en verde do vifiedo.

CAA4.9. Describironse as operacions viticolas especiais: reestruturacion de formas li-
bres en formas apoiadas e enxertos de cambios de variedade.

RAS. Coordina os tratamentos fitosanitarios, para o que selecciona os produtos e as
técnicas respectuosas co medio, e comproba e garante o correcto funcionamento dos
equipamentos de aplicacion dos tratamentos fitosanitarios e herbicidas.

CADb5.1. Recofiecéronse 0s sintomas de pragas, enfermidades e viroses no vifiedo.
CAD5.2. Definiuse o estilo de proteccion do vifiedo consonte a filosofia da empresa.

CAb5.3. Seleccionaronse os métodos de loita contra patoxenos con criterios de po-
tenciacion da loita integrada e bioldxica, e de respecto polo medio.

CAb5.4. Avaliaronse os danos que as pragas e as enfermidades poidan producir na
planta e na colleita, para determinar o limiar de tratamento.

CADb5.5. Elixiuse o tipo, a dose e 0 momento de aplicacion do produto fitosanitario en
funcion dos criterios técnicos.

CADb5.6. Determinouse a maquinaria de aplicacion para realizar os tratamentos fitosa-
nitarios de xeito eficiente e respectuoso co medio.
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CADB.7. Recofiecéronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos de aplicacion de
fitosanitarios e herbicidas.

CAb5.8. Elixiuse o equipamento que mellor se adapte ao sistema produtivo que se va-
ia tratar.

CAb5.9. Fixose a comprobacién do correcto funcionamento do equipamento e das
esixencias de calibraxe dos compofientes (boquillas, manémetros, valvulas, etc).

CAb5.10. Fixose o calculo dos pardmetros necesarios para asegurar unha eficiente
aplicacion da dose establecida (velocidade de avance, caudal unitario, boquillas para
empregar, etc.).
CAb5.11. Utilizaronse adecuadamente os equipamentos de proteccién individual
(EPI).
CAbL.12. Retiraronse os envases € 0s restos de produtos fitosanitarios utilizando as
medidas de seguridade e conforme a lexislacién ambiental.
RAG6. Controla o estado de madureza da materia prima en relacion coa calidade do pro-
duto final.
CAG6.1. Describironse as etapas de desenvolvemento do acio.
CAG6.2. Caracterizouse a sintese e a evolucion dos principais compostos da uva.
CAG6.3. Caracterizouse e seleccionouse 0 tipo de madureza da uva.

CAG6.4. Seleccionouse o tipo de mostraxe e a sta periodicidade segundo o tipo de
madureza.

CAG6.5. Realizaronse os controis basicos para o seguimento da madureza.

CAG6.6. Valorouse a importancia do control da madureza fendlica (pela e pebidas)
nas uvas destinadas & elaboracion de vifios de alta gama.

CAG.7. Identificaronse os principais métodos de control da madureza fendlica.
CAG6.8. Describironse as principais alteracions que pode sufrir a materia prima du-
rante a suia maduracion.
RATY. Recofiece as caracteristicas diferenciais da viticultura, o clima e o solo de Galicia,
e as slias repercusions no sistema produtivo.

CAT7.1. Identificaronse as zonas vitivinicolas de Galicia e a potencialidade de cada
unha.

CA7.2. Describironse as caracteristicas dos solos de cada zona vitivinicola e a sta
incidencia nos sistemas viticolas.

CA7.3. Describironse os microclimas de cada zona e a sUa incidencia nos sistemas
de producion viticola.

CA.7.4. Recoiecéronse as denominacions de orixe de Galicia, e as caracteristicas
produtivas e organizativas de cada unha.

CA7.5. Describironse as variedades autorizadas e recomendadas de cada unha, asi
como os portaenxertos recomendados e o interese das variedades minoritarias.

Contidos basicos

BC1. Determinacion da idoneidade do vifiedo

Propiedades do solo: fisicas, quimicas e bioldxicas.
Factores climaticos. indices climaticos.
Toma de mostras de solo.
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Portaenxertos: propiedades.

Variedades.

Morfoloxia, anatomia e fisioloxia da vide.

Ciclos vexetativo e reprodutor. Estados fenoldxicos.

BC2. Planificacion da plantacién

Eleccion de portaenxertos, variedade e clon.
Orientacion do vifiedo. Densidade. Marco de plantacion.

Labores previos: desinfeccidn, nivelacidn e subsolaxe, desfondamento, emendas e ferti-
lizacion de fondo.

Plantacion: maquinaria.
Coidados posteriores a plantacion.

BC3. Seleccidon do sistema de conducién

Analise dos sistemas de conducidn: apoiados e libres.
Materiais para conducir a vexetacion.
Calculo de resistencia dos materiais nas estruturas dos sistemas de conducion.

Poda: principios e tipos.

BC4. Organizacion dos labores culturais

Técnicas de mantemento do solo: labra, herbicidas e cubertas vexetais.
Tipos de fertilizacion: mineral, orgénica e foliar.

Seleccion de maquinaria para os labores culturais.

Eleccion de précticas culturais respectuosas co medio.

Manexo da vexetacion: incidencia sobre a calidade final da vendima.

Operacidns en verde: poda en verde, desnetamento, despuntamento, desfollaxe e clare-
amento.

Aplicacién de normas de seguridade no manexo da maquinaria.

BC5. Tratamentos fitosanitarios do vifiedo

Deteccidn de sintomas de pragas, enfermidades e outros accidentes.
Determinacion do método de loita: quimica, integrada e bioldxica.
Produtos fitosanitarios: manipulacion; riscos ambientais e para a saude.

Magquinaria de aplicacion de fitosanitarios: pulverizadores, atomizadores, nebulizadores
e espolvoreadores.

Comprobacién e regulacion do correcto funcionamento da maquinaria de aplicacion de
fitosanitarios.

Seguridade no manexo da maquinaria.
Utilizacion de EPI na aplicacion de tratamentos fitosanitarios.
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BC6. Control da madureza

Evolucidon do gran de uva.

Tipos de madureza: industrial e tecnoloxica.

Tipo de mostraxe: periodicidade.

Métodos de control de madureza. Métodos de analise.

Alteracions da madureza: sanidade.

Responsabilidade na toma de mostras e na realizacion dos controis.
Utilizacion das TIC no rexistro e no control dos resultados.

BC7. A viticultura en Galicia

Caracteristicas da viticultura nas diferentes zonas de Galicia
Caracteristicas fisicas, quimicas e bioldxicas dos solos galegos
Caracteristicas climatoldxicas nas zonas viticolas galegas.
Denominaciéns de orixe VCPRD e vifios da terra.

Variedades autdctonas e introducidas.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo profesional contén formacion asociada & funcion de producion de materias
primas no sector do vifio.

Esta funcién abrangue aspectos como:
Idoneidade dunha zona para o establecemento do vifiedo.

Planificacion da plantacion e control de todas as operacions relacionadas co cultivo:
sistema de conducion, poda, mantemento do solo, operacions culturais, rega, etc.

Proteccion do vifiedo coordinando os tratamentos fitosanitarios.
Técnicas de cultivo respectuosas co medio.

Medidas de seguridade no manexo da maquinaria e na aplicacion de produtos fitosa-
nitarios.

Eleccion das alternativas tecnoldxicas tendo en conta a sta influencia sobre a cali-
dade da uva.

Control da maduracion da uva segundo os métodos utilizados.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en producion de uva pa-
ra vinificacion.
A formacién do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais a), f), k), 1) e p) do
ciclo formativo, e as competencias a), ), j), k), 0) e q).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo profesional han versar sobre:

Cofiecemento dos fundamentos e das técnicas que se utilizan na producién da uva.

Realizacion das principais operacions de cultivo: poda, operacions en verde, trata-
mentos e controis de madureza no vifiedo.
Execucion dos tratamentos fitosanitarios no vifiedo, con seleccién e comprobacion
da eficiencia dos sistemas empregados, coas medidas de proteccidn necesarias e co
maximo respecto polo medio.
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Realizacion e interpretacion das analises que permitan controlar a madureza.

Realizacion de visitas a vifiedos do contorno e doutras rexions para cofiecer opcions
tecnoloxicas.
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Modulo profesional: vinificacions

Equivalencia créditos ECTS: 13.
Cddigo: MP0078.
Duracion: 187 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Planifica e organiza a vendima, para o que analiza o estado de madureza da mate-
ria prima e as operacions asociadas a cada tipo de vendima.

CAL.1. Identificouse o estado sanitario e de madureza da materia prima utilizando
diferentes métodos de control.

CAL.2. Fixose unha estimacion da colleita global e/ou por parcela.

CAL.3. Estableceuse a data de vendima para cada parcela da explotacion.

CALl.4. Analizaronse as vantaxes e 0s inconvenientes da vendima manual e da me-
canica.

CAL.5. Organizouse e controlouse o grupo de traballo con instrucions precisas para

recoller e transportar a uva, estimando as cantidades maximas de uva que se poden
procesar en funcion do equipamento, do material e do persoal dispofiible.

CAL.6. Decidiuse a vendima de diferentes parcelas para realizar pé de cuba.

CAL.7. Determinouse a achega de substancias enoloxicas en funcion do estado sani-
tario da uva, do tipo de transporte e do proceso de elaboracién elixido.

CA1.8. Preparouse a maquinaria, o persoal e os medios auxiliares.

CAL.9. Identificaronse as medidas de actuacion en funcidn das continxencias (mete-
oroldxicas, aglomeracions, avarias, etc.).

CAL1.10. Analizouse a influencia da vendima mecanica nas caracteristicas da uva.
RA2. Organiza 0s equipamentos e as instalacions de vinificacion en relacion coa sua
funcién nos procesos.

CAZ2.1. Analizaronse os procesos de vinificacion.

CAZ2.2. Relacionaronse os equipamentos coas fases dos procesos de vinificacion.

CAZ2.3. Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de segurida-
de da maquinaria e dos equipamentos.

CA2.4. Comprobouse e realizouse o mantemento e a limpeza dos equipamentos e
das instalaciéns.

CAZ2.5. Analizouse a capacidade de procesamento e elaboracion dos equipamentos e
das instalacions.

CAZ2.6. Regularonse e/ou programaronse 0s equipamentos de elaboracién en funcion
dos requisitos dos procesos de vinificacion.

CAZ2.7. Identificaronse para cada vinificacion as condicions de execucion, os paréa-
metros que cumpra controlar e as medidas correctoras, en caso de desviacions.

CAZ2.8. Calcularonse as necesidades de servizos auxiliares.

CAZ2.9. Recofiecéronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos, na
manipulacion dos produtos enoldxicos e na realizacion das operacions de vinifica-
cion.
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CA2.10. Estableceuse o aprovisionamento de produtos enoldxicos necesarios para a
vinificacion.
RA3. Controla as operacions prefermentativas tendo en conta a relacién entre as técni-
cas e 0s tratamentos, e as caracteristicas do produto que se vaia elaborar.
CA3.1. Comprobouse o funcionamento dos medios de control: bascula, tomador de
mostras, refractometros, densimetros, analizadores automaticos, etc.

CA3.2. Seleccionouse a materia prima en funcion das especificacions requiridas po-
lo produto que se vaia elaborar.

CA3.3. Verificouse o fluxo de materia prima e corrixironse as incidencias.

CA3.4. Controlaronse as operacions de separacién da uva do cangallo e de esmaga-
mento de macerado, de criomacerado e de crioseleccion en funcién do estado da ma-
teria prima e do tipo de vifio que se vaia elaborar.

CA3.5. Seleccionaronse os equipamentos de bombeamento e transporte en funcion
das instalaciéns da adega, das caracteristicas da materia prima e do produto que se
obtena.

CA3.6. Controlouse que a sulfitaxe se realice no momento adecuado e na dose axei-
tada.

CA3.7. Valoréaronse as necesidades de sulfitaxe, ou equivalentes, en funcién do tipo
de procesamento e os riscos derivados de posibles desviacions.

CA3.8. ldentificaronse as caracteristicas do mosto ou da pasta encubados e realiza-
ronse as correccions e as achegas necesarias.

CA3.9. Contrastouse que se corresponden coas especificacions previstas as caracte-
risticas dos mostos logo de realizarselles a decantacion das materias solidas en sus-
pension.

CA3.10. Describironse as condicions de tempo e temperatura en que se desenvolve a
decantacion das materias solidas en suspension estatica en frio.

CA3.11. Asegurouse a trazabilidade do proceso e formalizaronse o0s rexistros.
RA4. Conduce a fermentacion alcohdlica e a maceracion, e recofiece os seus funda-
mentos e 0s mecanismos de control.

CAA4.1. Analizouse a funcion dos microorganismos na fermentacion alcohdlica.

CAA4.2. Engadironse os lévedos seleccionados ou pé de cuba, nas condicions requiri-
das.
CAA4.3. Identificaronse os controis que se realizan durante a fermentacion alcohdli-
ca: temperatura, densidade, acidez volatil e cata.
CAA4.4. ldentificaronse as operacions necesarias para controlar a fermentacion alco-
holica: remontaxe, refrixeracion, etc.
CAA4.5. Describironse as condicions de tempo e temperatura en que se desenvolve a
maceracion prefermentativa, as remontaxes e os abaneamentos.
CAA4.6. Determinaronse os controis que se realizan para conducir a maceracion (cor,
indice de polifenois totais, cata, etc.).
CAA4.7. Valorouse a achega de produtos ou materias enoléxicos para mellorar o de-
senvolvemento da fermentacion e da maceracion.
CAA4.8. Identificaronse as posibles desviacions do normal desenvolvemento da fer-
mentacion alcoholica e os riscos que implican para a calidade do vifio, asi como as
posibles actuacions.
CAA4.9. Recoriecéronse as técnicas que favorecen a maceracion e a sua influencia na
calidade do vifio.
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CA4.10. Valorouse a influencia da biotecnoloxia na obtencién de vifios.
RADB. Supervisa a descubaxe e a prensaxe en relacion coas caracteristicas do produto que
se desexe obter.

CAD5.1. Valorouse a duracién do proceso de decantacion das materias sélidas en sus-
pension estatica en frio en funcion do tipo de vifio que se desexe obter, do estado da
materia prima e das condicions técnicas da adega.

CA5.2. Valorouse a duracién da encubaxe en funcién do tipo de vifio que se desexe
obter, asi como do estado da materia prima e das condicidns técnicas da adega.

CADb5.3. Identificouse a localizacion do vifio descubado ou decantado, as necesidades
de man de obra e as posibilidades da prensa para decidir o momento da descubaxe.

CADb5.4. Analizéronse os riscos e as medidas de seguridade que cumpra adoptar ante
a presenza de dioxido de carbono.

CAb5.5. Valorouse a necesidade da sulfitaxe segundo o tipo de mosto, asi como 0s
riscos derivados de posibles desviacions.

CADG.6. Identificaronse os controis analiticos e organolépticos que haxa que realizar
para caracterizar o vifio fermentado.

CAb5.7. Valorouse a posibilidade da microosixenacién como unha técnica de mellora
da calidade dos vifios.

CAD5.8. Seleccionouse o tipo de prensa e a presion de traballo en funcion das carac-
teristicas do vifio que se queira obter.
RAG6. Conduce a fermentacion malolactica en relacion coa calidade do vifio obtido.

CAG6.1. Determinouse a idoneidade da fermentacién malolactica e as sUas conse-
cuencias sobre a calidade do vifio.

CAG6.2. Valorouse a incorporacion doutras variables tecnoloxicas (microosixenacion,
fermentacion malolactica en barrica, crianza sobre lias, etc.) e a sua influencia sobre
as caracteristicas dos vifios e 0s custos de producion.

CAG6.3. Analizaronse os factores que inflden na fermentacion malolactica, e aplica-
ronse as correccions necesarias no vifio para fermentar.

CAG.4. Identificaronse as vantaxes e os inconvenientes do uso de bacterias lacticas
comerciais na fermentacion malolactica.

CAG6.5. Identificaronse os controis analiticos e organolépticos para 0 seguimento e o
control final da fermentacion malolactica.

CAG6.6. Avalidronse os riscos dunha fermentacion malolactica sen control.
RA7Y. Organiza a limpeza e a desinfeccion dos equipamentos e das instalacions, e xusti-
fica a seleccién dos produtos e das técnicas.

CA7.1. Recoriecéronse os fundamentos da limpeza e a desinfeccion dos equipamen-
tos e das instalacions.

CAT.2. Identificouse o nivel de hixiene necesario en cada etapa do proceso.
CA7.3. Avaliaronse os riscos asociados a unha hixiene deficiente.

CAT7.4. Identificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion.

CAT.5. Establecéronse os procesos de limpeza e desinfeccion.

CA7.6. Recoriecéronse as técnicas de aplicacion dos produtos de limpeza e desin-
feccion.

CAT.7. Estableceuse un plan de limpeza e desinfeccion.
CA7.8. Identificaronse as medidas de control de limpeza e desinfeccion.
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CA7.9. Establecéronse as medidas de seguridade nas operacions de limpeza e desin-
feccion.

CA7.10. Valorouse a aplicacion da tecnoloxia CIP de limpeza en circuito pechado
(“clean in place”) na industria vitivinicola.

Contidos basicos

BC1.0rganizacién da vendima

Organizacién da vendima: persoal, maquinaria e auxiliares.

Vendima mecanica: tipos de vendimadoras. Recepcion da uva. Controis de peso, grao,
acidez e sanidade.

Medidas correctoras ante continxencias.

BC2. Organizacion dos equipamentos e das instalacions para a vinificacion

Identificacion dos tipos de vinificacion (branco, rosado e tinto) e das stas variantes.

Equipamentos e instalacions que se precisan para cada vinificacion: materiais, funcio-
namento, rendementos e medidas de seguridade na sua utilizacion.

Parametros de control dos procesos de vinificacion.

Medidas correctoras ante as continxencias. Organizacion e coordinacién dos labores
dos equipos de traballo.

BC3. Control de operaciéns prefermentativas

Rexistro de datos identificativos e analiticos. Maquinaria e instalacions: deposito, cinta
sen fin, esmagadora, maquina para separar a uva do cangallo, bomba de vendima, con-
ducidns e valvulas. Depositos: tipos, materiais, dimensions e accesorios. Refractdme-
tro, densimetro, etc.

Encubaxe: modos operativos e controis.
Sulfitaxe da vendima: propiedades do anhidrido sulfuroso e xeitos de o engadir.
Correccions: acidez e grao.

Decantacion das materias sélidas en suspension en vifios brancos e rosados. Tipos: di-
namica (filtro de baleiro, centrifuga e flotacion) e estatica (nefelometro).

Rexistro de operacions, produtos, doses e controis realizados.
Rexistro e transmision da informacion.

Medidas de seguridade nas operacions e na manipulacion da maquinaria e dos produ-
tos.

BC4. Conducién da fermentacion alcohdlica e da maceracion

Seleccidn, adicion e emprego de lévedos. Lévedos comerciais: lévedos secos activos
(LSA). Pé de cuba . Uso correcto dos lévedos.

Control da fermentacidn alcohdlica. Desviacion da fermentacion.
Maceracion prefermentativa (remontaxes e abaneamentos).

Compostos polifendlicos e a sta influencia na calidade dos vifios tintos.
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Controis da maceracion. indices de cor e de compostos fenélicos. Cata.

Operacions que favorecen a maceracion. Alternativas tecnoldxicas: emprego de enzi-
mas de extraccion. Delestaxe (“délestage”). Adicion de taninos. Microosixenacion.

Medidas de seguridade nas operacions e na manipulacion dos produtos.

BC5. Organizacion da descubaxe e a prensaxe

Duracion da encubaxe. Criterios que se deben utilizar: tipo de vifio, estado da materia
prima, e tipo e nimero de depositos.

Duracion e condiciéns do proceso de decantacion estatica de materias sélidas en sus-
pension (NTU).

Riscos laborais na operacion de descubaxe e prensaxe. Tipos de prensas. Criterios de
uso.

Presions de traballo segundo o tipo e a calidade do produto. Parametros analiticos e or-
ganolépticos no vifio descubado.

Sulfitaxe do vifio descubado segundo o tipo de vifio e o destino: doses.

BC6. Conduciéon da fermentacion malolactica

Condicions de desenvolvemento da fermentacion malolactica (FML): temperatura, ni-
vel do anhidrido sulfuroso e pH.

Influencia da FML na calidade dos vifios.
Técnicas para favorecer o comezo da FML.

Utilizacion de bacterias lacticas comerciais e de nutrientes especificos para favorecer a
FML.

Deteccion da desviacion da FML.
Microosixenacion.

BC7. Organizacioén da limpeza e da desinfeccién dos equipamentos e das instalacions

Fundamentos da hixiene. Diferenzas entre limpeza, desinfeccion e esterilizacion.
Hixiene no sector vitivinicola. Influencia do alcohol e a acidez.

Produtos de limpeza e desinfeccidn: composicion, propiedades e incompatibilidades.
Técnicas de aplicacion dos produtos.

Control da hixiene e desinfeccion.

Tecnoloxia CIP.

Riscos e perigos da falla de hixiene para a calidade dos produtos.

Medidas de seguridade e proteccion nas operacions de hixiene e no manexo dos produ-
tos.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada nomeadamente & funcion de planifi-
cacion e programacion, e a de elaboracion e transformacion, pero tamén ten formacion
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asociada, de xeito transversal, &s funcions de seguridade alimentaria, proteccion ambien-
tal, prevencion e seguridade laboral, e mantemento de equipamentos e instalacions no sec-
tor vitivinicola.

A planificacion, a programacion, a elaboracion e a transformacion no sector do vifio
abranguen aspectos como:

Planificacion e programacion da vendima, recepcion da materia prima e operacions
de vinificacion.

Organizacion de equipamentos e instalacions das vinificacions.

Control da limpeza, o0 mantemento e a operatividade dos equipamentos e das instala-
cions.

Conducién da fermentacion alcoholica, maceracién, operacions de decantacion de
particulas solidas en suspension, descubaxe e prensaxe, e fermentacion malolactica.

Valoracion e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos, as instala-
cions e os produtos enoldxicos, seguindo medidas de seguridade no seu manexo.

Innovacions tecnoloxicas nas operacions de vinificacion, elixindo diversas alternati-
vas que tefian en conta a sua influencia sobre a calidade do vifio.

Control ambiental da vinificacion: residuos contaminantes e uso eficiente dos recur-
so0s, especialmente da auga e da electricidade.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en producion de uva pa-
ra vinificacion.

A formacion do médulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), g), h), i) , k), I),
m) e n) do ciclo formativo, e as competencias b), g), h), j), k), m), n), 0) e q).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxec-
tivos do modulo profesional han versar sobre:

Cofiecemento dos fundamentos das operacions de vinificacions.
Planificacion, nunha aula tedrica, das etapas que forman a vinificacion

Realizacion, no taller-adega, das diferentes vinificacions, operacions de limpeza e
desinfeccion, mantemento e regulacion dos equipamentos.

Realizacion dos controis da vinificacion. Aplicacion das medidas de seguridade ne-
cesarias no manexo dos equipamentos, as instalacions e os produtos.
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Modulo profesional: procesos bioquimicos

Equivalencia en créditos ECTS: 11.
Cddigo: MP0079.
Duracion: 213 horas.

Unidade formativa 1. procesos de vinificacion

Cddigo: MP0079_12.
Duracién: 133 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Caracteriza os procesos bioquimicos ocorridos durante a sintese, a degradacion e
a evolucidn dos principais compofientes da uva.

CAL.1. Describironse os procesos de sintese, degradacion e migracion dos compo-
fientes da uva durante a sia maduracion.

CAL.2. Analizouse a influencia das condiciéns edafoclimaticas sobre os compofien-
tes da uva.

CAL.3. Valoraronse as transformacions bioquimicas producidas na vide durante o
periodo de maduracion.

CALl.4. Identificaronse os compofientes da uva e a slUa intervencion nos procesos
bioquimicos do proceso de elaboracion e crianza dos vifios.
RA2. Determina os balances bioquimicos ocorridos nos mostos durante 0s procesos
prefermentativos

CAZ2.1. Recofiecéronse as repercusions da decantacion de particulas sélidas en sus-
pension na actuacion dos lévedos.

CAZ2.2. Describironse as técnicas antioxidativas e antimicrobianas nos mostos.
CAZ2.3. Valoréaronse as consecuencias do anhidrido sulfuroso sobre as fermenta-
cions.
CA2.4. Analizaronse as consecuencias das maceracions sobre os contidos finais dos
vifios.
RAS3. Caracteriza o desenvolvemento da fermentacidn alcohdlica e recofiece 0s seus
fundamentos.
CA3.1. Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermenta-
cion.
CAZ3.2. Analizaronse as vantaxes e 0s inconvenientes da utilizacién de lévedos co-
merciais (LSA) fronte aos lévedos autoctonos.
CA3.3. Describiuse a técnica de pé de cuba.

CA3.4. Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviaciéns
do proceso fermentativo, e achegaronse soluciéns.

CA3.5. Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do vi-
fio.
CA3.6. Identificaronse os parametros para controlar en fermentacion alcohdlica.
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RAA4. Caracteriza o desenvolvemento da maceracion carbonica e recofece os seus fun-
damentos.

CAA4.1. Valorouse a importancia do proceso sobre a obtencion de vifios novos.
CAA4.2. Analizaronse os fundamentos bioquimicos da maceracion carbonica.
CAA4.3. Describironse as técnicas para utilizar.

CAA4.4. Identificaronse os puntos criticos do proceso.

RADB. Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece 0s seus fundamentos.
CA5.1. Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentacion maloléctica
(FML).
CAb5.2. Valorouse a implicacion da FML na calidade dos vifios.

CAb5.3. Identificaronse 0os microorganismos responsables da FML e as suas condi-
cions de desenvolvemento.

CADb.4. Recofiecéronse os factores tecnoloxicos que inflien no desenvolvemento da
FML.

CAG.5. Identificaronse os riscos asociados a unha desviacion da FML.

CADb.6. Recofiecéronse 0s controis que se realizan durante a FML.

CADb.7. Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

CAb5.8. Valorouse a posibilidade de facela en barricas.
RAG. Identifica os procesos bioquimicos ocorrentes nos avellentamentos dos vifios tin-
tos.

CAG6.1. Caracterizaronse as fases da evolucién polifenolica nos vifios tintos.

CAG6.2. Describironse as traxectorias en cada proceso bioquimico.

CAG6.3. Relacionaronse as evolucions polifendlicas coas condicions do medio.

RA7. Recoiece as ferramentas biotecnoldxicas e xustifica a sta utilizacion.
CA7.1. Recofiecéronse os procesos de autolise.

CA7.2. Identificaronse as consecuencias do proceso de autdlise sobre a composicion
dos vifios obtidos e a sua estabilidade.

CA7.3. Describironse as técnicas da autolise.
CAT7.4. Recofieceuse o fundamento bioquimico do proceso.
CA7.5. Valorouse a aplicacion de técnicas de concentracion de mostos (neve carbo-
nica, osmose, etc.) na elaboracién de vifios en Galicia.
RAB8. Identifica os enturbamentos de orixe fisicoquimica, e analiza os factores implica-
dos e a sta prevencion.

CAB8.1. Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fendmenos de oxidacién-
reducion.

CAB8.2. Recofiecéronse os enturbamentos relacionados con fendmenos coloidais.
CA8.3. Identificaronse os precipitados de materia colorante.

CAB8.4. ldentificaronse os precipitados cristalinos relacionados coas precipitacions
tartricas.

CAB8.5. Describironse 0os mecanismos de formacion de enturbamentos e precipitados,
e os factores que inflGen.

CAB8.6. Describironse os ensaios e as probas que se utilizan para a identificacion dos
precipitados.

Péaxina 41



CAB8.8. Identificaronse os principais tratamentos ou métodos para previr e eliminar
enturbamentos e precipitados de orixe fisicoquimica.

Contidos basicos

BCL1. formacions bioquimicas na cepa

Compofientes da uva: sintese, degradacion e migracion.
Influencia das condicions edafoclimaticas nos compofientes da uva.
Repercusions que sobre a elaboracion de vifios tefien os compofientes da uva.

BC2. Procesos prefermentativos. Influencia nas fermentacions.

Fundamentos da decantacion de particulas sélidas en suspension. Repercusions enolo-
xicas.

Maceracions en tintos e brancos: tipos e consecuencias enoldxicas.

BC3. Fundamentos da fermentacion alcohdlica

Fermentacion alcoholica.

Factores que inflien na fermentacion.

Problemas fermentativos.

Retardamentos e paradas fermentativas.

Valoracién da fermentacion alcohdlica como parte esencial do proceso de vinificacion.

BC4. Fundamento da maceraciéon carbonica

Procesos de sintese, degradacion e translocacion.
Pardmetros para establecer na maceracion carbonica. Manexo.

BC5. Fundamentos da fermentacion malolactica

Bacterias lacticas: descricién, condicions de desenvolvemento e nutricion. Factores que
inflien na FML. Importancia da FML para a calidade do vifio. Riscos da FML.

Valoracion da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.
Valoracion da fermentacion malolactica en barricas.

BC6. Procesos no avellentamento dos vifios tintos

Crianza de tintos. Modificacions bioquimicas

Factores influentes do medio sobre a crianza e a conservacion de vifios
Ferramentas biotecnoldxicas.

Fundamento da autélise microbiana.

Autdlise dos lévedos: proceso.

Consecuencias enoloxicas.
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Meétodos de concentracion de mostos (neve carbdnica, osmose, etc.) en vifios galegos:
fundamento e técnica.

BC7. Emprego de ferramentas biotecnoldxicas

Procesos de autolise de lévedos.

Bioquimica dos compostos xerados na autolise.

Aplicacion dos procesos de autdlise na elaboracion de vifios.
Técnicas de concentracion de mostos.

BC8. Enturbamentos e precipitados de orixe fisicoquimica

Enturbamento e precipitados: quebra férrica, cuprica, proteica e oxidasica; precipi-
tacion de materia colorante e precipitacions tartricas.

Mecanismos de formacion de enturbamentos e precipitados: factores que inflten.
Fundamentos dos tratamentos e dos métodos de estabilizacion.

Unidade formativa 2: microbioloxia enoloxica

Cédigo: MP0079_22.
Duracién: 80 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Caracteriza o desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e recofiece 0s seus

fundamentos.
CAL.1. Recofiecéronse as caracteristicas dos lévedos vinicos.
CAL.2. Identificaronse as condicions de desenvolvemento dos lévedos vinicos.
CAL1.3. Valorouse a importancia dos nutrientes no desenvolvemento da fermenta-
cion.
CA1.4. Analizaronse as vantaxes e 0s inconvenientes da utilizacién de lévedos co-
merciais (LSA) fronte aos lévedos autdctonos.
CAL.5. Describiuse a técnica de pé de cuba.
CAL.6. Analizaronse os fundamentos bioquimicos da fermentacion alcohdlica.

CAL.7. Recofiecéronse outras fermentacions secundarias e a sia importancia na pro-
ducidn de compostos secundarios.

CAL.8. Identificaronse os principais problemas fermentativos.

CAL.9. Analizaronse os factores de risco de paradas de fermentacion e desviacions
do proceso fermentativo.

CA1.10. Valoraronse as implicacions das paradas de fermentacion na calidade do
vifio.

RAZ2. Caracteriza a fermentacion malolactica e recofiece 0s seus fundamentos.
CA2.1. Describironse os fundamentos bioquimicos da fermentacion maloléctica
(FML).
CAZ2.2. Valorouse a implicacién da FML na calidade dos vifios.
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CA2.3. Identificaronse os microorganismos responsables da FML e as stas condi-
cions de desenvolvemento.

CAZ2.4. Recofiecéronse os factores tecnoldxicos que inflden no desenvolvemento da
FML.

CA2.5. Identificaronse os riscos asociados a unha desviacion da FML.
CAZ2.6. Recofiecéronse 0s controis que se realizan durante a FML.
CAZ2.7. Valoraronse as vantaxes do uso de bacterias lacticas comerciais.

RAZ3. Recofiece as ferramentas biotecnoléxicas e xustifica a sta utilizacion.
CA3.1. Recofiecéronse 0s procesos de autdlise.

CA3.2. Identificaronse as consecuencias do proceso de autolise sobre a composicion
dos vifos obtidos e a sta estabilidade.

CAZ3.3. Describironse as técnicas da autolise.
CA3.4. Recofieceuse o fundamento bioquimico do proceso.
CAZ3.51dentificaronse os tipos de enzimas enoloxicos e a sta aplicacion tecnoloxica.

CA3.6. Recofiecéronse os novos produtos elaborados con Iévedos inertes e 0s seus
usos tecnoldxicos.

CAZ3.7. ldentificaronse as novas tendencias na nutricion dos lévedos e das bacterias
vinicas.

CA3.8. Describironse os activadores de fermentacion, a sia composicién e 0 seu uso
mais axeitado.

CA3.9. Identificaronse os lévedos especificos que se utilizan para solucionar pro-
blemas fermentativos, asi como a axuda doutras ferramentas biotecnoloxicas (corti-
zas de lévedos, nutrientes complexos, materiais de soporte, etc.).

CA3.10. Recofiecéronse as novas tendencias biotecnoloxicas para solucionar para-
das de fermentacion mediante o uso de lévedos inmobilizados previamente aclima-
tados.

CA3.11. Valorouse a importancia das manoproteinas como factor de estabilidade e
na mellora das calidades gustativas dos Vvifios.

CA3.12. Identificaronse as novas tendencias na utilizacién de lévedos e de bacterias
vinicas.
RAA4. Caracteriza as enfermidades e os defectos orixinados por alteracions microbianas,
e analiza as suas causas e 0s medios de prevencion.

CAA4.1. Recoriecéronse as principais enfermidades dos vifios producidas por Iévedos
e bacterias.

CAA4.2. Recofiecéronse os principais defectos organolépticos dos vifios.

CA4.3. Identificaronse os factores que inflien no desenvolvemento das enfermida-
des e dos defectos.

CAA4.4. Valoraronse as consecuencias das enfermidades e os defectos sobre a calida-
de dos vifios.

CAA4.5. Identificaronse as substancias asociadas a riscos para a salde: aminas bioxe-
nas, ocratoxina A, carbamato de etilo, sulfitos, etc.

CAA4.6. Valorouse a importancia da hixiene na prevencion de defectos e enfermida-
des.

CAA4.7. Valorouse a importancia das boas practicas agricolas e enoléxicas para pre-
vir os riscos de enfermidades, defectos organolépticos e a sua repercusion para a sa-
Ude das persoas consumidoras.
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Contidos basicos

BC1. Fundamentos da fermentacion alcohdlica

Lévedos vinicos: morfoloxia, fisioloxia e condicidns de desenvolvemento.
Fermentacién alcoholica.

Factores que inflGen na fermentacion.

Utilizacion dos LSA: seleccidn, conservacion, hidratacion, etc.

Condicions de desenvolvemento.

Problemas fermentativos.

Retardamentos e paradas fermentativas.

Valoracion da fermentacion alcoholica como parte esencial do proceso de vinificacion.

BC2. Fundamentos da fermentacion malolactica

Bacterias lacticas: morfoloxia e fisioloxia; condicions de desenvolvemento e nutricion.
Factores que inflden na FML. Importancia da FML para a calidade do vifio. Riscos da
FML.

Valoracion da FML como parte esencial do proceso de vinificacion.

BC3. Ferramentas biotecnoléxicas

Enzimas enoldxicos.

Lévedos inertes.

Produtos para a nutricion dos Iévedos.
Fundamento da aut6lise microbiana.
Autdlise dos lévedos: proceso.
Consecuencias enoloxicas.

BC4. Enfermidades e defectos dos vifios

Enfermidades producidas por Iévedos e bacterias aerobias: picadura acética, flor, etc.

Enfermidades producidas por Iévedos e bacterias anaerobias: picadura lactica, amargor,
volta, afiamento e graxa.

Microorganismos responsables. Factores que inflien no seu desenvolvemento. Conse-
cuencias da enfermidade. Tratamentos curativos e prevencion.

Defectos organolépticos.
Relacion entre as boas précticas hixiénicas e os defectos do vifio.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion de base asociada nomeadamente & funcion de
elaboracion e transformacion, asi como a de seguridade alimentaria, no sector vitivinicola.

Esta funcion abrangue aspectos como:
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Cofiecemento dos fendmenos biogquimicos de sintese, degradacion e migracion dos
compofientes da uva, asi como os factores edafoclimaticos que acttan sobre eles.

Cofiecemento da influencia que os procesos prefermentativos poden ter sobre a mo-
dificacion das rutas metabolicas dos lévedos.

Cofiecemento sobre a influencia dos procesos de maceracion sobre os vifios obtidos.

Cofiecemento dos fundamentos cientificos da fermentacion alcohélica e maloléctica,
0S microorganismos que intervefien, as condicions de desenvolvemento e as impli-
cacions que ten na calidade dos vifios.

Cofiecemento dos fundamentos bioquimicos na maceracion carbénica e a sua impor-
tancia na elaboracion dos vifios galegos.

Control dos riscos fermentativos, con identificacion das stas causas, os factores que
inflien e o xeito de os previr ou de os solucionar.

Cofiecemento das ferramentas biotecnoloxicas que se utilizan nas vinificacions e na
estabilizacion dos vifios, asi como da sua influencia na sua calidade.

Cofiecemento das técnicas de vinificacion baseadas na intervencién posmortem da
flora microbiana.

Recofiecemento dos enturbamentos e das precipitacions que se producen, asi como
das suas causas e dos tratamentos para os eliminar ou o0s previr.

Recofiecemento das principais enfermidades e dos defectos que se producen nos vi-
fios, asi como das alteracidéns que orixinan, 0s microorganismos responsables, a sta
prevencion e as consecuencias que tefien para a calidade dos vifios.

Recofiecemento de técnicas innovadoras como a concentracion de mostos para utili-
zar nos vifos galegos.

Recofiecemento das rutas bioquimicas da evolucidn que os compostos fendlicos te-
fien na crianza dos vifios.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Elaboracion de vifios.
Elaboracion de produtos derivados da uva e o vifio.
A formacion asociada a este médulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-
rais b), ¢), d), i) e m) do ciclo formativo, e as competencias b), ¢), d) e I).
As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do madulo profesional han versar sobre:
Coriecemento dos procesos bioguimicos que ocorren na uva.
Estudo das accidns prefermentativas e a sia repercusion nos vifios.

Coriecemento dos fundamentos das fermentacions, e estudo practico das paradas de
fermentacion e as stas implicacions.

Estudo das ferramentas biotecnoldxicas e comparacion das opciéns que ofrece o
mercado.

Recofiecemento dos principais problemas que afectan & calidade dos vifios: precipi-
tacions, enturbamentos, enfermidades e defectos.

Uso de procesos de concentracién de mostos sobre as vendimas galegas.
Uso de internet para cofiecer o uso das ferramentas biotecnoldxicas en diversos pai-
ses e as innovacions.

As programacions didacticas que elabore o profesorado que imparta este modulo debe-
rén establecer unha adecuada organizacion e secuencia dos resultados de aprendizaxe, cri-
terios de avaliacion e contidos que pola sua transversalidade sexan comuns a varias unida-
des formativas.
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Modulo profesional: estabilizacion, crianza e en-
vasamento

Equivalencia en créditos ECTS: 9.
Caodigo: MP008O0.
Duracion: 140 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Planifica a estabilizacion, para o que analiza os requisitos de cada produto.
CAL.1. Determinouse o proceso de estabilizacion dos vifios.
CAL.2. Describironse os tipos de estabilizacion.
CAL1.3. Determinaronse 0s recursos humanos e materiais en funcién do proceso.
CAL.4. Estableceuse a secuencia e 0 programa operativo da estabilizacion.
CAL.5. Valorouse a posibilidade de achegar aos vifios substancias que facilitan a es-
tabilizacion.
CAL.6 Identificaronse e cuantificaronse as necesidades de servizos auxiliares.
CAL.7. Verificouse a posta a punto dos equipamentos e das instalacions de estabili-
zacion.
CAL1.8. Determinéronse as condicions hixiénicas e de operatividade dos recipientes,
as conducions, os equipamentos e as instalacions para vifos.
CAL.9. Seleccionaronse os parametros de control.
CAL.10. Identificaronse as desviacions do proceso e as medidas correctoras.
CALl.11. Determinaronse as condicions ambientais dos locais de estabilizacion e
crianza.

RA2. Organiza a clarificacion, e xustifica a eleccién do clarificante e a sta aplicacion.
CAZ2.1. Identificaronse as propiedades das soluciéns coloidais.
CAZ2.2. Recofiecéronse as substancias en estado coloidal presentes no vifio.

CAZ2.3. Describironse os fundamentos da estabilizacion coloidal dos vifios e 0s seus
produtos derivados.

CA2.4. Recofiecéronse os factores que inflden na clarificacion.

CA2.5. Describironse os produtos clarificantes (inorganicos, organicos e sintéticos)
e os seus efectos sobre a estabilidade coloidal e sobre as caracteristicas organo-
[épticas.

CA2.6. Valorouse o uso ou non de clarificantes en funcién das caracteristicas do vi-
fio.

CAZ2.7. Seleccionaronse os clarificantes e as doses mediante ensaios.

CAZ2.8. Prepararonse os clarificantes elixidos segundo o protocolo establecido para
cada produto.

CA2.9. Engadironse os clarificantes, para o que se elixiu a técnica mais axeitada que
garanta unha perfecta dispersion.

CAZ2.10. Valorouse o tempo de contacto e a posterior trasfega que garantan a estabi-
lizacion coloidal.
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RA3. Supervisa as operacions de filtraxe, e identifica o seu funcionamento, as stas ca-
racteristicas e o efecto producido.

CAZ3.1. Identificaronse os mecanismos da filtraxe.

CA3.2. Recofiecéronse as caracteristicas do liquido que se vaia filtrar.
CAZ3.3. Identificaronse as caracteristicas das materias filtrantes.
CAZ3.4. Describironse os sistemas de filtraxe.

CAZ3.5. Analizaronse os efectos da filtraxe na calidade dos vifios.

CA3.6. Identificaronse as operacions de preparacion dos filtros (limpeza, desinfec-
cién, formacion de precapa, enxaugamento, indice de colmatacion, etc.).

CA3.7. Establecéronse os pardmetros da filtraxe.

CA3.8. Controlaronse os resultados do proceso de filtraxe.

CAZ3.9. Describiuse a técnica da centrifugacion e as suas aplicacions enoldxicas.
CA3.10. Identificaronse as desviacions e as sias medidas correctoras.

RAA4. Controla a estabilizacion tartrica e o acondicionamento final dos vifos, en rela-
cién coa calidade do produto.

RA4.1. Identificaronse as causas que orixinan precipitacions nos vifios.

RA4.2. Valoraronse os tratamentos de estabilizacidn para previr precipitacions e en-
turbamentos.

RAA4.3. Describironse os efectos secundarios que provocan os tratamentos de estabi-
lidade e as alternativas posibles.

RA4.4. Caracterizaronse os tratamentos que garantan a estabilidade tartrica.
RA4.5. Analizaronse os métodos utilizados no tratamento por frio.

RA4.6. Caracterizaronse os métodos de estabilizacion bioloxica.

RAA4.7. Identificaronse as correccions para o acondicionamento final dos produtos.

RA4.8. Definironse os criterios que se utilizan para realizar, mediante “coupages”, a
tipificacion dos lotes.

RAA4.9. Identificaronse as desviaciéns e as slas medidas correctoras.

RADB. Controla a crianza, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de avellentamen-

to.

CADb5.1. Determinouse a idoneidade dun vifio para a sua crianza (barrica, en lias, etc).

CAb5.2. Recorieceuse a influencia do tipo de carballo, a orixe e o proceso de fabrica-
cion da barrica nas achegas organolépticas.

CAD5.3. Describironse os procesos fisicoquimicos e organolépticos que tefien lugar
durante a crianza en barrica ou en lias.

CAb.4. Analizaronse as condicidns ambientais da nave de crianza.
CADb.5. Identificaronse as operacions e 0s controis durante a crianza.
CAb.6. Identificaronse os riscos derivados dunha crianza incorrecta.

CADb5.7. Definironse os criterios que determinan o tempo de estadia en barrica ou en
lias.

CAAb.8. Describironse os métodos alternativos & crianza en barrica.

CAb5.9. Recofiecéronse os fendmenos fisicoquimicos durante o avellentamento en
botella, e os factores que inflGen.

CAb5.10. Identificaronse medidas de seguridade nas operacions de crianza.

RABG. Organiza o envasamento dos produtos en relacion coa calidade do produto final.
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CAG6.1. Controlouse que o0 produto que se vaia envasar cumpra 0s requisitos necesa-
rios de estabilidade.

CAG6.2. Analizaronse as caracteristicas dos tipos de lifias de envasamento.

CAG6.3. Describironse as operaciéns, as condicions e os medios empregados no man-
temento, na limpeza e na desinfeccion de instalaciéns e equipamentos de envasa-
mento.

CAG6.4. Reguléronse e/ou programaronse 0s equipamentos de envasamento en fun-
cién dos requisitos do proceso.

CAG.5. Identificaronse as caracteristicas e condicions de emprego dos envases e ma-
teriais auxiliares de envasado.

CAG6.6. Identificaronse as propiedades da rolla e a sta adecuacion ao pechamento
das botellas.

CAG6.7. Recorfiecéronse o0s controis que se realizan nas rollas para asegurar a sta co-
rrecta funcionalidade.

CAG6.8. Recofiecéronse as alternativas tecnoloxicas existentes para as rollas.
CAB6.9. Aplicaronse as medidas de seguridade especificas na utilizacion das maqui-
nas e 0s equipamentos de envasamento.
RAY. Elabora vifios espumosos, doces, licorosos, xenerosos, etc., e recofiece a diversi-
dade de técnicas de elaboracion.

CA7.1. Identificouse e interpretouse a normativa que define a elaboracion dos pro-
dutos.

CAT.2. ldentificaronse as caracteristicas da materia prima para a elaboracion de vi-
fios espumosos, doces, licorosos, Xxenerosos, etc.

CA7.3. Recoiecéronse os métodos de elaboracion de vifios doces, licorosos, etc.

CA7.4. Detallaronse os métodos de elaboracién de vifios espumosos (tradicional,
“charmat” ou “granvas”, “transfer”, gasificado, etc.) e de vifios doces.

CA7.5. Identificaronse os equipamentos e as instalacions de estabilizacion e enva-
samento dos vifios espumosos.

CA7.6. Recofiecéronse as condicions especificas para a elaboracién de vifios xene-
rosos.

CA7.7. ldentificaronse as diferenzas entre crianza oxidativa e crianza bioloxica, e a
stia influencia nas caracteristicas organolépticas dos vifios xenerosos.

CA7.8. Mantivose unha actitude innovadora ante o cofiecemento de novos produtos.

Contidos basicos

BC1. Planificacion da estabilizacion

Tipos de estabilizacion.

Produtos estabilizantes.

Organizacién dos equipamentos, as instalacions e a secuencia das operacions.
Necesidades de servizos auxiliares: auga, frio, calor, gases e electricidade.
Mantemento, preparacion e regulacion dos equipamentos.

Parametros de control das operacidns de estabilizacion.

Medidas de seguridade no manexo dos equipamentos e das instalacions.
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BC2. Organizacién da clarificacion

Substancias en estado coloidal nos vifios e nos derivados. Fundamentos da estabiliza-
cién coloidal.

Factores que inflGen na clarificacion.
Produtos clarificantes.
Control da estabilidade coloidal: ensaios.

BC3. Control da filtraxe

Mecanismos da filtraxe: fundamentos e tipos de filtraxe.

Caracteristicas dos turbios e dos liquidos para filtrar. Caracteristicas dos materiais fil-
trantes.

Sistemas de filtraxe.

Manexo dos filtros. Sistemas de seguridade. Operacions de limpeza e desinfeccion.
Mantemento e preparacion.

Control dos parametros de filtracion.
Alternativas & filtraxe. Centrifugacién. Aplicacions enoloxicas.

BC4. Control da estabilidade tartrica e acondicionamento final

Orixe dos precipitados non coloidais nos vifios. Precipitacions e enturbamentos: ensaios
de identificacion.

Tratamentos para a estabilizacion tartrica: tratamentos por frio.
Control dos tratamentos por frio.
Produtos que facilitan a estabilizacién por frio.

Efectos da estabilizacion por frio: alternativas. Estabilizacion bioldxica. Métodos tec-
noldxicos. Correccions e acondicionamento fisicoquimico dos vifios. Anhidrido sulfu-
roso. Acidez (citrica e tartarica). Formacion dos lotes.

Realizacion de “coupages”.
Criterios analiticos e de cata.
Novas tendencias na estabilizacion dos vifios.

BC5. Control dos procesos de crianza

Caracteristicas dos vifios e derivados destinados a crianza: analiticas e organolépticas.
Recipientes para a crianza: tipos de madeira.

O carballo: orixes e composicién. Fabricacién de barricas. Tratamentos térmicos da
madeira e a sUa influencia nas caracteristicas organolépticas.

Fendmenos fisicoquimicos durante a crianza. Operacions durante a crianza. Controis.
Tempo de estadia na barrica. Tempo de estadia nas lias.

Riscos durante a crianza: brettanomyces, bacterias acéticas, defectos relacionados coa
humidade e oxidaciéns.

Alternativas & crianza.
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Novas tecnoloxias que se utilizan na crianza: implicacions econémicas e sobre a cali-
dade dos vifios de crianza.

Avellentamento en botella: fenémenos fisicoquimicos e condicidons ambientais. Evolu-
cion da calidade.

BC6. Organizacién do envasamento

Control dos produtos destinados ao envasamento. Lifias de envasamento. Tipos de ma-
quinaria.

Sistemas de seguridade. Operacidns de limpeza e desinfeccion. Mantemento e prepara-
cion.

Auxiliares de envasamento.

Controis dos materiais auxiliares.

A rolla: fabricacion, propiedades e controis de calidade.

Alternativas & rolla natural.

BC7. Elaboracion de vifios espumosos, doces, xenerosos e licorosos

Vifios espumosos: tipos, metodos de elaboracion e normativa. Caracteristicas da mate-
ria prima. Variedades. Estado de madureza. Toma de espuma. Segunda fermentacion.
Lévedos especificos.

Vifios doces e licorosos: tipos e variedades. Estabilizacion e conservacion.
Vifos xenerosos: tipos e variedades.

Crianza bioloxica e crianza oxidativa: fundamentos, condiciéns ambientais e influencia
organoléptica.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcién de pla-
nificacion e programacion, asi como a de elaboracion e transformacion de vifios, pero ta-
mén alguns aspectos das funcions de seguridade alimentaria, prevencion e seguridade la-
boral, e mantemento de equipamentos e instalacions no sector vitivinicola.
A organizacion, a planificacion, a programacion, a elaboracion e a transformacion
abranguen aspectos como:
Programacion das operacions de estabilizacion: estabilizacion coloidal, tartrica, bio-
I6xica, crianza e fisicoquimica.
Organizacion dos equipamentos, as instalacions e os recursos humanos necesarios
para a estabilizacion.
Operacions de estabilizacion, cos controis oportunos.
Envasamento do vifio e dos seus produtos derivados, con cofiecemento da maquina-
ria e dos materiais auxiliares.

Control da limpeza, o0 mantemento e a operatividade dos equipamentos e das instala-
cions de estabilizacion e de envasamento.

Prevencidn de riscos laborais asociados as operacions de estabilizacion e envasa-
mento.
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Implicaciéns ambientais das operacions; eliminacion adecuada dos residuos e das
verteduras xeradas; utilizacion eficiente dos recursos.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions desenvdlvense en:
Elaboracion de vifios.
Elaboracion de espumosos e Xxenerosos.
Elaboracion de produtos derivados da uva e o vifio.

A formacién do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais b), d), e), 9), i), k), 1),
0) e p) do ciclo formativo, e as competencias b), d), €), 9), J), k), n), 0) e q).

As lifias de actuacion no proceso ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxecti-
vos do modulo estaran relacionadas con:

Cofiecemento dos fundamentos da estabilizacion.
Planificacion das actividades de estabilizacion e envasamento.
Realizacion da limpeza, o mantemento e a preparacion da maquinaria.

Realizacion das operacions de estabilizacién, crianza e embotellamento no taller-
adega.

Cofiecemento dos vifios espumosos, doces, licorosos e xenerosos, e das sas especi-
ficidades canto & elaboracion, a estabilizacion e o envasamento.

Adopcion de medidas de seguridade e proteccion necesarias no manexo dos equi-
pamentos, as instalacions e os produtos de estabilizacion e envasamento.
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Modulo profesional: analise enoloxica

Equivalencia en créditos ECTS: 11.
Cddigo: MP0081.
Duracion: 213 horas.

Unidade formativa 1: andlise quimica

Cddigo: MP0081_12.
Duracién: 113 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Organiza o laboratorio enoléxico, para o que recofiece as instalacions, 0s equi-
pamentos e 0S recursos que 0 compofien.

CAL.1. Recofieceuse 0 equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dis-
positivos de seguridade dun laboratorio.

CAL.2. Organizaronse e controlaronse os recursos do laboratorio, asi como a alma-
cenaxe de reactivos e de material auxiliar.

CAL.3. Organizouse o traballo de laboratorio en funcién das necesidades do proceso
produtivo e do plan de control de calidade.

CAL.4. Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion para
empregar no laboratorio.

CAL.5. Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental e do
equipamentos de analise.

CAL.6. Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e na
almacenaxe das mostras e dos reactivos.

CALl.7. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacién das mostras e dos
residuos do laboratorio, consonte o tipo, as caracteristicas e a normativa.

CAL.8. Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.
RA2. Determina parametros quimicos, con xustificacion dos tipos de reaccions que te-
fien lugar e as suas aplicacions nas analises.

CAZ2.1. Recofiecéronse conceptos de quimica xeral aplicados & analise enoléxica.

CAZ2.2. Prepararonse 0s reactivos e o material necesario para as analises fisicas e qu-
imicas.

CAZ2.3. Prepararonse e valoraronse as disolucions.
CAZ2.4. Realizouse a toma de mostras, a sua identificacion e o seu traslado.

CAZ2.5. Caracterizaronse e realizaronse as analises enoloxicas baseadas en procede-
mentos fisicos.

CAZ2.6. Caracterizaronse e realizaronse as analises enoldxicas baseados en procede-
mentos quimicos.

CAZ2.7. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise
e de control utilizando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.

CAZ2.8. Valorouse a orde e a limpeza na realizacion das analises.

Péaxina 53



CA2.9. Adoptéaronse as medidas de seguridade e hixiene durante a realizacion das
anélises.

RA3. Aplica técnicas analiticas instrumentais, tendo en conta 0s parametros e 0 rango
que cumpra medir.
CA3.1. Identificaronse as técnicas e os principios da analise instrumental.

CA3.2. Seleccionaronse, prepararonse e calibraronse os equipamentos e 0s instru-
mentos en funcién do método analitico.

CAZ3.3. Fixose unha lectura dos correspondentes manuais de instrucions, interpre-
tando as linguas estranxeiras mais empregadas no ambito da viticultura e da enolo-
xia (francés e inglés), e traducironse, en casos necesarios, para a elaboracion dos co-
rrespondentes procedementos normalizados de traballo.

CA3.4. Controlouse o seguimento de maduracién da uva e do grao alcohdlico en po-
tencia do mosto mediante técnicas refractométricas.

CA3.5. Determinouse a acidez por medio do potenciometro/pHmetro.

CA3.6. Realizéaronse analises reflectométricas para a determinacion de parametros
enoldxicos.

CA3.7. Realizaronse analises cromatogréaficas, espectrofotométricas ou doutro tipo,
para o control da fermentacion malolactica.

CA3.8. Aplicéronse técnicas de espectrofotometria para o control dos compostos fe-
nolicos e os seus indices.

CA3.9. Empregaronse técnicas de nefelometria para controlar a turbidez.
CA3.10. Identificaronse os principais métodos automaticos de analise.
CA3.11. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de anali-
se e de control utilizando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.
RAA4. Interpreta os boletins de analise, e relaciona os resultados obtidos co control do
produto e do proceso produtivo.

CAA4.1. Recofiecéronse 0s principais compostos quimicos da uva, do vifio e dos de-
rivados.

CAA4.2. Identificaronse os limites dos parametros establecidos pola normativa.
CAA4.3. Describironse os valores optimos dos parametros para o control do proceso.

CAA4.4. Valorouse a importancia enoloxica da acidez, a sta influencia nas transfor-
macions fisicoquimicas, a sua evolucion durante a elaboracion e a conservacion, e a
necesidade do seu control.

CAA4.5. Caracterizouse o dioxido de xofre, as suas propiedades, as stas reaccions e a
importancia de o controlar.

CAA4.6. Recofiecéronse os azucres e 0s alcohois, as slias transformacions e a necesi-
dade de os controlar.

CAA4.7. Valorouse a importancia dos compostos fendlicos, as suas implicaciéns na
calidade e a sua evolucion.

CAA4.8. Analizaronse e interpretaronse os resultados, e determinouse a sta coheren-
cia e a sta validez.

CAA4.9. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise
e de control utilizando as tecnoloxias da informacion e da comunicacion.
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Contidos basicos

BCL1. Organizacion do laboratorio enoléxico

Caracterizacion do laboratorio.

Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza.
Medidas de hixiene e seguridade no laboratorio enoloxico.
Organizacion no traballo.

Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion do medio.

BC2. Determinacion de parametros quimicos

Fundamentos de quimica xeral.

Equilibrios acido-base. Reaccidns de neutralizacion. O pH.
Sistemas de 6xido-reducion.

Equilibrios de precipitacion.

Operacidns de andlise quimica en enoloxia. Procedementos de toma e identificacion de
mostras. Determinacions fisicas: fundamentos e protocolos.

Densidade, masa volumica, extracto seco, grao alcoholico, etc.

Determinacions volumétricas en enoloxia: fundamentos e protocolos. Acidez total, aci-
dez volatil, sulfuroso libre e total.

Determinacions redox en enoloxia: fundamentos e protocolos. Azucres redutores, anhi-
drido sulfuroso libre e total.

BC3. Técnicas de analise instrumental

Mantemento do instrumental analitico.

Técnicas de refractometria e potenciometria.

Métodos separativos cromatograficos aplicados en enoloxia.
Métodos Opticos aplicados a enoloxia.

BC4. Interpretacion dos boletins de analises

Caracterizacion dos acidos. Valor enol6xico da acidez.

Dioxido de xofre: definicion, propiedades e importancia. Azucres e alcohois presentes
na uva, no vifio e nos derivados.

Compostos fendlicos.

Principais reaccions e transformacions dos compostos maioritarios da uva, o vifio e 0s
derivados. Representacion grafica e calculos estatisticos. Avaliacion dos resultados
analiticos.

Unidade formativa 2: técnicas de microbioloxia enoldxica

Codigo: MP0081_22.
Duracién: 100 horas.
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Organiza o laboratorio microbioldxico, para o que recofiece as instalacions, 0s
equipamentos e 0s recursos que 0 compofien.

CAL.1. Recofieceuse 0 equipamento, as instalacions, os servizos auxiliares e os dis-
positivos de seguridade dun laboratorio .

CAL.2. Organizaronse e controlaronse os recursos do laboratorio, asi como a alma-
cenaxe de reactivos e de material auxiliar.

CAL.3. Organizouse o traballo de laboratorio en funcién das necesidades do proceso
produtivo e o plan de control de calidade.

CAL.4. Identificaronse as técnicas de limpeza, desinfeccion e esterilizacion para
empregar no laboratorio.

CAL.5. Comprobouse o funcionamento, a calibraxe e a limpeza do instrumental e do
equipamentos de analise.

CAL.6. Recofiecéronse as medidas de hixiene e seguridade na manipulacion e na
almacenaxe das mostras e dos reactivos.

CALl.7. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacién das mostras e dos
residuos do laboratorio, consonte o tipo, as caracteristicas e a normativa.

CAL.8. Recofiecéronse as medidas de proteccion individual e colectiva.
RA2. Efectlia analises microbioldxicas, con identificacién e caracterizacion dos micro-
organismaos.

CAZ2.1. Recofiecéronse as técnicas de analise microbioldxica aplicadas a enoloxia.

CA2.2. Seleccionouse a técnica de limpeza, desinfeccion e/ou esterilizacién dos
equipamentos, do material e do instrumental consonte as suas caracteristicas.

CAZ2.3. Seleccionouse e preparouse o instrumental e os materiais en funcion das téc-
nicas e das determinacions que se vaian realizar.

CA2.4. Adoptaronse as normas de seguridade establecidas durante a manipulacion
das mostras.

CAZ2.5. Recofiecéronse e caracterizaronse os lévedos e as bacterias de mostos, vifios
e derivados.

CAZ2.6. Seleccionaronse os medios de cultivo mais acaidos para cada microorganis-
mo.

CA2.7. Recofieceuse e seleccionouse 0 método mais axeitado para a identificacion
e/ou o reconto microbioldxico.

CAZ2.8. Realizéaronse as probas de control microbioloxico durante a elaboracion, a
conservacion e o acabamento dos vifios e derivados.

CAZ2.9. Establecéronse as condicions e os métodos de eliminacién das mostras e 0s
residuos microbioléxicos.
RA3. Realiza as probas de caracterizacion enoldxica das especies e das cepas de léve-
dos vinicos.

CA3.1. Recofiecéronse as probas que permiten caracterizar os lévedos desde o punto
de vista enoloxico.

CA3.2. Seleccionouse e preparouse 0 material, os reactivos e os medios de cultivo
necesarios para realizar as probas de caracterizacion.

CA3.3. Realizaronselles as probas de caracterizacion a produtos comerciais con base
en lévedos para enoloxia.
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CA3.4 Analizéronse e interpretaronse os resultados das probas realizadas, en rela-
cion coa sua aplicacién nos procesos de fermentacion

RA4. Leva a cabo o control microbioldxico das augas empregadas nas adegas e outras
instalacions auxiliares.

CAA4.1. Recofiecéronse as técnicas microbioldxicas aplicadas ao control das augas de
abastecemento e augas residuais das instalacions de elaboracion, crianza e envasa-
mento de Vvifios e outras bebidas relacionadas.

CAA4.2. Desefiouse e levouse a cabo o proceso de mostraxe, identificacion e trans-
porte das augas obxecto de anélise.

CA4.3. Realizéronse as probas de reconto e caracterizacion da poboacion microbia-
na presente nas augas.

CAA4.4. Analizéronse e interpretaronse os resultados das probas realizadas, e reali-
zouse o informe e o rexistro correspondentes, empregando os patréns e os procede-
mentos sinalados no programa de APPCC da adega.

RADB. Prepara un pé de cuba partindo de lévedos e bacterias lacticas comerciais ou se-
leccionados no propio vifiedo.

CAb5.1. Comprobouse o grao de pureza e viabilidade de 1évedos e preparados enolé-
Xicos con base en bacterias lacticas comerciais.

CADb.2. Elaboraronse os pés de cuba seguindo o procedemento elixido.

CA5.3. Recofieceuse a poboacion microbiana susceptible de estar presente nun vi-
fiedo.

CAb5.4. Levouse a cabo o proceso de extraccion, dilucion e sementeira de fraccions
de mosto nos medios e nos recipientes de cultivo descritos no procedemento.

CAb5.5. Procedeuse o illamento e a resementeira das colonias xurdidas, seguindo o
procedemento correspondente.

CADb5.6. Realizaronselles as probas de caracterizacion enoloxica s colonias de léve-
dos elixidas.

CAb5.7. Comprobéaronse os parametros mediante analises e/ou microvinificacions.

Contidos basicos

BC1. Organizacion do laboratorio de microbioloxia

Caracterizacion do laboratorio.

Equipamento do laboratorio: funcionamento, calibraxe e limpeza.
Medidas de hixiene e seguridade no laboratorio de microbioloxia.
Organizacién no traballo.

Uso eficiente dos recursos para garantir a proteccion do medio.

BC2. Control microbiol6xico
Fundamentos de microbioloxia xeral. Microbioloxia alimentaria.
Microscopia: preparacion e observacion de mostras.

Técnicas, materiais e métodos empregados na sementeira, no illamento e na caracteri-
zacion de microorganismos.
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Desinfeccion e esterilizacion: principios; funcionamento de equipamentos; seguridade;
procedementos.

Principais grupos e especies de lévedos, outros fungos e bacterias en enoloxia.

Probas de control de calidade microbioldxica aplicables & adega durante a elaboracion,
a conservacion e o acabamento dos vifios.

Probas de control de calidade microbioloxica durante o envasamento.

Relacion entre as caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas dun vifio coa posible
presenza de alteracion microbiana.

BC3. Caracterizacion enoloxica de |évedos de vinificacion

Caracterizacion enoldxica dos grupos e as especies de lévedos.
Probas de laboratorio para a caracterizacion enoloxica de Iévedos vinicos.
Comprobacién dos parametros ensaiados.

BC4. Control microbioldxico de augas

Calidade microbioldxica das augas de abastecemento.
Control da calidade microbioldxica da auga de abastecemento na adega.
Interpretacion dos resultados analiticos

BC5. lllamento e seleccién de lévedos

Crecemento microbiano. Importancia enoldxica. Gréaficos.
Inoculacion e control de poboacidns nos procesos enoloxicos.
Seleccion de lévedos de interese enoldxico.

Procedementos de illamento e caracterizacion de Iévedos.
Simulacion de procesos enoldxicos no laboratorio.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén formacion asociada nomeadamente as funcions de planifi-
cacion e programacion, e de analise e control, pero tamén ten formacién asociada, de xeito
transversal, as funcions de seguridade alimentaria, prevencion e seguridade laboral, e man-
temento de equipamentos e instalacions no sector vitivinicola.

As funcidns devanditas abranguen aspectos como:
Andlise da composicién de uvas, mostos, vifios e derivados.
Transformaciéns dos compofientes de uvas, mostos, vifios e derivados.
Organizacién dos laboratorios enoldxico e de microbioloxia.
Anaélises fisicoquimicas.
Anaélise instrumental.
Control dos procesos microbioldxicos.

Utilizacién das TIC na elaboracion de informes analiticos e na recollida e transmi-
sion da informacion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
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Producién de uva.
Elaboracién de vifios.
Elaboracién de produtos derivados da uva e o vifio.

A formacion asociada a este modulo profesional contribue a alcanzar os obxectivos xe-
rais g), h), k), 1), m) e n) do ciclo formativo, e as competencias g), h), j), k), ) e q).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo profesional han versar sobre:

Cofiecemento da composicion de uvas, mostos, vifios e derivados, e das suas trans-
formacions.

Identificacion dos requisitos e das operacions de preparacion, mantemento e limpeza
de material, equipamentos e instrumental do laboratorio enoldxico e do laboratorio
de microbioloxia.

Identificacion dos fundamentos e os procedementos analiticos.
Realizacion das analises fisicoquimicas, instrumentais e microbioléxicas.

Manexo da informacion asociada ao proceso (instrucions, controis e informes), po-
tenciando o emprego doutras linguas habituais no contorno produtivo (francés e in-
glés).

Adopcion das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e os produtos.

As programacions didacticas que elabore o profesorado que imparta este modulo debe-
ran establecer unha adecuada organizacién e secuencia dos resultados de aprendizaxe, cri-
terios de avaliacion e contidos que pola sua transversalidade sexan comuns a varias unida-
des formativas.
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Modulo profesional: industrias derivadas

Equivalencia en créditos ECTS: 8.
Cddigo: MP0082.
Duracion: 87 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Valora os subprodutos vinicolas, e xustifica a sia repercusién econémica e am-
biental.

CAL.1. Identificaronse os subprodutos da destilacion.
CAL.2. Caracterizouse o proceso de obtencidon de tartrato de calcio.

CAL.3. Describiuse o procedemento da compostaxe para a obtencion de fertilizante
a partir do bagazo.

CALl.4. Recofieceuse 0 proceso de extraccién da materia colorante (enocianina) do
bagazo.

CAL.S5. Identificouse a extraccion do aceite das pebidas de uva.

CAL.6. Recofieceuse o proceso de aproveitamento do bagazo para a alimentacion
animal.

CAL.7. Valorouse o aforro enerxético que supon o uso do bagazo como biomasa.
CAL.8. Identificouse a obtencion de extractos tanicos da pebida e das pelas de uva.
CAL.9. Valorouse a obtencion de bioetanol a partir de subprodutos.
RA2. Controla os procesos de destilacion vinica e identifica a composicion quimica dos
destilados.

CAZ2.1. Identificouse e interpretouse a normativa que define a composicion dos pro-
dutos e o uso das materias primas e auxiliares.

CAZ2.2. Caracterizaronse 0s tipos de materias primas e auxiliares, e 0s produtos en
curso ou terminados.

CAZ2.3. Describironse os principios da destilacion.
CA2.4. Distinguiuse entre destilacion continua e descontinua.
CAZ2.5. Diferenciaronse tipos de destilados.

CAZ2.6. Caracterizouse a evolucion e a transformacion que se pode producir nos pro-
dutos destilados durante a sua almacenaxe ou o seu avellentamento.

CAZ2.7. Describiuse o proceso de rectificacion.

CAZ2.8. Obtivéronse destilados a partir de vifios e augardentes.

CAZ2.9. Describiuse a evolucion historica dos destilados.
RA3. Conduce os procesos de elaboracion de vinagres e recofiece os fundamentos da
fermentacion acética.

CA3.1. Describiuse a composicién do vinagre e as suas aplicacions.

CA3.2. Identificaronse os parametros de control da fermentacion acética.

CA3.3. Recorfiecéronse as condicions Optimas para o desenvolvemento das bacterias
acéticas.
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CA3.4. Identificaronse os métodos de obtencidn de vinagre (Orleans, luxemburgués,
Frings, Mddena, etc.).

CA3.5. Describironse as principais alteracions do vinagre.

CA3.6. Obtivose vinagre a partir de diversos substratos.

CA3.7. Describiuse a transformacion de alcohol etilico en acido acético.

CA3.8. Recofieceuse o valor da maduracién na obtencion do vinagre.

CA3.9. Identificaronse as maceracions para efectuar nos vinagres.
RA4. Controla a obtencion de bebidas espirituosas, tendo en conta a relacion entre as
materias primas e as caracteristicas do produto final.

CAA4.1. Recorfiecéronse as principais bebidas espirituosas e 0s procesos da sta ob-
tencion.

CA4.2. Caracterizaronse os tipos de augas que se empregan na elaboracion de bebi-
das espirituosas.

CAA4.3. Valorouse a influencia do avellentamento nas caracteristicas finais das bebi-
das espirituosas.

CAA4.4. Estableceuse a secuencia das fases de obtencion de bebidas espirituosas,
fermentacion, destilacion, avellentamento e mestura.

CAA4.5. Interpretouse a normativa asociada s bebidas espirituosas.

CAA4.6. Valorouse o alcohol etilico como axente conservante.

CAA4.7. Recofieceuse a etiquetaxe das bebidas espirituosas.
RAS. Controla a elaboracion de vifios aromatizados, aperitivos, licores, augardentes e
outros, e describe os seus fundamentos tecnoloxicos.

CADb5.1. Caracterizaronse os procesos de elaboracion de vifios aromatizados e aperi-
tivos.

CADb.2. Recofiecéronse os procesos de elaboracion de licores e augardentes.

CAD5.3. Recofiecéronse os produtos destilados galegos e os procesos da sua elabora-
cion.

CAb5.4. Identificaronse os defectos, as alteracions e as stas medidas correctivas.

CAb.5. Identificaronse os residuos e os vertidos obtidos, e estableceuse o seu desti-
no e os tratamentos para empregar.

CAb5.6. Regularonse e/ou programaronse 0s equipamentos de elaboracién en funcion
dos requisitos do proceso.

CAAb.7. Describironse os riscos asociados as industrias de destilacion e as derivadas.

Contidos basicos

BCL1. Valorizacién de subprodutos vinicolas

Aproveitamento de cangallos.
Aproveitamento do bagazo.
Aproveitamento das pebidas.
Aplicacions na industria.

Importancia econdémica dentro do sector vitivinicola. Xestion axeitada dos residuos e
dos vertidos xerados.
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BC2. Control de procesos de destilacion vinica

Identificacion e caracterizacion das materias primas e auxiliares.
Normativa.

Destilacion: leis da destilacion

Equipamentos de destilacion: composicién, funcionamento e regulacion.
Materias primas: preparacion.

Destilacion descontinua.

Destilacion continua.

Rectificacion.

Tipos de destilados.

Composicion quimica dos destilados.

Destilacion de augardentes.

Destilacion de vifios.

BC3. Elaboracién de vinagre

Normativa.

Fermentacion acetica.

Sistemas de producion.

Controis e condicions dptimas para favorecer a fermentacion acética.

Caracteristicas dos tipos de vinagre. Précticas e tratamentos permitidos. Operacions de
acabamento.

Vinagres con maceracion: obxectivos e procedemento.
Composicion quimica do vinagre: determinacions analiticas.
Alteraciéns do vinagre.

BC4. Elaboracion de bebidas espirituosas

Denominacidns xeograficas e especificas de bebidas espirituosas.
Normativa.

Materias primas.

Elaboraciéns.

Avellentamento.

Augardentes de vifio.

Augardentes de bagazo de uva.

Licores e augardentes galegos: descricion e procesos

BC5. Elaboracién de vifios aromatizados, aperitivos, licores e augardentes

Especies vexetais utilizadas na elaboracion de vifios aromatizados e aperitivos.
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Xeitos e técnicas de elaboracion de vifios aromatizados e aperitivos: maceracion e adi-
cion de extractos. Practicas permitidas.

Materias primas en licores e augardentes.

Métodos de preparacion de licores e augardentes. Obtencion de licores sen alcohol.
Equipamentos e Utiles na elaboracion de licores e augardentes.

Operacions de acabamento.

Uso eficiente dos recursos enerxéticos: lexislacion.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén formacion asociada nomeadamente &s funcions de planifi-
cacion e programacion, e de elaboracién e transformacion, pero tamén ten formacion aso-
ciada, de xeito transversal, as funcions de seguridade alimentaria, prevencion e seguridade
laboral, e mantemento de equipamentos e instalaciéns no sector vitivinicola.

A planificacién, a programacion, a elaboracion e a transformacion abranguen aspectos
como:

Programacion da recepcion, a conservacion, a almacenaxe e a preparacion de mate-
ria prima, auxiliares e produtos.

Control dos procesos de destilacion, concentracion de mostos, e obtencion de vina-
gres e outros produtos derivados.

Control do aproveitamento dos subprodutos da vinificacion.

Organizacion dos equipamentos e das instalacions dos procesos.

Aplicacion dos produtos especificos de limpeza.

Valoracién e control dos riscos laborais no manexo dos equipamentos e as instala-
cions.

Coriecemento e valoracion das novas tecnoloxias.

Actuacion consonte os protocolos do plan de calidade.

Aplicacion das medidas de proteccion ambiental: aforro e alternativas enerxeticas.
Residuos sélidos e envases. Emisions a atmosfera. Vertidos enoloxicos: liquidos e
solidos. Outras técnicas de prevencidn ou proteccion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse na elaboracion de desti-
lados, mostos, vinagres, licores, e vifios aromatizados e espirituosos.

A formacion asociada a este médulo profesional contrible a alcanzar os obxectivos xe-
rais a), d), f), g), h), k), 1), m), n), 0), p), q) e r) do ciclo formativo, e as competencias a),
d), f), 9), h), k), 1), m), n), 0), p), a), 1), s), t) e u).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do madulo profesional han versar sobre:

Coriecemento dos procedementos de elaboracion de mostos, destilados, vinagres e
outros produtos derivados da uva e o vifio.

Identificacion dos requisitos e as operacions de limpeza, preparacion e mantemento
dos equipamentos de destilaria e licoraria.

Realizacion no taller-adega das operacions de destilacion e elaboracion de licores e
vifios aromatizados.

Realizacion dos controis da materia prima, do proceso e do produto terminado.
Manexo da informacion asociada ao proceso: instruciéns, controis e informes.
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Adopcién das medidas de seguridade necesarias no manexo dos equipamentos, as
instalacions e os produtos.
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Modulo profesional: cata e cultura vitivinicola

Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Cddigo: MP0083.
Duracion: 80 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Prepara os materiais e as instalacions da cata tendo en conta a sua influencia na
apreciacion das caracteristicas sensoriais.

CAL.1. Describironse as condicions ambientais e a sua influencia na cata.
CAL.2. Describironse as instalacions e os equipamentos da sala de cata.

CAL.3. Analizouse a influencia da forma e o tamafio da copa de cata nas percep-
cions sensoriais.

CAL1.4. Valorouse a influencia da temperatura de servizo do vifio na apreciacion das
slias caracteristicas.

CA1.5. Recofieceuse cando e como se debe decantar un vifio.

CAL.6. Identificaronse os tipos de cata: analitica, de apreciacion e clasificacion, e de
analise gustativa descritiva.

CAL.7. Recofieceuse o vocabulario técnico que describe as sensacions organolépti-
cas.

CAL.8. Identificaronse as fichas de cata.

CAL.9. Describironse os métodos e 0s instrumentos para o0 adestramento sensorial.
RA2. Recorfiece as caracteristicas sensoriais dos produtos mediante a andlise das fases
da degustacion.

CAZ2.1. Describironse os sentidos utilizados na degustacién e o seu funcionamento.

CAZ2.2. Identificaronse as substancias do vifio que inciden nos 6rganos sensoriais.

CAZ2.3. Recoriecéronse os sabores fundamentais, as zonas de impacto, e os equili-
brios e reforzos entre eles.

CAZ2.4. Analizaronse os limiares de percepcidn dos aromas e dos sabores, asi como a
sta influencia na degustacion.

CAZ2.5. Describiuse a metodoloxia precisa da degustacion.

CAZ2.6. Realizouse a analise visual do produto (limpidez, tipo de cor, matiz, etc.).
CA2.7. Realizouse un recofiecemento das sensacions olfactivas.

CAZ2.8. Realizouse unha apreciacion das sensacions gustativas.

CAZ2.9. Realizouse unha valoracion global do conxunto de sensacions, e apreciouse
0 seu equilibrio.

CAZ2.10. Realizouse unha cuantificacién das sensaciéns organolépticas na ficha de
cata.

RAS3. Cata produtos e relaciona as sensacions organolépticas coa sua calidade.
CA3.1. Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade da materia prima.

CA3.2. Identificouse a influencia do sistema de elaboracion nas caracteristicas sen-
soriais do produto.
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CA3.3. Recofiecéronse os defectos organolépticos orixinados durante o proceso pro-
dutivo.

CA3.4. Identificouse a influencia das condicions de conservacion na calidade.
CA3.5. Valorouse a calidade organoléptica do vifio e a sua evolucién no tempo.
CA3.6. Identificaronse os protocolos de cata segundo o tipo de produto.

CA3.7. Valorouse a concordancia entre as caracteristicas organolépticas apreciadas
e o tipo de produto catado.

CA3.8. Valorouse a relacion entre a calidade e o prezo do produto.
RAA4. Recoriece a orixe xeogréafica dos produtos e describe as stas caracteristicas espe-
cificas.
CA4.1. Analizaronse as caracteristicas vitivinicolas das rexions produtoras.
CA4.2. Analizaronse as variedades e as técnicas propias de elaboracion de cada re-
xion.
CAA4.3. Caracterizouse a tipicidade do vifio que se relaciona cunha area xeografica,
rexion, denominacion de orixe, etc.
CA4.4. Identificaronse os atributos varietais.

CAA4.5. Recofiecéronse 0s matices organolépticos orixinados polas técnicas singula-
res de elaboracion.

CAA4.6. Identificaronse as denominacions de orixe de Espafa.
RADS. Identifica o valor sociocultural do vifio en relacién coa historia, o impacto social,
a sua influencia na saude e o enoturismo.

CAb5.1. Analizouse a evolucién da vide e o vifio a través da historia, a sUa orixe, 0
Seu comercio e a importancia nas etapas historicas.

CA5.2. Valorouse a repercusion da viticultura no desenvolvemento rural e no man-
temento do medio.

CADb.3. Recofiecéronse as adegas mais importantes de cada rexion.
CAb5.4. Identificouse a influencia das adegas no prestixio das rexions produtoras.

CAb5.5. Recofieceuse o enoturismo como valor engadido para as adegas e 0S seus
contornos.

CAb.6. Identificaronse os criterios establecidos na maridaxe dos vifos e dos alimen-
tos.

CADb5.7. Recofiecéronse os efectos para a saude do consumo de vifio e outros produ-
tos derivados.

Contidos basicos

BCL1. Preparacion de materiais e instalacions de cata

Identificacion dos materiais utilizados na cata. Sala de cata. Instalacions. Condicions
ambientais. Fichas de cata. VVocabulario.

Orde e limpeza nas instalacions e nos materiais.

BC2. Descricion de caracteristicas sensoriais

Compofientes dos vifios e derivados, e a sUa relacion coas caracteristicas organolépti-
cas.
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Sentidos: funcionamento; memoria e educacion sensorial; xogos de aromas e sabores.

BC3. Cata

Fases da degustacion.
Identificacion da cor, o aroma e o sabor.

Relacion das sensacions organolépticas cos compofientes do vifio. Calidade das materia
primas. Sistema de elaboracion.

Defectos organolépticos.
Valoracién da relacién entre calidade e prezo.

BC4. Recofiecemento da orixe xeogréfica e varietal

Paises tradicionais: Espafia, Francia, Italia, Alemafa e Portugal. Rexions e variedades.

Novos paises produtores: Australia, Chile, Sudafrica, Arxentina e os Estados Unidos
(California). Variedades e rexions.

Denominacions de orixe.

BCS5. Identificacion do valor sociocultural do vifio

Importancia do cultivo da vide no medio rural. Rutas turisticas do vifio. Enoturismo.
Cultura do vifio. Revistas e paxinas web. Cursos de cata. Vifiotecas.
Importancia do vifio na gastronomia. Criterios de maridaxe.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén formacion asociada &s funciéns de elaboracion e trans-
formacion, control de calidade, e comercio e promocidn no sector vitivinicola.

Estas funcidns abranguen aspectos como:

Apreciacién da calidade da materia prima e dos produtos acabados mediante analise
organoléptica.

Situacion do vifo e doutras bebidas derivadas no seu contexto sociocultural, e valo-
racion da sGa importancia na cultura mediterranea.

Cofiecemento doutros produtos doutras rexions e doutros paises, e valoracion das
slias caracteristicas.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Elaboracion de vifios.
Elaboracién de produtos derivados da uva e o vifio.

A formacion do médulo contribue a alcanzar parte dos obxectivos xerais c), d), f), i), I),
0) e r) do ciclo formativo, e as competencias b), c), d), h) e n).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo profesional han versar sobre:

Cofiecemento dos materiais, as instalacions e as técnicas da degustacion utilizando a
sala de cata e 0s xogos de aromas e sabores que existen para 0 adestramento.

Coflecemento dos vinos, as variedades, os defectos e outras caracteristicas, anali-
zando organolepticamente mostras de diferentes produtos.
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Coriecemento dos aspectos socioculturais que rodean o mundo do vifio.
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Modulo profesional: comercializacion e loxistica
naindustria alimentaria

Equivalencia en créditos ECTS: 6.
Caodigo: MP0084.
Duracion: 123 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Programa o aprovisionamento, para o que identifica as necesidades e existencias.

CAL.1. Establecéronse as variables para considerar no plan de abastecemento de
mercadorias.

CAL.2. Utilizaronse os sistemas de calculo de necesidades de aprovisionamento a
partir dos consumos.

CA1.3. Determinaronse as variables que intervefien na realizacion dun inventario.

CA1.4. Avaliaronse as posibles causas de discordancia entre as existencias rexistra-
das e os recontos realizados.

CAL.5. Describironse os procedementos de xestion e control de existencias.

CAL.6. Establecéronse os sistemas de catalogacion de produtos para facilitar a sda
localizacion.

CAL.7. Identificaronse as variables que determinan o custo da almacenaxe.
CAL.8. Calculéronse os niveis de existencias e 0s seus indices de rotacion.
CAL1.9. Valorouse a importancia da loxistica no 6ptimo aproveitamento dos recur-
SOS.
RAZ2. Controla a recepcion, a expedicion e a almacenaxe de mercadorias en relacion
coa calidade do produto final.
CAZ2.1. Identificaronse as zonas dun almacén e describironse as suas caracteristicas.

CAZ2.2. Programéaronse as fases do proceso de almacenaxe e identificaronse as tare-
fas asociadas a cada posto de traballo.

CAZ2.3. Representouse o fluxo dos produtos para aproveitar convenientemente o es-
pazo e 0 tempo.

CAZ2.4. Recorieceuse e interpretouse a normativa sobre proteccion no transporte de
produtos na industria alimentaria.

CA2.5. Identificaronse e especificaronse os tipos de embalaxe asociados ao medio
de transporte.

CAZ2.6. Determinaronse os datos e a informacion que deben aparecer nos rétulos e
nas etiquetas dos produtos.

CAZ2.7. Describironse os procedementos de control sobre materias primas, consumi-
bles e produtos terminados en recepcion e expedicion.

CAZ2.8. Recoriecéronse 0os medios e 0s procedementos de manipulacién na almace-
naxe de produtos alimentarios, e especificaronse as medidas de seguridade e hixiene.

CA2.9. Determinaronse as condiciéns ambientais para a almacenaxe dos produtos.
RAS3. Comercializa materias primas e auxiliares, asi como produtos elaborados, apli-
cando tecnicas de negociacion.
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CA3.1. Identificaronse as etapas nun proceso de compravenda.

CA3.2. Identificaronse as técnicas de negociacion na compravenda de produtos ali-
mentarios.

CA3.3. Interpretouse a normativa mercantil que regula os contratos de compraven-
da.

CA3.4. Recofiecéronse os criterios para a seleccion de provedores.
CA3.5. Describironse as funcions e as aptitudes dun axente de vendas.
CA3.6. Identificaronse e valoraronse as funcions do servizo posvenda.

CA3.7. Describironse as técnicas de informacion e comunicacion na atencién a pro-
vedores e clientes.

CA 3.8. Recofiecéronse e describironse as calidades organolépticas dos produtos
elaborados.

CA3.9. Identificaronse e relacionaronse as maridaxes acaidas cos produtos para co-
mercializar.
RA4. Fai promocién dos produtos elaborados, para o que caracteriza e aplica técnicas
publicitarias.

CAA4.1. Identificaronse e aplicaronse as técnicas de recollida de informacion na in-
vestigacion comercial.

CA4.2. Interpretaronse e valoraronse os resultados da investigacion comercial.
CA4.3. Recofiecéronse produtos e técnicas da competencia.
CA4.4. Identificaronse 0s novos nichos de mercado.

CAA4.5. Describironse os tipos, 0s medios e os soportes publicitarios e promocionais
utilizados na préactica comercial.

CAA4.6. Recofiecéronse os obxectivos xerais da publicidade e a promocion.

CAA4.7. Definironse as variables para controlar nas campafas publicitarias e promo-
cionais.

CAA4.8. Diferenciouse entre comprador e consumidor, e recofieceuse a sta influencia
no desefio da publicidade.

CAA4.9. Identificaronse e explicaronse as técnicas de merchandising.

CAA4.10. Valorouse a promocion e a venda a través de canles especializadas.
RAS. Aplica as tecnoloxias da informacién e da comunicacidén na xestion loxistica e
comercial, e caracteriza as principais ferramentas informaticas.

CAb5.1. Identificaronse as aplicacions informaticas utilizadas na xestion loxistica e
comercial.

CAb5.2. Identificaronse os datos que deben figurar nun ficheiro de clientes e prove-
dores.

CAb5.3. Utilizaronse as bases de datos para o arquivo e 0 manexo da informacion
procedente dos procesos de compravenda.

CAb5.4. Integraronse datos, textos e graficos, e presentouse a informacion consonte
formatos requiridos.

CAb.5. Xustificouse a necesidade de cofiecer e utilizar mecanismos de proteccion da
informacion.

CADb.6. Recofieceuse a importancia das paxinas web corporativas para a competiti-
vidade empresarial.
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CADB.7. Valorouse a relevancia de internet e as novas tecnoloxias na promocién e na
venda.

CAb5.8. Recofieceuse a importancia da aplicacion das novas tecnoloxias na imaxe
corporativa da empresa.

Contidos basicos

BCL1. Programacion do aprovisionamento

Actividades loxisticas. Aprovisionamento de produtos. Ciclo de aprovisionamento. Ci-
clo de expedicion.

Prevision cuantitativa de materiais. Técnicas de prevision. Cuantificacion de previ-
sions.

Determinacion cualitativa do pedido: normas; sistemas de control e identificacion.
Tipos de existencias. Controis para efectuar.

Valoracién de existencias. Métodos: prezo medio, prezo medio ponderado, LIFO e
FIFO.

Anélise ABC de produtos: obxectivos e campos de aplicacion.
Xestion de inventarios: tipos de inventarios e rotacions.
Documentacion de control de existencias.

BC2. Control da recepcidn, expedicion e almacenaxe

Xestion da recepcion: fases, documentacion e trazabilidade. Condicions de aceptabili-
dade.

Xestion da expedicion: fases, documentacion e trazabilidade.
Obxectivos na organizacién de almacéns.

Planificacion.

Almacenaxe de produtos alimentarios. Condicions ambientais.
Danos e defectos derivados da almacenaxe. Periodo de almacenaxe.

Distribucion e manipulacion de mercadorias. Seguridade e hixiene nos procesos de al-
macenaxe.

Condicions ambientais na almacenaxe de produtos alimentarios.
Transporte externo. Medios de transporte: tipos e caracteristicas.
Contrato de transporte: participantes e responsabilidades.
Transporte e distribucion interna.

BC3. Comercializacion de produtos

Venda: tipos.
Proceso de compravenda: obxectivos, tipos, fases e condicions. Contrato. Normativa.
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BC4. Promocién de produtos

Caracterizacion do mercado. Demanda. Comportamento do consumidor.
Clasificacion e segmentacioén do mercado.

Analise e interpretacion de datos comerciais. Presentacion de resultados.
Variables de méarketing.

Espirito emprendedor e innovador aplicado ao marketing.

Caracterizacion do produto. Descricidn por cata.

Relacions de maridaxe con elaboracions culinarias ou produtos alimentarios.
Orixinalidade e innovacién do produto.

BC5. Aplicacions informaticas

Instalacion, funcionamento e procedementos de seguridade nas aplicacions de xestion
comercial.

Manexo de aplicacions informaticas.
Ficheiro de clientes e provedores: caracteristicas, datos, manexo e interpretacion.

Valoracion das vantaxes do emprego das aplicacions informaticas na xestion loxistica e
comercial.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacion asociada as funcions de loxistica, e de comer-
cio e promocidn na pequena e na mediana empresa da industria alimentaria.

Estas funcions abranguen aspectos como:
Xestion de aprovisionamentos, almacén e expedicions.
Anélise do mercado.
Descricion do produto na sda orientacion organoléptica
Caracteristicas de uso do produto en maridaxes culinarias ou alimentarias.
Promocion e venda.
Uso das novas tecnoloxias da informacion e da comunicacion.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos 0s procesos e 0s
produtos da industria alimentaria.

A formacion do modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais f), j), m), 0), q) e r)
do ciclo formativo, e as competencias f), i), I) e t).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:

Interpretacion e formalizacion dos documentos de xestion loxistica.

Desefio de rétulos e etiquetas das embalaxes para o transporte dos produtos alimen-
tarios.

Realizacién de inventarios e calculo do custo das existencias.
Supostos practicos de investigacion comercial: formalizacion e interpretacion.

Manexo de aplicacions informaticas de xestion loxistica, xestion comercial e de in-
vestigacion de mercados.
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Supostos précticos de negociacion comercial.
Desefio de mensaxes publicitarias e promocionais de produtos alimentarios.
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Modulo profesional: lexislacion vitivinicola e segu-
ridade alimentaria

Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Caodigo: MP0085.
Duracion: 140 horas.

Unidade formativa 1: lexislacion e xestion vitivinicola

Cddigo: MP0085_12
Duracién: 105 horas

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Interpreta a normativa vitivinicola e analiza a sta repercusion na proteccion do
consumidor e do sector produtor.

CAL.1. Identificouse a normativa comunitaria, estatal e autonémica tanto en produ-
cion tradicional como en producion ecoldxica, asi como a stia importancia e a obri-
gatoriedade de cumprimento en funcion do seu rango xerarquico.

CAL.2. Recorfiecéronse os principios basicos da Organizacién Mundial do Comercio
e as disposicidns especiais sobre indicacions xeograficas sinaladas no acordo sobre
os ADPIC.

CAL.3. Valoraronse os obxectivos xerais que persegue a Union Europea para equili-
brar e flexibilizar o mercado vitivinicola, asi como as accions que os desenvolven.

CALl.4. Analizéronse as medidas de control do potencial de producidn vinicola esta-
blecidas pola OCM e a sta influencia no sector.

CALS5. Identificouse e aplicouse a normativa en materia de plantacion do vifiedo, e
as accions que abrangue a sta reestruturacion e a sta reconversion.

CAL.6. Detallaronse os mecanismos de mercado autorizados nos paises comunita-
rios e a slia proxeccién no sector.

CAL.7. Identificaronse as practicas e os tratamentos recollidos no Codigo Enoldxico
Internacional e as directrices do regulamento técnico-sanitario.

CAL1.8. Valorouse a necesidade de normalizacion e control dos vifios de calidade
producidos nunha rexion determinada (VCPRD) por medio dos consellos regula-
dores.

CA1.9. Recofieceuse a normativa relativa a etiquetaxe dos produtos vitivinicolas
(mostos, vifios de mesa, vifios de mesa con indicacion xeografica VCPRD, vifios de
licor; vifios de agulla, vifios gasificados e vifios espumosos), e a sta adecuacién aos
principais paises importadores.

RA2. Xestiona a documentacion especifica do sector en relacion co seu obrigado cum-
primento.

CAZ2.1. Formalizéaronse os libros-rexistro de graneis, embotellamento e tratamentos
esixidos polos organismos de agricultura das comunidades autbnomas.

CA2.2. Formalizaronse os libros de rexistro de producién ecoloxica.
CA2.3. Interpretaronse os formularios da declaracion de colleita entregada na adega.
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CA2.4. Analizaronse e formalizaronse os modelos oficiais da declaracion de exis-
tencias e da declaracion de elaboracion de cada tipo de vifio da adega, en funcion
das entradas e as saidas rexistradas.

CA2.5. Valorouse a obrigatoriedade de que todo produto vitivinicola que expida ou
reciba a adega vaia co seu correspondente documento de acompafiamento de trans-
porte.

CAZ2.6. Formalizouse o modelo oficial de declaracién trimestral de alcohol.

CA2.7. Recofiecéronse e formalizaronse os documentos de exportacion, segundo as
esixencias do pais de destino.

CAZ2.8. Analizaronse as declaracions de arranque e plantacion de vifiedo, asi como
as seguintes solicitudes: arranque diferido, concesién de dereitos de plantacion,
transferencia de dereitos, axudas comunitarias, reestruturacion e reconversion do vi-
fiedo, destilacions, almacenaxe privada e abandono de cultivo.

CA2.9. Formalizouse toda a documentacion descrita, ao tempo que se realizaban as
fases do proceso de vinificacion e vifiedo.

RA3. Determina as caracteristicas minimas necesarias para a producion ecoldxica de
uva, asi como a sua viabilidade en distintas zonas de producién de Galicia, e asegUrase
da sta compatibilidade coa lexislacion especifica.

CA3.1. Identificaronse os requisitos que deben cumprir os cultivos ao abeiro da de-
nominacion especifica de agricultura ecoloxica.

CA3.2. Fixéronse os correspondentes estudos de viabilidade técnica de cara a esta-
blecer unha plantacion de vifiedo, aplicando os principios da agricultura ecoldxica e
0 seu grao de cumprimento da lexislacion.

CA3.3. Determinaronse as caracteristicas de idoneidade segundo a caracterizacion
viticola do medio, tendo en conta a tipoloxia dos solos galegos e a climatoloxia de
cada zona viticola, na procura da sua adaptacion aos requisitos legais de producion
ecoldxica.

CA3.4. Realizouse un estudo edafoldxico do solo e analizouse o seu potencial pro-
dutivo, tendo en conta os requisitos que impén a agricultura ecoloxica.

CA3.5. Elaborouse a documentacion necesaria para o rexistro da explotacion nos
organismos correspondentes baixo a especificacion de “producion ecoloxica”.

RA4. Organiza os labores culturais de mantemento das plantas e do solo, e determina o
estado de madureza e 0 momento de colleita, empregando técnicas e produtos autoriza-
dos na producion ecoloxica.

CAA4.1. Analizaronse os labores permitidos para potenciar a fertilidade natural dos
solos, coas restricions que supon a aplicacién dos requisitos legais especificos da
producion ecoloxica

CAA4.2. Elixironse as técnicas de mantemento do solo mais compatibles coa produ-
cién ecoloxica (labra mecénica, cuberta vexetal, etc.).

CA4.3. Estableceuse un programa de mantemento e correccion da fertilidade, facen-
do un estudo pormenorizado dos adobos autorizados na producion ecoloxica.

CAA4.4. Fixose un seguimento obxectivo do cultivo de cara a facer o menor nimero
de intervencidns sobre el (operacions en verde, etc).

CAA4.5. Revisaronse as actualizaciéns anuais sobre produtos autorizados para a pre-
vencion de pragas e enfermidades da vifia, e determinouse 0 numero, 0 momento e 0
tipo de produtos, ante a necesidade de tratamentos fitosanitarios.
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CAA4.6. Identificaronse os efectos da fauna auxiliar (fauna util) como método de loita
bioldxica contra pragas e enfermidades.

RADS. Elabora a documentacion e os rexistros necesarios para demostrar o cumprimento
da normativa reguladora de producién ecoldxica de uva e a obtencion do selo acredita-
tivo.

CAG.1. Elaborouse e presentouse a documentacion requirida polo organismo de con-
trol de agricultura ecoloxica (CRAE) empregando os patréns establecidos.

CAb5.2. Formalizaronse os rexistros das operacions e dos produtos empregados no
proceso produtivo, con datas, doses e condicions de aplicacion.

RAG. ldentifica outros sistemas de producion afins a producién ecoldxica con espazo
propio no mercado dos Vifios.

CAG6.1. Describironse os fundamentos tedricos e practicos da producion de uva ba-
seados na agricultura biodinamica.

CAG6.2. Analizaronse as vantaxes e 0s inconvenientes deste enfoque na producion vi-
ticola, asi como a sua viabilidade en cada zona de producion.

CAG.2. Avaliouse a posible diferenza na calidade final dos vifios obtidos a partir de
uvas producidas en viticultura biodindmica, asi como as suas posibilidades de co-
mercializacion.

Contidos basicos

BC1. Interpretacion da normativa vitivinicola

Medidas relacionadas co sector vitivinicola. Organizacion comun do mercado vitivini-
cola (OCM) e regulamentos europeos de aplicacion.

Agrupacions de produtores e organizacions sectoriais.
Designacion, denominacion, presentacion e proteccion de produtos vinicos.

Lexislacion europea referida a vifios de calidade producidos en rexions determinadas
(VCPRD). Lexislacién espafiola.

Normativa de aplicacion e desenvolvemento da OCM vitivinicola.

BC2. Xestién da documentacion de adega

Libros-rexistro de adega.
Declaracioéns de colleita, elaboracién e existencias. Declaracion de alcohol.
Documentos de acompafiamento de transporte de produtos vitivinicolas.

BC3. Caracterizacion da producion de uva en agricultura ecoléxica

Normativa reguladora da producion ecoldxica de produtos alimenticios de orixe vexetal
e produtos elaborados a partir deles.

Marco competencial a nivel comunitario, estatal e autondmico.
Edafoloxia dos solos viticolas e a sua adaptacidn & producion ecoloxica.
Fertilizacion en agricultura ecoldxica. Técnicas de compostaxe.

Control do proceso produtivo e organismos encargados do control.
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Planificacion da plantacion e/ou adaptacion dunha plantacion existente
Parametros do desefio da plantacién en producién ecoldxica.
Mantemento da fertilidade e da actividade biol6xica do solo.
Plantacidn: maquinaria.

BC4. Organizacién dos labores culturais

Técnicas de mantemento do solo en agricultura ecoloxica.

Tipos e xestion das cubertas vexetais.

Fertilizacion organica: doses, momentos e xeito de aplicacion.

Pragas e enfermidades: prevencion, técnicas e produtos autorizados para as combater.
Fauna util, e técnicas indirectas e auxiliares que favorecen o cultivo.

BC5. Documentacion, rexistro e normativa reguladora da producién ecol6xica de uva.

Normativa reguladora da producion ecoloxica de uva.
Documentacion requirida polos organismos de control de agricultura ecoldxica.
Rexistro das operacions e dos produtos.

BC6. Outros sistemas de producion
Agricultura biodindmica: principios.
Aplicacion da agricultura biodinamica & viticultura.
Comercializacion de vifios ecoldxicos e biodinamicos.

Unidade formativa 2: seguridade e hixiene

Cddigo: MP0085_22.
Duracién: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Supervisa a aplicacion de boas practicas hixiénicas e de manipulaciéon dos ali-
mentos, e valora a sUa repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

CAL.1. Recorfiecéronse os requisitos legais e hixiénico-sanitarios que deben cumprir
as persoas, 0s equipamentos, os Utiles e as instalacidns do sector vitivinicola e puxé-
ronse en practica no traballo diario.

CAL.2. Avaliaronse as consecuencias que tefien os habitos e as practicas inadecua-

das durante a producion no sector vitivinicola para a inocuidade do produto e a segu-
ridade das persoas consumidoras, e puxéronse en practica boas practicas na adega.

CAL.3. Enumeréaronse as principais intoxicacions alimentarias do sector vitivinicola
e identificronse os axentes causantes, a sta orixe e a sta toxicidade.

CAL.4. Describironse os procedementos de limpeza e desinfeccion que requiren os
equipamentos, os Utiles e as instalacions vitivinicolas, e levaronse a cabo no traballo
diario na adega e no vifiedo.
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CAL.5. Clasificaronse os métodos de conservacion e a sta repercusion sobre a segu-
ridade do produto final.

CAL.6. Valorouse a importancia da formacion do persoal manipulador de alimentos
na sla seguridade.
RA2. Xestiona os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabi-
lidade, e xustifica os principios asociados a eles.

CAZ2.1. Recorieceuse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria
do sistema de autocontrol APPCC.

CA2.2. Describironse os principios do sistema de analise de perigos e puntos de
control criticos (APPCC).

CA2.3. Elaboraronse os diagramas de fluxo dos produtos vitivinicolas para cada
etapa do proceso produtivo durante o seu transcurso.

CA2.4. Identificaronse e valoraronse os perigos fisicos, quimicos e biol6xicos aso-
ciados & producion en cada etapa do proceso.

CA2.5. Identificaronse os puntos de control critico (PCC) do proceso, tanto en vifia
como en adega.

CAZ2.6. Xustificaronse os limites criticos establecidos para os PCC, segundo a lexis-
lacion.

CA2.7. Definironse os parametros asociados ao control dos PCC en cada etapa do
proceso produtivo.

CAZ2.8. Describiuse a informacién que debe recoller o documento APPCC e 0s seus
rexistros asociados, e formalizaronse os devanditos rexistros en cada etapa do proce-
so produtivo

CAZ2.9. Valorouse a importancia da trazabilidade con respecto a seguridade alimen-
taria e realizouse un plan de trazabilidade dos produto elaborados.

CA2.10. Describironse 0s documentos e 0s rexistros necesarios para identificar a
orixe, as etapas clave do proceso e o destino do produto, e formalizaronse ao longo
do proceso.

RAS3. Aplica estandares voluntarios de xestion da seguridade alimentaria, como BRC,
IFS ou UNE-EN ISO 22000:2005, etc., e recofiece as suas vantaxes.

CA3.1. Describironse as diferenzas entre o esixido pola lexislacion sobre hixiene e
seguridade alimentaria, e o requirido por outras normas voluntarias sobre xestion da
seguridade alimentaria.

CA3.2. Identificaronse outros estandares voluntarios sobre xestion da seguridade
alimentaria (BRC, IFS ou UNE-EN ISO 22000:2005, etc.).

CA3.3. Describironse os aspectos principais da norma de orixe inglesa BRC.
CA3.4. Describironse os aspectos principais da norma de orixe franco-alema IFS.

CA3.5. Describironse os aspectos principais da norma internacional UNE-EN I1SO
22000:2005.

CA3.6. Valoraronse as diferenzas entre as devanditas normas, e describironse as su-
as vantaxes e 0s seus inconvenientes.

CA3.7. Identificaronse as fases para a obtencion dos certificados destas normas.

CA3.8. Describironse as principais non-conformidades relacionadas coa seguridade
alimentaria e as stas accions correctivas.
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Contidos basicos

BC1. Supervision das boas practicas hixiénicas e de manipulacion dos alimentos

Recofiecemento da lexislacion asociada & seguridade alimentaria.

Valoracion dos perigos sanitarios asociados aos habitos incorrectos e &s malas préacticas
de elaboracion do vifio e derivados.

Descricion das principais intoxicacions asociadas a eses malos habitos e s practicas de
elaboracion inadecuadas.

Descricion dos procesos e os produtos de limpeza. Clasificacion dos métodos de con-
servacion dos alimentos.

BC2. Xestion dos sistemas de autocontrol (APPCC) e de trazabilidade

Identificacion da lexislacion que establece como obrigatorios o sistema de autocontrol
APPCC e a trazabilidade.

Descricion dos sete principios do sistema de autocontrol APPCC.
Interpretacion dos diagramas de fluxo do sector vitivinicola.

Identificacion e valoracion dos perigos fisicos, quimicos e bioldxicos asociados a ela-
boracion do vifio e os seus derivados.

Relacion entre a trazabilidade e a seguridade alimentaria.

BC3. Aplicacién doutros estdndares de xestion de seguridade alimentaria

Diferenciacion entre a lexislacion sobre seguridade alimentaria e as normas voluntarias
para a xestion da seguridade alimentaria.

Descricion da norma internacional UNE-EN 1SO 22000:2005.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacién asociada & funcion do control do cumprimento
da normativa especifica e da seguridade alimentaria no sector vitivinicola.

A xestion da seguridade alimentaria abrangue aspectos como:
Aplicacion da normativa vinicola.

Plan de autocontrol baseado no sistema APPCC e aplicacién das normas de seguri-
dade.

O proceso aplicase en:
Elaboracién de vifios.
Elaboracién de destilados, licores, vinagres e outros derivados
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
Producion de uva e elaboracion de vifios.
Elaboracién de produtos derivados da uva e o vifio.

A formacion do presente médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais a), b), c), d),
e), k) e m) do ciclo formativo, e as competencias a), b), c), d), e) e k).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo profesional han versar sobre:
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Anélise da normativa vitivinicola, a sia importancia e a sta obrigatoriedade.

Coriecemento dos principios que rexen na UE para o control do sector e as implica-
cions que levan consigo.

Manexo da documentacion (libros de rexistro, declaracions periddicas, solicitudes,
etc.), utilizando preferentemente as TIC e os programas especificos de control.

Manexo de publicacions en inglés e en francés sobre estandares da xestion da segu-
ridade alimentaria.

Cofiecemento dos principios aplicados no sector vitivinicola para garantir a seguri-
dade alimentaria.

Realizacion das principais operacions relacionadas coa seguridade alimentaria: ela-
boracion de plans de apoio; identificacion e valoracidn de perigos fisicos, quimicos
e bioloxicos; e identificacién dos puntos de control criticos e dos métodos de control
deses perigos.

Realizacion e interpretacion de sistemas de autocontrol e de trazabilidade.
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Modulo profesional: xestion de calidade e ambien-
tal na industria alimentaria

Equivalencia en créditos ECTS: 7.
Caodigo: MP0086.
Duracion: 87 horas.

Unidade formativa 1: xestion de calidade

Cddigo: MP0086_12.
Duracién: 52 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Aplica sistemas de xestion de calidade, e describe a norma en que se basean e 0s
seus requisitos.
CAL.1. Recofieceuse o concepto de calidade e as suas ferramentas.

CAL.2. Analizaronse as principais normas de xestion da calidade (UNE-EN ISO
9001: 2000, EFQM, etc.).

CAL1.3. Definiuse o sistema de xestién de calidade e 0s seus requisitos.
CAL.4. Identificaronse as fases para a implantacion dun sistema de xestion da cali-

dade.

CAL.5. Relacionaronse os obxectivos do sistema de xestion de calidade coa filosofia
da empresa.

CAL.6. Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema de xestion da cali-
dade.

CAL.7. Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implanta-
cion do sistema de xestion da calidade.

CA1.8. Describironse os medios para a verificacion da implantacion do sistema de
xestion da calidade, e utilizaronse no traballo diario da vifia e da adega.

CAL.9. Describironse os criterios para a revision e a actualizacién do sistema de
xestion da calidade consonte a norma de referencia, e levaronse & préctica no traba-
Ilo diario da vifia e da adega.

RAZ2. Elabora os rexistros de calidade, e analiza as sUas caracteristicas e a importancia
para o control e a mellora do proceso e do produto.
CAZ2.1. Recofiecéronse 0s rexistros do sistema de xestion de calidade.

CAZ2.2. Determinaronse 0s requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos proce-
dementos para o seu control.

CA2.3. Desefiaronse os rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo,
e realizouse o control nas fases do proceso.

CAZ2.4. Valorouse a importancia de asignar responsables para a formalizacién dos
rexistros do sistema, e formalizaronse segundo o plan de producidn establecido.

CA2.5. Describiuse o procedemento para o tratamento das non-conformidades e, en
casos necesarios, puxose en préactica.
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CAZ2.6. Describiuse o procedemento para a aplicacién das accidns correctoras €, en
casos necesarios, puxose en practica.

CAZ2.7. Caracterizouse o plan para a mellora continua.

CAZ2.8. Definiuse o procedemento para a analise dos resultados obtidos na revision
do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, determinaronse as
accions para seguir en cada etapa do proceso produtivo.

CAZ2.9. Elaboréaronse informes e describironse as medidas correctivas para aplicar na
mellora do sistema de xestion da calidade e, tendo en conta os resultados, aplicaron-
se as medidas correctivas en cada etapa do proceso produtivo.

RA3. Controla e comproba a aplicacion do sistema de xestion da calidade no proceso
produtivo.

CAZ3.1. Establecéronse as marxes e as tolerancias admisibles nas caracteristicas da
uva segundo as especificacions establecidas no plan de calidade.

CA3.2. Descompuxeronse 0s procesos de vinificacion nunha secuencia ordenada de
fases coas que facer 6ptimo os niveis de producion, de calidade e de custo requiri-
dos.

CA3.3. Determinouse o fluxo ou o sentido de avance do produto para cada proceso
de elaboracién do vifio, asi como a secuencia das operacions e dos produtos utiliza-
dos, segundo o nivel de calidade establecido.

CA3.4. Determinouse 0 proceso de mesturas de mostos ou vifios de acordo cos re-
sultados analiticos e as especificacions técnicas de elaboracion.

CA3.5. Estableceuse o proceso para levar a termo a conservacion dos vifios, deter-
minando o control da calidade por anélises quimicas e organolépticas.

Contidos basicos

BC1. Aplicacién dun sistema de xestion da calidade

Analise das principais normas de xestion da calidade.

Descricion dos requisitos do sistema de xestion da calidade.

Identificacion das fases para a implantacion dun sistema de xestion da calidade.
Elaboracién do soporte documental do sistema de xestion da calidade.

BC2. Elaboracién dos rexistros de calidade

Recofiecemento dos rexistros do sistema de xestion da calidade.

Determinacion dos requisitos basicos e as caracteristicas xerais dos procedementos para
0 seu control.

Desefio dos rexistros e o plan de control asociados ao proceso produtivo.
Descricion do procedemento para a aplicacion das accions correctoras.
Caracterizacion do plan para a mellora continua.

Elaboracién de informes e descricion das accidns correctivas que se deben aplicar para
a mellora do sistema.
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BC3. Comprobacion e aplicacion do sistema de xestion de calidade no proceso produti-

Vo.

Recofiecemento dos pardmetro de calidade da materia prima.
Desefio de diagramas de fluxo.

Recofiecemento da importancia da analise para os procesos de mestura e conservacion
dos vifos.

Unidade formativa 2: xestion ambiental

Codigo: MP0086_22.
Duracién: 35 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Controla os vertidos, 0s residuos e as emisidns xeradas, e recofiece 0 seu impacto
ambiental.

CAL.1. Identificaronse as caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xe-
rados na industria alimentaria.

CAL.2. Describironse os residuos xerados e 0s seus parametros de control na indus-
tria alimentaria.

CAL.3. Identificaronse as emisions xeradas pola industria alimentaria en relacion
Cos seus parametros de control.

CALl.4. Relacionaronse os vertidos, os residuos e as emisions xeradas co impacto
ambiental que provocan.

CAL.5. Recorieceuse a lexislacion sobre proteccion ambiental de aplicacion na in-
dustria alimentaria.

CAL.6. Identificaronse e clasificaronse os vertidos, os residuos e as emisions en fun-
cion das suas caracteristicas, da posibilidade de reutilizacion e da necesidade de tra-
tamentos de depuracion, descontaminacion ou filtraxe.

CAL.7. Describironse as técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xe-
radas na industria alimentaria.

CAL.8. ldentificaronse os permisos e as licenzas de que debe dispor a industria ali-
mentaria, asi como o procedemento para 0s obter ou os actualizar.

CAL.9. Describironse os parametros e os limites legais esixidos aos vertidos, aos re-
siduos e &s emisions xeradas.

CAL1.10. Describironse os limites de ruido establecidos para a industria alimentaria.

RAZ2. Utiliza os recursos eficientemente e avalia os beneficios ambientais asociados.

CA2.1. Recofieceuse a importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electri-
cidade, combustibles, etc.

CAZ2.2. Valoraronse as vantaxes que a reducion de consumos lle achega & proteccion
ambiental.

CAZ2.3. Valoraronse as vantaxes ambientais da reutilizacion dos recursos.
CAZ2.4. Recofiecéronse 0s recursos menos prexudiciais para o medio.

CAZ2.5. Caracterizaronse as medidas para a diminucién do consumo enerxético e
doutros recursos.
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CAZ2.6. Identificaronse as malas practicas relacionadas co uso ineficiente dos recur-
sos na industria alimentaria, asi como as stas posibles accions correctoras.

CAZ2.7. Recofiecéronse 0s equipamentos que reducen a xeracion de residuos.
RA3. Aplica sistemas de xestion ambiental, e describe a norma en que se basean e 0s
Seus requisitos.

CA3.1. Identificaronse os principais sistemas de xestion ambiental.

CA3.2. Recofiecéronse 0s requisitos esixidos polas normas UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS, etc.

CA3.3. Definiuse e elaborouse o soporte documental do sistema.

CA3.4. Valorouse a importancia da comunicacion interna e externa para a implanta-
cion do sistema de xestion ambiental.

CA3.5. Identificouse o procedemento para a obtencion e para o mantemento dos cer-
tificados.

CA3.6. Propuxéronse accions de mellora do sistema de xestion ambiental.

CA3.7. Identificaronse as desviaciéns e as non-conformidades relacionadas co sis-
tema de xestién ambiental, e as suas posibles accidns correctivas.

Contidos basicos

BC1. Control dos vertidos, dos residuos e das emisions xeradas

Identificacion das caracteristicas e os parametros de control dos vertidos xerados na in-
dustria alimentaria.

Descricidn dos residuos xerados na industria alimentaria e os seus parametros de con-
trol.

Descricidn das emisidns xeradas na industria alimentaria e 0s seus parametros de con-
trol.

Relacion entre os vertidos, os residuos e as emisions xeradas, e o impacto ambiental
gue provocan.

Descricion das técnicas de tratamento de vertidos, residuos e emisions xeradas na in-
dustria alimentaria, e 0s seus parametros de control.

Recofiecemento da lexislacion ambiental de aplicacion na industria alimentaria.

BC2. Uso eficiente dos recursos

Recofiecemento da importancia da cuantificacion dos consumos de auga, electricidade,
combustibles, etc.

Valoracion das vantaxes ambientais que a reducion dos consumos lle achega & protec-
cion ambiental.

Caracterizacion das medidas para a diminucion do consumo enerxético e doutros recur-
SOS.

Identificacion das malas practicas relacionadas coa utilizacion ineficiente dos recursos
na industria alimentaria, e as suas posibles accions correctivas.

BC3. Aplicacion dun sistema de xestion ambiental

Identificacion dos principais sistemas de xestién ambiental.
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Recofiecemento dos requisitos esixidos pola norma UNE-EN I1SO 14001:2004, EMAS,
etc.

Definicion e elaboracion do soporte documental do sistema.

Identificacion do procedemento para a obtencion e para o mantemento de certificados
ambientais.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén formacién asociada nomeadamente & funcién da xestion
da calidade e a proteccion ambiental na industria alimentaria.

A Xxestion da calidade abrangue aspectos como a xestién documental da calidade e a
mellora continua.

A proteccion ambiental abrangue aspectos como:
Utilizacion eficiente dos recursos.
Control dos vertidos, dos residuos e das emisions xeradas na industria alimentaria.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en todos 0s procesos e 0s
produtos da industria alimentaria.

A formacion do presente modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d),
e), 1), 9), k), I), m) e n) do ciclo formativo, e as competencias a), b), ¢), d), e), f), g),j) e ).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do madulo profesional han versar sobre:

Aplicacion dos principios que garanten a proteccion ambiental.

Estudo dos consumos e aplicacion da metodoloxia para a sua reducion.
Interpretacion de sistemas de xestion da calidade e proteccion ambiental.
Aplicacion do sistema de xestion de calidade o proceso produtivo.
Manexo da documentacion utilizando preferentemente as TIC.

Manexo de publicacions en inglés e en francés sobre sistemas de xestion da calidade
e proteccién ambiental.
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Modulo profesional: proxecto naindustria vitivini-
cola

Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Caodigo: MP0087.
Duracion: 26 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. ldentifica o mercado vitivinicola, os produtos, a organizacién econémico-
produtiva e as oportunidades, en relacion co proxecto que se queira por en practica.

CAL.1. Clasificouse o tecido empresarial do sector no contorno do centro educativo
en funcién do tamafio da empresa e dos tipos de produtos elaborados.

CAL.2. Caracterizaronse as empresas tipo en funcién da estrutura organizativa e as
funcidns de cada departamento.

CAL.3. Analizouse o0 mercado vitivinicola mediante informes econémicos, estatisti-
cas de vendas, informacion de revistas profesionais, tendas especializadas e grandes
superficies, e identificaronse as tendencias de consumo.

CALl.4. Analizouse a competitividade das empresas do sector segundo o tipo de pro-
duto elaborado.

CAL1.5. Analizouse a complexidade tecnoldxica e o custo econdmico da elaboracion
dos produtos.

CAL.6. Analizouse a dispofiibilidade e o aprovisionamento da materia prima.

CAL.7. Identificaronse as canles de comercializacién mais habituais para cada tipo
de produto.

CAL1.8. Determinouse a loxistica empregada nas empresas do sector, asi como as ne-
cesidades de almacens e transporte.

CAL.9. Identificouse a lexislacion especifica relacionada coa elaboracion e a comer-
cializacion dos produtos vitivinicolas.

CAL1.10. Identificouse a normativa que afecta ao sector respecto & seguridade ali-
mentaria, laboral e ambiental.

CAL.11 Detectaronse as oportunidades de emprego e autoemprego no sector.
CAL.12. Elixiuse, en funcion da informacion obtida, a orientacién do proxecto cara
a unha gama ou lifia de produtos determinada.
RA2. Desefia un proxecto vitivinicola relacionado coas competencias expresadas no ti-
tulo, para o que analiza a sta viabilidade econdmica e tecnoloxica.
CAZ2.1. Clasificaronse os proxectos vinculados co sector en funcion da sda tipoloxia.

CA2.2. Analizouse a idoneidade da zona ou da rexién para a implantacion do pro-
xecto.

CAZ2.3. Establecéronse os obxectivos que se pretenda conseguir e identificouse o al-
cance do proxecto.

CA2.4. Realizouse o estudo de viabilidade técnica e econdémica do proxecto.

CA2.5. Identificaronse e detallaronse as fases ou as partes do proxecto, asi como o
seu contido.
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CAZ2.6. Previronse 0s recursos materiais e persoais necesarios para realizar o proxec-
to.

CAZ2.7. Determinouse a documentacion necesaria para o seu desefio.

CAZ2.8. Elaborouse o prego de condiciéns para a aplicacién do proxecto.

CAZ2.9. Definironse os indicadores que garantan a calidade do proxecto.

CAZ2.10. Propuxéronse ideas anovadoras ou vangardistas.
RA3. Define e planifica a execucion do proxecto, con detalle das fases do seu desen-
volvemento e a documentacion asociada.

CA3.1. Identificaronse e extraéronse do proxecto as necesidades e as operaciéns pa-
ra realizar.

CA3.2. Estableceuse a secuencia de operaciéns en funcion das necesidades de posta
en préactica.

CA3.3. Determinaronse 0s recursos e a loxistica que cumpran para cada operacion.
CA3.4. Identificaronse as necesidades de permisos e autorizacions.

CA3.5. Determinaronse os procedementos de actuacion ou execucion das opera-
cions.

CA3.6. Identificaronse os riscos inherentes & posta en préctica e definiuse o plan de
prevencion de riscos, asi como 0s medios e 0s equipamentos necesarios.

CA3.7. Determinaronse os riscos ambientais vinculados ao proxecto e as suas impli-
cacions.

CA3.8. Planificouse a asignacion de recursos materiais € humanos, asi como 0s
tempos de execucion.

CA3.9. Fixose a valoracion econdmica necesaria para o desenvolvemento do pro-
xecto.

CA3.10. Definironse os indicadores que garantan a calidade na execucion do pro-
xecto.

CA3.11. Definiuse e elaborouse a documentacion necesaria para a posta en practica
ou execucion.
RAA4. Xestiona o proxecto, e define o procedemento de seguimento e control.

CAA4.1. Asignouse a execucion das operacions en funcion da planificacion estableci-
da.

CAA4.2. Definiuse o procedemento de seguimento das operacions ou das interven-
cions.

CAA4.3. Definiuse o procedemento para a xestion das incidencias que se poidan pre-
sentar durante a realizacion das operacions (analise da incidencia, solucion e rexis-
tro).

CAA4.4. Definiuse o procedemento para xestionar os posibles cambios nos recursos e
nas operacions, incluindo o seu sistema de rexistro.

CAA4.5. Definiuse o procedemento de finalizacion e pechamento do proxecto.

CAA4.6. Definiuse e elaborouse a documentacion necesaria para a finalizacion das
operacions e do proxecto.

CAA4.7. Estableceuse un sistema para garantir o cumprimento do prego de condi-
cions do proxecto.

RADB. Elabora e expon o informe do proxecto realizado, e xustifica o procedemento se-
guido.
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CAB.1. Enunciaronse os obxectivos do proxecto.

CADb.2. Describiuse o proceso seguido para a identificacion das necesidades das em-
presas do sector.

CADb.3. Describiuse a solucion adoptada a partir da documentacion xerada no proce-
so de desefio.

CADb.4. Describironse as actividades en que se divide a execucion do proxecto.

CAB.5. Xustificaronse as decisiéns tomadas de planificacion da execucion do pro-
xecto.

CAb5.6. Xustificaronse as decisions tomadas de seguimento e control na execucion
do proxecto.

CADb5.7. Formularonse as conclusions do traballo realizado en relacién coas necesi-
dades do sector produtivo.

CAb5.8. Formularonse, de ser o caso, propostas de mellora.
CAb5.9. Realizaronse, de ser o caso, as aclaracions solicitadas na exposicion.
CAb5.10. Empregéaronse ferramentas informaticas para a presentacion dos resultados.

Orientacions pedagoéxicas

Este médulo complementa a formacion doutros modulos profesionais nomeadamente na
funcion de planificacion e programacion. Tamén abrangue dun xeito integrado aspectos
doutras funcions, como son a produciéon de materias primas, a elaboracion e transforma-
cioén, a calidade, a seguridade alimentaria, a seguridade ambiental, a prevencién e seguri-
dade laboral, a loxistica, 0 comercio e a promocion.

As actividades profesionais asociadas a estas funcions desenvélvense nos subsectores
do sector vitivinicola.

Fomentarase e valorarase a creatividade, o espirito critico e a capacidade de innovacion
nos procesos realizados, asi como a adaptacion da formacion recibida en supostos laborais
e en novas situacions.

O equipo docente ha levar a cabo a titoraxe das seguintes fases de realizacion do traba-
llo, que se realizaran fundamentalmente de xeito non presencial: estudo das necesidades
do sector produtivo, desefio, planificacion e seguimento da execucién do proxecto.

A exposicion do informe, que realizard todo o alumnado, é parte esencial do proceso de
avaliacion e defenderase ante o equipo docente.

A formacion deste modulo relacidnase con todos os obxectivos xerais do ciclo e todas
as competencias profesionais, persoais e sociais.

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do madulo profesional han versar sobre:

Coriecemento dos fundamentos dun proxecto.

Uso das TIC na procura de informacion e na realizacion do proxecto.

Autonomia e iniciativa.

Manexo de publicacions en francés e en inglés sobre temas vitivinicolas de vangar-
da.

Innovacién na planificacion e nos obxectivos do proxecto.
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Modulo profesional: formacidon e orientacion labo-

ral

Equivalencia en créditos ECTS: 5.
Caodigo: MP0088.
Duracion: 107 horas.

Unidade formativa 1: prevencion de riscos laborais

Cddigo: MP0088_12.
Duracién: 45 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Recofiece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias rela-
cionados coa seguridade e a saude laboral.

CAL.2. Relacionaronse as condicions laborais coa salde da persoa traballadora.
CAL.3. Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito &
seguridade e & salde das persoas traballadoras.

CA1.4. Apreciouse a importancia da informacion e da formacién como medio para a
eliminacion ou a reducion dos riscos laborais.

CAL.5. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

CAL.6. Valoraronse as medidas de proteccién especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccidén da maternidade e a lacta-
cion, e de menores.

CAL.7. Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da satde no sector de in-
dustrias alimentarias.

CAL.8. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencion de riscos laborais.

RA2. Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector de industrias
alimentarias.

CA2.1. Determinaronse as condicions de traballo con significacién para a preven-
cién nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico superior
en vitivinicultura.

CAZ2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CAZ2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil pro-
fesional de técnico superior en vitivinicultura.

CAZ2.4. Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico superior en vitivinicultura.

CA2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou si-
mulado, relacionado co sector de actividade do titulo.
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RA3. Participa na elaboracién dun plan de prevencion de riscos e identifica as respon-
sabilidades de todos os axentes implicados.

CA3.1. Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en
todas as actividades da empresa.

CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencion na empresa en fun-
cion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

CA3.3. Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na em-
presa en materia de prevencion de riscos.

CA3.4. Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencién de ris-
cos laborais.

CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
inclta a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia.

CA3.6. Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da em-
presa, e determinaronse as responsabilidades e as funcidns de cadaquén.

CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo relaciona-
do co sector profesional da titulacion de técnico superior en vitivinicultura.

CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para nunha pequena ou
mediana empresa do sector de actividade do titulo.
RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccion no contorno laboral da titula-
cion de técnico superior en vitivinicultura.

CAA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as suas
consecuencias en caso de materializarse.

CAA4.2. Analizouse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de diver-
S0s tipos.

CA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) acaidos pa-
ra as situacions de risco atopadas.

CAA4.4. Analizaronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

CAA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

CAA4.6. ldentificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que cumpra aplicar
no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicion e 0 uso
da caixa de urxencias.

Contidos basicos

BC1. Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral

Relacion entre traballo e saude. Influencia das condiciéns de traballo sobre a salde.
Conceptos basicos de seguridade e saude laboral.

Analise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en preven-
cion de riscos laborais.

Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de ris-
o no seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.
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BC2. Avaliacion de riscos profesionais

Analise de factores de risco ligados a condiciéns de seguridade, ambientais, ergonémi-
cas e psicosociais.

Determinacion dos danos a saude da persoa traballadora que se poden derivar das con-
dicions de traballo e dos factores de risco detectados.

Riscos especificos no sector das industrias alimentarias en funcion das probables con-
secuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

Avaliacion dos riscos atopados en situacions potenciais de traballo no sector das indus-
trias alimentarias.

BC3. Planificacion da prevencion de riscos na empresa

Xestion da prevencién na empresa: funcions e responsabilidades.

Organos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevencion de
riscos laborais.

Organismos estatais e autondmicos relacionados coa prevencion de riscos.
Planificacion da prevencion na empresa.

Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

Elaboracion dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

Participacion na planificacion e na posta en préactica dos plans de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencidn e proteccidon na empresa

Medidas de prevencion e proteccién individual e colectiva.

Protocolo de actuacidn ante unha situacion de emerxencia.

Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

Unidade formativa 2: equipos de traballo, dereito do traballo e da
seguridade social, e procura de emprego

Codigo: MP0088_22.
Duracién: 62 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
RAL. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contriblan &
consecucion dos obxectivos da organizacion.

CAL.1. Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas
co perfil de técnico superior en vitivinicultura e valoraronse as stas vantaxes sobre o
traballo individual.

CAL.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte &s dos
equipos ineficaces.

CAL.3. Adoptaronse responsablemente 0s papeis asignados para a eficiencia e a efi-
cacia do equipo de traballo.
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CA1.4. Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de tra-
ballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as tarefas.

CAL.5. Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

CAL.6. Aceptaronse de forma responsable as decisiéns adoptadas no seo do equipo
de traballo.

CAL.7. Analizéronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion

cos obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus mem-
bros.

RAZ2. Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacions laborais, e recofié-
ceos en diferentes situacions de traballo.

CAZ2.1. Identificouse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de aplicacion
do dereito do traballo.

CAZ2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions labo-
rais.

CAZ2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CAZ2.4. Analizaronse as principais modalidades de contratacién e identificaronse as
medidas de fomento da contratacion para determinados colectivos.

CA2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

CA2.6. Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo
aplicable ou, en ausencia deste, as condicions habituais no sector profesional rela-
cionado co titulo de técnico superior en vitivinicultura.

CA2.7. Valoréaronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da
vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

CAZ2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que
0 integran.

CAZ2.9. ldentificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a ex-
tincion da relacion laboral.

CAZ2.10. Identificaronse os organos de representacion das persoas traballadoras na
empresa.

CAZ2.11. Analizaronse os conflitos colectivos na empresa e 0s procedementos de so-
lucion.

CAZ2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de orga-
nizacion do traballo.

RAS3. Determina a accion protectora do sistema de seguranza social ante as continxen-
cias cubertas, e identifica as clases de prestacions.

CAZ3.1. Valorouse o papel da seguranza social como piar do estado social e para a
mellora da calidade de vida da cidadania.

CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema da seguranza social.

CA3.3. ldentificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e & empresa.
CA3.4. Determinaronse as principais prestacions contributivas da seguranza social,
0S Seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o calculo da sta contia nalguns su-
postos practicos.
CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
practicos sinxelos, e realizouse o calculo da duracion e da contia dunha prestacion
por desemprego de nivel contributivo basico.
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RAA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo da vida.

CAA4.1. Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisiéns profesionais.

CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacién permanente como factor
clave para a empregabilidade e a adaptacion as esixencias do proceso produtivo.

CAA4.3. Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da
Unién Europea.

CA4.4. Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de oportunida-
des no acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

CAA4.5. Desefiaronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil
profesional de técnico superior en vitivinicultura.

CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a activida-
de profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion precisa
para as mellorar e permitir unha axeitada insercién laboral.

CAA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as
persoas coa titulacion de técnico superior en vitivinicultura.

CAA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e 0s instrumentos de procura de
emprego.

CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais relacio-
nados co titulo.

Contidos basicos

BCL1. Xestién do conflito e equipos de traballo

Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

Valoracion das vantaxes e 0s inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

Equipos no sector de industrias alimentarias segundo as funcions que desempefien.
Dinamicas de grupo.
Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacién e responsabi-
lidade.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.
Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.

BC2. Contrato de traballo

Dereito do traballo.

Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions labo-
rais.

Analise da relacion laboral individual.
Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.
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Anaélise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulacion de técnico
superior en vitivinicultura.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

Analise das principais condiciéns de traballo: clasificacion e promocion profesional,
tempo de traballo, retribucion, etc.

Modificacion, suspension e extincidn do contrato de traballo.
Sindicatos de traballadores e asociacions empresariais.
Representacion das persoas traballadoras na empresa.
Conflitos colectivos.

Novos contornos de organizacion do traballo.

BC3. Seguranza social, emprego e desemprego

A seguranza como piar do estado social.
Estrutura do sistema de seguranza.

Determinacion das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de seguridade social.

Proteccion por desemprego.
Prestacions contributivas da seguranza.

BC4. Procura activa de emprego

Coriecemento dos propios intereses e das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria laboral e profesional das per-
soas coa titulacion de técnico superior en vitivinicultura.

Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.
Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico superior en vitivinicultura.

Definicion e analise do sector profesional do titulo de técnico superior en vitivinicultu-
ra.

Proceso de toma de decisions.
Proceso de procura de emprego no sector de actividade.
Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

Orientacions pedagoéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado se poida inse-
rir laboralmente e desenvolver a sta carreira profesional no sector das industrias alimenta-
rias.

A formacién do mddulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais n), 0), p), q) e r) do
ciclo formativo e as competencias n), 0), p), q), r), s), t) e u).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo han versar sobre:
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Manexo das fontes de informacion para a elaboraciéon de itinerarios formativo-
profesionalizadores, en especial no referente ao sector de industrias alimentarias.

Posta en préactica de técnicas activas de procura de emprego:

Realizacion de probas de orientacion e dindmicas sobre as propias aspiracions,
competencias e capacidades.

Manexo de fontes de informacion, incluidos os recursos da internet para a procu-
ra de emprego.
Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curriculos (potenciarase o
emprego doutros idiomas oficiais na Unidn Europea no manexo de informacién e
elaboracion do curriculo Europass).
Familiarizacion coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de
traballo.
Identificacion de ofertas de emprego publico a que se poida acceder en funcion da ti-
tulacion, e resposta a sila convocatoria.
Formacion de equipos na aula para a realizacién de actividades mediante o emprego
de técnicas de traballo en equipo.
Estudo das condicions de traballo do sector das industrias alimentarias a traves do
manexo da normativa laboral, dos contratos mais comunmente utilizados e do con-
venio colectivo de aplicacién no sector das industrias alimentarias.
Superacion de calquera xeito de discriminacion no acceso ao emprego e no desen-
volvemento profesional.
Analise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacion
dos riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a
colaboracion na definicion dun plan de prevencion para a empresa e das medidas
necesarias para a sa posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste modulo esixe a disposicion de medios informaticos con
conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan consecuti-
vas.
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Modulo profesional: empresa e iniciativa empren-
dedora

Equivalencia en créditos ECTS: 4.
Caodigo: MP0089.
Duracion: 53 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a
el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.

CAL.1. Identificouse o concepto de innovacion e a sta relacion co progreso da so-
ciedade e o aumento no benestar dos individuos.

CAL1.2. Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sia importancia como
dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CAL.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a forma-
cién, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter
éxito na actividade emprendedora.

CALl.4. Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector de
industrias alimentarias.

CAL.5. Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade
emprendedora.

CAL.6. Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola crea-
tividade e pola sua factibilidade.

CAL.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de nego-
cio do ambito da vitivinicultura que ha servir de punto de partida para a elaboracion
do proxecto empresarial.

CAL1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importan-
cia como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolve-
mento da idea emprendedora, tras a analise da relacidn entre a empresa e o contorno, do
proceso produtivo, da organizacién dos recursos humanos e dos valores culturais e éti-
Cos.

CAZ2.1. Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido em-
presarial galego.

CA2.2. Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de
introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacion das empresas.
CAZ2.3. ldentificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a
empresa e, en especial, nos aspectos tecnoloxico, econémico, social, ambiental, de-
mografico e cultural.

CA2.4. Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa cliente-
la, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa
competencia como principais integrantes do contorno especifico.
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CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena
ou mediana empresa relacionada coa vitivinicultura en funcion da sua posible locali-
zacion.

CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a sta im-
portancia como un elemento da estratexia empresarial.

CAZ2.7. Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relaciona coa vi-
tivinicultura e describironse os principais custos sociais en que incorren estas em-
presas, asi como os beneficios sociais que producen.

CAZ2.8. ldentificaronse en empresas vitivinicolas practicas que incorporen valores
éticos e sociais.

CA2.9. Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e so-
ciais.

CAZ2.10. Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e
imaxe corporativas, asi como a sua relacion cos obxectivos empresariais.

CA2.11. Describironse as actividades e 0s procesos basicos que se realizan nunha
empresa de vitivinicultura e delimitaronse as relacions de coordinacion e dependen-
cia dentro do sistema empresarial.

CA2.12. Elaborouse un plan de empresa que inclGa a idea de negocio, a localiza-
cion, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabili-
dade social e o plan de mérketing.

RAS3. Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o
proceso para a sua constitucion e posta en marcha.

CA3.1. Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como 0s requisitos que
compren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2. Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes
e as desvantaxes de cada unha en relacién coa sua idea de negocio.

CA3.3. Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de in-
dustrias alimentarias.

CA3.4. Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da
empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de
empresa.

CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucion du-
nha pequena ou mediana empresa en funcion da sta forma xuridica.

CA3.7. Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a
hora de por en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8. Analizaronse as axudas e subvencions para a creacion e posta en marcha de
empresas de vitivinicultura tendo en conta a sta localizacién.

CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa & eleccién da forma xuri-
dica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

RAA4. Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena
ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a
documentacion.

CAA4.1. Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de
rexistro da informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e
contas anuais.
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CA4.2. Describironse as técnicas basicas de analise da informacion contable, en es-
pecial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, & liquidez e &
rendibilidade da empresa.

CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidacions tri-
mestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relaciona-
das coa vitivinicultura e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario fiscal
(liquidacions trimestrais e liquidacions anuais).

CAA4.4. Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documenta-
cién basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, reci-
bos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha
mediana empresa de vitivinicultura e describironse os circuitos que recorre esa do-
cumentacion na empresa.

CAA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e finan-
ceira do proxecto empresarial.

Contidos basicos

BCL1. Iniciativa emprendedora

Innovacion e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na
actividade de vitivinicultura (materiais, tecnoloxia, organizacion da producion, etc.).

A cultura emprendedora na Union Europea, en Espafia e en Galicia.

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacion, respon-
sabilidade e colaboracion.

A actuacion das persoas emprendedoras no sector da vitivinicultura

O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

Valoracion do traballo por conta propia como fonte de realizacion persoal e social.
Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacion no &mbito da viti-
vinicultura.

BC2. A empresa e 0 seu contorno

A empresa como sistema: concepto, funcions e clasificacions.

Analise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de vitivinicultura: as-
pectos tecnoloxico, econdmico, social, ambiental, demografico e cultural.

Analise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa de vitivnicultura:
clientes, provedores, administracions publicas, entidades financeiras e competencia.

Localizacion da empresa.

A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
Cultura empresarial, e comunicacion e imaxe corporativas.

Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofiibles. Ex-
ternalizacion de actividades da empresa.

Descricidn dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de marketing.
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BC3. Creacion e posta en marcha dunha empresa

Formas xuridicas das empresas.

Responsabilidade legal do empresario.

A fiscalidade da empresa como variable para a eleccion da forma xuridica.
Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

Vias de asesoramento para a elaboracion dun proxecto empresarial e para a posta en
marcha da empresa.

Axudas e subvencidns para a creacion dunha empresa de vitivnicultura.

Plan de empresa: eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de
axudas e subvencions.

BC4. Funcién administrativa

Analise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena
e dunha mediana empresa no sector da vitivnicultura

Concepto e nocions béasicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos,
gastos e contas anuais.

Analise da informacion contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras
de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.

Plan financeiro: estudo da viabilidade econdmica e financeira.
Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.

Ciclo de xestién administrativa nunha empresa de vitivnicultura documentos adminis-
trativos e documentos de pagamento.

Coidado na elaboracion da documentacion administrativo-financeira.

Orientacions pedagoéxicas

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desenvolver a propia iniciativa
no ambito empresarial, tanto cara ao autoemprego como cara a asuncion de responsabili-
dades e funciéns no emprego por conta allea.

A formacion do modulo permite alcanzar os obxectivos xerais n), 0), p), q) e r) do ciclo
formativo e as competencias n), 0), p), 9), 1), S), t) e u).

As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do médulo han versar sobre:

Manexo das fontes de informacion sobre o sector das empresas de vitivnicultura, in-
cluindo a analise dos procesos de innovacion sectorial en marcha.

Realizacion de casos e dindmicas de grupo que permitan comprender e valorar as ac-
titudes das persoas emprendedoras e axustar a sua necesidade ao sector vitivinicola.

Utilizacion de programas de xestion administrativa e financeira para pequenas e me-
dianas empresas do sector.

A realizacion dun proxecto empresarial relacionado coa actividade de vitivnicultura
composto por un plan de empresa e un plan financeiro, que inclia todas as facetas de
posta en marcha dun negocio.

O plan de empresa incluird os seguintes aspectos: maduracion da idea de negocio, loca-
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lizacion, organizacién da producion e dos recursos, xustificacion da sua responsabilidade
social, plan de marketing, eleccién da forma xuridica, trdmites administrativos, e axudas e
subvencions.

O plan financeiro ha incluir o plan de tesouraria, a conta de resultados provisional e 0
balance previsional, asi como a analise da sua viabilidade econdmica e financeira.

E aconsellable que o proxecto empresarial se vaia realizando conforme se desenvolvan
os contidos relacionados nos resultados de aprendizaxe.

O correcto desenvolvemento deste mddulo esixe a disposicion de medios informaticos
con conexidn a internet e que polo menos duas sesions de traballo sexan consecutivas.
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Modulo profesional: formacidn en centros de tra-
ballo

Equivalencia en créditos ECTS: 22.
Caodigo: MP0090.
Duracion: 384 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL. Identifica a estrutura e a organizacion da empresa en relacion coa producion e a
comercializacion dos produtos que obtefa.

CAL.1. Identificouse a estrutura organizativa da empresa e as funcions de cada area.

CAL.2. Interpretaronse, a partir de organigramas, as relacions organizativas e fun-
cionais do departamento de producion cos demais departamentos da empresa.

CAL1.3. Identificaronse os elementos que constitlen a rede loxistica da empresa:
provedores, clientes, sistemas de producién, almacenaxe, etc.

CAL.4. Identificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento do proce-
so produtivo.

CAL.5. Relacionaronse as competencias dos recursos humanos co desenvolvemento
da actividade produtiva.

CAL.6. Interpretouse a importancia de cada elemento da rede no desenvolvemento
da actividade da empresa.

CAL.7. Relacionaronse as caracteristicas do mercado e o tipo de clientes e provedo-
res, coa sUa posible influencia no desenvolvemento da actividade empresarial.

CAL.8. Identificaronse as canles de comercializacion mais frecuentes nesta activida-
de.

CAL1.9. Relacionaronse as vantaxes e 0s inconvenientes da estrutura da empresa
fronte a outro tipo de organizacions empresariais.

RAZ2. Aplica hébitos éticos e laborais no desenvolvemento da sta actividade profesio-
nal consonte as caracteristicas do posto de traballo e os procedementos establecidos da
empresa.

CAZ2.1. Recofiecéronse e xustificaronse:

Disposicion persoal e temporal que necesita o posto de traballo, asi como actitu-
des persoais (puntualidade, empatia, etc.) e profesionais (orde, limpeza e seguri-
dade necesarias para o posto de traballo, responsabilidade, etc.).

Requisitos actitudinais ante a prevencion de riscos na actividade profesional e
medidas de proteccion persoal.

Requisitos actitudinais referidos & calidade na actividade profesional.

Actitudes relacionais co propio equipo de traballo e coa xerarquia establecida na
empresa.

Actitudes relacionadas coa documentacion das actividades realizadas no ambito
laboral.

Necesidades formativas para a insercion e a reinsercion laboral no ambito cienti-
fico e técnico do bo facer profesional.
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CAZ2.2. Identificaronse as normas de prevencion de riscos laborais que cumpra apli-
car na actividade profesional e os aspectos fundamentais da lei de prevencion de ris-
cos laborais.

CAZ2.3. Utiliz&ronse os equipamentos de proteccion individual segundo os riscos da
actividade profesional e as normas da empresa.

CA2.4. Mantivose unha actitude clara de respecto polo medio nas actividades de-
senvolvidas, e aplicaronse as normas internas e externas vinculadas.

CA2.5. Mantivose organizado, limpo e libre de obstaculos o posto de traballo e a
area correspondente ao desenvolvemento da actividade.

CAZ2.6. Interpretaronse e cumprironse as instrucions recibidas, e responsabilizouse
do traballo asignado.

CA2.7. Mantivose un trato fluido e correcto cos membros do seu equipo, e estable-
ceuse unha relacion eficaz coa persoa responsable en cada situacion.

CAZ2.8. Coordinouse co resto do equipo e informou de calquera cambio, necesidade
salientable ou imprevisto.

CA2.9. Valorouse a importancia da sua actividade e a adaptacion aos cambios de ta-
refas asignados no desenvolvemento dos procesos produtivos da empresa, e inte-
grouse nas novas funciéns.

CA2.10. Comprometeuse responsablemente na aplicacion das normas e dos proce-
dementos no desenvolvemento de calquera actividade ou tarefa.

RA3. Xestiona o0 almacén na empresa vitivinicola, organizando os aprovisionamentos, a
almacenaxe e a expedicion das materias primas e auxiliares, asi como dos produtos ela-
borados, en apoio das accidns comerciais.

CA3.1. Analizaronse e estudaronse as necesidades e as existencias de materias pri-
mas, produtos e materiais na lifia de producion, consonte o plan establecido.

CA3.2. Programéaronse 0s aprovisionamentos e controlouse a recepcion e a almace-
naxe.

CA3.3. Identificaronse os puntos de almacenaxe e as condicions necesarias.
CA3.4. Elaborouse a documentacion de control.

CA3.5. Identificaronse e cuantificAronse as condicions mais importantes para ter en
conta na eleccion do medio de transporte.

CA3.6. Determinouse o fluxo e os itinerarios, os medios para utilizar e as medidas
de seguridade e hixiene aplicables na carga e na descarga de lotes.

CA3.7. Identificaronse as etapas e as técnicas na negociacion das condicions na
compravenda, asi como na seleccidn e na avaliacion de clientes e provedores.
CA3.8. Describironse as técnicas de informacion e comunicacion mais utilizadas en
investigacion comercial.

RA4. Coordina e controla a producion viticola e os procesos de elaboracion en condi-
ciéns de seguridade e proteccion ambiental para obter un produto definido coa calidade
establecida.

CAA4.1. Identificaronse e analizaronse as areas do proceso produtivo.

CAA4.2. Recofiecéronse as necesidades de maquinas, material, equipamentos e man
de obra.

CAA4.3. Recofiecéronse os traballos e as operacidns necesarias para a producion da
materia prima nas condiciéns de calidade requiridas.

CAA4.4. Controlouse que a materia prima cumpra as especificacions requiridas.
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CAA4.5. Controlaronse os procesos de elaboracion, comprobaronse os parametros de
control e corrixironse as desviacions.

CAA4.6. Controlaronse as operaciéns de estabilizacion e conservacion segundo as
instrucions e os procedementos establecidos.

CAA4.7. Conducironse e controlaronse as lifias e 0s equipamentos de envasamento,
etiquetaxe, embalaxe e paletizacion.

CAA4.8. Formalizéaronse informes e partes de traballo referidos ao desenvolvemento
do proceso, ao funcionamento dos equipamentos e aos resultados alcanzados.

CAA4.9. Adoptaronse as medidas estipuladas de prevencion de riscos e proteccion
ambiental.

RADS. Programa e supervisa 0 mantemento e a operatividade dos equipamentos e das
instalacidns, de xeito que se garanta o funcionamento en condicions de hixiene, calida-
de, eficiencia e seguridade, segundo procedementos establecidos.

CAB.1. Comprobouse que a disposicion das maquinas e dos equipamentos sexa a co-
rrecta para conseguir a secuencia e a sincronizacion das operacions programadas.

CAb5.2. Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de segurida-
de da maquinaria e dos equipamentos.

CAb5.3. Controlouse que o mantemento e a limpeza dos equipamentos e das instala-
cions se realicen segundo instruciéns e procedementos establecidos.

CAb5.4. Verificouse a adecuacion dos servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

CADbS.5. Identificaronse as condicions de execucion, os parametros para controlar e as
medidas correctoras, en caso de desviacions.

CAb5.6. Comprobouse a operatividade dos recipientes, 0 manexo dos elementos de
control e a regulacion dos sistemas automaticos.

CAb5.7. Adoptaronse as medidas estipuladas de prevencién de riscos e proteccion
ambiental.
RABG. Controla e garante a calidade mediante analises e ensaios fisicoquimicos, instru-
mentais, microbioldxicos e organolépticos.

CAG6.1. Organizouse o traballo de laboratorio en funcion das necesidades do proceso
produtivo e do plan de control de calidade.

CAG6.2. Efectuouse a toma, a preparacion e o traslado de mostras manexando o ins-
trumental e seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.3. Realizaronse as analises e 0s ensaios enoléxicos baseados en procedementos
fisicos, reaccions de neutralizacion e reaccions redox, asi como por técnicas instru-
mentais.

CAG6.4. Realizaronse as analises microbioldxicas necesarias para o control do proce-
so e do produto elaborado.

CAB.5. Interpretaronse os resultados e contrastaronse coas especificacions do ma-
nual de procedemento, o plan de calidade e a lexislacién.

CAG.6. Recolléronse datos, efectuaronse calculos e redactaronse informes de analise
e control, utilizando as TIC.

CAG6.7. Realizaronse analises sensoriais para controlar o proceso produtivo e a cali-
dade organoléptica do produto elaborado.

CAG6.8. Recofiecéronse os defectos organolépticos orixinados durante o proceso pro-
dutivo.
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RA7. Participa na aplicacion dos sistemas de xestion da seguridade alimentaria, xestion
da calidade, prevencion de riscos laborais e xestion ambiental, e propon acciéns para a
mellora do proceso e do produto, aplicando a normativa especifica do sector.

CAT7.1. Recofieceuse a importancia do control da seguridade alimentaria na industria
vitivinicola.

CAT7.2. Controlouse que a limpeza e a desinfeccion de areas, equipamentos e ma-
quinaria se realice segundo as prescricions establecidas.

CA7.3. Verificouse a execucion dos plans xerais de hixiene (control da auga utiliza-
da, control de pragas, formacion, control de residuos, limpeza e desinfeccion).

CA7.4. Determinaronse e controlaronse no posto de traballo as medidas de protec-
cién necesarias para garantir a seguridade e a hixiene alimentaria.

CA7.5. Recofiecéronse e controlaronse os perigos e os puntos de control criticos
asociados &s secuencias de operacions que compofien o0 proceso.

CAT.6. Valorouse a importancia da calidade na industria vitivinicola.
CAT.7. Verificouse a implantacion das normas de calidade voluntarias.
CA7.8. Valorouse a importancia da prevencién de riscos laborais na empresa.

CAT7.9. Verificouse que o persoal cumpra as normas de seguridade laboral no posto
de traballo.

CA7.10. Recofiecéronse os obxectivos ambientais da empresa, consonte o seu siste-
ma de xestion.

CA7.11. Comprobouse que o persoal leve a cabo as medidas necesarias para unha
xestion eficaz dos aspectos ambientais asociados ao sector.

CA7.12. Recorieceuse e aplicouse a normativa especifica do sector vitivinicola.

Este mddulo profesional contrible a completar as competencias deste titulo e os obxectivos
xerais do ciclo, tanto aqueles que se alcanzaran no centro educativo como 0s que sexan de
dificil consecucion nel.
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Anexo |l

A) Espazos minimos

Espazo formativo

Superficie en m2

Superficie en m2

Grao de utilizacién

(30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente 60 40 35%
Taller-adega 240 180 15 %
Laboratorio enoldxico e microbioldxico 90 60 23%
Sala de cata 80 60 15 %
zggga(éeo crianza e almacén de produto 0 30 12%
Almacén 80 80

A Conselleria de Educacién e Ordenacidn Universitaria podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que sera posible reducir os espazos formativos
proporcionalmente ao nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a
determinacion das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e
terceira da taboa.

O grao de utilizacion expresa en tanto por cento a ocupacion en horas do espazo previs-
ta para a imparticion das ensinanzas no centro educativo, por un grupo de alumnos,
respecto da duracion total das mesmas.

Na marxe permitida polo grao de utilizacion, os espazos formativos establecidos poden
ser ocupados por outros grupos de alumnos ou alumnas que cursen 0 mesmo Ou outros
ciclos formativos, ou outras etapas educativas.

En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacion expresada polo grao de utilizacion) poderan realizarse en superficies utiliza-
das tamen para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos

Equipamento

Bascula.

Descangalladora estrulladora.

Bomba de pasta con manga alimentaria.

Prensa pneumatica de 2.000 kg.

Intercambiador tubular para pasta.

Equipamento de frio con bomba de calor e cadro de control.

Macerador rotativo de 2.000Kg con camisa de refrixeracion.

Depositos de plastico alimentario, inox, isotermos, con ducha e sempre-cheos.
Bombas de trasfega de liquidos (de impeler e helicoidal).

Circuito de auga fria e quente para control de temperatura dos depdsitos.
Tren de embotellamento completo.

Sistemas de filtraxes amicrobica, de baleiro rotativo, de placas e aluvionaxe continua.
Placas calefactoras vitroceramicas.

Balanzas analitica dixital e granataria electronica.

Ducha de emerxencia con lavaollos.

Vitrina e campé de gases.

Frigorifico—conxelador.

Desecador.
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Centrifuga.

pH-metro.

Bafio termostatico con calefaccion e axitador magnético con calefaccion.

Equipamento de determinacion de acidez total, de acidez volatil, de SO e de grao alcohdlico.
Refractdmetros.

Xogo de densimetros.

Equipamento para determinacién do indice de colmatacion.

Equipamento de auga destilada.

Autoclave de 50 litros.

Incubador con conexion eléctrica interna.

Estufa de incubacion.

Rampla de filtracion por membrana con bomba de baleiro.

Microscopio hioldxico con catro obxectivos (un de inmersién) equipado con camara, conexion a computador e software.
Lupas binoculares.

Contador de colonias.

Axitador magnético con calefaccién, orbital de velocidade regulable para tubos de ensaio.
Pipetas automaticas de volume variable e seriadas.

Maquinaria e apeiros para o cultivo da vid.
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Anexo |l

A) Especialidades do profesorado con atribucion docente nos médulos profesio-
nais do ciclo formativo de vitivinicultura

Médulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

MP0077. Viticultura

MP0078. Vinificacions

MP0079. Procesos bioquimicos

MP0080. Estabilizacion, crianza e
envasamento

MP0081. Andlise enoldxica

MP0082. Industrias derivadas

MP0083. Cata e cultura vitivinicola

MP0084. Comercializacion e loxistica
na industria alimentaria

MP0085. Lexislacion vitivinicola e
seguridade alimentaria

MP0086. Xestion de calidade e
ambiental na industria alimentaria

MP0087. Proxecto na industria vitivi-
nicola

MP0Q088. Formacion e orientacion
laboral

MP0089. Empresa e iniciativa em-
prendedora

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios

Operacions e equipamentos de produ-
cion agraria

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios

Procesos na industria alimentaria

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios
Procesos na industria alimentaria
Andlise e quimica industrial

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios
Procesos na industria alimentaria
Profesorado especialista

Procesos na industria alimentaria

Procesos na industria alimentaria

Procesos na industria alimentaria

Procesos na industria alimentaria

Operacions e equipamentos de elabora-

cion de produtos alimentarios

Formacion e orientacion laboral

Formacion e orientacion laboral

B) Titulacions equivalentes para efectos de docencia

Corpos

Especialidades

Profesorado técnico de formacion profe-
sional.

Profesorado técnico de formacién profe-
sional.

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Profesorado técnico de formacién profe-
sional.

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Profesorado técnico de formacidn profe-
sional.

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Profesorado técnico de formacion profe-
sional .

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Catedratico/a de ensino secundario
Profesorado de ensino secundario

Titulacions

Profesorado de ensino secundario

Formacion e orientacion laboral

Procesos na industria alimentaria
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Diplomado/a en ciencias empresariais.
Diplomado/a en relaciéns laborais.
Diplomado/a en traballo social.
Diplomado/a en educacion social.
Diplomado/a en xestién e administra-
cion piblica.

Enxefieiro/a técnicola agricola, espe-
cialidade en industrias agrarias e ali-
mentarias.



Enxefieiro/a técnico/a industrial,
especialidade en quimica industrial.

Enxefieiro/a técnico/a forestal, especia-
lidade en industria forestais.

Andlise e quimica industrial

C) Titulacions requiridas para a imparticion dos moédulos profesionais que confor-
man o titulo para os centros de titularidade privada, doutras administraciéns dis-
tintas da educativa e orientaciéons para a Administracion educativa

Madulos profesionais

Titulacions

MP0Q77. Viticultura.

MP0Q78. Vinificacions.

MP0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.
MP0082. Industrias derivadas.

MP0087. Proxecto na industria vitivinicola.

MP0079. Procesos bioguimicos.
MPO0081. Andlise enoldxica.
MP0Q083. Cata e cultura vitivinicola.

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimenta-
ria.

MP0085. Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria.

MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

MPQ087. Proxecto na industria vitivinicola.
MP0088. Formacion e orientacion laboral.
MP0089. Empresa e iniciativa emprendedora.

Paxina 108

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao
correspondente, ou outros titulos equivalentes.
Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a técni-
co/a, ou o titulo de grao correspondente, ou outros titulos
equivalentes.

Técnico/a superior en industria alimentaria.

Técnico/a superior en xestion e organizacion de empresas
agropecuarias.

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao
correspondente, ou outros titulos equivalentes.
Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a ou arquitecto/a técni-
co/a, ou o titulo de grao correspondente, ou outros titulos
equivalentes.



Anexo IV

Validacions entre modulos profesionais establecidos no titulo de técnico superior
en industria alimentaria ao abeiro da Lei organica 1/1990 e os establecidos no titu-
lo de técnico superior en vitivinicultura ao abeiro da Lei orgénica 2/2006

Maédulos profesionais do ciclo formativo (LOXSE): Maédulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
Industria alimentaria Vitivinicultura
Loxistica. MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimenta-
Comercializacion de produtos alimentarios. ria.
Técnicas de proteccion ambiental. MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria
Xestion da calidade. alimentaria.
Formacion no centro de traballo MP0090. Formacion no centro de traballo.
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Anexo V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o esta-
blecido no artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xufio, cos médulos profesio-
nais para a sta validacion

Unidades de competencia acreditadas

Mddulos profesionais validables

UC0037_3: Supervisar a producion viticola e programar 0s
procesos de vinificacion.

UC0038_3: Controlar a producion de vifio mediante andli-
ses organolépticas, microbioldxicas e fisicoquimicas.

UC0039_3: Coordinar e supervisar os métodos de estabili-
zacion e crianza de vifios.

UC0040_3: Programar a posta a punto de instalacions e
maquinaria vitivinicola.

UC00556_3: Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén e
as expedicions na industria alimentaria, e realizar activida-
des de apoio & comercializacion.

UC0557_3: Programar e xestionar a producion na industria
alimentaria.

UC0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemen-

to do plan de calidade e xestién ambiental na industria ali-
mentaria.

UCO0768_3: Desenvolver os procesos e controlar a elabora-
cion de destilados, mostos concentrados, vinagre e outros
produtos derivados.

UCO0314_2: Controlar o proceso de envasamento e acondi-
cionamento de bebidas.

UC0769_3: Aplicar a lexislacion de produtos vitivinicolas e
0s seus derivados, e xestionar os libros de rexistro.

Mddulos profesionais superados

MP0Q77. Viticultura.

MP0078. Vinificacions.

MP0081. Andlise enol6xica.
MP0083. Cata e cultura vitivinicola.

MPO0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.

MPO0O078. Vinificacions.
MP0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimenta-
ria.

MP0078. Vinificacions.
MP0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.

MP0086. Xestion de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

MP0082. Industrias derivadas.

MP0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.

MP0085. Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia pa-
ra a sua acreditacion

Unidades de competencia acreditables

MPO0077. Viticultura.

MP0078. Vinificacions.

MP0080. Estabilizacion, crianza e envasamento.

MP0081. Andlise enoléxica.
MP0Q083. Cata e cultura vitivinicola.

MP0082. Industrias derivadas.
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UC0037_3: Supervisar a producion viticola e programar 0s
procesos de vinificacion.

UC0037_3: Supervisar a producion viticola e programar os
procesos de vinificacion.

UC0040_3: Programar a posta a punto de instalacions e
maquinaria vitivinicola.

UC0557_3: Programar e xestionar a producion na industria
alimentaria.

UC0039_3: Coordinar e supervisar os métodos de estabili-
zacion e crianza de vifios.

UC0314_2: Controlar o proceso de envasamento e acondi-
cionamento de bebidas.

UC0038_3: Controlar a producion de vifio mediante anali-
ses organolépticas, microbioldxicas e fisicoquimicas.

UC0040_3: Programar a posta a punto de instalacions e
maquinaria vitivinicola.
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alimentaria.

UC0768_3: Desenvolver 0s procesos e controlar a elabora-
cion de destilados, mostos concentrados, vinagre € outros
produtos derivados.

UC00556_3: Xestionar os aprovisionamentos, 0 almacén e
as expedicions na industria alimentaria, e realizar activida-
des de apoio & comercializacion.

MP0084. Comercializacion e loxistica na industria alimenta-
ria.

UCO0769_3: Aplicar a lexislacion de produtos vitivinicolas e

MP0085. Lexislacion vitivinicola e seguridade alimentaria. . . i )
0s seus derivados, e xestionar os libros de rexistro.

UC0558_3: Cooperar na implantacion e no desenvolvemen-
to do plan de calidade e xestion ambiental na industria ali-
mentaria.

MP0086. Xestién de calidade e ambiental na industria
alimentaria.

Paxina 111



Anexo VI

Organizacion dos modulos profesionais do ciclo formativo para o réxime ordinario

Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
1° MP0Q77. Viticultura. 160 Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.
Operacions e equipamentos de producion agraria.
1° MP0078. Vinificacions. 187 Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.
1° MP0079. Procesos bioquimicos. 213 Procesos na industria alimentaria.
1° MP0081. Andlise enoléxica. 213 Procesos na industria alimentaria.
Andlise e quimica industrial.
10 MP0083. Cata e cultura vitivinicola. 80 Procesos na industria alimentaria.
Profesorado especialista.
10 MP0088. Formacion e orientacion laboral. 107 Formacion e orientacion laboral
Total 1° 960
(FCE)
20 MP0082. Industrias derivadas. 87 Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.
2° MP0080. Estabilizacion, crianza e envasa- 140 Operacions e equipamentos de elaboracion de
mento. produtos alimentarios.
2° MP0084. Comercializacion e loxistica na 123 Procesos na industria alimentaria.
industria alimentaria.
2° MP0085. Lexislacion vitivinicola e seguri- 140 Procesos na industria alimentaria.
dade alimentaria.
2° MP0086. Xestion de calidade e ambiental 87 Procesos na industria alimentaria.
na industria alimentaria.
2° MP0089. Empresa e iniciativa emprendedo- 53 Formacion e orientacion laboral
ra.
Total 2° 630
(FCE)
2° MP0087. Proxecto na industria vitivinicola. 26 Procesos na industria alimentaria.
Operacions e equipamentos de elaboracion de
produtos alimentarios.
2° MP0090. Formacion en centros de traballo. 384
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Anexo Vi

Organizacion dos modulos profesionais en unidades formativas de menor dura-
cion

Médulo profesional Unidades formativas Duracion
o MP0079_12: Procesos de vinificacion. 133
MP0079. Procesos bioquimicos. — .

MP0079_22: Microhioloxia enoldxica. 80
. . MP0081_12: Andlise quimica. 113

MP0081. Andlise enoldxica. : R :
MP0Q081_22: Técnicas de microbioloxia enoléxica. 100
MPO0O085. Lexislacion vitivinicola e seguridade ali- MP0Q085_12: Lexislacién e xestion vitivinicola. 105
mentaria. MP0085_22: Seguridade e hixiene. 35
MP0086. Xestion de calidade e ambiental na indus- MPO0086_12: Xestion de calidade. 52
tria alimentaria. MP0086_22: Xestion ambiental. 35
MP0Q088_12: Prevencion de riscos laborais. 45
MP0088. Formacion e orientacion laboral. MP0088_22: Equipos de traballo, dereito do traballo 62

e da seguridade social, e procura de emprego
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