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ANEXO CCXL

CUALIFICACION PROFESIONAL: INDUSTRIAS DERIVADAS
DE LA UVA Y DEL VINO

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 3

Codigo: INA240_3

Competencia general:

Gestionar una unidad o seccion en la industria de los destilados,
mostos concentrados, vinagres y otros productos derivados de
la uva y del vino, programando, preparando y supervisando los
recursos materiales y humanos disponibles, asi como los trabajos
necesarios para alcanzar los objetivos fijados en los planes
de produccién, calidad y proteccion ambiental, realizando la
supervision de la aplicacion del sistema de analisis de peligros y
puntos criticos de control y prerrequisitos, de las buenas précticas
de fabricacion y de manipulacion, y el control de la aplicacion del
sistema de trazabilidad.

Unidades de competencia:
UC0556_3: Gestionar los aprovisionamientos, el almacén vy las

expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de
apoyo a la comercializacion.

UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria
alimentaria.

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

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

UC0314_2: Controlar el proceso de envasado y acondicionamiento
de bebidas.

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

Entorno profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en pequefias, medianas o grandes industrias
de destilados de vino, concentracion de mostos, elaboracion de
vinagres y otros productos derivados de la uva y del vino. Son
trabajadores por cuenta ajena o propia que ejercen su actividad en
labores de gestion, direccidn y supervision en areas funcionales de
recepcion, produccion y envasado.

Sectores productivos:

Todos los subsectores de la Industria Vitivinicola: Destilerias.
Industrias derivadas del vino y de los alcoholes. Concentradoras
de mostos. Industrias del vinagre. Envasadoras de destilados.
Envasadoras de mostos concentrados. Envasadoras de vinagre.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:
Encargado de proceso de destilacion y rectificacion. Encargado
de recepcion de mostos frescos y sulfitados. Supervisor de
columnas de destilacion y concentracion. Encargado de la linea de
envasado de destilados, concentrados y vinagres. Encargados de
envejecimiento y crianza de destilados y vinagres

Formacidn asociada: (510 horas)

Modulos Formativos

MF0556_3: Gestion del almacén y comercializacién en la industria
alimentaria. (90 horas)

MF0557_3: Organizacion de una unidad de produccion alimentaria.
(60 horas)

MF0558_3: Gestion de la calidad y medioambiente en industria
alimentaria. (120 horas)

MF0768_3: Productos derivados de la uva y del vino. (120 horas)
MF0314_2: Envasado y acondicionamiento de bebidas. (60 horas)
MF0769_3: Legislacion vitivinicola. (60 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: GESTIONAR LOS
APROVISIONAMIENTOS, EL ALMACEN Y LAS EXPEDICIONES
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y REALIZAR ACTIVIDADES
DE APOYO A LA COMERCIALIZACION

Nivel: 3

Codigo: UC0556_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Programar los aprovisionamientos de materias primas,
auxiliares y materiales necesarios para la produccion, de
acuerdo con las instrucciones de trabajo.

CR1.1 Se solicitan a los departamentos correspondientes
las cantidades de los productos necesarios, precisando las
caracteristicas de los mismos, de acuerdo con el plan de
produccidn.

CR1.2 El programa de aprovisionamiento se realiza,
teniendo en cuenta las necesidades, existencias, stock de
seguridad, posibilidades de los proveedores y la reduccion
de los costes de aprovisionamiento y almacenamiento,
segun la politica de la empresa.

CR1.3 Las ofertas de los proveedores se valoran y se
seleccionan, teniendo en cuenta la calidad, precio, garantia
y plazo de entrega de los productos, segun el procedimiento
de homologacion especifico.

CR1.4 Las 6rdenes de pedido externo se tramitan, teniendo
en cuenta los controles de existencias y los plazos de
entrega, segun el calendario de aprovisionamientos
establecido.

RP2: Supervisar la recepcion en el almacén de los suministros
externos y de los productos terminados, segun el
procedimiento operativo, para asegurar la distribucién
idénea de cada producto.

CR2.1 Se informa al personal de recepcion sobre los
suministros y productos terminados a recibir en cada
jornada o periodo, entregandose la documentacion
correspondiente, de acuerdo a las instrucciones de trabajo,
los controles y registros a realizar.

CR2.2 Los controles establecidos para la recepcion de
suministros se comprueba que se ejecutan, de acuerdo con
las instrucciones del manual de calidad.

CR2.3 Los suministros se aceptan, con o sin reservas,
0 se rechazan definitivamente, después de valorar los
resultados de todos los controles y segun el procedimiento
de homologacién de suministros.

CR2.4 Los resultados de los controles efectuados
en el almacén se supervisan, para comprobar que
las caracteristicas de los productos terminados se
corresponden con la documentacion del lote y que éste va
provisto del visto bueno, segun el plan de calidad.

CR2.5 Los registros de entrada de cada mercancia
requeridos por el sistema de control de almacén, se
verifica que se incorporan a los datos sobre cantidades,
caracteristicas, fechas, proveedor y transportista.

CR2.6 Las condiciones de devolucion de materias primas
0 materiales no conformes, se negocian con el proveedor
aportandose las justificaciones y medidas correctoras
oportunas, de acuerdo con el procedimiento de compras.
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RP3:

RP4:

CR2.7 El grado de cumplimiento de los proveedores se
evalla, analizando las condiciones y plazos de entrega de
los suministros, segun el procedimiento de homologacion
especifico.

Gestionar el almacenamiento y la conservacion de
productos terminados, materias primas y auxiliares, asi
como el suministro de productos necesarios para garantizar
el buen funcionamiento de la planta de produccion.

CR3.1 Los almacenes y equipos se supervisan para
que cumplan con las condiciones de limpieza y que su
funcionamiento sea correcto, segun el plan de limpieza y
mantenimiento.

CR3.2 Los criterios para la ubicacion de las mercancias,
se establecen, teniendo en cuenta las caracteristicas del
producto, la identificacion posterior, la salida y el dptimo
aprovechamiento de los recursos, de acuerdo con las
instrucciones técnicas de almacenamiento.

CR3.3 Se incorporan en las instrucciones de trabajo las
condiciones de conservacion de los productos perecederos
y el sistema de control de las caducidades, para evitar las
pérdidas de acuerdo con el plan de calidad.

CR3.4 Las cantidades, asi como los flujos, momentos,
destinos y almacenes intermedios de los productos a
suministrar, se establecen con las medidas adecuadas para
cumplir los programas de produccion.

CR3.5 El transporte dentro del almacén y en la planta,
se organiza, fijando las condiciones de circulacién de los
vehiculos, los itinerarios, los puntos intermedios y finales,
respetando las condiciones de seguridad y minimizando los
costos, de acuerdo con el procedimiento de trafico interno
de mercancias.

CR3.6 El registro de salidas de suministros a produccion se
verifica mediante su cumplimentacion, que se lleva a cabo
conforme al sistema establecido.

CR3.7 Las instrucciones y los trabajos se distribuyen
teniendo en cuenta las necesidades del almacén, las
caracteristicas del personal y las condiciones de trabajo,
segun el plan de calidad.

CR3.8 Las existencias se organizan en relacion con los
programas de produccion y aprovisionamiento, realizando
las correcciones que procedan, cuando se detecten
desviaciones, segun las instrucciones técnicas.

CR3.9 Los sistemas de realizacion de inventarios y sus
caracteristicas, se establecen controlando su ejecucion,
investigando las causas de posibles diferencias en relacion
con los controles de existencias, de acuerdo con el plan de
produccion.

Organizarla expedicion de los pedidos externos, cumpliendo
las especificaciones y demandas recibidas, segun el
documento contractual, asegurando las condiciones
optimas de traslado.

CR4.1 La programacion de las expediciones se realiza
teniendo en cuenta las caracteristicas del pedido, las
existencias en almacén, los plazos de entrega, la distancia
e itinerarios, para asi cumplir el compromiso con el cliente
sin demoras y minimizar los costos de expedicion, de
acuerdo con el documento contractual.

CR4.2 EIl personal de almacén se organiza segun los
pedidos a preparar en cada jornada o periodo, entregandole
la documentacion correspondiente y concretando las
instrucciones de trabajo.

CR4.3 La preparacién de las expediciones se supervisa
mediante la confeccion de la documentacién, composicion,
identificacion e informacion de los lotes, proteccion, carga
y registros de salida; y en consecuencia, se autoriza la
expedicion de acuerdo con los procedimientos operativos.

RP5:

RP6:

CR4.4 El almacenamiento se dispone, y en su caso el
traslado, de productos caducados o rechazados, informando
a los departamentos involucrados para decidir sobre su
destino de acuerdo con el procedimiento establecido.
CR4.5 El transporte en los aprovisionamientos y en las
expediciones, se organiza de acuerdo a los programas y
calendarios, teniendo en cuenta las mejores condiciones
técnicas y economicas.

Realizar compraventas, seleccionando los proveedores/
clientes, negociando las condiciones y cerrando las
operaciones, segun las especificaciones recibidas, para
asegurar que los pedidos o compras sean los idoneos.
CR5.1 Los objetivos y laimagen de la empresa, asi como las
caracteristicas y cualidades de los productos y la situacion
del mercado, se utilizan para definir los argumentos y
preparar el material de apoyo a utilizar en la compraventa,
segun el procedimiento de contratos.

CR5.2 El plan de visitas se organiza estableciendo los
itinerarios y concretando las citas con el responsable,
con quien se debe negociar, segun la instruccion técnica
correspondiente.

CR5.3 La seleccion de nuevos proveedores/clientes se
comprueba que cumple los requisitos de homologacion
establecidos por la empresa y en el manual
correspondiente.

CR5.4 La entrevista con el proveedor o el cliente se
utiliza para transmitir la imagen deseable de la empresa,
recibiéndole y  exponiéndole  detalladamente las
caracteristicas de la demanda/oferta, aplicando las técnicas
de venta mas acordes, segun el tipo de proveedor/cliente
con arreglo a la politica de empresa.

CR5.5 La negociacién de compra/venta se mantiene
con posiciones flexibles, abiertas al acuerdo, procurando
adecuar las condiciones establecidas por la empresa al tipo
de cliente/proveedor y a la operacion a realizar, en base al
manual de compraventa.

CR5.6 Se verifica, en el cierre de la operacion, que el
volumen vy caracteristicas del pedido o compra, asi como
los precios, descuentos, transporte y portes, plazos de
entrega, forma de pago y otras condiciones, estan dentro
de los margenes fijados por la empresa, conforme al
cliente/proveedor y quedando claramente especificadas en
el contrato firmado.

CR5.7 Se le aporta al proveedor/cliente consejo técnico
sobre el tratamiento y manipulacién de los productos
alimentarios, sobre las técnicas de «merchandising» a
utilizar, solucionandose las dudas que al respecto se
planteen, de acuerdo con el plan de atencion al cliente
establecido por la empresa.

CR5.8 Se comunican al departamento correspondiente
las caracteristicas de las operaciones cerradas, segun el
procedimiento establecido.

CR5.9 Se mantiene actualizado el fichero de proveedores/
clientes, con los datos mas relevantes que permitan
evaluarlos y realizar previsiones de compraventa, segun el
plan de mercado.

Apoyar las acciones publicitarias y de promocion de los
productos a lo largo del canal de distribucion, segun
la politica de la empresa, para asegurar una buena
comercializacion.

CR6.1 Las campanas publicitarias y promocionales se
exponen y explican con todo detalle a los clientes, segun el
plan de mercado establecido.

CR6.2 Se les informa a los prescriptores y consumidores
sobre las caracteristicas y beneficios de los productos, de
acuerdo con el plan de comunicacion.
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CR6.3 Los estudios de lanzamiento de nuevos productos
disefiados por el departamento especifico, se utilizan,
colaborando en la realizacion de los tests y pruebas de
mercado establecidos, de acuerdo con el plan especifico.
CR6.4 Los tests de recuerdo y de reconocimiento de
muestras, posteriores a una campafa de publicidad, se
aplican en las condiciones indicadas en el procedimiento
establecido por el departamento de marketing.

CR6.5 Se colabora en el andlisis de los datos para
aprovechar los resultados de las campafas promocionales,
tanto en mercados testigo como en los definitivos.

RP7: Colaborar en el control a lo largo de la red de distribucion
de la empresa, segun el documento contractual, que se
cumplen los objetivos y las condiciones contratadas con los
distribuidores.

CR7.1 Las fichas con las caracteristicas de cada distribuidor
se actualizan, incorporando los cambios producidos, segun
el procedimiento de homologacion de proveedores.

CR7.2 Los distribuidores se mantienen permanentemente
asesorados sobre las condiciones de almacenamiento,
conservacion y manipulacion de los productos alimentarios,
para evitar deterioros siguiendo el plan de comunicacion.
CR7.3 Las condiciones contratadas con cada distribuidor
relativas a exclusividades, precios de venta, realizacion de
campanas promocionales, plazos de entrega y servicios
postventa, se comprueba que se cumplen en los términos
establecidos, informando en caso contrario a ambas
partes.

CR7.4 Las anomalias surgidas o previsibles en el canal
de distribucion que afectan al flujo y rotaciones de
productos, roturas de stock y cobertura de distribucion,
se detectan, analizando las causas, proponiendo las
acciones correctoras de acuerdo al procedimiento de no
conformidades.

RP8: Recoger y transmitir la informacion demandada por la
empresa sobre el producto y el mercado para establecer su
politica de marketing.

CR8.1 Se sondea a los clientes para obtener informacion
acerca del producto propio, sobre posicionamiento de la
marca, calidad, envase, precio, segun el plan de mercado.

CR8.2 Se colabora en la toma de muestras de los productos
de la competencia, de acuerdo con el plan de mercado
establecido por la empresa.

CR8.3 Se colabora en el andlisis de las variaciones en los
precios, caracteristicas o condiciones comerciales de la
competencia, de acuerdo a los ratios establecidos, segun el
procedimiento operativo.

CR8.4 Se colabora en la deteccion de las nuevas tendencias
en los gustos o necesidades del mercado de productos
alimentarios, realizando el informe correspondiente, segun
el procedimiento establecido.

CR8.5 Se colabora en el andlisis de las técnicas de
«merchandising» utilizadas en el sector y sobre campanas
promocionales o publicitarias de la competencia, teniendo
en cuenta las ratios de mercado y el plan de mercado
establecido.

CR8.6 La informaciéon obtenida, convenientemente
documentada, se pone a disposicion del técnico de
marketing, siguiendo el plan de comunicacion interna.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Ficheros de acceso general y de acceso restringido en soporte
documental e informatico. «Software» de base y aplicaciones
especificas de gestion y control de almacén. Equipos y dispositivos

informaticos de control y transmision de datos, scanner de codigo
de barras. Equipos e instalaciones de almacenamiento.

Productos y resultados:

Programa de aprovisionamientos externos. Peticiones de compras.
Programa de suministros internos. Ordenes de expedicion.
Inventario permanente de existencias de productos, materias
primas y demas materiales. Mantenimiento del stock establecido.
Informacién ordenada, detallada y completa de: ventas, pedidos,
clientes/proveedores. Informes sobre opiniones, sugerencias,
demandas de clientes/proveedores e, indirectamente, de los
consumidores y demas trabajos encomendados. Previsiones de
ventas/compras de su zona.

Informacion utilizada o generada:

Objetivos de direccion para almacenes. Controles de existencias
e inventarios. Criterios de clasificaciéon, almacenamiento y
conservacion de mercancias (aprovisionamientos, productos
terminados, rechazos). Datos de coste relativos al almacenamiento.
Programas de produccion con necesidades de aprovisionamientos.
Pedidos externos. Relaciones de proveedores, distribuidores,
clientes, transportistas. Sistemas de transporte recomendados
segun tipos de mercancias. Manuales de funcionamiento de
maquinaria y equipos utilizados en el almacén. Detalle de zona
de ventas. Previsiones de ventas y compras establecidas por la
empresa. Estudios de mercado sobre el sector, marcas, precios,
preferencias y otros. Posicionamiento de la marca.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2: PROGRAMAR Y GESTIONAR
LA PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel: 3

Codigo: UC0557_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacidn:

RP1:  Programar las diferentes lineas de fabricaciéon conforme
a los métodos establecidos, contribuyendo a asegurar la
politica de produccion.

CR1.1 Los objetivos de producciéon se fijan bajo el
asesoramiento de otros departamentos implicados, de
acuerdo con la politica de la empresa.

CR1.2 La produccidn se planifica en colaboracién con otras
areas de la empresa utilizando las técnicas mas apropiadas
de acuerdo a la politica de produccion.

CR1.3 Se evaltan el riesgo y la incertidumbre en las
diferentes lineas de produccion programadas, utilizando
las técnicas apropiadas y de acuerdo a la politica de
produccidn.

CR1.4 Los procesos se programan teniendo en cuenta
los costos generales y los costos-proyecto, utilizando
herramientas de calculo de acuerdo con la politica de
produccidn.

CR1.5 Los programas de produccion realizados se someten
a contraste (o0 a consideracion) con otras areas implicadas
de acuerdo con la politica de produccién.

RP2: Programar las cantidades y el flujo de materias primas,

auxiliares y materiales necesarios para la fabricacion, de
acuerdo con los procedimientos operativos de produccion.
CR2.1 Las cantidades y las caracteristicas de los productos
que se necesitan y los momentos en que se precisan,
se programan desde el departamento de produccién de
acuerdo con el plan de fabricacion.
CR2.2 El programa de produccion se realiza teniendo en
cuenta las necesidades y existencias, los pedidos de los
clientes y la reduccion de los costos de produccioén segun la
politica de la empresa.
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RP3:

RP4:

RP5:

CR2.3 Las necesidades de produccion se valoran y se
priorizan teniendo en cuenta la disponibilidad de recursos
humanos y materiales segun el procedimiento operativo de
produccién.

CR2.4 Las ordenes de fabricacion se tramitan teniendo
en cuenta las necesidades de produccion y los plazos de
entrega segun el calendario de expediciones.

Ordenar la produccion segun las necesidades de fabricacion
asegurando el plan de produccidn.

CR83.1 Las areas de trabajo se disponen dentro de la linea
de produccidn utilizando las herramientas de gestion y de
acuerdo con el plan de produccion.

CR3.2 Los recursos humanos se seleccionan y clasifican
dentro de las areas de trabajo de la linea de produccién
de acuerdo con el procedimiento de gestion de recursos
humanos para la fabricacion.

CR83.3 La maquinaria, equipos e instalaciones auxiliares se
seleccionan y clasifican dentro de las &reas de trabajo de
las diferentes lineas de produccién, de acuerdo con el plan
especifico.

CR3.4 Las necesidades de informacion para la ordenacion
de la produccion se detectan y recopilan de acuerdo con el
plan establecido.

CR3.5 Los métodos y las ratios de medicion y control de
la produccion se establecen utilizando herramientas de
gestion de acuerdo con el plan determinado.

CR3.6 Las ratios de eficacia y eficiencia de produccion se
controlan con las herramientas de medicion establecidas de
acuerdo con el plan de control programado.

CR3.7 La produccion se pone en funcionamiento con la
supervisién de las areas implicadas de acuerdo con las
necesidades de fabricacion.

CR3.8 EI mantenimiento preventivo de las maquinas de la
linea de produccidn se controla, elaborando un planning de
mantenimiento, con el fin de garantizar la disponibilidad de
estas.

Dirigir y coordinar un grupo de trabajo teniendo en cuenta
las operaciones del proceso, los recursos disponibles y el
optimo rendimiento, siguiendo el manual de asignacion de
funciones y competencias.

CR4.1 Se sensibiliza y conciencia al personal con técnicas
adecuadas, segun la politica de gestion de recursos
humanos de la empresa.

CR4.2 La asignacion de tareas y responsabilidades de
cada trabajador permite que el grupo ejecute y finalice las
operaciones cumpliendo los objetivos sefialados.

CR4.3 Las necesidades de formacion y adiestramiento del
equipo humano se detectan y establecen en un registro de
acuerdo con el plan especifico de la empresa.

CR4.4 El equipo humano se dirige y coordina con las
herramientas de gestion de personal establecidas teniendo
en cuenta las caracteristicas del personal.

CR4.5 La correcta interpretacion de las instrucciones se
facilita mediante asesoramiento continuo del personal a su
cargo.

CR4.6 Los cauces de promocién y los incentivos se
tienen en cuenta valorandose para ello las actitudes de
participacion, iniciativa y creatividad de los trabajadores a
su cargo.

Controlar el proceso productivo en sus diferentes fases
segun los métodos establecidos asegurando el plan de
control de fabricacion.

CR5.1 Los tipos de control se determinan en los puntos de
inspeccion de acuerdo al plan de control de la produccion.
CR5.2 Los estandares de produccion se aseguran en la
linea de proceso y segun el programa de produccion.

CR5.3 Las desviaciones detectadas en la produccion se
corrigen mediante los sistemas establecidos en el plan de
control de la produccion.

CR5.4 Las responsabilidades del control basico de la
produccidn se establecen dentro de la linea de fabricacién
teniendo en cuenta los procedimientos operativos y de
gestion de los recursos humanos en la fabricacion.

RP6: Colaborar en la gestion de los costos de produccion
utilizando las herramientas de célculo necesarias, siguiendo
el procedimiento operativo de fabricacion para garantizar el
sistema de contabilidad establecido.

CR6.1 Los costos de materiales, productos y equipos
se establecen utilizando los sistemas de valoracion e
inventarios necesarios de acuerdo con el programa de
produccidn.

CR6.2 Los costos de mano de obra se establecen utilizando
los sistemas de valoraciéon de inventarios necesarios de
acuerdo con el programa de produccion.

CR6.3 Los costos de los productos finales se establecen
utilizando los sistemas de valoracion e inventarios
necesarios de acuerdo con el programa de produccion.
CR6.4 Los costos de produccion establecidos se someten
a valoracion con otras areas implicadas de acuerdo con el
programa de produccion.

CR6.5 Los inventarios de los costos identificados se
gestionan en su totalidad y se envian al departamento
implicado para su aprobacion de acuerdo con el programa
de produccidn.

RP7: Participar en la organizaciéon de las actividades de
prevencion de riesgos laborales programadas para la
unidad productiva especifica de acuerdo con la politica de
la empresa y la normativa vigente.

CR7.1 La gestion de la prevencion de riesgos laborales se
realiza apoyando a otros departamentos responsables y/o
implicados y de acuerdo con el programa de produccion.
CR7.2 La gestién de las actividades de la prevencién se
da a conocer al personal implicado mediante sesiones de
trabajo de acuerdo con el programa de produccion.

CR?7.3 Se participa con el departamento responsable en la
comprobacion de la eficacia y eficiencia de implantacién
del sistema de gestion de la prevencion de acuerdo con el
programa de produccion.

CR7.4 El plan se somete a evaluacion y revision periddica
mediante auditorias internas o externas de acuerdo con la
politica de seguridad y salud laboral, colaborando en la
misma aportando cuanta informacion y/o documentacion se
considere precisa.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Ficheros de acceso general y de acceso restringido en soporte
documental e informatico. «Software» de base y aplicaciones
espec ficas de gestion y programacion de la produccion en la
industria alimentaria. Equipos y dispositivos informéaticos de
control y transmision de datos, scanner de cddigo de barras.
Equipos e instalaciones de produccion e ingenieria alimentaria.
«Software»para el tratamiento de datos sobre historial de
mantenimiento de maquinas.

Productos y resultados: ]

Programas y planes de produccién. Ordenes de produccion.
Procedimientos operativos de produccion e instrucciones técnicas.
Inventario permanente de existencias de productos, materias
primas y demas materiales. Organigramas de produccion y de
recursos humanos. Bases de datos de produccion. Ficheros de
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materias primas, productos en curso y productos elaborados.
Graficos de produccion. Registro de cumplimiento de objetivos de
produccion establecidos. Instrucciones de historiales de produccion
y gréficos estadisticos.

Informacion utilizada o generada:

Objetivos de direccion para la produccion. Controles de la
produccion. Criterios de clasificacion y prioridades de la produccion.
Datos de coste relativos a la produccién. Programas de produccion
con necesidades de aprovisionamientos. Caracteristicas y precios
de materias primas y auxiliares. Catélogos e informacion sobre
maquinaria y equipos de produccion. Informacion técnica sobre
el producto: caracteristicas, proceso productivo y su influencia.
Caracteristicas de los productos terminados. Sistemas de
produccion recomendados segun tipos de alimentos. Manuales
de funcionamiento de maquinaria y equipos utilizados en la
produccion. Listados correspondientes al estado de las maquinas.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: COOPERAR EN LA
IMPLANTACION Y DESARROLLO DEL PLAN DE CALIDAD Y
GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Nivel: 3

Codigo: UC0558_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Participar en la definicion de la implantacion y del desarrollo/
aplicacion del plan de calidad de acuerdo con la politica de
la empresa.

CR1.1 Se participa en la determinacion y/o definicion de las
actividades a realizar para la gestion de calidad de acuerdo
a los objetivos y actividades fijados por la empresa y al
sistema de relaciones funcionales, flujos de informacion y
procesos organizativos en materia de calidad.

CR1.2 El plan de calidad se define de forma que asegure que
toda la organizacién se implique para alcanzar un nivel de
calidad competitivo en el mercado, la permanente racionalidad
de los costes y en el proceso de mejora continta.

CR1.3 Se participa en la elaboracion del soporte
documental del sistema, las instrucciones de trabajo o de
procesos especificos y los formularios y formatos, que una
vez cumplimentados, se constituyen en los registros que
evidencian la aplicacion del sistema, se realiza siguiendo
las instrucciones recibidas.

CR1.4 Se participa en la organizacion y realizacion de las
actividades del proceso de auditoria interna de acuerdo con
el plan de calidad.

CR1.5 La participacion en las actividades del proceso de
auditoria y de certificacion del sistema de gestion de la
calidad se realiza de acuerdo con las instrucciones técnicas
recibidas.

CR1.6 Se participa en la formulacién de propuestas de
mejora de procedimientos, adecuadas a las normas sobre
gestion de la calidad y a las posibilidades de la empresa.

RP2: Participarenladefinicion del plan de gestién medioambiental
y en la organizacién para su desarrollo y aplicacion, de
acuerdo con la politica de la empresa.

CR2.1 Las acciones para la prevencién de los riesgos
medioambientales en la unidad de produccién, se
determinan y se supervisan en funcion de los objetivos
fjados por la empresa, en los planes de politica
medioambiente.

CR2.2 Se participa en la elaboracién de los procedimientos
generales del sistema, de las instrucciones de trabajo o de

RP3:

RP4:

procesos especificos, asi como de los documentos precisos
que, una vez cumplimentados constituyen los registros de
evidencia de la aplicacion del sistema, de acuerdo con las
instrucciones técnicas.

CR2.3 Se participa en la organizacion de actividades
del proceso de auditoria interna del sistema de gestion
medioambiental de acuerdo con el plan.

CR2.4 Se participa en la organizacion de actividades
del proceso de auditoria externa del sistema de gestion
medioambiental de acuerdo con las instrucciones técnicas.
CR2.5 Se participa en la elaboracion de propuestas
de mejora de procedimiento adecuadas a las normas
de gestion medioambiental y a las posibilidades de la
empresa.

Colaborar en el andlisis y evaluacion de los registros del
sistema y proponer actuaciones para la mejora del proceso
y del producto, generando y gestionando la informacién
necesaria para la mejora de la calidad y de gestion
medioambiental.

CR3.1 El tratamiento numérico, estadistico y biografico de
los datos obtenidos, facilita la lectura e interpretacion de los
resultados y la identificacion de muestras en la recepcion.
CR3.2 El andlisis y la interpretacion de los resultados
permite evaluar la calidad del producto y del proceso;
detectar desviaciones en los valores de control establecidos;
diagnosticar las causas de las no conformidades o de las
situaciones fuera de control y proponer mejoras de calidad,
de gestion medioambiental, de reduccién de costes o de
disminucion de fuerza.

CR3.3 Las desviaciones detectadas se comunican de
manera rapida al departamento o superior responsable
siguiendo los procedimientos establecidos.

CR83.4 La documentacion elaborada se ajusta a las normas
establecidas y permite la facil interpretacion por parte de
los responsables de la gestion de calidad, de la gestion
medioambiental y de los operarios.

CR3.5 La informacion generada y utilizada es la necesaria
para la definicion, implantacion y desarrollo de los planes
de calidad y de la gestion medioambiental de la empresa.
CR3.6 El flujo de informacién establecido permite la
participacion de todo el personal en la mejora de la calidad
de la gestion medioambiental.

CR3.7 La gestién documental asegura la conservacion,
actualizacion, facil acceso y difusion de la informacién
relativa a la gestion de calidad y medioambiental.
Colaborar en la aplicacion y seguimiento de los
procedimientos de control de las operaciones donde existan
peligros de contaminacion alimentaria y los del sistema de
andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
para mantener la salubridad de los alimentos.

CR41 Los potenciales peligros de contaminacion
alimentaria de todas las operaciones efectuadas en la
industria o area asignada, se identifican, y localizan en el
tiempo y en el espacio, y sirven para adoptar las decisiones
oportunas.

CR4.2 Se determinan las medidas correctoras oportunas
para la gestion de los peligros identificados.

CR4.3 Las medidas preventivas establecidas para cada
posible peligro, se controlan de acuerdo al protocolo de
gestion especifico.

CR4.4 El andlisis de peligros alimentarios y los puntos
de control criticos, asi como el seguimiento realizado,
(vigilancia, acciones correctoras y verificacion) se revisan
periédicamente y siempre que se modifica una operacion,
para adaptarlos a la nueva situacion.
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RP5:

RP6:

CR4.5 Los datos e informes del proceso se analizan,
registran, y archivan, siguiendo el procedimiento
instaurado.

CR4.6 Los sistemas y programas operacionales de
higiene y seguridad (utilizacion del agua potable, limpieza
y desinfeccion, control de plagas, mantenimiento de
instalaciones y equipos, trazabilidad de los productos,
manipulacidn de alimentos, certificacion de suministradores,
buenas practicas de manipulacion y gestion de residuos y
aguas residuales), se supervisan y controlan conforme a las
especificaciones del manual de procedimiento.

CR4.7 Se verifica que el plan de formacién periédico en
higiene y seguridad alimentaria se realiza adecuadamente
para todos los operarios.

Controlar el cumplimiento de los requisitos legales y
normativas de calidad del producto para garantizar la
seguridad del consumidor.

CR5.1 La legislacion que emana de las distintas
administraciones que afecte a la industria alimentaria, se
aplica para asegurar el cumplimiento de las especificaciones
requeridas.

CR5.2 Las consecuencias derivadas de la aplicacion de la
legislacion vigente, se difunden y dan a conocer al personal
de la empresa para su correcto cumplimiento.

CR5.3 Se identifica el grado de cumplimiento de las
normas de caracter voluntario adoptadas por la empresa,
estudiando posibles modificaciones o mejoras.

CR5.4 Las normas de carécter voluntario seleccionadas, se
implantan y se opera en base a las mismas, solicitando su
posible certificacion.

CR5.5 Las disposiciones y normas establecidas vy
certificadas se mantienen en vigor y en continua revisién en
aquellas fases del proceso afectadas por la norma.
Realizar las actividades de Informacion/formacion que se
requieran para colaborar en el desarrollo del Sistema de
Gestién Medioambiental (SGMA).

CR6.1 Los objetivos de formaciéon e informacion se
determinan para implicar al personal en la implantacion,
desarrollo y mantenimiento del SGMA.

CR6.2 Los procedimientos y recursos materiales y
humanos necesarios se establecen al objeto de programar
adecuadamente las actividades de informacion/formacion.
CR6.3 Los materiales y medios se preparan para llevar a
efecto los procesos de informacién/formacion.

CR6.4 Los instrumentos y criterios de evaluacion se
establecen para permitir la valoracion final de los procesos
de informacién/formacion.

CR6.5 Los procedimientos de concienciacion para
cada grupo de trabajadores, asi como los protocolos de
aplicacion se establecen por la organizacion para crear el
ambiente adecuado en relacion al SGMA.

CR6.6 La informacién se transmite con arreglo a los
procedimientos y objetivos establecidos.

CR6.7 Los instrumentos y procedimientos de evaluacion se
aplican para obtener datos evaluables.

CR6.8 Los resultados del proceso se analizan para elaborar
un informe de evaluacion.

CR6.9 Las medidas correctoras deducidas del informe de
evaluacion se proponen y aplican para la correccién del
problema detectado.

CR®6.10 Las relaciones con los grupos sociales del entorno,
y la poblacion en general, se establecen para mantener
abiertos los cauces de comunicacién, informacion y
formacion sobre aspectos ambientales en relacién con la
organizacion.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Programas informéticos de gestion de la seguridad alimentaria. Equipos
y maquinas de limpieza y desinfeccion (L+D). Equipos y maquinas de
desinsectacioén y desratizacion (D+D). Equipos de proteccion e higiene
personal. Dispositivos informaticos de control y transmisién de datos.
Herramientas para la calidad (diagramas, gréficos, clasificaciones).
Programas informéticos de control de calidad. Tomamuestras y material
auxiliar. Equipos de medicion y andlisis inmediato de pardmetros de
calidad: material de vidrio, densimetros, viscosimetros, higrometros,
PH-metros, electrogravimetros, espectrofotdmetros, refractdmetros,
cromatdgrafos. Equipos de andlisis microbioldgico: Camaras
de cultivo y de recuento, autoclaves, microscopios, lupas, tests
colorimétricos. Equipos de andlisis sensorial: Cata-alimentos, cabinas
de cata. Estaciones de depuracion de residuos. Equipos de recogida,
seleccion y reciclaje. Aparatos de deteccion y determinacion de
factores ambientales (medicion de ruidos, contaminacién atmosférica,
composicion de aguas residuales). Programas informaticos de
prevencion y control ambiental. Normas UNE aplicables a la industria
alimentaria, Directivas Comunitarias, Reglamentos, Reales Decretos,
Ordenes Ministeriales, Leyes, Normas ISO.

Productos y resultados:

Manuales de andlisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCQC) y sus registros. Procedimientos de higiene y seguridad
alimentaria. Instrucciones técnicas de trabajo operativo. Registros
de supervision y control. Registros sanitarios y certificaciones de
producto. Listados de materias primas, ingredientes, materias
auxiliaresyproductosfinales. Listados de proveedoreshomologados.
Prescripciones sobre la calidad de los aprovisionamientos.
Manuales, documentos e instrucciones de trabajo para la gestion
de la calidad. Registros de conformidad, no conformidad, acciones
correctivas y preventivas para los productos entrantes, en curso y
finales. Historial de calidad de distribuidores, clientes. Sistema de
atencién al cliente y de reclamacion de quejas. Sistema de gestién
de los documentos y registros. Ficheros de distribuidores y clientes.
Planes de objetivos y metas de calidad. Informes sobre la evolucion
y costes y mejora en la calidad. Informes de auditorias internas y
externas de calidad. Informes de revision y mejora de los planes de
calidad. Manuales medioambientales. Procedimientos de gestion
medioambiental. Instrucciones técnicas de trabajo respetuosas
con el medio ambiente. Registros medioambientales y supervision
y control. Registros de certificacion de productos.

Informacion utilizada o generada:

Legislacién, normativa y reglamentacion técnico-sanitaria aplicable
al sector. Planos de las instalaciones para la aplicacion de los
programas L+D y D+D (limpieza, desinfeccién y desinsectacion,
desratizacion). Informes de auditorias higiénicas. Relacién de
recursos humanos. Manual de calidad. Procedimientos generales,
operativos e instrucciones de trabajo. Registros de control de
calidad. Cartas de servicio. Legislacion aplicable. Parametros a
analizar, limites de los mismos e influencia en el producto final.
Resultado de andlisis y pruebas de calidad (internas y externas).
Manuales de instrucciones de los aparatos y equipos de control
de calidad. Caracteristicas y formatos de los productos finales,
incluida la informacion a recoger en etiquetas y rotulaciones.
Otros certificados. Legislacion, normativa y reglamentacion
medioambiental aplicable al sector. Plan de control y minimizacion
de residuos. Informes analiticos de control de los parametros
medioambientales. Informes de auditorias, diagndsticos y
ecoauditorias. Relacion de recursos humanos. Normas UNE
aplicables a la industria alimentaria, Directivas Comunitarias,
Reglamentos, Reales Decretos, Ordenes Ministeriales, Leyes,
Normas ISO.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 4:

DESARROLLAR LOS

PROCESOS Y CONTROLAR LA ELABORACION DE
DESTILADOS, MOSTOS CONCENTRADOS, VINAGRE Y
OTROS PRODUCTOS DERIVADOS.

Nivel: 3

Codigo: UC0768_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1:

RP2:

Determinar las caracteristicas de las materias primas,
auxiliares y materiales que van a intervenir en la elaboracion
de destilados de vino y de subproductos de la vinificacién
(tales como orujos, heces, lias), mostos concentrados
y vinagre y otros productos derivados, asegurando la
produccidn y la calidad requeridas.

CR1.1 La relacion y las calidades de las materias primas
(mosto fresco, mosto sulfitado, vino, orujos, lias) y
materias auxiliares se establecen, a fin de cumplir con los
requerimientos de la composicion del producto.

CR1.2 La composicién fisico-quimica del mosto, vino
y otras materias primas se identifica, y las alteraciones
que se pueden producir debido a su manipulacién y/o
almacenamiento.

CR1.3 Se reconocen las variaciones en las caracteristicas
fisico-quimicas y microbioldgicas sufridas por las materias
primas tras los tratamientos previos al almacenaje

CR1.4 Se supervisa, mediante las técnicas analiticas
oportunas, que las materias primas y auxiliares recibidas
cumplen las especificaciones indicadas y que se han
transportado de forma adecuada a sus caracteristicas.
CR1.5 Se establecen los margenes o tolerancias admisibles
en las caracteristicas de materias primas y materiales.
CR1.6 La determinacion de las materias primas y materiales
se realiza teniendo en cuenta las alternativas que ofrecen
los proveedores y respetando los costes establecidos.
Determinar y supervisar los procesos de elaboracién de
destilados de vino y de subproductos de la vinificaciéon
(orujos, heces, lias), mostos concentrados y vinagres,
fijando para cada operacion los equipos y utiles necesarios
y los parametros de control, segun las prescripciones
establecidas en los manuales de procedimiento.

CR2.1 Los manuales de procedimiento y las instrucciones
técnicas de elaboracion de destilados de vino, mostos
concentrados, vinagre y otros productos derivados de
la uva y el vino, se confeccionan comprobando que se
ajustan a los formatos establecidos, utilizando un lenguaje
y terminologia precisos y facilimente comprensibles para el
personal de produccion.

CR2.2 Se definen en los manuales las especificaciones de
productos, parametros de control, tiempos de operacion,
controles y pruebas a efectuar y medidas correctoras
CR2.3 Se identifica y realiza el proceso de obtencion de
destilados de vino y de subproductos de la vinificacién
(orujos, heces, lias), mostos concentrados y vinagres,
verificando las etapas o fases que aseguren la finalizacion
del producto, conforme a las prescripciones establecidas.
CR2.4 Los manuales, instrucciones técnicas de elaboracién y
las especificaciones de productos se gestionan para que cada
operario disponga de este material cuando sea necesario.
CR2.5 Las instrucciones técnicas de destilacion,
redestilacion y rectificacion, se llevan a cabo para establecer
los tiempos y cantidades establecidos, garantizando
la seguridad y la calidad requerida en la obtencién de
alcoholes y aguardientes.

CR2.6 Se dictan las instrucciones técnicas de temperatura,
desulfitado, intercambio i6nico y vacio, de acuerdo con el

RP3:

RP4:

procedimiento de obtencién de mostos concentrados, para

establecer los tiempos, cantidades y calidades requeridas.

CR2.7. El envejecimiento y crianza de los productos

(destilados, vinagres) se realiza en las condiciones

establecidas y siguiendo los criterios de calidad previstos.

CR2.8Lasmaquinasy equipos de destilacion, concentracion,

vacio, generadores aire y otros, se supervisan para regular

el ritmo requerido por las instrucciones de produccion.

CR2.9 Las etapas de elaboracion de destilados de vino,

mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados

de la uva y del vino se controlan y verifican segun los
procedimientos operativos de produccion.

CR2.10 Se controla el traslado de los subproductos

obtenidos, residuos y vertidos que no cumplen las

especificaciones para su reciclaje o tratamiento, en la forma

y al lugar sefalado.

CR2.11 Los ratios de rendimiento de destilados de vino

y de subproductos de la vinificacion (orujos, heces, lias),

mostos concentrados y vinagre se controlan para que

se mantengan dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo.

Supervisar la preparacion, limpieza y mantenimiento de

maquinas y equipos de elaboracién de destilados de vino y

de subproductos de la vinificacién, mostos concentrados y

vinagre para asegurar el buen funcionamiento del proceso.

CR3.1 Se comprueba que la disposicién de las maquinas

y equipos es la sefialada para conseguir la secuencia y

sincronizacion de operaciones deseadas, asi como el

optimo aprovechamiento del espacio.

CR3.2 Los cambios de utillaje, formatos, reglajes y el estado

operativo de los mismos se corresponden con los indicados

en las instrucciones de operacion y de trabajo.

CR3.3 Se establecen los programas de mantenimiento

de primer nivel y se controla la ejecucion de los mismos,

conforme a los procedimientos consignados.

CR3.4 Se participa en la elaboracién de los programas de

mantenimiento preventivo y correctivo encomendados a los

servicios especializados, efectuando aportaciones para
evitar, en lo posible, interferencias con la produccion.

CR3.5 Se llevan a cabo las comprobaciones y controles

necesarios, para garantizar que los servicios generales

de planta aporten las condiciones (vapor, agua, vacio)
requeridas por los equipos y procesos.

CR3.6 Se establece la limpieza y desinfeccion de areas,

equipos y maquinaria, controlandose los siguientes

parametros:

— Los calendarios, horarios y personas encargadas,
evitando interferencias en la produccion

— Las incompatibilidades entre distintos productos que se
procesan en el mismo equipo

— Las sustancias, equipos, condiciones de limpieza y
parametros a controlar.

— Los niveles de limpieza, desinfeccion, esterilizacion
requeridos y su verificacion.

— Las condiciones (parada, vaciado, desmontado) en que
deben encontrarse los equipos al inicio y al final de la
operacion.

— Los elementos de aviso y sefalizacion.

Supervisar en el puesto de trabajo las medidas de proteccion

necesarias para garantizar la seguridad laboral y la higiene

alimentaria, en el drea de obtencién de destilados, mostos
concentrados, vinagres y otros derivados de la uva.

CR4.1 Se verifica que los equipos de proteccion individual

requeridos en cada puesto de trabajo del area de produccion,

estan implantados conforme a la reglamentacion internay a

la normativa oficial vigente.
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RP5:

CR4.2 Se comprueba que el puesto de trabajo se mantiene
libre de elementos que puedan dificultar la realizacion de
otros trabajos o resultar peligrosos, de acuerdo con los
procedimientos preestablecidos.

CR4.3 El puesto de trabajo se mantiene en perfecto estado
de higiene, asi como los equipos utilizados, garantizando
la no contaminacion del alimento durante su preparacion o
elaboracion.

CR4.4 Se controla que los dispositivos de seguridad en
las maquinas y en los equipos de obtencion de destilados,
mostos concentrados, vinagres y otros derivados de la uva,
se utilizan correctamente.

CR4.5 Se realiza la manipulacion de los productos
intermedios y finales, tomando las medidas de higiene
adecuadas en cada caso, siguiendo las instrucciones de
trabajo. .

CR4.6 Se determinan y controlan las normas de higiene
personal especificas de cada puesto de trabajo, evaluandose
su cumplimiento y corrigiendo habitos y comportamientos
de riesgo tanto para la salud laboral como para la seguridad
alimentaria.

CR4.7 Se valora la gravedad de posibles situaciones
de emergencia, coordinando la respuesta y tomando
decisiones respecto a la parada del proceso, la realizacién
de técnicas basicas de primeros auxilios y el traslado y
asistencia del personal afectado.

Aplicar técnicas de control analitico y sensorial en el
proceso de elaboracion de destilados de vino y de
subproductos de la vinificacién, mostos concentrados y
vinagre y otros productos de diversificacion, de acuerdo a
los procedimientos establecidos.

CR5.1 Se colabora con el departamento de produccién de
destilados, concentrados, vinagres y otros derivados, en el
seguimiento del proceso, la determinacion de los puntos de
muestreo y las posibles mejoras a incorporar.

CR5.2. El control por lotes se realiza eligiendo al azar
el nimero de unidades establecido por la norma para
que resulte representativo en el plan de muestreo de la
empresa.

CR5.3. El andlisis de parametros de las muestras (alcoholes,
azucares, acidos y sales entre otros) se realiza siguiendo la
normativa oficial aplicable para cada producto.

CR5.4 El informe analitico contiene los datos de:
titulo, numero del informe, fechas, objetivo del trabajo,
identificacion de la muestra, detalle de la toma de muestra,
resumen del método analitico seguido, resultados,
interpretacion de resultados y firma del responsable.
CR5.5. Los equipos de andlisis instrumental (densimetros,
turbidimetros, pHmetros, espectrofotdmetro, cromatdgrafo
y otros.) utilizados en el andlisis de destilados, mostos
concentrados, vinagres y otros productos de diversificacion
(materia colorante, acido tartarico y otros), se calibran con
patrones normalizados.

CR5.6. Las técnicas microbioldgicas para el control de
mostos, mostos concentrados y vinagres se eligen en
funcion del producto y microorganismo a estudiar.

CRb5.7 La técnica de andlisis sensorial de destilados de vino
y de subproductos de la vinificacién (orujos, heces, lias),
mostos concentrados y vinagre, se realiza en funcion de las
caracteristicas organolépticas a determinar.

CR5.8 Se aplican las medidas de seguridad en la limpieza
y el mantenimiento de uso de los instrumentos, equipos
y aparatos en los ensayos y pruebas de elaboracién de
destilados de vino, mostos concentrados y vinagres.

CR5.9 Se verifica la aplicacion y se vigila el cumplimiento,
por parte del personal a su cargo, de las normas de buenas

practicas de laboratorio en ensayos y analisis de destilados
de vino y de subproductos de la vinificacion (orujos, heces,
lias), mostos concentrados y vinagre

CR5.10 En los procedimientos de ensayo y analisis de
productos se utiliza el equipo de proteccién individual
adecuado.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Instrucciones Técnicas y Manuales de Recepcion de mostos, vinos,
orujos, heces, lias y otros subproductos de vinificacion. Fichas
técnicas de materias primas y Materias auxiliares, Instrucciones
Técnicas y Manuales de Clasificacion y Preparacion de Materias
Primas, Registros de recepcion de materias primas y auxiliares.
Equipos de tratamiento tales como alquitaras, columnas de
destilacion, alambiques, evaporadores, depdsitos de acetificacion,
reactores para la produccion de vinagre, bombas de trasiego,
equipos de filtracion, calderas de vapor. Manuales de equipos
como Espectrofotdmetro, Cromatdgrafo, pH-metro, Equipo de
valoracién, Balanzas, Termometros, Material fungible diverso,
Copas normalizadas de cata.

Productos y resultados:

Relacion de caracteristicas de materias primas y materias
auxiliares. Programas de procesos de elaboracion. Desarrollo
de los procedimientos operativos. Documentacion técnica para
el desarrollo y control de procesos. Flemas, holandas, brandys,
aguardientes, orujos; mosto, mosto concentrado rectificado,
vinagres. Subproductos. Muestra de materia prima, producto
intermedio y producto final a analizar. Subproductos a analizar.
Informes analiticos de resultados.

Informacion utilizada o generada:

Planes de produccion. Manuales de utilizacién de equipos,
manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de obtencion
de aguardientes, mostos concentrados y vinagres. Referencias de
materias primas y productos. Fichas de seguridad de productos,
guias de buenas practicas higiénicas y de manipulacién. Guias
de buenas practicas medioambientales. Partes e informes
de produccion, informes analiticos y de almacenamiento y/o
expedicion. Registros de la maquinaria. Procedimientos de
muestreo. Procedimiento individual de calibracién de cada
equipo. Manuales de técnicas analiticas. Manual de instruccion y
mantenimiento de los equipos y material de laboratorio. Programa
de seguridad y salud laboral del laboratorio.

Conforme a lo establecido en el articulo 102.dos de la Ley
50/1998, de 30 de diciembre, para el ejercicio de la profesién de
técnico especialista en vitivinicultura se exigira el titulo de Técnico
superior en Industria Alimentaria, establecido por el Real Decreto
2050/1995, de 22 de diciembre, correspondiente a las ensefianzas
de formacion profesional de grado superior, o el titulo de Técnico
Especialista en Viticultura y Enotecnia, establecido en el Real
Decreto 2329/1977, de 29 de julio, correspondiente a estudios de
formacion profesional de segundo grado.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5: CONTROLAR EL PROCESO DE
ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

Nivel: 2

Codigo: UC0314_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Realizar el tratamiento del producto antes, durante o
después del envasado para garantizar sus caracteristicas
organolépticas y su estabilidad.
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RP2:

RP3:

CR1.1 Se realizan los controles necesarios sobre la bebida
(turbidez, filtrabilidad, colmatacidn, etc.), a fin de comprobar
que reunen las condiciones establecidas para su posterior
tratamiento.

CR1.2 Se ajustan las dosis de aditivos en los niveles fijados
para garantizar la estabilidad del producto.

CR1.3 Se controlan los parametros del tratamiento térmico
aplicado a cada tipo de bebida.

CR1.4 Se comprueba que durante el proceso de filtracion
amicrébiodtica las condiciones (presion, caudal, etc.) se
mantienen dentro de los valores establecidos para cada tipo
de bebida.

CR1.5 Se toman muestra periddicas par controlar la
eficacia del tratamiento y se trasladan al laboratorio para
ser sometidas a los ensayos especificados.

CR1.6 Se aplican en caso de desviaciones, las medidas
correctoras previstas en los manuales de procedimiento.
Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares
necesarios para el envasado de bebidas.

CR2.1 Se comprueba que el area de produccion esta limpia
y en condiciones de uso

CR2.2 En los plazos establecidos en las instrucciones de
trabajo se procede a la limpieza y/o desinfeccion de los
equipos (llenadoras, cubas, canulas y otros) y conducciones
de la linea de envasado/embotellado utilizando vapor o
solucién detergente y/o desinfectante.

CR2.3 Se verifica que los parametros de limpieza y/o
desinfeccion (concentracion de la solucién, tiempo,
temperatura, etc.), son los especificados en las normas de
aplicacion.

CR2.4 Se llevan a cabo operaciones de mantenimiento del
primer nivel en la forma y con la periodicidad adecuadas
CR2.5 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo
con el programa de produccion.

CR2.6 Las operaciones de parada/arranque se realizan
segun las secuencias establecidas en los manuales o
instrucciones de trabajo

Preparar los materiales y regular los equipos especificos de
envasado de bebidas segun las prescripciones establecidas
en los manuales de procedimiento.

CR3.1 Se interpretan las especificaciones de envasado del
producto a procesar.

CR3.2 Las maquinas y equipos se regulan hasta alcanzar
la sincronizacidn y el ritmo requeridos por las instrucciones
de produccién.

CR3.3 Se comprueba en el embotellado, de liquidos que
requieren una filtracion previa, realizando los ensayos
especificados (prueba de punto de burbuja, test de
integridad, etc.), el perfecto estado de los cartuchos u otros
elementos filtrantes.

CR3.4 Se solicita al almacén el suministro de los
consumibles (botellas, tapones, capsulas, etiquetas, etc.)
segun el ritmo de produccién.

CR83.5 Se comprueba que los recipientes o materiales de
envasado (vidrio, plastico, metal, brik, etc.) estan dispuestos
y son los adecuados al lote que se va a trabajar.

CR3.6 Los productos a envasar se identifican para
determinar si son conformes respecto al lote, y estan
preparados, en su caso mezclados o combinados para ser
procesados.

CR83.7 Se comprueba que las etiquetas son las adecuadas
al envase y las inscripciones de identificacion corresponden
al lote procesado.

CR3.8 Se comprueba que la limpieza de los envases no
formados «in situ», se realiza en las condiciones marcadas
por las especificaciones de trabajo.

RP4:

RP5:

CR3.9 Se verifica que los materiales de desecho vy
productos terminados que no cumplen las especificaciones,
se trasladan para su reciclaje o tratamiento en la forma y al
lugar sefalado.

Operar y envasar los productos en la linea de envasado de
bebidas

CR4.1 En las lavadoras de envases de vidrio, se controlan
los bafos (temperatura, nivel de concentracién de producto
detergente) y se verifica el correcto funcionamiento de los
extractores de etiquetas.

CR4.2 Se controla la formacion de los envases
confeccionados «in situ», garantizando que sus
caracteristicas (forma, tamano, grosor, soldadura, capas)
son las que se especifican en el manual de proceso.

CR4.3 El llenado de bebidas que necesitan mantener
la presion de carbdnico, se realiza en condiciones
isobarométricas, para garantizar el contenido en anhidrido
carbonico e impedir la disolucion de oxigeno disuelto.
CR4.4 El llenado de las botellas u otros recipientes se
realiza de forma correcta controlando el proceso automatico
mediante el sistema de regulacion y contabilizacion
correspondiente.

CR4.5 Se verifica mediante muestreo y pesado posterior
que la dosificacion del producto permanece dentro de los
limites establecidos.

CR4.6 El cerrado y sellado del envase se ajusta a
lo especificado para cada producto en el manual e
instrucciones de la operacion.

CR4.7 Se comprueba que las etiquetas tienen la leyenda
adecuada y completa para la identificacion y el posterior
control y que se adhieren al envase en la forma y lugar
correctos.

CR4.8 Se pasan los testigos para verificar el equipamiento
de control en linea (especialmente los inspectores
electronicos de envase vacio/lleno), segun las normas
establecidas.

CR4.9 El producto envasado se traslada en la forma
y al lugar adecuado en funcién de los procesos o
almacenamientos posteriores.

CR4.10 Se contabilizan los materiales y productos
consumidos a lo largo del proceso de envasado
disponiendo los sobrantes para su utilizacion y, si fuera
preciso, modificando las solicitudes de suministros.
Verificar que el proceso llevado a cabo en la linea de
envasado de bebidas se realiza de manera que se asegure
la calidad y las caracteristicas finales del lote.

CR5.1 Se comprueba que las caracteristicas del ambiente o
atmdsfera de envasado se mantienen dentro de los niveles
marcados en las instrucciones de la operacion

CR5.2 Se aplican en situaciones de incidencia o de
desviacion, las medidas correctoras apropiadas para
restablecer el equilibrio o parar el proceso, solicitando, en
su caso, la asistencia técnica

CR5.3 Se controla que los ratios de rendimiento se
mantienen dentro de los margenes previstos en las
instrucciones de trabajo

CR5.4 La toma de muestras del producto final, su
identificacion y su traslado, se llevan a cabo siguiendo los
procedimientos establecidos

CR5.5 La informacioén relativa a los resultados del trabajo,
incidencias producidas y medidas correctoras, referencias
de materiales y productos utilizados se registra en los
soportes y con el detalle indicados.

CR5.6 Se respetan en todo momento las normas y
mecanismos de seguridad establecidos
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CR5.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los
equipos, se valoran y se procede a su correccion o aviso al
servicio de mantenimiento

RP6: Adoptar en las situaciones de trabajo de su competencia
las medidas de proteccidon necesarias para garantizar la
seguridad.
CR6.1 Se utilizan completa y correctamente los equipos
personales de proteccion requeridos en cada puesto o area
de trabajo.
CR®6.2 El area de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se
mantiene libre de elementos que puedan resultar peligrosos
o dificultar la realizacion de otros trabajos.
CR6.3 Se comprueba la existencia y funcionamiento de los
dispositivos de seguridad en las maquinas y equipos y se
utilizan correctamente durante las operaciones.
CR6.4 La manipulacion de los productos se lleva a cabo
tomando las medidas de proteccién adecuadas a cada
caso.
CR6.5 Las alteraciones detectadas en las condiciones
ambientales de trabajo se notifican al responsable,
proponiendo medidas para su correccion o mejora.

Contexto profesional

Medios de produccioén:

Equipos de tratamiento térmico de bebidas: intercambiadores de
placa, tubulares, pasteurizadores (flash, tunel), autoclaves. Equipos
de filtracion estéril. Equipos de preparacion y formacion de envases:
despaletizadoras, limpiadoras (sopladora, enjuagadora, lavadora).
Moldeadora-sopladora de preformas, termoformadoras. Lineas de
envasado: enjuagadora, dosificadora-llenadora, embolsadoras,
cerradoras, taponadoras, selladoras, soldadoras, precintadoras,
capsuladoras, marcadoras, etiquetadoras, paletizadoras
Dispositivos de proteccion en equipos y maquinas.

Productos y resultados:
Bebidas envasadas dispuestas
comercializacion y expedicion.

para su almacenamiento,

Informacion utilizada o generada:

Manuales de utilizacion de equipos, manuales de procedimiento e
instrucciones de trabajo de envasado. Referencias de materiales
y productos. Documentacion final del lote. Partes de trabajo e
incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ». Normativa
sobre el envasado y embotellado de bebidas. Normativa comunitaria
y estatal relativa al etiquetado de productos alimenticios. Normativa
de seguridad y medio ambiente.

UNIDAD DE COMPETENCIA 6: APLICAR LA LEGISLACION
DE PRODUCTOS VITIVINICOLAS Y SUS DERIVADOS Y
GESTIONAR LOS LIBROS REGISTRO

Nivel: 3

Codigo: UC0769_3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Manejar informacién / documentacion relativa a la politica
agraria comun y organizaciones comunes de mercado
vitivinicolas, asegurando su eficaz utilizacion en la
empresa.

CR1.1 Los aspectos generales del sector vitivinicola
europeo se revisan para comprobar su cumplimiento en el
ambito de la empresa vitivinicola.
CR1.2 La reforma de la organizacion comdn de
mercado vitivinicola se analiza para desarrollarla en los
departamentos correspondientes.

RP2:

RP3:

RP4:

CR1.3 Los sistemas de reconversion y reestructuracion
del vifedo se aplican para adaptar la produccién a las
exigencias del mercado.

CR1.4 Los mecanismos de intervencién previstos por la
Unidn sobre el mercado viticola se seleccionan en funcion
del producto que se elabore en la bodega.

CR1.5 Se establecen las diferentes categorias de vino:
mesa, VQPRD (vino de calidad producido en regiones
determinadas) y otros, para cada producto elaborado, segun
su destino final y la situacion geografica de la bodega.
CR1.6 La documentacién relacionada con la politica agraria
del mercado vitivinicola se organiza y archiva de forma que
sea operativa y de facil acceso para la gestién productiva y
comercial de la empresa.

Aplicar los diferentes Reglamentos y Codex en materia
vitivinicola, para garantizar la calidad e higiene de las
operaciones realizadas.

CR21 Los reglamentos comunitarios se revisan
habitualmente para adecuar y actualizar la empresa.
CR2.2 Se comprueba que los productos enoldgicos
utilizados en bodega cumplen las normas establecidas en
el Codex enoldgico internacional.

CR2.3 La legislacion nacional y los reglamentos de la
denominacion de origen correspondiente se estudian y
aplican convenientemente.

CR2.4 La designacion, denominacion, y presentacion de
los vinos, alcoholes y demas productos se hace de acuerdo
con las normas establecidas para cada pais de destino.
CR2.5 Los tratamientos y practicas enolégicas se
determinan para cada tipo de vino, alcoholes y demas
productos segun la legislacion vigente.

Gestionar los libros registro de bodega, y la tramitacion
de ayudas del sector, tales como inmovilizaciones
y restituciones, comprobando que se ajustan a los
movimientos y practicas enoldgicas realizadas, asi
como atender a los inspectores de la administracion,
para mantener toda la documentacion segun las normas
establecidas y totalmente cumplimentada.

CR3.1 Las entradas y salidas en los libros registros de
vinos, alcoholes y demds productos, se realizan en el
momento y la forma establecidos, comprobando la exactitud
de los datos registrados con las existencias de productos
en bodega.

CR3.2 Las practicas enoldgicas sometidas a registro
se resefian puntualmente segun el método implantado,
indicando cantidad y producto tratado.

CR3.3 Los libros registro se cotejan periddicamente, para
evitar diferencias que distorsionen las existencias reales de
la bodega con las relacionadas en los libros.

CR3.4 La declaracién de existencias se realizara
anualmente en la Comunidad Auténoma correspondiente,
para cada tipo de vino y envase (granel, embotellado),
segun establezca la normativa.

CR.3.5 Ladeclaracion de cosecha, sila hubiere, se realizara
en la forma y plazos establecidos por la Administracion
Central o Autondmica

Revisar las declaraciones correspondientes a elaboracion y
venta de vino de acuerdo con la informacion registrada y la
legislacion vigente.

CR41 Se comprueba que los documentos de
acompafamiento en el transporte intracomunitario de
productos vitivinicolas sometidos a tramites de circulacion
se rellenan correctamente seguin normativa vigente.

CR4.2 El registro de los documentos de acompafiamiento
se realiza convenientemente clasificandolos segun su fecha
de expedicion.

27513



27514

Miércoles 27 junio 2007

BOE num. 153

CR4.3 Las entradas y salidas de vino y otros productos, en
régimen suspensivo, se declaran en el tiempo y la forma
establecidos por la legislacion vigente en las agencias
tributarias correspondientes.

CR4.4 Los documentos de acompahamiento de trafico
intracomunitario se comprueban a fin de efectuar su relacion
semanal segun el modelo establecido por la legislacion.
CR4.5 La declaracion trimestral de entradas y salidas
de vino se organiza y revisa antes de su presentacion,
cotejandola con los registros realizados en los libros
correspondientes.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Ordenadores personales, puestos de red local. Libros registro:
Entradas y salidas, embotellado, agencia tributaria, practicas
enoldgicas, productos de uso enoldgico. Programas: hojas
de caélculo, base de datos, procesadores de texto. Legislacion
Comunitaria. Ley del vino. Reglamentos de Denominaciones de
Origen.

Productos y resultados:

Informacion ordenada, detallada, completa y actualizada sobre
legislacion vigente. Informes sobre sistemas de regulacion del
sector vitivinicola. Registros de entradas y salidas de productos.
Registro de practicas enoldgicas. Declaracion trimestral de
entradas y salidas de vino, alcoholes y otros productos derivados.
Declaracion anual de existencia de vino embotellado y granel.
Declaracion de cosecha. Registro de declaraciones. Archivo de
todos los registros efectuados.

Informacion utilizada y generada:

Legislacion/ documentacion procedente de los diferentes
estamentos (Internacional, Comunitaria, Estatal, Denominacion de
Origen). Codex internacional de prdcticas y productos enolégicos.
Codex Alimentario. Balances. Documentos de entradas y
salidas. Guias de transporte. Documentos de acompafnamiento.
Declaracion de existencias. Modelos de declaracion liquidacion
de impuestos especiales de fabricacion y transporte. Conforme a
lo establecido en el articulo 102.dos de la Ley 50/1998, de 30 de
diciembre, para el ejercicio de la profesion de técnico especialista
en vitivinicultura se exigira el titulo de Técnico superior en Industria
Alimentaria, establecido por el Real Decreto 2050/1995, de 22
de diciembre, correspondiente a las ensefianzas de formacion
profesional de grado superior, o el titulo de Técnico Especialista en
Viticultura y Enotecnia, establecido en el Real Decreto 2329/1977,
de 29 de julio, correspondiente a estudios de formacion profesional
de segundo grado

MODULO FORMATIVO 1: GESTION DEL ALMACEN Y
COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Nivel: 3

Cadigo: MF0556_3

Asociado a la UC: Gestionar los aprovisionamientos, el
almacén y las expediciones en la industria alimentaria y
realizar actividades de apoyo a la comercializacion.

Duracién: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:  Analizar programas de compras y aprovisionamiento, segun
un plan de log stica debidamente caracterizado.
CE1.1 Expresar los puntos a tener en cuenta en la
elaboracion de un plan de abastecimiento de mercancias

C2:

de acuerdo con el plan de logistica establecido por la

empresa.

CE1.2 Utilizar los sistemas de cdlculo de necesidades de

aprovisionamiento de diferentes materiales a partir de los

€onsumos previstos.

CE1.3 Estimar el ritmo de aprovisionamiento adecuado para

los distintos materiales, en funcion de sus caracteristicas y

consumos y del plan de aprovisionamiento.

CE1.4 Precisar las condiciones de presentacion e

informacion de los pedidos, de acuerdo al procedimiento

de compras, para evitar errores y confusiones en la
recepcion.

CE1.5 Identificar los factores a tener en cuenta en la

seleccion de las materias primas, auxiliares y demas

materiales a comprar, segun el procedimiento establecido.

CE1.6 En un supuesto prdctico de necesidades de

produccion, donde se realice un pedido, debidamente

caracterizado:

— Calcular las cantidades de cada mercancia para un ciclo
de produccidn.

- Detallar las caracteristicas que deben cumplir los
materiales.

— Calcular el tamafio del pedido dptimo.

— Estimar el precio del pedido.

- Realizar los calendarios de compras y recepciones de
mercancias.

— Cumplimentar formularios de pedido a los proveedores
de presupuestos, asi como de y condiciones de los
mismos, para el interior de la empresa.

Evaluar los sistemas de gestion de existencias de materias

primas, auxiliares y productos alimentarios semi vy

elaborados segun el plan de logistica.

CE2.1 A partir de los datos de existencias en almacén

(numero, cantidad, clases, precios), determinar los

resultados totales de un inventario, conforme a los criterios

establecidos para la confeccion de inventarios.

CE2.2 Analizar posibles causas de discordancia entre las

existencias registradas y los recuentos realizados

CE2.3 Describir los procedimientos de gestion y control de

existencias

CE2.4 Describir los diversos sistemas de catalogacion de

productos, de cara a posibilitar su adecuada localizacion

posterior.

CE2.5 Describir las variables que determinan el coste de

almacenamiento, de acuerdo con los ratios establecidos.

CE2.6 Valorar movimientos y existencias de materias

primas, consumibles y productos terminados, segun los

métodos contables admitidos (precio medio, precio medio
ponderado, LIFO (last input first output), FIFO (first input
first output).

CE2.7 Reconocer y manejar los métodos de calculo y

representacion de los distintos niveles de stock (minimo,

de seguridad, medio y maximo), asi como de indices de
rotacion de los mismos.

CE2.8 En un supuesto préctico debidamente caracterizado

en el que se proporciona el valor inicial de diferentes tipos

de existencias, costes de almacenamiento, ritmos y coste
de las operaciones de produccion y compraventa, tablas
de mermas y datos de un recuento fisico:

- Clasificar las existencias aplicando alguno de los
métodos mas comunes.

- Calcular el periodo medio de almacenamiento y
fabricacion.

- Identificar puntos de almacenamiento intermedio,
volumenes y condiciones necesarias.
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C3:

C4:

- Identificar diferencias de recuento de existencias segun
el balance estimado, argumentando sus posibles
causas.

— Elaborar la documentacion de control oportuna.

Analizar los procesos de almacenaje, distribucién interna

y manipulacion de los diversos suministros de la industria

alimentaria, de acuerdo con el procedimiento operativo

establecido.

CE3.1 En un plano determinado, identificar las diferentes

zonas de un almacén tipo y describir las caracteristicas

generales de cada una de ellas.

CEB3.2 Describir las fases esenciales del proceso de

almacenamiento de mercancias y suministros, segun el

plan operativo, identificando las tareas necesarias para
llevar a cabo correctamente el ciclo de almacenamiento,
agrupandolas en torno a puestos de trabajo.

CE3.3 Caracterizar las variables que afectan a la

organizacion de un almacén, deduciendo los efectos de

cada una de ellas en la planificacion de la distribucion
espacial.

CE3.4 Reconocer los medios de manipulacion mas

utilizados en el almacenamiento de productos alimentarios,

sus aplicaciones y capacidades, especificando las
medidas de seguridad e higiene aplicables.

CE3.5 Asociar los medios y procedimientos de manipulacion

de mercancias a los distintos tipos de productos, teniendo

en cuenta las caracteristicas fisicas de los mismos, asi
como los espacios, servidumbres y recorridos en almacén

y planta.

CES.6 Describir las condiciones y precauciones a adoptar

en el almacenamiento de productos alimentarios y otros

(productos de limpieza, subproductos, residuos, envases,

embalajes), de acuerdo con el plan de buenas practicas

de manipulacion.

CE3.7 Determinar las condiciones ambientales necesarias

para el almacenamiento de los productos, segun las

etiquetas y las guias de buenas prdcticas.

CE3.8 Determinar, mediante croquis, la distribucion

interna de los diferentes productos en base a las guias de

distribucion interna.

CE3.9 Representar posibles flujos y recorridos internos de

productos para optimizar el espacio, tiempo y uso de los

mismos.

Caracterizar modelos de planes de recepcion, expedicion

y transporte, de aplicacion en la industria alimentaria, en

base a las guias establecidas.

CEA4.1 Identificar las caracteristicas de los distintos medios

de transporte y las condiciones ambientales necesarias

para trasladar productos alimentarios.

CE4.2 Reconocer e interpretar la normativa Sobre

proteccion en el transporte de productos de la industria

alimentaria.

CE4.3 Identificar y especificar los distintos tipos de

embalaje mas utilizados, segun los tipos y medios de

transporte.

CE4.4 Enumerar los datos mas relevantes que deben

figurar en la rotulacion, relacionandolos con la identificacion

de la mercancia o las condiciones de manipulacion
recomendadas.

CE4.5 Describir la informacion que debe ylo puede

figurar en una etiqueta, relaciondandola con su finalidad en

cuanto a la identificacion, calificacion y orientacion sobre
la composicidn y condiciones de consumo del producto
alimentario.

C5:

CE4.6 Reconocer e interpretar la normativa mercantil
que regula los contratos de transporte de productos
alimentarios.

CE4.7 Diferenciar las responsabilidades de cada

una de las partes implicadas en el transporte de

mercancias (vendedor, transportista, comprador, posibles
intermediarios), asi como los plazos y condiciones para la
reclamacion de deficiencias.

CE4.8 Relacionar los medios y procedimientos para

la carga, descarga y manejo de mercancias con las

caracteristicas y cuidados requeridos por los distintos
tipos de productos, asi como con las normas de seguridad
aplicables a las operaciones.

CE4.9 Enumerar y describir las comprobaciones a realizar

sobre las materias primas y otros consumibles, para poder

dar el visto bueno a su recepcion y aceptar provisional

o definitvamente la mercancia, asi como sobre la

presentacion de los productos terminados para poder dar

el visto bueno a su expedicion.

CEA4.10 Senalar las posibilidades de respuesta, ante casos

de recepcion de lotes incorrectos.

CE4.11 En un supuesto prdctico, debidamente

caracterizado, de productos alimentarios a expedir o recibir,

donde se detallan los medios de transporte disponibles:

— Calcular el volumen necesario del medio de transporte.

— Identificar y cuantificar las condiciones mas importantes
a tener en cuenta en la eleccion del medio de transporte
y seleccionar el mds adecuado.

- Confeccionar rutas de transporte en funcion del destino
de las mercancias.

— Determinar el flujo e itinerarios, los medios a utilizar y las
medidas de seguridad e higiene aplicables en la carga/
descarga de lotes.

- Senalar las pautas a seguir en la recepcion ylo
expedicion de lotes (documentacion a completar o
revisar, comprobaciones y pruebas a llevar a cabo para
dar la conformidad).

- Calcular los periodos, medios necesarios para la
atencion completa de un pedido, desde su notificacion
a almacén.

Aplicar las técnicas adecuadas en la negociaciéon de

las condiciones de compraventa y en la seleccién y

evaluacion de los clientes/proveedores, de acuerdo con el

procedimiento de homologacion.

CE5.1 Explicar las diferentes etapas de un proceso de

negociacion de condiciones de compraventa.

CE5.2 Identificar y describir las técnicas de negociacion

mas utilizadas en la compraventa.

CEb.3 Interpretar la normativa mercantil que regula los

contratos de compraventa.

CE5.4 Describir los puntos mds importantes a tener en

cuenta en una peticion de compraventa.

CE5.5 Identificar los tipos de contratos de compraventa

mas frecuentes, distinguiendo y reconociendo las

cldusulas generales de las facultativas y describiendo los
compromisos adquiridos por cada parte.

CE5.6 Describir las técnicas de comunicacion aplicables

en situaciones de informacion y atencion a proveedores/

clientes.

CE5.7 Detallar las fases que componen una entrevista

personal con fines comerciales.

CE5.8 Identificar métodos de recogida de informacion

sobre clientes/proveedores e indicar los datos esenciales

que sobre ellos deben figurar en un fichero maestro.
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CEb.9 Reconocer los criterios esenciales que se aplican mercados internacionales de materias primas y productos
en la seleccion de ofertas/demandas de proveedores/ alimentarios.
clientes. ' . . CE7.2 Identificar y explicar las técnicas de recogida de
CE5.10 En un simulacro debidamente caracterizado de informacidn mas utilizadas en investigacién comercial.
g%ﬁt\g/sfrofxeégggrlcga r};/(’?niglg r%fé';fgg)cigﬁgzona/ con un CE7.3 Describir las principales pautas de actuacidn que

) . deben observar los encuestadores en el desarrollo de su
— Caracterizar al interlocutor para establecer pautas de trabajo.

comportamiento durante el proceso de comunicacion/ CE7.4 Identificar y describir los principales datos

g%%ggg’rc’ol’;' informacion precisa para la mutua estadisticos utilizados en la investigacion comercial y Ia
T Py . posterior interpretacion de los resultados.

'dsggzgacézg dep;;fv?rr;% s y de las necesidades/ C8: Caracterizar las acciones publicitarias, de promocion y de
C£5 11 En un supuesto' préctico de contratacion animacion del punto de venta y los objetivos que pretenden,
debidamente caracterizado, establecer un plan que segun la pollt'lc'a y est.rategla della empresa allmentgr!a. .
contemple los siguientes aspectos: CE8.1 Describir los tipos, medios y soportes publicitarios
- Estimacion de las necesidades, fortalezas y debilidades y promocionales mas utilizadas en la practica comercial

respectivas. habitual. o o
- Identificacion de los principales aspectos de Ila CE8.2 Expl{car los _ob;epvog generales de la publicidad y

negoc/acién y la técnhica mas adecuada. la pf(?mOClOﬂ y laS Imp/lcaCloneS que puede suponer en la
- Exposicion de las caracteristicas del producto y su actividad comercial.

adecuacion a las necesidades del cliente. CES8.3 Definir las variables a controlar en las campafas
- Exposicion de las condiciones de partida del contrato de publicitarias o promocionales, para valorar los resultados.

forma clara y precisa. CE8.4 Describir las técnicas mas utilizadas en las
— Estimacion de las posibles concesiones, valorando su relaciones publicas y sus objetivos.

conste y los limites en la negociacion. CE8.5 Diferenciar entre comprador y consumidor y su
CE5.1.2' Ante diferentes opciones, en las que se expresen influencia a la hora de establecer una campana.
condiciones de compraventa, garantias y nivel de servicio, CE8.6 Caracterizar las principales clasificaciones de
condicionantes o recomendaciones de la empresa: necesidades y motivaciones y formas de cubrirlas.

- §V7’U3C el gf&’ldo de cump//m/ento.d s obie CE8.7 Diferenciar entre los distintos tipos de compra (por

— oeleccionar la que mejor se adapte a los objetivos impulso, racionales y sugeridas) y la influencia que ejercen
gefin/ldos. de Ja of drie , sobre ellas diversos factores, como la moda, las campafias

B e:t:?rf;:rr; dgugtggs tee dealo(; igfn bcllg: podrian negociarse publipromocionales, el punto de venta y el prescriptor.

- Elaborar una contraoferta /ustificéda como base para CE8.8 Explicar las'funcion'es y objetivos que p uedg tener
una posterior negociacion un escaparate y la influencia buscada en el consumidor por

C6:  Analizar las distintas modalidades de ventas en la industria lgzé‘egnllc;as g? escap aratlimo. p ncinales  técni

y el comercio alimentarios y su importancia, segun el plan -~ laentiicar "y -explicar 1as principales tecnicas

de mercado. de «m'erchan'd/smg»l utilizadas en establecimientos

CEB6.1 Enumerar los objetivos que pretende la funcién de comerciales alimentarios. B

ventas. CE8.10 Identificar los pardmetros que se utilizan en el

CE®.2 Explicar y diferenciar los distintos tipos de ventas en calculo del lineal dptimo y la forma de controlarios en

determinados productos, en funcion del estilo, producto o beneficio de los productos.

cliente. CE8.11 Enun supuesto prdctico debidamente caracterizado,

CE6.3 Relacionar lineas de productos alimentarios con sobre detalles de la venta en un establecimiento:

estilos de venta empleados, subrayando las ventajas e - Calcular los rendimientos por metro cuadrado y por

inconvenientes en cada caso. metro lineal de estanteria.

CE§.4 Identificar productos que se adapfan eg;qecia/mente - Calcular la eficacia de la implantacion de productos

al tipo de venta personal, razonando su inclusion. en diferentes lugares del local, teniendo en cuenta su

CE6.5 2escribir las funciones que puede desarrollar un cardcter de producto alimentario.

agente de ventas. - Obtener el lineal minimo y el dptimo para un determinado

CE6.6 Difgrenciar tipos de relaciones cont(actuales que articulo alimentario.

pueden unir a un vendedor con un empresario. ~ Indicar los puntos calientes y frios.

CE6.7 Enumerar los métodos empleados para calcular

la funcion de ventas y la parte correspondiente a cada

vendedor. . L

CE6.8 Subrayar las aptitudes mds importantes para un Capacidades cuya aquUI%CIOH debe seé compéetada en un

agente de ventas, sefialando algunas técnicas para su entorno real de trabajo: C2 respecto a CE2.8; C4 respecto a

m%jora. 9 P CE4.8; C5 respecto a CE5.11 y CE5.12; C8 respecto a CE8.11.

CEB.9 Describir los servicios postventa mas corrientes en Otras CapaCIdagIes: . . N o

la industria alimentaria, su evolucién en el tiempo y el papel Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a

que representa en los mismos el agente de ventas. esperar. o ) .

C7:  Obtener informacién acerca de productos y mercados del Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de

sector alimentario, haciendo una primera interpretacion de
los mismos en base a las instrucciones establecidas.

CE7.1 Interpretar informacion acerca de campafas de
regulacion de precios, normativas sobre comercializacion y

relaciones técnico-profesionales.

Adaptarse a situaciones o contextos nuevos.
Compartir informacion con el equipo de trabajo.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
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Contenidos:

1. Logistica en la industria alimentaria

Conceptos basicos.

Partes que la integran.

Actividades logisticas: Aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicion. Determinacion cualitativa
del pedido.

Determinacién cuantitativa del pedido: Sistemas de revision
continua. Sistemas de revision periddica. Modelos deterministicos.
Modelos probabilisticos.

Prevision de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con
tendencia. Modelos estacionales. Modelos de regresion.

2. Técnicas de gestion de inventarios aplicables a la industria
alimentaria

Planificacion de las necesidades de materiales MRP .
Planificacion de las necesidades de distribucion. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

3. Transporte de mercancias alimentarias

Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.
Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios:
Protecciéon de envios. Condiciones ambientales. Embalaje en
funcién del tipo de transporte. Rotulacion. Simbolos. Significado.
Indicaciones minimas.

Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las
partes.

Transporte y distribucion internos: Planificacion de rutas. Carga y
descarga de mercancias. Organizacion de la distribucion interna.

4. Organizacion de almacenes en la industria alimentaria
Planificacion.

Division del almacén. Zonificacion. Condiciones.
Almacenamiento de productos alimentarios.
ambientales.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias.
Incompatibilidades.

Darios y defectos derivados del almacenamiento.
Distribucién y manipulacion de mercancias en almacén.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Condiciones

5. Gestion de existencias en la industria alimentaria

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.
Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases
y embalajes.

Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio
ponderado, LIFO, FIFO.

Analisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

6. Comercializacion de productos alimentarios

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Venta personal. Elementos.

7. El proceso de negociacion comercial y la compraventa en
la industria alimentaria

Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacién en el proceso de negociacion y compraventa:
Funcién de la comunicacion. El proceso de comunicacién. El plan
de comunicacion. Barreras en la comunicacion.

Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

Control de los procesos de negociacion y compraventa.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que
influyen.

Tipos de clientes y proveedores.

Seleccion de clientes y proveedores.

8. Elmercado y el consumidor en la industria alimentaria

El mercado, sus clases.

El consumidor/comprador.

Publicidad y promocion: Publicidad y medios publicitarios.
Promocién de ventas. Relaciones publicas. Publicidad y promocion
en el punto de venta.

9. La distribucién

Concepto y objetivos.

Canales de distribucion.

El producto y el canal.
Relaciones con los distribuidores.

Parametros de contexto de la formacidn:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m2por alumno.
— Planta industrial de 120 m2.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con
la capacidad de gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las
expediciones en la Industria alimentaria y realizar actividades de
apoyo a la comercializacion, que se acreditard mediante una de las
formas siguientes:

— Formacién académica de Diplomado y de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afios en el campo
de las competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2: ORGANIZACION DE UNA UNIDAD
DE PRODUCCION ALIMENTARIA

Nivel: 3

Codigo: MF0557_3

Asociado a la UC: Programar y gestionar la produccion en la
industria alimentaria.

Duracion: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacién:
C1: Clasificar los diferentes métodos de programacion vy

planificacion de la produccidn en relacion con las diferentes

técnicas de gestion segun la politica de la empresa.

CE1.1 Analizar los objetivos de produccion requeridos por

la politica de la empresa.

CE1.2 Analizar diferentes supuestos de programacion de la

produccion utilizando los métodos tipo PERT, CPM (Critycal

Point Method), ROY y segtn los objetivos establecidos.

CE1.3 En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

de una linea de produccion, programada segun los

objetivos establecidos, analizar los siguientes aspectos:

- Riesgos e incertidumbres asociadas al proceso.

- Las actividades de produccion abarcadas.

- Producciones para cada unidad de tiempo y los
correspondientes ritmos de trabajo

- Prioridades y prelaciones entre las actividades

- Representacion grafica del programa de produccion.
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C2:

C3:

CE1.4 En un supuesto préactico debidamente caracterizado,
definir y clasificar los costos generales y costos-proyecto,
segun el procedimiento operativo correspondiente.
CE1.5 Analizar los diferentes métodos de programacion de
la produccion disefiados conjuntamente con otras dreas
implicadas, de acuerdo con la politica de la empresa.
Evaluar diferentes programas de cdlculo de cantidades y
flujos de materias primas y materiales segun el programa
de fabricacion.
CE2.1 Analizar y estudiar las necesidades de materias
primas, productos y materiales en la linea de produccion
de acuerdo con el plan de fabricacion.
CE2.2 Clasificar las ordenes de fabricacion respecto al
producto a fabricar segun el calendario de expediciones.
CE2.3 Analizar las diferentes maquinas, equipos e
instalaciones utilizadas en la produccion en la industria
alimentaria de acuerdo con el programa de fabricacion
correspondiente.
CE2.4 Analizar diferentes registros de OJrdenes de
fabricacion utilizando como referencia diversos modelos
de registros segun el programa de produccion.
CE2.5 En un supuesto prdctico de necesidades de
produccion debidamente caracterizado conforme al
programa de produccion:
- Calcular las cantidades de producto y materias primas a
entrar en la linea de produccion.
- Detallar las caracteristicas a cumplir por los materiales
necesarios.
- Realizar un calendario de entradas en la linea de
produccion.
Clasificar los diferentes métodos de ordenacion de la
producciéon de acuerdo a patrones establecidos en el
programa de produccion.
CE3.1 Identificar y analizar las diferentes dreas de trabajo
del proceso productivo de acuerdo con el programa de
fabricacion.
CE3.2 Analizar los diferentes estratos de recursos humanos
segun sus caracteristicas, funciones y competencias
dentro de una unidad de produccion de acuerdo con
el procedimiento operativo de gestion de los recursos
humanos en fabricacion.
CEB.3 Describir las caracteristicas de la maquinaria,
equipos e instalaciones respecto a su inclusion en la linea
de produccion segun los procedimientos operativos.
CE3.4 Recopilar, gestionar y analizar la documentacion y
registros referentes a la ordenacidn, gestion y control de
la unidad de produccion segun los procedimientos de
trabajo.
CES.5 Asociar los medios y procedimientos de fabricacion
a los distintos tipos de productos, teniendo en cuenta
las caracteristicas fisicas de los mismos y los espacios,
servidumbres y recorridos en planta.
CE3.6 Describir las condiciones y precauciones necesarias
en el procesado de productos alimentarios y no alimentarios
(productos de limpieza, subproductos, residuos, envases,
embalajes) de acuerdo al plan de buenas prdcticas de
manipulacion.
CE3.7 Determinar las condiciones ambientales necesarias
para los productos de acuerdo con el plan de produccion.
CE3.8 Determinar, mediante croquis, la distribucion interna
de las diferentes mdquinas, equipos e instalaciones en
base a las guias de distribucion interna de fabricacion de
lineas.
CE3.9 Representar el flujo y los recorridos internos de
productos finales, semielaborados y materias primas para
optimizar el espacio, tiempo y uso de los mismos.

C4:

C5:

Cé6:

CE3.10 En un caso préctico debidamente caracterizado

conforme al programa de produccion establecido:

— Definir las ratios de control de la produccion en linea.

- Analizar los controles de ratios establecidos en la linea
de produccion.

Identificar los sistemas de asignacién de tareas para las

areas, equipos y personas de una unidad de produccion.

CE4.1 Analizar los diferentes métodos de sensibilizacion y

concienciacion de los equipos humanos de produccion de

acuerdo con el procedimiento de formacion.

CE4.2 Evaluar los distintos métodos de direccion y

gestion del personal de trabajo siguiendo las pautas del

procedimiento de formacion.

CEA4.3 Clasificar a los equipos humanos en relacion con la

unidad de produccidn de acuerdo con el procedimiento de

gestion de la misma.

CE4.4 Enumerar las caracteristicas aptitudinales y

actitudinales que debe reunir un equipo humano en

relacion con una unidad de produccidn caracteristica.

CE4.5 Explicar los métodos para evaluar al personal en

funcion del seguimiento de instrucciones, de la iniciativa,

participacion y otras actitudes del trabajador.

CEA4.6 Definir parametros y constantes a tener en cuenta en

la elaboracion de un planning de mantenimiento preventivo

de las mdquinas en linea de produccion.

Examinar el programa de control de la produccion con los

ratios establecidos segun el programa de fabricacion.

CE5.1 Analizar los diferentes tipos de control en base

a bibliografia especializada segun el programa de

produccion.

CE5.2 Evaluar los diferentes tipos de estdndares de

produccion confeccionados con patrones de referencia de

acuerdo con el programa de produccidn.

CE5.3 Clasificar los diferentes tipos de medicion de

estandares, sus sistemas e informacion adelantada de

acuerdo con el programa de produccidn.

CE5.4 Enumerar las caracteristicas que debe reunir el

personal con responsabilidad en el control de la produccion

de acuerdo con el procedimiento de fabricacion.

CE5.5 En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

de una linea de produccion analizar los siguientes

aspectos:

— Errores susceptibles de aparicion.

- Metodologia para el andlisis de errores.

- Tipologia del control preventivo.

Evaluar los costos de fabricacién en una unidad de

produccién de acuerdo con los procedimientos operativos

establecidos.

CE6.1 Calcular los costos de materias primas, equipos e

instalaciones en una unidad de produccion procediendo

posteriormente a su andlisis y clasificacion segun el

programa de produccion.

CE6.2 Analizar los diferentes tipos de costos de mano

de obra fija y eventual en una unidad de produccion de

acuerdo con el programa de fabricacion.

CEB6.3 Calcular los costos fijos y variables de produccion de

alimentos segun su tipologia en una unidad de produccion

segun el programa de fabricacion.

CEB6.4 Valorar los costos de produccion generales en una

unidad caracteristica de acuerdo con las instrucciones

técnicas establecidas.

CE6.5 Definir medidas de contraste para reducir los

diferentes costos de produccion identificados en una

unidad de acuerdo con los objetivos fijados por la

empresa.
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CE6.6 Generar, recopilar y archivar los diferentes inventarios y
documentos de costos de produccion en una unidad de
produccion de acuerdo con el procedimiento de gestion
de datos.

C7:  Analizar el plan de prevencién de riesgos laborales
implantado en una unidad de produccion en la industria
alimentaria de acuerdo con el plan de produccidn.

CE?7.1 Caracterizar los diferentes riesgos laborales de una
unidad de produccion tipo de la industria alimentaria
CE7.2 Reconocer fa tipologia de los riesgos laborales
identificados y enumerar medidas especificas para
minimizarlos o eliminarlos, de acuerdo con la politica de
seguridad de la empresa.

CE7.3 Analizar un plan de seguridad y salud laboral tipo
de una unidad de produccion de la industria alimentaria y
definir acciones correctivas y/o preventivas en su caso, de
acuerdo con el plan de produccion.

CE7.4 Clasificar las diferentes enfermedades y accidentes
profesionales, sus causas y soluciones de acuerdo con el
plan de seguridad.

CE7.5 Clasificar y caracterizar los diferentes equipos de
proteccion individual y de programas de emergencia de
acuerdo con el programa de produccidn.

CE7.6 Explicar un programa de emergencia y la posible
capacidad de respuesta en una unidad de produccion
de la industria alimentaria, de acuerdo a la legislacion
vigente.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C2 respecto a CE2.1 y CE2.2; C3
respecto a CE3.1y CE3.2.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de
relaciones técnico-profesionales.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar
eficazmente la formacion utilizando los conocimientos adquiridos.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Contenidos:

1. Estructura productiva de la industria alimentaria
Sectores.

Tipos de empresas. Tamafo.

Sistemas productivos.

Organizacion: Areas funcionales y departamentos.

2. Planificacion, organizacion y control de la produccién en
la industria alimentaria

Conceptos basicos: Definiciones, evolucion y partes que la
integran.

Importancia 'y objetivos:
organizacion y control.
Reparto de competencias y funciones.

Programacién de la produccién: Objetivos de la programacion.
Técnicas de programacién: PERT, CPM, ROY. Terminologia y
simbologia en la programacion. Programacion de la produccion
en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre. Programacion de
proyectos segun costes.

Ordenaciony control de la produccién: Necesidades de informacion.
Necesidades de materiales. Recursos humanos: Clasificacion y
métodos de medida. Gestion y direccion de equipos humanos:
Relaciones, asignacion de tareas, asesoramiento, motivacion y
valoracién del personal. Equipos, maquinaria e instalaciones en
la industria alimentaria. Capacidad de trabajo. Areas de trabajo:
Puestos y funciones. Lanzamiento de la produccion.

Diferencias entre planificacion-

3. Control del proceso en la industria alimentaria

Tipos de control.

Confeccién de estandares.

Medicion de estandares y patrones.

Correccion de errores: Responsabilidades.

Analisis de errores. Control preventivo.

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un
mantenimiento preventivo de las maquinas de produccion.

4. Gestion de costos en la industria alimentaria
Conceptos generales de costos.

Costos de mercancias y equipo. Calculo.

Costos de la mano de obra.

Costos de produccion y del producto final. Calculo.
Control de costos de produccion.

5. Seguridad en el trabajo en la industria alimentaria
Prevencion de riesgos especificos.

Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

Planes de prevencion de riesgos laborales.

Planes de mantenimiento preventivo. Construccion del mismo.
Seguridad en la industria alimentaria y situaciones de emergencia.

Parametros de contexto de la formacidn:

Espacios e instalaciones:
- Aula polivalente de un minimo de 2 m2por alumno.
— Planta industrial de 120 m2.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas

con la capacidad de programar y gestionar la produccion en la

industria alimentaria, que se acreditara mediante una de las formas

siguientes:

— Formacién académica de Diplomado y de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afios en el campo
de las competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 3: GESTION DE LA CALIDAD Y
MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

Nivel: 3

Codigo: MF0558_3

Asociado a la UC: Cooperar en la implantacion y desarrollo
del plan de calidad y gestion ambiental en la industria
alimentaria.

Duracién: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:  Reconocer el plan de calidad de la empresa y su relacién
con la politica de calidad de ésta.
CE1.1 Describir las principales técnicas y herramientas
empleadas en la gestion de calidad.
CE1.2 Relacionar objetivos de calidad con posibles
técnicas a emplear.
CE1.3 Identificar y aplicar las herramientas estadisticas
mds empleadas en control de calidad.
CE1.4 Reconocer los principales modelos de sistemas de
calidad, identificando los elementos que los integran y los
pasos necesarios para su implantacion y desarrollo.
CE1.5 En un supuesto practico, debidamente caracterizado
de desarrollo de objetivos de calidad de la empresa, de
acuerdo al modelo de gestion establecido:
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C2:

C3:

— Describir los objetivos de calidad, verificando los flujos
de informacion entre departamentos.

- Establecer estrategias de motivacion para el personal
de la empresa con objeto de conseguir los objetivos
impuestos en la politica de calidad de la empresa.

- Verificar los documentos de gestion de calidad existentes
en la empresa, comprobando su grado de definicion y
que el lenguaje empleado es accesible para todos los
miembros de la organizacion.

- Valorar el plan propuesto y efectuar propuestas de
mejora, de acuerdo con el sistema de gestion de calidad
de la empresa y la realidad de ésta.

Analizar el plan de gestion medioambiental de la empresa,
de acuerdo con el sistema de gestién medioambiental
establecido.
CE2.1 Clasificar las industrias alimentarias respecto a la
incidencia de sus actividades sobre el medio ambiente.
CE2.2 Agrupar y ordenar los tipos de residuos vertidos y
otros impactos generados por la industria alimentaria en
funcion de sus caracteristicas, de la cuantia producida y
de la peligrosidad para el medio ambiente.
CE2.3 Identificar la normativa sobre proteccion ambiental,
los puntos relacionados con los distintos riesgos
ambientales de la industria alimentaria e interpretar su
contenido.
CE2.4 Valorar la incidencia que sobre la empresa tiene
la adopcion de las medidas de proteccion obligatoria
previstas en la normativa medio ambiental, reconociendo
la influencia de la gestion ambiental en la evolucion
tecnoldgica de algunos procedimientos de elaboracion de
la industria alimentaria.

CE2.5 Describir los métodos de prevencion y control

ambiental utilizados en la industria alimentaria.

CE2.6 En un supuesto préctico debidamente caracterizado

de aplicacion del plan de gestion medioambiental en la

empresa:

— Definir los objetivos medioambientales de la empresa,
de acuerdo con el sistema de gestion medioambiental
de ésta y verificar los flujos de informacion entre
departamentos.

— Establecer estrategias de motivacion para el personal
de la empresa al objeto de conseguir los objetivos
impuestos en la politica medioambiental de la empresa.

— Verificar los documentos de gestion de calidad existentes
en la empresa, comprobando su grado de definicion y
que el lenguaje empleado es accesible para todos los
miembros de la organizacion.

- Valorar el plan propuesto y efectuar propuestas de
mejora, de acuerdo con el sistema de gestion de calidad
de la empresa y la realidad de ésta.

- Describir los sistemas, mds utilizados en las empresas,
en el tratamiento de residuos, subproductos y vertidos.
Elaborar registros de calidad y medioambientales,
proponiendo actuaciones para la mejora del proceso y del

producto.

CES3.1 En un supuesto prdctico de proceso de fabricacion

debidamente caracterizado por la informacion técnica de

producto y del proceso, y por los objetivos de calidad de la
empresa:

— Determinar los requisitos bdsicos y las caracteristicas de
tipo general de los suministros y los procedimientos para
su control, como el muestreo, equipos de ensayo, modos
de operar, criterios de aceptacion o rechazo, registros de
resultados y frecuencias de ensayos.

- Desarrollar un plan de control del proceso, identificando:
los puntos de control y las variables o parametros que

C4:

se van a controlar, tales como los procedimientos de
inspeccidn para cada punto de control, las condiciones
y la frecuencia de muestreo, los equipos o instrumentos
de inspeccidn necesarios, asi como el modo de operar y
el registro de los resultados.

— Identificar los responsables de tomar las decisiones de
actuacion en cada uno de los casos mas probables de
desviacidn de las condiciones iddneas de fabricacion.

— Elaborar para un determinado punto de inspeccion unas
fichas de registro de resultados de control.

- Determinar los tratamientos de materiales y productos no
conformes.

- Determinar los mecanismos que garanticen el flujo de
informacion.

- Seleccionar las operaciones iddneas respecto al
reciclaje de residuos.

CE3.2 En un supuesto prdctico de una determinada etapa

del proceso de fabricacion debidamente caracterizado

por la informacion técnica y por las caracteristicas de los
productos de entradas y de salidas:

- Identificar los indicadores de calidad clave para la
realizacion del proceso de autoevaluacion.

— Definir propuestas de medicion y evaluacion de
los indicadores de calidad y de impacto ambiental
identificados.

— Definir las caracteristicas basicas para la mejora continua
y su aplicacion al supuesto practico caracterizado.

— Interpretar los resultados realizados con informe sobre
los mismos, y las medidas correctoras propuestas.

— Enumerar los tipos de problemas medioambientales a
los que deben hacer frente en esa etapa y evaluar los
resultados sobre las medidas para minimizar el impacto.

Caracterizar y aplicar los procedimientos de control de

las operaciones donde existan potenciales peligros de

contaminacion alimentaria, asi como los sistemas de
analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

CE4.1 Explicar los conceptos generales del sistema de

andlisis de peligros y puntos de control criticos y detallar

los pasos seguidos para considerar un posible fallo como
punto critico.

CEA4.2 Identificar y manejar la metodologia utilizada en la

deteccion de puntos criticos, valorando la trascendencia

que para los procesos de la industria alimentaria tiene la
existencia y el control de los puntos criticos.

CE4.3 Elaborar y evaluar un plan de andlisis de riesgos,

identificacidn y control de puntos criticos para un producto

alimentario concreto, cumpliendo las medidas genéricas
establecidas.

CE4.4 En un caso prdctico de produccion, envasado y

embalaje debidamente caracterizado:

- Reconocer los peligros asociados a las secuencias de
operaciones que compone el proceso y determinar si son
puntos de control criticos, segun el drbol de decision.

— Evaluar los peligros y proponer medidas preventivas
para su control.

- Realizar un cuadro de gestion donde estén identificados
todos los peligros, puntos de control criticos, medidas
preventivas de control, vigilancia y verificaciones.

— Determinar los limites criticos asociados a cada peligro
en funcion de las operaciones que componen el
proceso.

— Verificar los documentos de gestion de higiene existentes
en la empresa, comprobando su grado de definicion y
que el lenguaje empleado es accesible para todos los
miembros de la organizacion.
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- Verificar y reconocer los registros generados durante la
ejecucion de los planes generales de higiene.

- Verificar la ejecucion de los planes generales de higiene
(utilizacion del agua potable, limpieza y desinfeccion,
control de plagas, mantenimiento de instalaciones y
equipos, trazabilidad de los productos, manipulacion
de alimentos, certificacion de suministradores, buenas
prdcticas de manipulacion y gestion de residuos y aguas
residuales).

C5:  Analizar los requisitos legales y las normativas de calidad
que debe cumplir un determinado producto para garantizar
la seguridad del consumidor.

CE5.1 Verificar y comprobar el cumplimiento de la

legislacion en vigor que afecte al producto.

CE5.2 Identificar las normas voluntarias y las de obligado

cumplimiento que afecten al producto.

CE5.3 Comprobar que se ha realizado su difusion a todos

los puestos de trabajo de la empresa, de acuerdo con la

legislacion en vigor que afecte al producto.

CE5.4  Verificar la implantacion de las normativas

voluntarias y de obligado cumplimiento, operando en base

a las mismas y garantizando la certificacion.

CES5.5 Distinguir los procedimientos y la documentacion

utilizada para la homologacion, certificacion y normalizacion

en temas de calidad.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a
CE2.6; C3 respecto a CE3.1 y CE3.2; C4 respecto a CE4.4; C5
respecto a CE5.1 y CE5.4.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de
relaciones técnico-profesionales.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar
eficazmente la formacién utilizando los conocimientos adquiridos.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Contenidos:

1. Calidad y Productividad en la industria alimentaria
Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso.
Calidad de Producto. Calidad de Servicio. TQM. El ciclo PDCA.
Mejora continua. Kaizen. 5S.

2. Sistemas de gestion de calidad y medioambiente en la
industria alimentaria
Integracion de sistemas de calidad.

3. Sistema de Gestion de la Calidad en la industria
alimentaria

Planificacion, organizacion y control.

Soporte documental del Sistema de Gestién de Calidad (SGC):
Manual de calidad. Procedimientos de calidad. Certificacion de los
Sistemas de Gestion de Calidad.

Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoracion
obtencién de datos de costes.

Normalizacién, Certificacion y Homologacién.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental.
Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espafa.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios
internacionales y nacionales de calidad. (EFQM).

Principios de la gestién por procesos.

Auditorias internas y externas.

La calidad en las compras.

La calidad en la produccion y los servicios.

La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes
internos y externos. Evaluacion de la satisfaccion del cliente.
Trazabilidad.

4. Herramientas para la gestion de la calidad integral en la
industria alimentaria

Indicadores de calidad.

Determinacién de indicadores de calidad: identificacién de
los factores y problemas de calidad: Técnicas de andlisis de
problemas. Diagramas causa-efecto. Histogramas. Andlisis de
Pareto. Diagramas de Dispersion.

Control estadistico de procesos: Causas de la variabilidad. Causas
comunes y causas especiales. El proceso en estado de control.
Muestro. Tablas de muestro. Andlisis de capacidad. Graficos de
control. Manejos de paquetes informéaticos de control estadistico
de procesos.

Fiabilidad.

5. Gestion medioambiental en la industria alimentaria
Introduccion a la gestién medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacion actual.

Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.
Soporte documental del Sistema de Gestién Medioambiental
(SGMA):  Determinacion de aspectos medioambientales.
Certificacion de los SGMA.

Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad.
Valoracién obtencion de datos de costes.

Normalizacién, Certificacién y Homologacion.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.
Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en
Europa y Espafa.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios
internacionales y nacionales de calidad medioambiental. (EFQM).

6. Herramientas parala gestion de la calidad medioambiental
en la industria alimentaria

Indicadores de aspectos ambientales.

Determinaciéon de indicadores: identificacion de los aspectos
ambientales. Técnicas de andlisis de aspectos ambientales.
Diagramas causa-efecto. Histogramas. Andlisis de Pareto.
Diagramas de Dispersion.

Control estadistico de procesos: Causas de la variabilidad. Causas
comunes y causas especiales. El proceso en estado de control.
Muestro: tablas de muestro. Andlisis de capacidad. Graficos de
control. Manejos de paquetes informéaticos de control estadistico
de procesos.

Declaracion de no conformidades.

Fiabilidad.

Implantacion 'y desarrollo de SGMA: Estructura de
responsabilidades. Diagndstico de la situacion de partida.
Informacion necesaria. Planificacion de actividades. Descripcion
y caracterizacion de residuos, efluentes y emisiones y otros
aspectos ambientales. Equipos e instalaciones para el tratamiento
de residuos, efluentes y emisiones y otros aspectos ambientales.
Mejores técnicas disponibles.

Planes de formacién medioambiental: Objetivos. Acciones de
informacion y formaciéon. Metodologia y recursos de apoyo.
Seguimiento y evaluacion de un plan de formacion. Propuestas de
mejora.

Planes de emergencia.

Evaluacion y auditorias de SGMA: Auditoria del sistema de gestion
medioambiental. Planificacion. Detecciéon de no conformidades y
propuestas de mejora. Proceso de certificacion.

Metodologia para la elaboracion de un Manual Medioambiental
(politica y compromiso de la empresa).
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7. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos en la
industria alimentaria

Legislacion vigente en materia de sanidad alimentaria.

Marco legal en la Unién Europea.

Marco legal en Espafa.

Manual de Autocontrol.

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua
potable apta para consumo humano. Limpieza y desinfeccion.
Control de Plagas. Mantenimiento de instalaciones y equipos.
Trazabilidad, rastreabilidad de los productos. Formacion de
manipuladores. Certificacion a proveedores. Guia de Buenas
practicas de fabricacion o de manejo. Gestion de residuos y
subproductos.

Anélisis de peligros y puntos de control criticos.

Elaboracion de la documentacion.

La integracion del APPCC en los sistemas de calidad de la
empresa.

8. Normativa voluntaria para la industria alimentaria
Denominaciones de Origen, Reglamento vigente y otros
documentos internos de aplicacion.

Identificacion Geogréfica Protegida, Reglamento vigente y otros
documentos internos de aplicacion.

Obtencion del producto final segun précticas de Produccion
Integrada.

Obtencion del producto final segun practicas de Produccion
Ecoldgica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.
Normas ISO 9000 y 14000.

Parametros de contexto de la formacidn:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.
— Planta industrial de 120 m2.

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas
con cooperar en la implantacion y desarrollo del plan de calidad
y gestion ambiental en la industria alimentaria, que se acreditara
mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Diplomado y de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afos en el campo
de las competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 4: PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
UVA'Y DEL VINO

Nivel: 3

Cadigo: MF0768_3

Asociado a la UC: Desarrollar los procesos y controlar la
elaboracién de destilados, mostos concentrados, vinagre y
otros productos derivados

Duracién: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:  Analizar las caracteristicas y las propiedades de las
materias primas, auxiliares y productos, y su influencia
sobre los procesos de la destilacion, concentracion de
mostos, elaboracion de vinagres y otros derivados de la uva
y el vino.

C2:

CE1.1 Diferenciar los distintos tipos de materias primas,
auxiliares, materiales, productos en curso y terminados
en la industria de los destilados, mostos concentrados,
vinagres y subproductos de vinificacion.
CE1.2 Identificar e interpretar la normativa que define la
composicion de los distintos productos y la utilizacion de
las diversas materias primas y auxiliares.
CE1.3 Reconocer los procedimientos, los pardmetros y las
técnicas mds utilizadas en la identificacion y clasificacion
especifica de materias primas, auxiliares, materiales de
envase y embalaje, otros aprovisionamientos, productos en
curso y terminados de la industria de los destilados, mostos
concentrados, vinagres y subproductos de vinificacion.

CE1.4 Describir la evolucion y transformaciones que

se producen o pueden producirse en las distintas

materias primas y productos durante sus procesos de
almacenamiento o elaboracion.

CE1.5 Identificar los requerimientos e incompatibilidades

de almacenamiento y caducidades de las distintas materias

primas, auxiliares, materiales y productos en curso y

terminados y relacionarlos con las condiciones que deben

reunir los locales y con los cuidados y comprobaciones a

efectuar.

CE1.6 En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

en el que se proporcionan las caracteristicas del producto

final a obtener, establecer:

- La relacion y especificaciones de materias primas,
auxiliares, aditivos, y otros necesarios.

- Los métodos y medios necesarios para Su
identificacion.

- Su idoneidad descubriendo y argumentando las
desviaciones y relacionando las posibilidades de uso.

- Las condiciones, cuidados y calendario de controles
durante el almacenamiento tanto de primeras materias
como de productos.

Identificar y desarrollar los procesos de elaboracion de

destilados de vino y subproductos de la vinificacion,

mostos concentrados y vinagre, describiendo el flujo del
producto, las etapas, secuenciacion y los fundamentos
tecnoldgicos que justifican el proceso.

CE2.1 Interpretar los manuales e instrucciones técnicas

para la obtencidn y elaboracion de destilados, mostos

concentrados y vinagres, manejando el lenguaje y la
terminologia de forma precisa y comprensiva.

CE2.2 Definir, de manera clara y fundamentada, las

especificaciones de los productos a obtener en el

proceso.

CE2.3. Describir los principales procesos y procedimientos

utilizados para la elaboracion y obtencion de:

— Destilados de vino y de orujos.

- Mostos  concentrados y  mostos
rectificados.

- Vinagre de vino y de otros productos fermentados.

- Subproductos de vinificacion: dcido tartarico, bitartrato
potasico, materia colorante, aceite semillas entre otros.
CE2.4 Reconocer la secuencia de operaciones que
componen el proceso de destilacion, concentracion y
fermentacion acética y asociar a cada uno de los procesos

las mdquinas y equipos necesarios.

CE2.5. Detallar los parametros de control, tiempos de

operacion, requlaciones de maquinas, medidas correctoras

y pruebas a efectuar, en base a los requerimientos del

producto final.

CE2.6 Identificar en el proceso de destilacion las

condiciones de ejecucion, los parametros a controlar, los

concentrados
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C3:

valores de temperatura mas adecuados y las actuaciones a

realizar en caso de desviaciones.

CE2.7 Evaluar las caracteristicas del mosto (fresco o

sulfitado) y establecer los parémetros de produccion

(temperatura, vacio, cantidad de vapor, flujo) en la

obtencion de mostos concentrados.

CE2.8. En wun supuesto préactico de obtencion y

envejecimiento de aguardientes debidamente

caracterizado:

- Comprobar las caracteristicas y preparacion de las
muestras.

- Establecer los parémetros del proceso.

- Aplicar las medidas de higiene y seguridad en el manejo
de equipos

- Separar las distintas fracciones del destilado.

- Analizar y ajustar los aguardientes a las caracteristicas
establecidas.

- Someter los aguardientes simples al proceso de
envejecimiento.

CE2.9 Explicar los diferentes métodos (Orledns, Frings)

de obtencion de vinagre y establecer cuales de ellos son

mds convenientes en cada tipo de industria, en funcion del

origen de la materia prima y del destino final del vinagre.

CE2.10 En un supuesto préctico debidamente caracterizado

de obtencidn de subproductos, calcular:

- Porcentaje de orujos y lias obtenidos.

- Cantidad de tdrtaro recuperado después de los procesos
de vinificacion y estabilizacion tartérica.

- Riqueza del dcido tartdrico obtenido.

CE2.11 Analizar los residuos y vertidos obtenidos en el

proceso de obtencidn de alcoholes, mostos concentrados

y otros productos derivados, estableciendo su destino y los

tratamientos a emplear en cada uno de ellos.

Identificar y comprobar el funcionamiento y las necesidades

de las maquinas y equipos de produccion y realizar las

operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CES.1 Clasificar los distintos tipos de mdquinas y equipos

utilizadas en la destilacion, concentracion y fermentacion

acética, de acuerdo a los principios y elementos basicos

que rigen su funcionamiento.

CE3.2 Describir la composicion elemental de los tipos

de mdquinas y equipos utilizadas en la industria de la

vinagreria, destileria y concentracion.

CEB3.3 Diferenciar cuales de los componentes de las

maéquinas y equipos requieren un mantenimiento rutinario

0 una sustitucion periddica.

CEB3.4 Distinguir entre las operaciones que pueden

considerarse de reparaciones y de mantenimiento y dentro

de éstas las que se clasifican de primer nivel.

CE3.5 Interpretar las instrucciones de uso, mantenimiento

de las maquinas y equipos disponibles, reconocer la

documentacion y los datos a cumplimentar para el control

de su funcionamiento.

CE3.6 Identificar y manejar las herramientas empleadas en

las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

CE3.7 Describir las anomalias y sintomas mas frecuentes

que se presentan durante la utilizacion habitual de los

equipos utilizados en la industria de la vinagreria, destileria

y concentracion, discriminando aquellas que requieren la

intervencion de servicios especializados en su correccion.

CES.8 En un supuesto préctico debidamente caracterizado

sobre maquinaria, equipos y componentes de la industria

de la destilacion, la vinagreria y la concentracion de

mostos:

- Reconocer sus necesidades de mantenimiento de primer
nivel.

C4:

C5:

- Seleccionar las herramientas o materiales mas
adecuados para llevar a cabo las operaciones de
mantenimiento.

- En su caso efectuar después de la intervencion las
comprobaciones de funcionamiento oportunas.

CE3.9 En un caso prdctico de elaboracion, mostos

concentrados o vinagres, debidamente caracterizado:

- Reconocer la secuencia de operaciones que componen
el proceso

- Asociar a cada operacion las maquinas y equipos
necesarios.

— Identificar para cada operacion las condiciones de
gjecucion, los pardmetros a controlar, sus valores
adecuados y las actuaciones a controlar en caso de
desviaciones.

Describir 'y realizar los procesos de destilacion,

concentracion de mostos y obtencion de vinagre,

asegurando la calidad requerida.

CE4.1 En un caso préctico de destilacion debidamente

caracterizado:

- Reconocer la secuencia de operaciones que componen
el proceso

- Asociar a cada operacion las maquinas y equipos
necesarios.

- Identificar para cada operacion las condiciones de
gjecucion, los pardmetros a controlar, sus valores
adecuados y las actuaciones a controlar en caso de
desviaciones.

CEA4.2 Explicar los distintos métodos de concentracion de

mostos y las etapas de que constan.

CEA4.3 En un supuesto practico debidamente caracterizado:

emplear los métodos mas adecuados de conservacion de

concentrados, destilados y vinagres para evitar su merma
en la calidad o alteracion

CE4.4 Identificar las operaciones bdasicas de control

ambiental y de recuperacion, depuracion y eliminacion

de residuos obtenidos de los subproductos de la uva y el
vino.

CE4.5 Validar y documentar los resultados obtenidos

realizando informes sobre el proceso y las posibles

desviaciones

Determinar y controlar en el puesto de trabajo, las medidas

de proteccidon necesarias para garantizar la seguridad

y la higiene alimentaria en los procesos de obtencién

de destilados, mostos concentrados, vinagres y otros

productos derivados.

CES5.1 En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

de obtencion de productos (destilados, mostos

concentrados, vinagre, y otros derivados de la uva y el
vino), debidamente definido y caracterizado:

- Aplicar las medidas de higiene personal, de equipo,
utiles y maquinas necesarias para garantizar la seguridad
alimentaria en productos intermedios y finales.

- Reconocer las medidas de proteccion que garanticen la
seguridad en el drea de trabajo.

— Comprobar la eficacia de las medidas de proteccion
instaladas en el drea de trabajo.

- Verificar que se dispone de equipos de proteccion
individual necesarios para garantizar la seguridad
personal

— Aplicar los primeros auxilios, siguiendo los métodos
establecidos.

CE5.2 Identificar y aplicar las normas de seguridad laboral

en el puesto de trabajo segun la legislacidn vigente.
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C6:

CEb5.3 Determinar las medidas de proteccion que se instalan
en las industrias, los equipos de proteccion individual que
deben llevar y reconocer su obligado cumplimiento.

CE5.4 Interpretar y aplicar la reglamentacion establecida
en materia de higiene para la manipulacion de alimentos en
la produccidn de derivados de la uva y del vino.

CE5.5 Interpretar las posibles situaciones de emergencia y
describir las respuestas previstas, utilizando los medios y
actuaciones para estas contingencias.

Seleccionar y realizar los controles analiticos y sensoriales
en destilados, mostos concentrados, vinagres y otros
productos derivados de la uva y el vino.

CEB6.1 Verificar la documentacion sobre el seguimiento del
proceso mediante la resolucion de las medidas correctoras
derivadas de las desviaciones surgidas.

CE6.2 Comprobar los informes sobre los limites de
aceptacion y rechazo del proceso de produccion y las
medidas correctoras asociadas en caso de desviacion.
CE6.3 Comprobar que los informes analiticos se
corresponden con las solicitudes de pedido realizadas
por y para los diferentes departamentos y que han sido
realizados segtn normativa.

CE6.4 Comprobar la puesta a punto diaria de los
cromatdgrafos (gas, liquido), para el andlisis de los
destilados (alcoholes, esteres).y su calibracion con
patrones adecuados.

CE.6.5 Describir y utilizar las técnicas fundamentales
de andlisis de mostos, mostos concentrados y mostos
concentrados rectificados.

CEB6.6 Describir las partes fundamentales del microscopio
dptico, explicando la funcion que tienen y su aplicacion a
la observacion de microorganismos responsables de las
fermentaciones (alcohdlica, acética).

CEB6.7 Aplicar el proceso de andlisis microbioldgico bajo
medidas de esterilidad, para evitar contaminaciones y
riesgos innecesarios.

CE6.8 Interpretar y aplicar procedimientos escritos
al andlisis fisico y quimico de los destilados, mostos
concentrados, vinagres y otros productos derivados.
CE6.9 Describir los procedimientos para el anélisis
fisico y quimico de destilados, concentrados y vinagres,
identificando el tipo de método y su fundamento cientifico,
material de laboratorio a utilizar, reactivos a emplear,
procedimiento secuencial de andlisis y los cdlculos a
realizar.

CEB6.10 Controlar los registros y resultados obtenidos del
andlisis de los destilados, mostos concentrados, vinagres
y otros productos derivados, verificando su correcta
ubicacidn y soporte.

CE6.11 Comprobar que se tiene fdcil acceso a la
documentacion relativa a las buenas prdcticas de trabajo
en el laboratorio enoldgico, medidas de seguridad y
medidas de proteccidn ambiental.

CEB6.12 Verificar que el personal conoce y comprende las
normas, medidas de seguridad y medidas de proteccion
medioambiental asicomo las prdcticas correctas de trabajo
en el laboratorio .

CEB6.13 Enun supuesto prdctico debidamente caracterizado:
verificar que en el puesto de trabajo el personal a su cargo
aplica y cumple las siguientes normas:

- Seguridad (equipos de proteccion individual).

- Manipulacion de productos toxicos.

- Limpieza del puesto de trabajo en el laboratorio.

- Mantenimiento de instrumentos y equipos.

- Actuacion en caso de derrames de productos quimicos.
- Actuacion en caso de accidente y/ o emergencia

CE6.14 Comprobar que el personal al cargo, lleva a
cabo las medidas necesarias para una eficaz gestion
medioambiental de los residuos generados en la realizacion
de los ensayos de destilados, mostos concentrados y otros
derivados vinicos.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C1 respecto a CE1.7; C2 respecto a
CE2.8 y CE2.10; C3 respecto a CE3.8 y CE3.9; C4 respecto a
CE4.1; C5 respecto a CE5.1; C6 respecto a CE6.13 y CE6.14.
Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de
relaciones técnico-profesionales.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar
eficazmente la formacion utilizando los conocimientos adquiridos.
Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

Contenidos:

1. Productos secundarios de uvas, mostos y vinos
Subproductos de vinificacion.

Aplicaciones en la Industria.

Importancia econdmica dentro del sector vitivinicola.

2. Mostos, zumos, mostos concentrados y mostos
concentrados rectificados

Tipos de mostos concentrados.

Criterios y sistemas de elaboracion.

Industrias transformadoras.

Nuevas técnicas de produccion.

3. Aguardientes, alcoholes, espirituosos

Aguardientes de origen viticola.

Principios de destilacion de derivados del vino y otras bebidas
fermentadas.

Destilacion discontinua.

El alambique Charentais. Otros alambiques.

Destilacion continua. Alambique Armagnacais. Columnas de
destilacion.

Tipos de destilados: alcoholes, flemas, holandas etc.

Principales materias primas en la produccion de destilados.

4. Gestion de residuos de uva, mostos y vinos
Tipos de residuos producidos por industrias secundarias.
Tratamiento de efluentes vinicolas.

Depuracion de aguas residuales.

Legislacion sobre residuos de industrias contaminantes.

5. Elaboracién y produccion de vinagres
Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagres.
Vinagres comunes y vinagres especiales.
Sistemas de produccion de vinagre.

Control de la produccion.

6. Otros productos derivados de uvas, mostos y vinos
Nuevas aplicaciones de los subproductos de uvas, mostos y
vinos.

Extraccion de enocianina.

Extraccion de &cido tartarico.

Procesos de extraccion de tanino.

Aplicaciones a nuevos productos de consumo.

7. Salud laboral e higiene alimentaria en la elaboracion de
destilados, mostos concentrados, vinagres y otros productos
derivados

Condiciones de trabajo y seguridad.
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Factores de riesgo: Medidas de proteccion y prevencion. Primeros
auxilios.

Medidas higiénicas en la fabricacion y manipulacion de derivados
de la uva y del vino.

8. Control analitico y sensorial de derivados de la uva y del
vino

Toma de muestras: Técnicas de muestreo. Procedimientos de
tomas de muestras. ]

Ensayos Fisico-Quimicos: Azucar, Alcoholes, Esteres, Acidos.
Calibracion de instrumentos y equipos de andlisis sencillos.
Andlisis sensorial de productos derivados de la uva y del vino.

Parametros de contexto de la formacidn:

Espacios e instalaciones:

— Aula polivalente de un minimo de 2 m2 por alumno.
— Laboratorio de andlisis de 45 m2.

— Taller bodega de 120 m2,

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el

desarrollo de los procesos y control de la elaboracion de destilados,

mostos concentrados, vinagre y otros productos derivados, que se

acreditard mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Diplomado o de otras de superior nivel
relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afos en el campo
de las competencias relacionadas con este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

establezcan las Administraciones competentes

MODULO FORMATIVO 5: ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO
DE BEBIDAS

Nivel: 2

Codigo: MF0314_2

Asociado a la UC: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas

Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1:  Describir los procesos de preparacién del producto
necesarios para conservar sus propiedades organolépticas,
su estabilidad y/o su esterilidad.

CE1.1 Distinguir las principales causas de alteracion de
bebidas y sus tratamientos.

CE1.2 Clasificar los aditivos utilizados en la industria de
bebidas para lograr su estabilidad.

CE1.3 Describir los métodos de tratamiento térmico
utilizados para conseguir la estabilidad de los distintos
tipos de bebidas.

CE1.4. Describir los sistemas de envasado aséptico,
utilizados en la industria de bebidas

CE1.5 Identificar los pardmetros que deben controlarse en
el tratamiento térmico de bebidas.

CE1.6 Describir los procesos de filtracion amicrdbica y los
controles realizados para garantizar su eficacia.

C2:  Caracterizar los materiales y los envases para el envasado
y etiquetado vy, relacionar sus caracteristicas con sus
condiciones de utilizacion.

CE2.1 Clasificar los envases y los materiales de envasado
mas empleados en la industria de bebidas.

CE2.2 Describir las caracteristicas y condiciones de
empleo de los distintos envases y materiales de envasado.

C3:

C4:

CE2.3 Enumerar las propiedades y describir las
caracteristicas de tapones y otros elementos auxiliares de
envasado.

CE2.4 Senalar las incompatibilidades existentes entre los

materiales y envases y los productos.

CE2.5 |[dentificar los materiales para el etiquetado y

asociarlos con los envases y los productos mas idoéneos.

Identificar los requerimientos y efectuar las operaciones

de mantenimiento de primer nivel y de preparacién de las

maquinas y equipos de envasado.

CE3.1 Interpretar los manuales de mantenimiento de los

equipos y mdquinas de envasado, seleccionando las

operaciones de primer nivel.

CE3.2 Especificar los reglajes a realizar ante un cambio de

formato en el envase.

CE3.3 Enumerar y explicar el significado de las revisiones

a llevar a cabo antes de la puesta en marcha o parada de

una linea o equipos de envasado.

CE3.4 Reconocer las incidencias mas frecuentes surgidas

en una linea o equipos de envasado y deducir las posibles

causas y las medidas preventivas y correctivas a adoptar.

CE3.5 Ordenar y caracterizar la secuencia de operaciones

de limpieza de una linea o equipos de envasado al finalizar

cada lote teniendo en cuenta los productos procesados.

CES.6 Ante un caso practico de preparacion de una linea o

equipo de envasado, debidamente caracterizado:

— Realizar las tareas de mantenimiento de primer nivel
requeridas

- Poner a punto para su puesta en marcha las diferentes
maquinas y elementos auxiliares

- Realizar las labores de limpieza en los momentos y
condiciones adecuadas

- Aplicar las medidas de seguridad personal necesarias al
puesto de trabajo.

Operar con la destreza adecuada maquinas, equipos y

lineas de envasado y etiquetado utilizados en la industria

de bebidas y evaluar la conformidad de los productos y

lotes envasados.

CE4.1 Distinguir los diferentes tipos de envasado utilizados

en la industria alimentaria.

CE4.2 Identificar y caracterizar las operaciones de

formacion de envases «in situ», de preparacion de envases,

de llenado-cerrado y de etiquetado.

CE4.3 Describir las partes y su funcionamiento de las

maquinas, equipos y lineas de envasado.

CE4.4 Senalar el orden y la secuencia correcta de las

diversas maquinas y equipos que componen una linea de

envasado.

CEA4.5 En un supuesto prdctico de envasado, debidamente

definido y caracterizado:

- Reconocer y valorar la aptitud de los envases y materiales
de envasado y etiquetado a utilizar.

— Calcular las cantidades de los diversos materiales y
productos necesarios.

- Manejar las mdquinas supervisando su correcto
funcionamiento 'y manteniendo los pardmetros de
envasado dentro de los margenes fijados.

— Aplicar las medidas de seguridad especificas en la
utilizacion de las mdquinas y equipos de envasado.

CEA4.6 En el desarrollo de un caso practico de envasado

para el que se proporciona informacion convenientemente

caracterizada sobre el autocontrol de calidad:

- Relacionar los parametros a vigilar durante el proceso,
sus valores admisibles y los puntos de control

- Realizar los controles de llenado, de cierre y otros
sistematicos.

27525



27526

Miércoles 27 junio 2007

— Calcular los niveles de desviacion y compararlos con
las referencias para admitir o rechazar los productos y
deducir medidas correctivas.

C5:  Analizar los factores y situaciones de riesgo para la
seguridad y las medidas de prevencion y proteccion
aplicables en el envasado.

CE5.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo mas

comunes en el drea de envasado de la industria alimentaria

y deducir sus consecuencias.

CE5.2 Interpretar los aspectos mas relevantes de la

normativa y de los planes de seguridad relativos al drea de

envasado de la industria alimentaria: medidas preventivas,
sefalizaciones, normas especificas para cada puesto,
actuacion en caso de accidente y de emergencia.

CEb.3 Reconocer la finalidad, caracteristicas y simbologia

de las senales indicativas de dreas o situaciones de riesgo

o0 de emergencia.

CE5.4 Enumerar las propiedades y explicar la forma de

empleo de las prendas y elementos de proteccion personal

propios de los puestos de trabajo de la zona de envasado.

CE5.5 Describir las condiciones y dispositivos generales

de seguridad de los equipos utilizados en el envasado en

una industria alimentaria.

CE5.6 Relacionar la informacion sobre la toxicidad o

peligrosidad de los productos utilizados con las medidas

de proteccion a tomar durante su manipulacion.

CE5.7 Explicar los procedimientos de actuacion en caso

de incendios, escapes de vapor y de productos quimicos y

caracterizar los medios empleados en su control.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo: C3 respecto a CE3.6, C4 respecto a
CE4.5, CE4.6.

Otras capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y
limpieza.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de
relaciones técnico-profesionales.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios

Contenidos:

Acondicionamiento de bebidas para el envasado

Alteracion de las bebidas: Tipos, causas, factores que intervienen,
Conservacion mediante calor

Sistemas de tratamiento térmico: pasterizador, autoclave

Sistemas de filtracion estéril.

Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de
bebidas.

Sistemas de procesado aséptico

Caracteristicas del envasado y etiquetado:
Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.
El envase: materiales, propiedades, calidades, incompatibilidades
formatos, cierres, normativa.
Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de
cerrado, su conservacion y almacenamiento
Formado de envases «in situ»:
Materiales utilizados, su identificacién y calidades.
Sistemas y equipos de conformado.
Sistema de cerrado.
Caracteristicas finales.

Envases de vidrio:
Normativa sobre embotellado.
Tipos de vidrio.
Tipos de botella.
Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.
Tapones de corcho: propiedades, caracteristicas.
Maquinas taponadoras de corcho.
Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metalicos:
Metales utilizados.
Propiedades de los recipientes y de los cierres.
Recubrimientos.

Envases de plastico:
Materiales utilizados y
Propiedades.
Sistemas de cierre.

Etiquetas y otros auxiliares:
Normativa sobre etiquetado: informacion a incluir.
Tipos de etiquetas, su ubicacion.
Otras marcas, sefales y codigos.
Productos adhesivos y otros auxiliares.

Operaciones de envasado:
Manipulacién y preparacién de envases:
Técnicas de manejo de envases.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado:
Dosificacion.
Al vacio, aséptico.
Isobarico.

Etiquetado: técnicas de colocacion y fijacion.

Maquinaria utilizada en el envasado

Tipos basicos, composicion y funcionamiento, elementos
auxiliares.

Manejo y regulacion.

Mantenimiento de primer nivel.

Maquinas manuales de envasado: Tipos y caracteristicas.
Maquinas automaticas de envasado: Tipos y caracteristicas.
Lineas automatizadas integrales de envasado.

Seguridad e higiene en el envasado

Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas préacticas de manipulacion.

Seguridad y salud laboral en la planta de envasado.

Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

Autocontrol de calidad en el envasado

Niveles de rechazo

Pruebas de materiales

Comprobaciones durante el proceso y al producto final
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto

Parametros de contexto de la formacidn:

Espacios e instalaciones:
— Aula polivalente de un minimo de 2m? por alumno
— Planta de envasado de 120 m?

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con
la capacidad de: Controlar el proceso de envasado de bebidas, que
se acreditard mediante una de las formas siguientes:

BOE num. 153



BOE num. 153

Miércoles 27 junio 2007

— Formacion académica de Técnico Superior y de otras de superior
nivel relacionadas con este campo profesional

— Experiencia profesional de un minimo de tres afios en el campo
de las competencias relacionadas con este médulo formativo

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

establezcan las Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 6: LEGISLACION VITIVINICOLA

Nivel: 3

Cadigo: MF0769_3

Asociado a la UC: Aplicar la legislacion de productos
vitivinicolas y sus derivados y gestionar los libros registro
Duracién: 60 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:
C1:  Analizar la politica agraria comun en relacion con la

industria vitivinicola.

CE1.1 Enumerar los objetivos generales que pretende la
Organizacion Comun de Mercado Vitivinicola.

CE1.2 Explicar la organizacion comiun de mercado
vitivinicola e indicar como influye en nuestro entorno mas
proximo.

CE1.3 Senalary comentar lainfluencia de la reestructuracion
y reconversion del vifiedo sobre las mejoras en la nueva
viticultura.

CE 1.4 Nombrar los mecanismos de regulacion de mercado
vitivinicolas y su influencia en el sector.

CE1.5 Enumerar los distintas categorias de vinos y
destilados que se pueden elaborar, segun establece la
normativa comunitaria.

C2:  Analizar los distintos Reglamentos del sector vitivinicola y
su importancia en la proteccion de los consumidores.
CE2.1  Revisar periodicamente los  reglamentos
comunitarios, informarse de los posibles cambios y
adaptarse a los mismos.

CE2.2 Comprobar que los productos enoldgicos utilizados

tienen su registro sanitario y cumplen las especificaciones

establecidas en los Codex enoldgicos internacionales.

CE2.3 Diferenciar e interpretar las distintas legislaciones y

reglamentos aplicables en el sector vitivinicola.

CE2.4 En un supuesto préactico debidamente caracterizado

sobre etiquetado, vigilar y establecer los siguientes

aspectos:

- El grado de cumplimiento de las caracteristicas analiticas
del producto.

- La designacion del producto coincide con su contenido.

- Los cddigos de barras.

- La normativa sobre etiquetado del pais de destino.

CE2.5 Describir los distintos tratamientos y prdcticas

enoldgicas empleados en bodega.

CE2.6.En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

sobre précticas enoldgicas (acidificacion /desacidificacion,

edulcoracion y otras)

— Indicar la zona geogrdfica donde se realizan los
tratamientos.

- Analizar e interpretar los resultados.

— Confeccionar un informe acerca de los tratamientos
realizados.

C3:  Obtener la informacion necesaria para cumplimentar los
libros registro de bodega.

CE3.1 Explicar y diferenciar los distintos libros registro que
hay que tener obligatoriamente en bodega.

CEB.2 Describir las practicas enoldgicas que estdn
sometidas a registro.

CE3.3 En un supuesto practico de linea de embotellado y

venta de vinos:

- Registrar la salida en el libro registro de vinos con
denominacidn de origen.

- Registrar las entradas y salidas en el libro de
embotellado.

CE3.4 Describir y rellenar un modelo oficial de declaracion

de existencias de vinos, alcoholes y otros productos

derivados.

CES8.5. En un supuesto practico debidamente caracterizado

de elaboracion de vino en la bodega:

- Realizar los apuntes correspondientes en el libro registro
de vinos con denominacidn de origen.

- Rellenar un modelo oficial de declaracion de cosecha.

— Cumplimentar modelos para ayudas como: restituciones
a la exportacion, destilaciones inmovilizaciones

C4:  Analizar la informacion registrada de productos, asi como

los documentos y declaraciones periddicas realizadas.

CE4.1 Describir como se rellenan los documentos

de acompafiamiento necesarios en un transporte

intracomunitario de vino o alcohol.

CE4.2 En un supuesto prdctico debidamente caracterizado

de registro de documentos de acompafamiento en la venta

de vino:

— Realizar los asientos en el libro correspondiente.

- Clasificar los documentos segtin orden de entrada.

— Explicar los movimientos realizados en el libro de
entradas y salidas.

CE4.3 Confeccionar la declaracion de entradas y salidas

de vinos y alcoholes en régimen suspensivos segun

modelo oficial establecido.

CE4.4 Completar un modelo oficial de declaracion

resumen de los movimientos de vino y alcohol en régimen

suspensivos realizados durante una semana.

CE4.5 Confeccionar un modelo oficial de declaracion

trimestral de los movimientos de vinos, alcoholes y otros

productos realizados en la bodega.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un
entorno real de trabajo:

Contenidos:

1. Régimen juridico del vinedo
Referencias historicas sobre la regulacion de la vifa y del vino.
Politica de plantaciones de vifiedo en la Comunidad Europea.

2. Organizacion comun del mercado vitivinicola

Principales aspectos del desarrollo de la OCM (Organizacion
Comun de Mercado Vitivinicola).

Plantaciones y replantaciones de vifiedo.

Reestructuracion y reconversion.

Control de produccion viticola.

Regularizacion de superficies. Primas por abandono.

Control de produccion viticola.

Mecanismos de regulaciéon de mercado.

3. Reglamentos y Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius.

El Codex de tratamientos y practicas enoldgicas.

Designacion, denominacién, presentacion y proteccion de
productos vitivinicolas.

Denominaciones de origen.

Préacticas y tratamientos enoldgicos.

Legislacion vitivinicola.

La organizacién internacional de la vifia y el vino (OIV).
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4. Declaraciones e impuestos de fabricacion Perfil profesional del formador:
Libros registro de bodega. 1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados
Documentos de acompanamiento en el transporte de productos. con la aplicacién de la legislacién de productos vitivinicolas y
Registros y declaraciones. sus derivados y la gestion de los libros registro, que se acreditara
Legislacion. mediante una de las formas siguientes:

— Formacién académica de Diplomado o de otras de superior nivel
Parametros de contexto de la formacién: relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de tres afios en el campo
Espacios e instalaciones: de las competencias relacionadas con este mddulo formativo.
— Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno. 2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que

— Planta industrial de 120 m2. establezcan las Administraciones competentes.



