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1. Disposiciones generales

CONSEJERIA DE EDUCACION

ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Téc-
nico en Farmacia y Parafarmacia.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefanzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el capitulo V «Formacion pro-
fesional» del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracion edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacion profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regula-
ra mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1689/2007, de 14 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico en Farmacia y Parafarma-
cia y se fijan sus ensefianzas minimas, hace necesario que, al
objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la Co-
munidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo co-
rrespondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondientes
al titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia se organizan
en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas
de duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y
los mddulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los
modulos profesionales estd compuesto por los resultados de
aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y dura-
cion de los mismos y las orientaciones pedagogicas. En la de-
terminacion del curriculo establecido en la presente Orden se
ha tenido en cuenta la realidad socioeconémica de Andalucia,
asi como las necesidades de desarrollo econdémico y social
de su estructura productiva. En este sentido, ya nadie duda
de la importancia de la formacion de los recursos humanos
y de la necesidad de su adaptacion a un mercado laboral en
continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ense-
fianzas se pretende promover la autonomia pedagdgica y
organizativa de los centros docentes, de forma que puedan
adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de
su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este
fin, se establecen dentro del curriculo horas de libre configura-
cion, dentro del marco y de las orientaciones recogidas en la
presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lectivo
semanal de cada maddulo profesional y la organizacion de éstos

en los dos cursos escolares necesarios para completar el ciclo
formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en cuenta
las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de formacion
profesional para facilitar la formacién a las personas cuyas con-
diciones personales, laborales o geograficas no les permiten la
asistencia diaria a tiempo completo a un centro docente. Para
ello, se establecen orientaciones que indican los itinerarios mas
adecuados en el caso de que se cursen ciclos formativos de for-
macion profesional de forma parcial, asi como directrices para
la posible imparticion de los mismos en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de For-
macion Profesional y Educacion Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
ténoma de Andalucia y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico
en Farmacia y Parafarmacia, de conformidad con el Decreto
436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacion en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefianzas del
Ciclo Formativo de Grado Medio de Farmacia y Parafarmacia.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de
Técnico en Farmacia y Parafarmacia conforman un ciclo for-
mativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos
generales y los médulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 1689/2007, de 14 de diciembre por el que se
establece el titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia y se
fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de las
ensefianzas correspondientes al mismo son:

a) Analizar los sistemas de gestion y de recepcion de pe-
didos, manejando programas informaticos de gestion y otros
sistemas, para controlar las existencias de productos farma-
céuticos y parafarmacéuticos.

b) Verificar la recepcion de los productos farmacéuticos y
parafarmacéuticos para controlar sus existencias.

c) Planificar el proceso de almacenamiento aplicando ci-
terios de clasificacion y cumpliendo las condiciones de conser-
vacion requeridas para controlar la organizacion de los pro-
ductos farmacéuticos y parafarmacéuticos.

d) Reconocer las caracteristicas y la presentacion de los pro-
ductos farmacéuticos y parafarmaceuticos relacionandolos con
sus aplicaciones para asistir en la dispensacion de productos.

e) Informar sobre la utilizacién adecuada del producto in-
terpretando la informacion técnica suministrada para dispen-
sar productos farmacéuticos y parafarmacéuticos, atendiendo
las consultas e informando con claridad a los usuarios sobre
las caracteristicas y uso racional de los productos.

f) Elaborar lotes de productos farmacéuticos dosificandolos
y envasandolos en condiciones de calidad y seguridad para pre-
pararlos y distribuirlos a las distintas unidades hospitalarias.

g) Preparar equipos, materias primas y reactivos necesa-
rios siguiendo instrucciones técnicas y protocolos de seguri-
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dad y calidad para asistir al facultativo en la elaboracién de
formulas magistrales, preparados oficinales y cosméticos.

h) Realizar operaciones basicas de laboratorio siguiendo
instrucciones técnicas y protocolos de seguridad y calidad
para asistir al facultativo en la elaboracion de férmulas magis-
trales, preparados oficinales y cosméticos.

i) Registrar los datos relativos al tratamiento cumplimen-
tando formularios para apoyar al facultativo en el seguimiento
farmaco-terapéutico del usuario.

j) Aplicar procedimientos de realizacion de somatometrias
y de toma de constantes vitales interpretando los protocolos
y las instrucciones técnicas para obtener parametros somato-
meétricos y constantes vitales del usuario.

k) Preparar material y equipos de andlisis siguiendo instruc-
ciones técnicas y aplicando normas de calidad, seguridad e higie-
ne y procedimientos para realizar analisis clinicos elementales.

) Efectuar determinaciones analiticas clinicas siguiendo
instrucciones técnicas y aplicando normas de calidad, segu-
ridad e higiene y procedimientos para realizar analisis clinicos
elementales.

m) Higienizar el material, el instrumental, y los equipos
limpiando, desinfectando y esterilizando segln protocolos y
normas de eliminacion de residuos para mantenerlos en 6pti-
mas condiciones en su utilizacion.

n) Identificar situaciones de riesgo seleccionando infor-
maciones recibidas del usuario para fomentar habitos de vida
saludables.

fi) Sensibilizar a los usuarios seleccionando la informa-
cidn, seglin sus necesidades, para fomentar habitos de vida
saludables para mantener o mejorar su salud y evitar la en-
fermedad.

0) Efectuar operaciones administrativas organizando y
cumplimentando la documentacion segun la legislacion vigen-
te para tramitar la facturacion de recetas y gestionar la docu-
mentacion generada en el establecimiento.

p) Identificar técnicas de primeros auxilios segln los pro-
tocolos de actuacion establecidos para prestar atencién basi-
ca inicial en situaciones de emergencia.

q) Identificar el estado psicoldgico del usuario detectando
necesidades y conductas anomalas para atender sus necesi-
dades psicoldgicas.

r) Interpretar técnicas de apoyo psicoldgico y de comu-
nicacion detectando necesidades y conductas anomalas para
atender las necesidades psicoldgicas de los usuarios.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

t) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profe-
sional, recabando informacion y adquiriendo conocimientos,
para la innovacion y actualizacion en el &mbito de su trabajo.

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

v) Reconocer e identificar posibilidades de negocio ana-
lizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la genera-
cion de su propio empleo.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
1689/2007, de 14 de diciembre, los médulos profesionales en
que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico en Farmacia y Parafarmacia son:

a) Mddulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0100. Oficina de farmacia.
0101. Dispensacion de productos farmacéuticos.
0102. Dispensacion de productos parafarmacéuticos.

0104. Formulacién magistral.
0105. Promocién de la salud.

b) Otros maddulos profesionales:

0099. Disposicién y venta de productos.
0103. Operaciones basicas de laboratorio.
0020. Primeros auxilios.

0061. Anatomofisiologia y patologia bésicas.
0106. Formacion y orientacion laboral.
0107. Empresa e iniciativa emprendedora.
0108. Formacion en centros de trabajo.

2. El curriculo de los médulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracidn en horas y orientaciones pedagégicas,
tal como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia pe-
dagdgica, desarrollaran el curriculo del Titulo de Técnico en
Farmacia y Parafarmacia mediante las programaciones didac-
ticas, en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia,
elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas
para los médulos profesionales, teniendo en cuenta la adecua-
cion de los diversos elementos curriculares a las caracteristi-
cas del entorno social y cultural del centro docente, asi como
a las del alumnado para alcanzar la adquisicion de la compe-
tencia general y de las competencias profesionales, persona-
les y sociales del titulo.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15 del
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de las en-
sefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Farmacia y
Parafarmacia incluye horas de libre configuracion por el centro
docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera de-
terminado por el Departamento de la familia profesional de Sa-
nidad, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a favorecer
el proceso de adquisicion de la competencia general del Titulo
0 a implementar la formacion relacionada con las tecnologias
de la informacion y la comunicacién o a los idiomas.

3. El Departamento de la familia profesional de Sanidad
deberé elaborar una programacion didactica en el marco del
Proyecto Educativo de Centro, en la que se justificard y de-
terminara el uso y organizacion de las horas de libre confi-
guracion.

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

5. Las horas de libre configuracion se organizaran de al-
guna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de estar dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del titulo,
las citadas horas seran impartidas por profesorado con atribu-
cion docente en alguno de los mddulos profesionales asocia-
dos a unidades de competencia de segundo curso, quedando
adscritas al modulo profesional que se decida a efectos de
matriculacion y evaluacion.

b) Cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
relacionada con las tecnologias de la informacién y la comu-
nicacion, las citadas horas seran impartidas por profesora-
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do de alguna de las especialidades con atribucién docente
en ciclos formativos de formacion profesional relacionados
con estas tecnologias. Cuando no exista en el centro docen-
te profesorado de estas especialidades, la imparticion de
estas horas se llevard a cabo por profesorado del departa-
mento de familia profesional con atribucién docente en se-
gundo curso del ciclo formativo objeto de la presente Orden,
con conocimiento en tecnologias de la informacion y la co-
municacion. Estas horas quedaran, en todo caso, adscritas
a uno de los modulos profesionales asociado a unidades de
competencia del segundo curso a efectos de matriculacion
y evaluacion.

¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de
bilingtie o cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
en idioma, las citadas horas de libre configuracion seran im-
partidas por docentes del departamento de familia profesional
con competencia bilinglie 0, en su caso, por docentes del de-
partamento didactico del idioma correspondiente. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los modulos pro-
fesionales del segundo curso asociados a unidades de compe-
tencia a efectos de matriculacion y evaluacion.

Articulo 7. Mddulo profesional de Formacion en centros
de trabajo.

El mddulo profesional de formacion en centros de trabajo
se cursara una vez superados el resto de modulos profesiona-
les que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Articulo 8. Horario.

Las ensefianzas del Ciclo Formativo de Grado Medio de
Farmacia y Parafarmacia, cuando se oferten de forma com-
pleta, se organizaran en dos cursos escolares, con la dis-
tribucion horaria semanal de cada médulo profesional que
figura como Anexo Il.

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia se impartan a
alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en
cuenta que una parte de los contenidos de los mddulos profe-
sionales de Formacién y orientacion laboral y de Empresa e
iniciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros
modulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de ela-
borar las programaciones de aula, recogeran la circunstancia
citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada
el &mbito y/0 el nivel de profundizacién adecuado para el des-
arrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado
la repeticion innecesaria de contenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia se cursen de
forma parcial, debera tenerse en cuenta el caracter de deter-
minados mddulos a la hora de elegir un itinerario formativo, de
acuerdo con la siguiente clasificacion:

a) Modulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Mddulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de for-
ma aislada.

¢) Médulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de mddulos del
mismo ciclo.

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

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

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

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los modulos profesionales que
constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo corresponde
al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Se-
cundaria, Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segin
proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con carcter general, son las establecidas en
el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes
a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a
las anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los modulos profesionales
que formen el titulo para el profesorado de los centros de titula-
ridad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser oferta-
dos en la modalidad a distancia son exclusivamente los sefia-
lados en el Anexo VI.

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

3. La Direccién General competente en materia de for-
macion profesional, adoptara las medidas necesarias y dictara
las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para
la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
taran a lo dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.

Disposicion adicional Unica. Implantacion de estas ense-
fianzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicidn final
segunda del Real Decreto 1689/2007, de 14 de diciembre, las
ensefianzas conducentes al titulo de Técnico en Farmacia y
Parafarmacia reguladas en la presente Orden se implantaran
en el curso académico 2009/10. A tales efectos se tendré en
cuenta lo siguiente:

1. En el curso académico 2009/10 se implantara con ca-
racter general el primer curso de las ensefianzas conducentes
al titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia reguladas en
la presente Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas co-
rrespondientes a dicho curso del titulo de Técnico en Farmacia
regulado por el Decreto 38/1996, de 30 de enero, por el que
se establecen las ensefianzas correspondientes al titulo de for-
macion profesional de Técnico en Farmacia en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

2. En el curso académico 2010/11 se implantara con ca-
racter general el segundo curso de las ensefianzas conducen-
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tes al titulo Técnico en Farmacia y Parafarmacia reguladas en
la presente Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas co-
rrespondientes a dicho curso del titulo de Técnico en Farmacia
regulado por el Decreto 38/1996, de 30 de enero, por el que
se establecen las ensefianzas correspondientes al titulo de for-
macion profesional de Técnico en Farmacia en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

Disposicién transitoria Unica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transicion de las en-
sefianzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico en Farmacia regulado por
el Decreto 38/1996, de 30 de enero, que deja de impartirse
como consecuencia de la entrada en vigor del titulo de Técnico
en Farmacia y Parafarmacia regulado en la presente Orden,
que no pueda promocionar a segundo, quedard matriculado
en primer curso del titulo de Técnico en Farmacia y Parafarma-
cia. A estos efectos, seran de aplicacion las convalidaciones
recogidas en el anexo IV del Real Decreto 1689/2007, de 14
de diciembre.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico en Farmacia regulado por
el Decreto 38/1996, de 30 de enero, que deja de impartirse
como consecuencia de la entrada en vigor del titulo de Técnico
en Farmacia y Parafarmacia regulado en la presente Orden,
que promociona a segundo curso, continuara en el curso aca-
démico 2009/10 cursando el titulo de Técnico en Farmacia
regulado por el Decreto 38/1996, de 30 de enero. Los mé-
dulos profesionales que pudieran quedar pendientes al dejar
de impartirse el titulo de Técnico en Farmacia regulado por
el Decreto 38/1996, de 30 de enero, podran ser superados
mediante convocatorias extraordinarias durante los dos cursos
académicos siguientes al de desaparicion del curriculo, dispo-
niéndose para ello del nimero de convocatorias que por nor-
mativa vigente corresponda.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.

Se faculta a la persona titular de la Direccién General
competente en materia de formacion profesional, para dictar
los actos necesarios en ejecucion de la presente Orden.

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

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

Sevilla, 15 de octubre de 2009

MARIA DEL MAR MORENO RUIZ
Consejera de Educacion
ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Mddulo Profesional: Disposicion y venta de productos.
Cddigo: 0099.
Resultado de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Aplica técnicas de atencién a usuarios describiendo y
aplicando procedimientos y protocolos de comunicacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de usuarios.
b) Se ha analizado el comportamiento de diferentes tipos
de usuario.

c) Se han descrito las fases que componen la atencién al
usuario segun el plan de accion definido.

d) Se ha simulado la obtencién de la informacion necesa-
ria de posibles usuarios y en diferentes situaciones

e) Se ha descrito los ficheros de usuario y la legislacion
que los protege.

f) Se han identificado conceptos, elementos, barreras,
factores modificadores y tipos de comunicacion.

g) Se han analizado los diferentes tipos de lenguaje, las
técnicas y las estrategias para una buena comunicacion.

h) Se ha valorado la importancia de la cortesia, la amabi-
lidad, el respeto, la discrecion, la cordialidad y el interés en la
interrelacion con el usuario

i) Se han definido las caracteristicas de la informacion (in-
mediatez, precision) y el asesoramiento (claridad, exactitud).

j) Se han establecido las habilidades personales y socia-
les a desarrollar para lograr una perfecta comunicacion.

k) Se han distinguido los elementos fundamentales para
transmitir la imagen de la empresa como un departamento de
atencion al usuario.

[) Se han analizado los sistemas de calidad en atencion
al usuario.

2. Ejecuta actividades de venta de productos parafarma-
céuticos describiendo y aplicando las fases de un proceso de
venta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado como facilitadores, en el proceso de
decision de compra, la informacidn, el asesoramiento, el am-
biente acogedor, la educacion, la comunicacion y las habilida-
des sociales del vendedor.

b) Se han identificado la tipologia del usuario, sus motiva-
ciones y sus necesidades de compra.

¢) Se ha definido la importancia de mantener actuali-
zado el fichero de usuarios para la aplicacion del plan de
fidelizacion.

d) Se ha descrito la importancia del conocimiento por par-
te del vendedor de las caracteristicas del producto.

e) Se han desarrollado las fases de un proceso de ven-
ta (captar la atencion, provocar el interés, despertar el deseo,
mover a la accion del usuario).

f) Se han analizado las cualidades y actitudes que debe
desarrollar el vendedor hacia el usuario y la empresa (marke-
ting interno).

g) Se ha relacionado el concepto de marketing con la sa-
tisfaccion de los deseos del consumidor.

h) Se han determinado las lineas de actuacion en la venta
segun el plan de accion establecido por la empresa.

i) Se ha descrito la normativa y legislacion nacional, auto-
némica y otras disposiciones.

3. Organiza los productos de parafarmacia en el punto de
venta, aplicando técnicas de merchandising.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la relacion libre y personal que se
establece entre usuario y productos expuestos segin organi-
zacion, colocacion o decoracion.

b) Se han clasificado los productos de parafarmacia se-
gun su utilidad observando la normativa vigente.

c) Se han establecido los pardmetros fisicos y comercia-
les que determinan la colocacién (puntos calientes) del surtido
(productos) en los niveles del lineal (mobiliario).

d) Se han desarrollado procedimientos de etiquetaje y se
han elaborado elementos publicitarios de apoyo para la infor-
macion sobre los productos.

e) Se han descrito los tipos de embalaje y empaquetado
segun el producto, las caracteristicas del mismo y la imagen
que quiere transmitir la empresa.
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f) Se han valorado las sugerencias que el vendedor puede
aportar basandose en la informacion recopilada acerca de las
demandas o sugerencias de los posibles usuarios.

g) Se ha valorado la importancia de reposicion del stock
de acuerdo con el procedimiento establecido por la empresa.

h) Se han analizado diferentes sistemas antihurto.

4. Atiende reclamaciones presentadas por los usuarios re-
conociendo y aplicando criterios y procedimientos de actuacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han tipificado la actitud, la postura y el interés que
deben adoptarse ante quejas y reclamaciones, utilizando un
estilo asertivo para informar al usuario.

b) Se han desarrollado las técnicas que se utilizan para la
resolucion de conflictos y reclamaciones.

c) Se ha descrito el procedimiento para la presentacion
de reclamaciones.

d) Se han identificado las alternativas al procedimiento
que pueden ser ofrecidas al usuario ante reclamaciones facil-
mente subsanables.

e) Se han reconocido los aspectos de las reclamaciones
en los que incide la legislacion vigente.

f) Se ha establecido la informacion registrada del segui-
miento posventa, de incidencias, de peticiones y de reclama-
ciones de usuarios como indicadores para mejorar la calidad
del servicio prestado y aumentar la fidelizacion.

g) Se ha valorado la importancia que, para el control de
calidad del servicio, tienen los sistemas de informacion ma-
nuales e informaticos que organizan la informacion.

h) Se han establecido técnicas para mejorar los servicios
prestados.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Atencion al usuario:

- Tipos de usuarios.

Servicio al usuario. Elementos.

Calidad en la atencion al usuario.

- Fases de atencion. Principios.

El profesional de la atencion al usuario.

Obtencién de informacion. Técnicas.

Costes de no dar calidad al usuario.

Fichero de usuario. Caracterizacion y uso.

Ley de proteccion de datos.

- Técnicas de comunicacion.

- Elementos y tipos de comunicacion.

Técnicas de comunicacion eficaz.

Barreras que modifican la comunicacion.

Tipos de lenguaje (oral, escrito, de la imagen, gréfico o
visual, textual, gestual).

Caracteristicas de la informacidn. Precision, rapidez, clari-
dad, exactitud entre otras.

- Habilidades personales y sociales que mejoran la comu-
nicacion interpersonal.

La conducta asertiva.

Habilidades comunicativas. Saber preguntar. La escucha
activa. La empatia.

Calidad en atencidn al usuario.

Actividades de venta:

- Comportamientos de compra y venta.

El vendedor. Cualidades. Habilidades sociales.
- Metodologia del conocimiento de los usuarios.
Plan de fidelizacion.

- Técnicas de venta.

La venta y los sistemas de venta.

El producto.

El precio.

- Fases de la venta.

Fase preventa, venta y postventa.

Fases psicolégicas de la venta, atencion, interés, deseo y
accion (AIDA).

- Marketing interno y externo.

Actitudes del vendedor en la empresa.

- Plan de accion de la empresa.

Andlisis del entorno externo e interno de la empresa.

Toma de decisiones y puesta en préactica del plan.

- Normativa y legislacion nacional y autonémica relativa a
productos parafarmacéuticos.

Organizacion de los productos de parafarmacia;

- El merchandising como técnica de marketing.

- Clasificacion de los productos parafarmacéuticos.

- «Puntos calientes» y «puntos frios» en el establecimien-
to-comercial.

Conceptos y objetivos.

Niveles del lineal.

Colocacion de productos.

- Pardmetros para colocacion del surtido en niveles del
lineal.

Situacion de las secciones.

La circulacion, el itinerario, velocidad de circulacion y
tiempo de permanencia.

- Tipos de empaquetado y embalaje.

- Etiquetas. Normativa y caracter de las etiquetas.

- Elementos publicitarios de apoyos.

- Informe comercial del vendedor.

Demandas de los usuarios.

- Sistemas de control de existencias.

Stock. Reposicion de stock.

- Sistemas de proteccion antihurtos.

Atencion de reclamaciones:

- El conflicto, la queja y la reclamacion. Descripcion y ca-
racteristicas.

Escucha activa al usuario.

Estilos de respuestas.

Estrategias para solucionar conflictos, la queja y la recla-
macion.

- Procedimientos para reclamar.

- Sistemas de informacion

- Legislacion relativa a las reclamaciones.

- Indicadores para el control de calidad del estable-
cimiento.

Establecimiento de objetivos. Interpretacion y gestion de
los indicadores.

Tipos de indicadores de control centralizados en el usua-
rio. Gestion de los procesos.

Mejora continua.

Control de calidad del servicio.

- Registro manual y automatizado de documentos. Trami-
tacion de documentacion.

Control de calidad.

- Mejora del servicio prestado.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempefiar la funcién de prestacion del servicio de
atencion al usuario venta.

La funcién de prestacion del servicio incluye aspectos
como:

- Atencion al usuario, informando y asesorando al usuario
sobre productos parafarmacéuticos.

- Venta de productos parafarmacéuticos.

- Organizacion de los productos en la parafarmacia.
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~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Oficinas de farmacia.
- Establecimientos de parafarmacia.
- Establecimientos de ortopedia y ortoprotesis.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion:

d) Reconocer las caracteristicas y la presentacion de los
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos relacionandolos
con sus aplicaciones para asistir en la dispensacion de pro-
ductos.

e) Informar sobre la utilizacion adecuada del producto in-
terpretando la informacion técnica suministrada para dispen-
sar productos farmacéuticos y parafarmacéuticos, atendiendo
las consultas e informando con claridad a los usuarios sobre
las caracteristicas y uso racional de los productos.

0) Efectuar operaciones administrativas organizando y
cumplimentando la documentacion segin la legislacion vigen-
te para tramitar la facturacion de recetas y gestionar la docu-
mentacion generada en el establecimiento.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacién:

C) Realizar la venta de productos parafarmacéuticos, aten-
diendo las demandas e informando con claridad a los usuarios.

n) Apoyar psicolégicamente a los usuarios, manteniendo
discrecion, y un trato cortés y de respeto.

fi) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibidas.

0) Seleccionar residuos y productos caducados para su
eliminacion de acuerdo con la normativa vigente.

p) Aplicar procedimientos de calidad y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo establecido
en los procesos de farmacia.

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

- La aplicacion de técnicas de venta de productos parafar-
maceéuticos.

- La implantacion y animacion del surtido en el espacio
fisico.

- La aplicacion de técnicas de comunicacion.

- La atencion de reclamaciones.

Modulo profesional: Oficina de Farmacia.
Cddigo: 0100.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Administra la documentacion farmacéutica relacionan-
dola con la informacion que debe contener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos fundamentales del sistema
sanitario sefialando las particularidades del sistema publico y
privado de asistencia.

b) Se han definido las caracteristicas de los estable-
cimientos y servicios farmacéuticos en los distintos niveles de
actuacion del sistema sanitario.

¢) Se ha reconocido la importancia del control de la cali-
dad en los establecimientos y servicios farmacéuticos.

d) Se han explicado los diferentes niveles de distribucion
de medicamentos.

e) Se han descrito las funciones y competencias del pro-
fesional sanitario en los diferentes servicios y establecimientos
farmacéuticos y parafarmacéuticos.

f) Se han explicado las caracteristicas de las diferentes
organizaciones farmacéuticas.

g) Se ha reconocido la legislacion vigente sobre estruc-
tura sanitaria y regulacién de servicios en establecimientos y
servicios farmacéuticos.

h) Se han clasificado los distintos tipos de documentos
utilizados, en soporte informatico y papel.

i) Se ha cumplimentado la documentacion utilizada en
servicios farmacéuticos.

j) Se ha interpretado la normativa legal vigente en cuanto
al registro y la contabilidad de sustancias y preparados medici-
nales psicotrdpicos y estupefacientes.

k) Se ha realizado un seguimiento de farmaco-vigilancia
para prevenir los posibles riesgos asociados al tratamiento.

2. Controla el almacén de productos farmacéuticos para-
farmacéuticos describiendo y aplicando las operaciones admi-
nistrativas de control de existencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado las caracteristicas y funciones del al-
macén sanitario y del almacén de los productos farmacéuticos
y parafarmacéuticos.

b) Se han diferenciado los cddigos farmacéuticos que per-
miten la identificacion de las diferentes presentaciones de los
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos.

¢) Se han identificado los criterios de almacenamiento y las
condiciones de conservacion de productos farmacéuticos y pa-
rafarmacéuticos seguin sus caracteristicas.

d) Se han descrito las manifestaciones de las alteraciones
mas frecuentes en los productos farmacéuticos, relacionando-
las con las causas que las producen.

e) Se han explicado los diferentes procesos que confor-
man la gestion del almacén.

f) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
los productos en el transporte.

g) Se ha descrito el procedimiento que se debe utilizar
para la devolucion de los productos caducados, cumpliendo la
normativa legal vigente.

h) Se han establecido las zonas diferenciadas para la or-
denacion y el almacenaje de las existencias de productos far-
macéuticos y parafarmacéuticos.

i) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el servicio farmacéutico y parafarmacéutico.

j) Se han realizado diferentes tipos de inventario y fichas
de almacén para el seguimiento y registro de los productos
farmacéuticos y parafarmacéuticos.

k) Se ha realizado la valoracion de las existencias en fun-
cion de la demanda y de los requerimientos minimos.

[) Se han registrado y controlado movimientos de alma-
cén de los distintos productos.

3. Controla los pedidos analizando las caracteristicas de
adquisicion de productos farmaceuticos y parafarmacéuticos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los documentos especificos de opera-
ciones de compraventa.

b) Se han explicado los requisitos de adquisicion de los
diferentes productos.

¢) Se han identificado las distintas modalidades de los pe-
didos que se pueden realizar.

d) Se han validado los pedidos, en cuanto a proveedores,
articulos y bonificaciones.

e) Se han comprobado los datos incluidos en los albara-
nes para la comprobacion de pedidos.
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f) Se han descrito las condiciones especiales para la ad-
quisicion, la devolucion y el registro de las sustancias estupe-
facientes y psicotrépicas, segln su legislacion especifica.

g) Se han detallado las circunstancias y las causas de las
devoluciones de los productos recibidos a los almacenes de
distribucion y a los laboratorios, para su abono.

h) Se ha realizado la transmision y la recepcién de los
pedidos a través de un programa informatico.

4. Tramita la facturacion de las recetas, detallando el pro-
ceso administrativo y legal.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los organismos y entidades que
gestionan la prestacion farmacéutica.

b) Se han diferenciado los tipos de recetas segun la espe-
cialidad farmacéutica y las especiales condiciones de prescrip-
cién de las mismas.

c) Se han descrito las caracteristicas de las distintas re-
cetas emitidas para la prestacion farmacéutica segun los dife-
rentes regimenes y entidades, asi como los datos que deben ir
consignados obligatoriamente en las mismas.

d) Se han identificado las caracteristicas y los requisitos
que, de no cumplirse, causarian la nulidad de las recetas.

e) Se han calculado las aportaciones de cobro que se han
de aplicar segln las distintas modalidades de recetas, en fun-
cion de la normativa legal vigente.

f) Se han descrito los derechos y obligaciones del farma-
céutico dispensador.

g) Se ha identificado la informacion del cartonaje y com-
probado que el cupon-precinto de los productos corresponda
univocamente con su receta.

h) Se han clasificado las recetas segln el organismo y
entidad aseguradora, segUn el tipo de beneficiario de la pres-
tacion y segun la especialidad farmacéutica prescrita.

i) Se han cumplimentado los impresos y tramites necesa-
rios para la facturacion de recetas en los plazos y condiciones
adecuadas para su liquidacion econdmica.

j) Se ha tramitado una facturacién a entidades asegurado-
ra a través de un programa informatico.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utili-
dad en el control de almacén.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se han identificado los parametros iniciales de la apli-
cacion, segun los datos propuestos.

¢) Se han modificado los archivos de productos, provee-
dores y usuarios realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias,
actualizando los archivos correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos
de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de
existencias y las fichas de almacén.

g) Se ha caracterizado la utilizacion de redes de comuni-
cacion y/o el correo electronico.

Duracién: 147 horas.
Contenidos basicos:

Administracion de documentacion farmacéutica:

- Historia de la farmacia. Hechos mas relevantes.

- La farmacia y los sistemas sanitarios. Evolucion del sis-
tema sanitario espariol.

Estructura del sistema sanitario publico y privado en
Espafia.

Tipos de prestaciones. Prestacion farmacéutica.

- Niveles del Sistema Nacional y Regional de Salud.

- Establecimientos y servicios farmacéuticos.

- Atencién primaria.

Oficinas de farmacia. Requisitos, organigrama y funciones
del personal sanitario en farmacia.

Servicios farmacéuticos de los centros de salud y de las
estructuras de la atencion primaria en la comunidad auténo-
ma de Andalucia.

Botiquines.

- Nivel de atencion en los centros hospitalarios y socio-
sanitarios.

Servicios de farmacia. Objetivos, estructura y funciones.

Servicios de farmacia de los centros socio-sanitarios y los
depdsitos de medicamentos.

- Control de calidad en establecimientos y servicios far-
macéuticos. Indicadores.

- Distribucion farmacéutica.

Almacenes farmacéuticos.

Laboratorios farmacéuticos.

Distribucion intrahospitalaria de medicamentos.

- Organizaciones farmacéuticas. Colegios profesionales.
Organigrama y funciones.

- Legislacion vigente aplicada al &mbito de actividad.

Ley General de Sanidad.

Ley del Medicamento.

Proteccion de Datos de Caracter Personal (LOPD).

Cohesion y Calidad del Sistema Nacional de Salud.

Otras.

- Documentacion en establecimientos y servicios de far-
macia.

Libros oficiales. Real Farmacopea Espafiola. Libro rece-
tario. Formulario Nacional. Libro de contabilidad de estupefa-
cientes.

Documentos de uso interno y externos relativos a la far-
macia.

Clasificacién y actualizacion. Soporte informatico y papel.

Cumplimentacién de los documentos. Registro de psico-
trépicos y estupefacientes.

- Informacion y documentacion relativas al sistema de
farmaco-vigilancia. Registro de datos.

Control del almacén de productos farmacéuticos y para-
farmacéuticos:

- El almacén sanitario. Tipos.

Funciones del almacén.

Normas de seguridad e higiene en almacenes sanitarios.

- El almacén de productos farmacéuticos y parafarma-
céuticos.

Clasificacion general de productos farmacéuticos y pa-
rafarmacéuticos. Cédigos farmacéuticos identificativos de los
medicamentos

Tipos de almacenes. Almacén general, almacén de estu-
pefacientes y psicétropos, almacén de productos termolabiles
y otros.

Condiciones de conservacion y almacenamiento. Luz, hu-
medad y temperatura.

- Gestion del almacén de productos farmacéuticos y para-
farmacéuticos.

Adquisicién de productos.

Devolucion de productos. Alteraciones y causas. Produc-
tos caducados. Normativa relacionada.

Sistema de almacenaje y criterios de ordenacion de pro-
ductos. Clasificacion ABC de articulos.

Control de productos. Control de caducidades. Control de
estupefacientes.

Gestion de stock. Nivel de existencias. Stock de seguri-
dad. Seguimiento y registro.

Fichas de almacén. Inventario. Realizacion de inventarios
y de fichas de almacén.
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Valoracion de existencias. Métodos FIFO, LIFO, PMP y
otros posibles.
- Aplicaciones informaticas de gestion y control de aimacén.

Control de pedidos:

- El proceso de la compra-venta. Documentos mercantiles
(el presupuesto, el pedido, el albaran, la factura, otros posibles).

- Adquisicion de productos.

Especialidades farmacéuticas. Uso humano y uso ve-
terinario.

Productos parafarmacéuticos.

Materias primas y envases.

Medicamentos extranjeros.

Requisitos necesarios en condiciones especiales de adqui-
sicion de estupefacientes y productos psicotropicos. Registro.

- Elaboracién de pedidos.

Generacién manual. Fax, teléfono, catalogo, internet, visi-
ta del vendedor.

Generacion automatica de propuesta de pedidos.

Proveedores. Formas de pago. Ofertas y bonificaciones.

Validacion y transmision de pedidos.

- Recepcion de pedidos. Fases en la recepcion e inspec-
ciones del pedido.

- Devolucion de productos. Causas. Devolucion de estupe-
facientes y psicotrdpicos. Normativa relacionada.

- Aplicaciones informaticas en la emision y recepcién de
pedidos.

Tramite de facturacion de recetas:

- Organismos y entidades aseguradoras que gestionan la
prestacion farmacéutica. Modalidades y tipos de aportaciones
en la prestacion farmacéutica.

- La receta médica y la prescripcion hospitalaria.

Obligatoriedad de dispensacion con receta.

Modelos oficiales. Caracteristicas y datos a consignar.

Tipos de recetas. Recetas de estupefacientes y psicotropicos.

Condiciones de conservacion y custodia.

Calculo de las aportaciones de cobro.

La receta electronica.

- Derechos y obligaciones del farmacéutico dispensador.
Prescripcion por principio activo. Sustitucion del medicamento.

- Fases de la facturacion de recetas.

Verificacion. Incorrecciones. Ausencia de datos. Relacion
univoca del precinto con su receta.

Clasificacion, agrupamiento y empaquetado.

Remisién. Requisitos, forma y tiempo.

Cumplimentacion de impresos.

Proteccion de datos.

- Aplicaciones informaticas en la facturacion de la recetas.

Aplicacion de las «TIC» en la gestidn de almacén:

- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesado-
res de texto, y aplicaciones especfficas).

Parametros de la aplicacion.

- Adquisicién y devolucion de productos.

- Control de caducidades. Control de estupefacientes.

- Valoracion de existencias. Actualizacién de archivos.

- Gestion de stock. Elaboracién, archivo e impresion de
documentos de control. Inventario de existencias y fichas de
almaceén. Otros.

- Transmision de la informacion. Redes de comunicacion
y correo electrénico

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar las funciones de control de productos y ma-

teriales, la facturacion y la documentacion en establecimien-
tos y servicios de farmacia.

La funcién de prestacion del servicio incluye aspectos
como:

Manejo de una aplicacién informatica de gestién de ofici-
na de farmacia.

Facturacion de recetas.

Control de almacén.

Las actividades profesionales asociadas a estas funcio-
nes se aplican en:

Oficinas de farmacia.
Establecimientos de parafarmacia.
Establecimientos de ortopedia y ortoprétesis.

La formacidn del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion.

a) Analizar los sistemas de gestion y de recepcién de pe-
didos, manejando programas informaticos de gestion y otros
sistemas, para controlar las existencias de productos farma-
céuticos y parafarmacéuticos.

b) Verificar la recepcion de los productos farmacéuticos y
parafarmacéuticos para controlar sus existencias.

¢) Planificar el proceso de almacenamiento aplicando cri-
terios de clasificacion y cumpliendo las condiciones de conser-
vacion requeridas para controlar la organizacion de los pro-
ductos farmacéuticos y parafarmacéuticos.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion.

a) Controlar las existencias y la organizacion de productos
farmacéuticos y parafarmacéuticos, almacenandolos segun
los requisitos de conservacion.

k) Tramitar la facturacion de recetas manejando aplicacio-
nes informaticas.

) Realizar tareas administrativas a partir de la documen-
tacion generada en el establecimiento.

p) Aplicar procedimientos de calidad y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo establecido
en los procesos de farmacia.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, de acuerdo con lo
establecido en la legislacion vigente.

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

- El aimacenamiento y la clasificacion de existencias.
- La gestion de stocks y la reposicion de productos.
- La gestion administrativa de recetas.

- La gestion y control de albaranes y facturas.

Mddulo profesional: Dispensacion de productos farma-
céuticos.

Cédigo: 0101.

Resultados de aprendizajes y criterios de evaluacion:

1. Aplica protocolos de dispensacion de productos farma-
céuticos interpretando la prescripcion o la demanda.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los medicamentos reconocidos por la
ley y sus clases.

b) Se han identificado los productos farmacéuticos descri-
biendo las caracteristicas de los mismos.
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¢) Se han verificado las condiciones de acondicionamien-
to de los medicamentos.

d) Se han interpretado los simbolos y datos del embalaje
y cartonaje de los medicamentos.

d) Se ha diferenciado entre dispensacion y venta de pro-
ductos.

e) Se han identificado las condiciones de dispensacion de
producto segln la simbologia y leyendas que aparecen en el
embalaje.

f) Se ha identificado el tiempo de validez del producto, las
pautas posoldgicas, interacciones y contraindicaciones.

g) Se ha verificado la correspondencia, en composicion,
via de administracion y presentacion, entre el producto pres-
crito y el dispensado.

h) Se han descrito los casos en los que es necesario remi-
tir al usuario a consulta médica.

i) Se han interpretado pautas posologicas en los prospec-
tos y documentacion técnica.

J) Se ha realizado el registro de medicamentos dispensados.

k) Se ha localizado el medicamento en la base de datos
correspondiente.

[) Se han registrado datos relativos al tratamiento del
usuario en soporte informatico.

2. Dispensa medicamentos relacionandolos con las apli-
caciones terapeuticas y las condiciones de uso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las clasificaciones quimica y anatémi-
co-terapéuticas de los medicamentos.

b) Se han relacionado los grupos terapéuticos con lugar
de accion, principales aplicaciones, condiciones de uso y efec-
to producido.

¢) Se han localizado los datos relativos a medicamentos
en el catélogo de especialidades farmacéuticas.

d) Se han identificado los principios activos mas repre-
sentativos relacionandolos con las aplicaciones terapéuticas.

€) Se han relacionado productos farmacéuticos con otros si-
milares en su funcién, efecto, caracteristicas y condiciones de uso.

f) Se han descrito las diferentes vias de administracion de
medicamentos.

g) Se han identificado las distintas formas farmacéuticas.

h) Se han relacionado las acciones y efectos de los farmacos.

i) Se han descrito los efectos adversos de los farmacos y
las situaciones de intoxicacion por medicamentos.

J) Se ha realizado el servicio personalizado de dosificacion.

k) Se han descrito los riesgos de la automedicacion.

[) Se han descrito las fases del proceso de LADMER.

m) Se ha informado al usuario sobre el medicamento.

n) Se han descrito las situaciones fisiolégicas especiales
que pueden modificar la respuesta esperada tras la adminis-
tracion de un medicamento.

fi) Se han utilizado aplicaciones informaticas de bases de
datos de medicamentos.

3. Dispensa productos farmacéuticos de uso hospitalario
identificando los protocolos organizativos del centro hospitalario.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el funcionamiento de la farmacia hos-
pitalaria.

b) Se han interpretado los protocolos y las érdenes hospi-
talarias de dispensacion.

c) Se ha verificado que el producto coincide en compo-
sicién, forma farmacéutica, via de administracién y presenta-
cion con la prescripcion.

d) Se han detallado las diferentes condiciones de pres-
cripcion y requisitos de dispensacion segun los productos so-
licitados.

e) Se han elaborado las fichas de dispensacion.

f) Se ha realizado el mantenimiento y control de archivos.

g) Se han detallado los sistemas de distribucién intrahos-
pitalaria de medicamentos.

h) Se ha asistido a la revision y reposicion de los botiqui-
nes de las distintas unidades del hospital.

i) Se ha definido la dispensacion por el sistema de distri-
bucién en dosis unitarias (SDMDU).

j) Se han definido los procedimientos de dispensacion de
diferentes tipos de medicamentos, incluidos los de especial
control.

k) Se ha descrito el control hospitalario de los distintos
productos farmacéuticos.

) Se ha cumplimentado la documentacion y otros requisi-
tos que establezca la legislacion vigente.

m) Se ha utilizado el programa informatico de gestion y
distribucion de la farmacia hospitalaria.

4. Dispensa productos homeopaticos relacionandolos con
las principales aplicaciones, condiciones de uso y efectos pro-
ducidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principios homeopaticos.

b) Se han identificado fuentes documentales Utiles en ho-
meopatia.

¢) Se han clasificado las plantas utilizadas en homeopatia.

d) Se han sefialado las principales acciones terapéuticas
de los medicamentos homeopaticos.

e) Se han explicado las precauciones y las pautas de utili-
zacion de los medicamentos homeopaticos, asi como las pau-
tas de uso racional de los mismos.

f) Se ha interpretado el significado de las notaciones de
las prescripciones homeopaticas.

g) Se ha informado al usuario sobre el producto homeopatico.

h) Se ha interpretado la receta veterinaria homeopatica.

i) Se han utilizado programas informéticos de bases de
datos de productos homeopaticos.

5. Dispensa productos fitoterapéuticos relacionandolos
con las principales aplicaciones, condiciones de uso y efecto
producido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han citado las plantas medicinales utilizadas para
cada patologia.

b) Se han identificado fuentes documentales Utiles en Fi-
toterapia diferenciandolas de las que carecen del rigor preciso
para ser consultadas.

¢) Se han clasificado los principios activos segin su ori-
gen biosintético y se ha descrito su importancia terapéutica.

d) Se han descrito los procedimientos de aislamiento,
identificacion y cuantificacion de principios activos de plantas
medicinales.

e) Se han descrito los grupos principales de metabolitos
secundarios de interés fitoterapéutico.

f) Se han detallado, para cada planta medicinal, las acciones
farmacoldgicas, el modo de empleo y las contraindicaciones.

g) Se han identificado los fitofarmacos y su administracion.

h) Se ha informado al usuario sobre el modo de empleo
y las contraindicaciones del preparado o del producto fitotera-
péutico.

i) Se ha informado al usuario sobre el producto fitotera-
péutico.

j) Se ha detallado el control de calidad, la seguridad y la
eficacia de los fitofarmacos.

k) Se ha explicado la normativa legal vigente sobre medi-
camentos de plantas medicinales.

[) Se han utilizado programas informaticos de bases de
datos de plantas medicinales.
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6. Dispensa productos de uso animal relacionandolos
con las principales aplicaciones, condiciones de uso y efecto
producido.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el concepto de medicamento de uso animal.

b) Se han descrito los medicamentos de uso animal mas
utilizados en terapéutica.

¢) Se han sefialado las principales acciones terapéuticas
de los medicamentos de uso animal.

d) Se han relacionado las precauciones y las pautas de
utilizacion de medicamentos de uso animal, asi como el uso
racional de los mismos.

e) Se han localizado los datos relativos a medicamentos de
uso animal en el catalogo de especialidades farmacéuticas.

f) Se han descrito los requisitos para dispensacion de me-
dicamentos de uso animal.

g) Se ha informado al usuario sobre el producto de uso
animal dispensado describiendo las condiciones de uso, su
aplicacion y contraindicaciones.

h) Se ha utilizado la legislacion vigente de los medicamen-
tos de uso veterinario.

i) Se han definido los residuos de medicamentos en ani-
males, su importancia y sus consecuencias.

j) Se han interpretado datos relativos a restos de medica-
mentos en alimentos de origen animal.

k) Se ha interpretado la legislacion relativa a residuos en
alimentos de origen animal.

) Se han utilizado programas informaticos de base de da-
tos de medicamentos de uso animal.

Duracién: 147 horas.
Contenidos basicos:

Interpretacion de la demanda o prescripcion de productos
farmacéuticos:

- Medicamentos legalmente reconocidos. Origen y carac-
teristicas.

- Productos farmacéuticos.

Especialidades farmacéuticas. EFG y EFP.

Formulas magistrales.

Preparados oficinales.

Medicamentos especiales.

Productos sanitarios.

- Acondicionamiento de medicamentos. Envases. Interpre-
tacion de simbolos y datos.

- Dispensacidn y venta de medicamentos. Conceptos.

Requisitos para la dispensacion.

Verificacion del medicamento.

Informacion al usuario.

- Interpretacion de prospectos y documentacion técnica.
Pautas posoldgicas. Interacciones. Contraindicaciones.

- Registro de medicamentos dispensados. Manual e in-
formatico. Libro recetario. Registro de psicotropos y estupe-
facientes.

- Aplicaciones informaticas.

Base de datos de dispensacion de productos farmacéuti-
cos y consejos de utilizacion.

Datos del tratamiento del usuario.

Dispensacion de medicamentos:

- Sistemas de clasificacion de medicamentos.

Clasificacion Quimica.

Clasificacién anatémico-terapéutica de los medicamen-
tos. ATC (The Anatomical Therapeutic, Chemical Classification
System).

Niveles de clasificacién. Grupos terapéuticos.

- Catalogo de especialidades farmaceéuticas.

Localizacion de medicamentos.

Identificacion de principios activos y aplicaciones tera-
péuticas.

- Administracion de medicamentos.

Vias de administracion de medicamentos.

Formas farmacéuticas. Definicion, clasificacion, ventajas
e inconvenientes.

Acciones y efectos farmacoldgicos.

Reacciones adversas al medicamento.

Dosificacion de los medicamentos. Tipos. Indice terapéu-
tico. Factores que intervienen en la dosificacion.

Farmaco vigilancia.

Automedicacion.

Intoxicacion. Valoracion bioldgica.

- Proceso de LADMER.

Fases del proceso. Liberacion. Absorcion. Distribucion.
Metabolismo. Eliminacion. Respuestas.

Cinética de los procesos. Modelos farmacocinéticos.

- Informacién al usuario. Interacciones de los medicamentos.

- Medicamentos en circunstancias especiales. Embarazo,
lactancia, otras posibles.

- Aplicaciones informaticas.

- Bases de datos para la dispensacion del medicamento.

Dispensacion de productos farmacéuticos de uso hospi-
talario:

- Estructura y funciones de la farmacia hospitalaria.

- Sistemas de prescripcion de medicamentos a pacientes
internados.

- Orden hospitalaria de dispensacion.

Protocolo de recepcion de orden.

Interpretacion y condiciones de dispensacion.

Validacion de la orden con la dispensacion.

Realizacion de fichas de dispensacion.

Mantenimiento y control de archivos.

- Dispensacion intrahospitalaria de medicamentos. Siste-
mas de distribucion.

Reposicién de Stocks en plantas. Revision y reposicion de
botiquines.

Distribucion individualizada por paciente.

El sistema de distribucion de dosis unitarias. Caracteristi-
cas. Protocolo de envasado, fichas y documentos del proceso.

Parametrizacion del sistema de unidosis con prescripcion
electronica. Caracteristicas diferenciales con unidosis tradicional.

- Dispensacion de formulas magistrales en servicios de
farmacia hospitalaria.

- Programas asistenciales de dispensacion a pacientes ex-
ternos. Protocolos

- Control hospitalario de los productos farmacéuticos.

Farmacos con controles especificos.

Requisitos de pedidos y dispensacion de psictropos y es-
tupefacientes.

Otros medicamentos con control especial.

Legislacion vigente.

- Aplicaciones informaticas de gestion y distribucién en el
servicio hospitalario.

Dispensacion de productos homeopaticos:

- Principios homeopaticos. Criterios terapéuticos de Hah-
nemann. Ley de la similitud. Dosis infinitesimal.

- Tipos de fuentes documentales Utiles en homeopatia.

- Farmacognosia homeopatica. Tipos de plantas medi-
cinales.

- Farmacologia homeopaética.

Medicamentos homeopaticos. Presentaciones homeopaticas.

Accion terapéutica.

Administracion. Uso racional y precauciones.

Normativa legal relacionada.
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- Receta homeopatica.

Interpretacion de datos e informacion al usuario.

- Homeopatia veterinaria.

Medicamentos homeopaticos veterinarios.

La receta veterinaria homeopética.

- Funciones del técnico en farmacia y parafarmacia en la
atencion farmacéutica para la dispensacion de productos ho-
meopaticos.

- Aplicaciones informaticas. Base de datos de productos
homeopaticos.

Dispensacion de productos fitoterapéuticos:

- Plantas medicinales.

Clasificacién. Utilizacion terapéutica.

Fuentes documentales en fitoterapia.

Catalogo de plantas medicinales.

Principios activos. Metabolitos de interés terapéutico. Ais-
lamiento. |dentificacion y cuantificacion.

- Algas y hongos con interés en farmacia.

- Fitoterapia en la terapéutica actual. Producto fitotera-
péutico.

Accion farmacoldgica.

Indicaciones, formas de administracion y modo de empleo.

Contraindicaciones.

Informacion al usuario.

Condiciones de dispensacion.

Seguridad y eficacia.

- Control de Calidad de los fitofarmacos. Normalizacion.

- Aspectos legales en Fitoterapia.

- Funciones del técnico en farmacia y parafarmacia en la
atencion farmacéutica para la dispensacion de productos fito-
terapéuticos.

- Aplicaciones informaticas.

- Bases de datos de plantas medicinales.

Dispensacion de medicamentos de uso animal:

- Medicamentos de uso animal mas habituales en la apli-
cacion terapéutica.

Concepto, clasificacion y caracteristicas.

Grupos terapéuticos. Mecanismo de accién.

Formas farmacéuticas y vias de administracion de medi-
camentos de uso animal.

Uso racional del medicamento.

Catalogo de especialidades farmacéuticas de uso veterinario.

Dispensacion de medicamento de uso veterinario. Receta
veterinaria. Informacion al usuario.

Legislacion de medicamentos de uso veterinario.

- Residuos de los medicamentos en los alimentos de ori-
gen animal.

Concepto de residuos de medicamentos en alimentos de
origen animal. Origen.

Niveles de tolerancia. Tolerancia cero, despreciable y finita.

Problematica planteada por los residuos.

Interpretacion de datos. Evaluacion toxicologica de resi-
duos. Célculo de tolerancias (DDA y LRM). Tiempo de suspen-
sion o retirada.

Legislacién. Normativa comunitaria. Plan Nacional de Re-
siduos.

- Funciones del técnico en farmacia y parafarmacia en la
atencion farmacéutica para la dispensacion de medicamentos
de uso animal.

- Aplicaciones informaticas.

- Bases de datos de medicamentos de uso animal.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene la formacion de soporte
necesaria para desempefiar la funcion de asistir en la presta-
cion del servicio de dispensacion e informacion.

La funcién de prestacion del servicio incluye aspectos
como:

- Dispensacion de productos farmacéuticos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Oficinas de farmacia.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion.

d) Reconocer las caracteristicas y la presentacion de los
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos relacionandolos
con sus aplicaciones para asistir en la dispensacion de pro-
ductos.

e) Informar sobre la utilizacién adecuada del producto in-
terpretando la informacion técnica suministrada para dispen-
sar productos farmacéuticos y parafarmacéuticos, atendiendo
las consultas e informando con claridad a los usuarios sobre
las caracteristicas y uso racional de los productos.

f) Elaborar lotes de productos farmacéuticos dosificandolos
y envasandolos en condiciones de calidad y seguridad para pre-
pararlos y distribuirlos a las distintas unidades hospitalarias.

i) Registrar los datos relativos al tratamiento cumplimen-
tando formularios para apoyar al facultativo en el seguimiento
farmaco-terapéutico del usuario.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion.

b) Asistir en la dispensacion de productos farmacéuticos
informando de sus caracteristicas y de su uso racional

d) Preparar los productos farmacéuticos para su distribu-
cion a las distintas unidades hospitalarias, bajo la supervision
del facultativo

f) Apoyar al facultativo en el seguimiento farmaco-tera-
péutico del usuario.

fi) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibida .

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

- El reconocimiento de las caracteristicas de los productos.

- La interpretacion de prospectos, instrucciones y docu-
mentacion técnica.

- La bUsqueda de informacion en bases de datos espe-
cializadas.

- La realizacién de mapas mentales relacionando produc-
tos farmacéuticos y los efectos que producen.

- La preparacion de dosis personalizadas.

Mddulo profesional: Dispensacion de productos parafar-
macéuticos.
Cadigo: 0102.

Resultado de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Aplica protocolos de dispensacion de productos para-
farmacéuticos interpretando la prescripcion o la demanda.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha diferenciado entre productos farmacéuticos y pa-
rafarmacéuticos.
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b) Se han detallado los tipos de productos, materiales y
equipos de parafarmacia que pueden satisfacer las demandas.

¢) Se han distinguido los productos del catalogo de mate-
rial de ortopedia, protesis, audioprotesis y dptica oftalmica de
uso mas habitual en establecimientos de farmacia, parafarma-
cia y ortopedia.

d) Se ha interpretado la codificacién de productos para-
farmaceuticos.

e) Se ha descrito el marco normativo de los productos
sanitarios.

f) Se han descrito los acondicionamientos de los produc-
tos sanitarios.

g) Se ha interpretado la informacion técnica del producto
y los simbolos del material de acondicionamiento.

h) Se ha transmitido informacion con claridad, orden y
precision.

i) Se han identificado casos en los que es necesario remi-
tir al usuario a consulta médica.

j) Se ha informado de forma clara y concisa sobre las ca-
racteristicas y la forma de utilizacion del producto.

k) Se ha identificado el régimen de suministro y dispensa-
cion de productos de parafarmacia incluidos en la financiacion
del Sistema Nacional de Salud y otras entidades aseguradoras.

[) Se ha utilizado el programa de gestion de una para-
farmacia.

2. Selecciona productos sanitarios y biocidas describien-
do sus caracteristicas y relacionando sus aplicaciones con la
demanda o prescripcion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los productos sanitarios.

b) Se ha descrito la utilidad de los productos sanitarios
para la prevencion, control, tratamiento o alivio de enferme-
dades o lesiones, correccion de deficiencias y regulacion de
la concepcion.

d) Se han interpretado instrucciones de uso de materiales
y equipos sanitarios.

e) Se han identificado los productos infantiles de higiene,
alimentacion y entretenimiento.

f) Se han clasificado los productos sanitarios de uso hos-
pitalario.

g) Se han reconocido las infestaciones parasitarias sus-
ceptibles de ser tratadas con agentes biocidas.

h) Se han clasificado los agentes biocidas.

i) Se han diferenciado los agentes biocidas y sus apli-
caciones.

j) Se ha asociado el producto sanitario a la demanda o
necesidad del usuario.

k) Se ha tratado al usuario con cortesia, respeto y dis-
crecion.

3. Selecciona productos dermofarmacéuticos relacionan-
dolos con las necesidades de cuidado y proteccion de la piel,
cabello y anejos cutaneos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la estructura y la fisiologia de la piel y
los anejos cutaneos.

b) Se han identificado las alteraciones susceptibles de
consulta médica.

c) Se han clasificado los productos dermofarmacéuticos.

d) Se han clasificado las formas farmacéuticas de los pro-
ductos cosméticos.

e) Se han descrito las caracteristicas y prestaciones de
los productos utilizados en dermofarmacia.

f) Se han identificado los productos dermofarmacéuticos
para el cuidado, proteccién y tratamiento de problemas rela-
cionados con la piel y el cabello del adulto y bebé.

g) Se han descrito las caracteristicas y las aplicaciones de
los productos utilizados en la fotoproteccion.

h) Se han descrito los productos en cosmética decorativa.

i) Se ha cumplimentado la ficha de cosmetovigilancia ante
reacciones adversas producidas por productos cosmeticos.

j) Se han identificado las necesidades del usuario deter-
minando los productos dermofarmacéuticos que pueden sa-
tisfacerle.

4. Selecciona productos para la higiene bucodental rela-
cionando sus aplicaciones con las necesidades del usuario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la estructura anatémica y la fisiologia de
la cavidad bucal.

b) Se han identificado las condiciones de salud bucodental.

¢) Se han reconocido trastornos bucodentales que requie-
ren consulta médica.

d) Se han clasificado los productos para la higiene bucal y
dental en funcion de sus aplicaciones.

e) Se han descrito las condiciones de uso de los produc-
tos para la higiene bucal y dental.

f) Se han descrito los productos cosméticos bucodentales.

g) Se ha diferenciado entre productos con registro DENT y
productos cosméticos utilizados para la higiene bucal y dental.

5. Selecciona productos dietéticos justificando su utiliza-
cion en situaciones fisiolégicas y de requerimientos nutriciona-
les especiales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diferentes grupos de nutrientes y
sus principales funciones.

b) Se han descrito los alimentos, la alimentacion y el re-
querimiento nutricional en las distintas etapas de la vida.

¢) Se ha descrito la estructura anatomofisioldgica del apa-
rato digestivo en el lactante y sus principales deficiencias.

d) Se ha identificado los distintos preparados alimentarios
infantiles.

e) Se han identificado los grupos de edad con requeri-
mientos nutricionales especiales.

f) Se han analizado los requerimientos nutricionales en
situaciones fisiologicas especiales y patoldgicas.

g) Se han reconocido los tipos de dietas utilizadas en die-
toterapia.

h) Se han diferenciado los preparados dietéticos utilizados
en situaciones fisioldgicas especiales.

i) Se han valorado los efectos que puede ocasionar sobre
la salud el uso inadecuado de productos dietéticos.

j) Se han identificado las dietas y productos dietéticos
susceptibles de financiacion.

k) Se ha demostrado interés por atender satisfactoria-
mente las necesidades de los pacientes.

6. Dispensa productos de ortopedia, protesis, audiopro-
tesis y Optica oftalmica describiendo sus caracteristicas y apli-
caciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha clasificado el material de ortopedia, protesis, au-
dioprotesis y Optica oftdlmica habitual en establecimientos y
servicios farmacéuticos.

b) Se ha interpretado la informacion técnica de los pro-
ductos.

¢) Se ha indicado la forma de utilizacion y precauciones
de uso del producto ortopédico, protésico y dptico.
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d) Se han identificado las condiciones de dispensacion
del material de ortopedia, protesis, audioprotesis y optica of-
talmica.

e) Se han relacionado las necesidades del usuario con las
prestaciones del producto.

f) Se han identificado casos en los que es necesario remi-
tir al usuario a consulta médica.

g) Se ha tratado al usuario con cortesia, respeto y dis-
crecion.

h) Se han utilizado programas informaticos para la ges-
tion de protesis o productos de ortopedia, audioprotesis y 6p-
tica oftdimica.

Duracién: 160 horas.
Contenidos basicos:

Interpretacion de demandas y prescripciones de produc-
tos parafarmacéuticos:

- Productos farmacéuticos y parafarmacéuticos. Diferen-
cias. Descripciodn, caracteristicas y clasificacion de productos
parafarmaceuticos.

- Catalogos de productos parafarmacéuticos.

- Codificacion de productos de parafarmacia.

Criterios para asignar cdigos. Interpretacion.

- Regulacidn comunitaria de los productos sanitarios.

- Material de acondicionamiento de productos sanitarios.
Marcado de conformidad «CE».

Proteccion, informacion técnica, presentacion e ildenti-
ficacion.

- Datos que deben figurar obligatoriamente en los enva-
ses, en el cartonaje, en la informacion técnica y en la etiqueta.
Simbolos.

- Atencion al usuario. Informacion y asesoramiento.

- Régimen de suministro y dispensacion de productos pa-
rafarmacéuticos.

Financiacion del SNS y otras entidades.

- Aplicaciones informaticas de los productos de para-
farmacia.

Seleccion de productos sanitarios y biocidas:

- Clasificacion de los productos sanitarios en funcion de
su utilidad.

Diagndstico, prevencion, control, tratamiento, investiga-
cién y regulacion de la concepcion.

- Material de cura. Gasas, vendas y apésitos. Desinfec-
tantes. Cicatrizantes. Esparadrapos y otros materiales de
sujecion.

- Material de sutura. Hilos, agujas y grapas. Otros.

- Productos sanitarios para inmovilizacion y sujecidn.

Productos elasticos.

Productos rigidos de inmovilizacion y desplazamiento.

- Equipos de inyeccién.

Jeringas. Clases y tipos. Otros dispositivos.

Tipos de agujas.

Otros sistemas de administracion de medicamentos.

- Sondas, catéteres y canulas. Tipos.

- Equipos y materiales de ventiloterapia y aerosolterapia.

- Materiales para la aplicacion de frio y calor.

- Productos para la incontinencia urinaria.

- Determinacion de constantes vitales. Pulso. Respiracion.
Temperatura corporal. Sistemas de medicion. Automedicion
de la tension arterial.

- Productos sanitarios para el tratamiento de la insuficien-
cia venosa periférica.

- Dispositivos y accesorios para las ostomias.

- Material de proteccion e higiene.

- Productos infantiles. Higiene. Alimentacion. Entretenimiento.

- Productos sanitarios de uso especifico en hospitales.

Sistemas de almacenamiento y distribucion.

Acciones. Utilidades. Precauciones. Pautas de utilizacion.
Dispensacion.

- Agentes biocidas. Clasificacion.

Infestaciones parasitarias.

Aplicaciones de agentes biocidas.

- Atencion al usuario en parafarmacia.

Seleccién de los productos dermofarmacéuticos:

- La piel y anejos. Anatomofisiologia. Tipos de piel. Lesio-
nes cutaneas

- Clasificacion de productos dermofarmacéuticos.

- Formas cosméticas mas usuales. Componentes de l0s
COSMéticos.

Cosméticos en polvo, soluciones, coloides, emulsiones,
suspensiones y otros.

- Cosmética e higiene de la piel.

Dermofarmacia y cosmetologia. Conceptos basicos.

Higiene facial. Cosméticos para limpieza y tratamientos
faciales.

Productos de higiene corporal. La transpiracion. Desodo-
rantes antitranspirantes.

- Cosmética del cabello. Productos para la higiene y trata-
mientos capilares.

- Productos de higiene infantil.

Higiene de la piel y cabello infantil.

Cosméticos infantiles.

- Productos para la proteccion solar.

Radiaciones solares. Efectos bioldgicos. Reglamentacio-
nes de SPF. Productos solares. Autobronceadores.

Usos y aplicaciones.

- Cosmética decorativa.

Maquillajes.

Tintes de cabellos.

Productos decorativos oculares y labiales.

- Reacciones adversa de productos cosméticos.

- Fichas de cosmeto-vigilancia.

- Atencion al usuario en dermofarmacia.

Seleccion de productos para la higiene bucodental:

- Anatomia y fisiol6gica de la cavidad oral.

- Salud bucodental.

Cuidados buco-dentales.

Control de placas bacterianas.

- Principales trastornos bucodentales.

Enfermedad periondotal. Caries dentales. Hipersensi-
bilidad.

Patologia de las glandulas salivares.

Patologia de la lengua.

- Clasificacion de productos para higiene bucal.

Cepillos. Dentifricos. Elixires y colutorios. Sedas dentales.
Irrigador bucal.

- Productos cosméticos bucodentales.

- Productos con registro DENT.

Seleccion de preparados dietéticos:

- Alimentos y nutrientes. Clasificacion. Funciones.

- Alimentacion. Célculo de la ingesta caldrica diaria.

- Caracteristicas especificas de la alimentacion del lactante.

Fisiologia del aparato digestivo del lactante.

Defectos enziméticos en la lactancia.

Preparados alimenticios infantiles. Leches maternizadas,
crecimiento, otras posibles.

- Nutricién y embarazo.

Requisitos nutricionales en el embarazo.

Racion dietética en las distintas etapas del embarazo y la
lactancia.
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- Nutricién en nifio, adolescentes, adultos y deportistas.

- Nutricién y vejez.

- Dietoterapia. Tipos de dietas. Suplementos alimentarios.

- Productos dietéticos.

Clasificacion, utilizacion y efectos del uso inadecuado.

- Tipos de dietas y productos dietéticos susceptibles de
financiacion. Patologia relacionada.

- Atencidn a los pacientes que demandan productos die-
téticos.

Dispensacion de productos de ortopedia, protesis, audio-
protesis y dptica oftalmica:

- Clasificacion del material de ortopedia, audioprotesis y
Optica oftdlmica.

- Material de ortopedia, protesis mas habituales en esta-
blecimientos y servicios farmacéuticos.

Ortesis. Clasificacion, uso, toma de medidas, adaptacion
y cuidados de drtesis del miembro superior, inferior, de colum-
nay fajas.

Plantillas. Biomecanica de pie. Principales patologias.
Técnicas de huella plantar y adaptacion de plantillas.

Prétesis mamarias. Atencion a la mujer mastectomizada.

Ayudas técnicas.

Condiciones de dispensacion.

- Material de audioprotesis y dptica oftaimica mas habi-
tuales en establecimientos y servicios farmacéuticos.

Atencion farmacéutica al paciente hipoacusico.

Foto proteccion ocular.

Preshicia.

Materiales y productos de higiene para lentes de contacto.

- Utilizacion y precauciones en el uso de productos.

- Interpretacion de la informacién técnica de los productos.

- Registro de material de ortopedia, prétesis y audioprote-
sis (manual e informatico).

- Condiciones de dispensacion.

- Atencion y evaluacion del usuario.

- Remision del usuario a consulta médica.

- Aplicaciones informaéticas de bases de datos de material
de ortopedia, protesis y audio-protesis.

Control de almacén, facturacion, gestion econdmica, fi-
chero de pacientes, historias clinicas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de prestacion del servicio de dis-
pensacién e informacion.

La funcion de prestacion del servicio incluye aspec-
tos como:

- Dispensacion y venta de productos parafarmacéuticos.

- Dispensacion y venta de productos ortopédicos y pro-
tésicos.

- Las actividades profesionales asociadas a estas funcio-
nes se aplican en:

- Oficinas de farmacia.

- Establecimientos de parafarmacia.

- Establecimientos de ortopedia y ortoprotesis.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion.

d) Reconocer las caracteristicas y la presentacion de los
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos relacionandolos
con sus aplicaciones para asistir en la dispensacion de pro-
ductos.

e) Informar sobre la utilizacién adecuada del producto in-
terpretando la informacién técnica suministrada para dispen-

sar productos farmacéuticos y parafarmacéuticos, atendiendo
las consultas e informando con claridad a los usuarios sobre
las caracteristicas y uso racional de los productos.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras préacticas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion.

¢) Realizar la venta de productos parafarmacéuticos aten-
diendo las demandas e informando con claridad a los usuarios.

fi) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibidas.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El reconocimiento de las caracteristicas y aplicaciones
de producto parafarmacéuticos.

- La interpretacion de prospectos, instrucciones y docu-
mentacién técnica de productos.

- La rigurosidad cientifica en la informacion que se pro-
porciona al usuario.

- La utilizacién de la terminologia adecuada.

Mddulo profesional: Operaciones basicas de laboratorio.
Cddigo: 0103.
Resultado de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Mantiene materiales e instalaciones de servicios auxi-
liares de laboratorio identificando los recursos necesarios y
relacionando los instrumentos adecuados con las principales
técnicas empleadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado, mediante su denominacion habi-
tual y esquema o representacion grafica, los materiales de vi-
drio, corcho, caucho metalicos, relacionandolos con la funcién
que desempefian.

b) Se han clasificado los materiales e instrumentos del la-
boratorio, relacionandolos con su funcién y con el fundamento
de la técnica en la que se emplean, y justificando su utilizacion
en un procedimiento dado.

c) Se han preparado los sistemas de calefaccion y refri-
geracion en el laboratorio, reconociendo los elementos, equi-
pos y aparatos para utilizar en las operaciones que requieren
calor o frio.

d) Se han descrito los equipos de produccion de vacio en
el laboratorio y sus conexiones para realizar operaciones basi-
cas a presion reducida, asi como el instrumento de medida de
presién asociado.

e) Se han realizado controles de calidad al material y equi-
pos del laboratorio.

f) Se han aplicado técnicas de tratamiento de aguas para
utilizar en el laboratorio mediante los equipos adecuados, ex-
plicando el principio de las posibles técnicas aplicadas.

g) Se han aplicado las principales técnicas de limpieza,
conservacion, desinfeccion y esterilizacion del instrumental de
laboratorio.

h) Mantiene materiales e instalaciones de servicios auxi-
liares de laboratorio identificando los recursos necesarios y
relacionando los instrumentos adecuados con las principales
técnicas empleadas.

2. Prepara diferentes tipos de disoluciones de concen-
tracion determinada realizando los calculos necesarios y em-
pleando la técnica y el equipo apropiados.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales sustancias simples
y compuestos quimicos, con la ayuda de sistemas de marcaje
de recipiente 0 con documentos sobre especificaciones téc-
nicas, mediante la observacién y comparacion con sus pro-
piedades.

b) Se han clasificado adecuadamente los distintos compues-
tos quimicos atendiendo al grupo funcional y estado fisico.

c) Se han resuelto ejercicios de formulacion y nomencla-
tura de compuestos quimicos utilizando las reglas internacio-
nales, indicando el tipo de enlace por las propiedades de los
elementos que los componen y su situacion en el sistema pe-
riddico.

d) Se han identificado las distintas magnitudes del Siste-
ma Internacional de Unidades.

e) Se han caracterizado las disoluciones segin su fase
fisica y concentracion.

f) Se han realizado los célculos necesarios para preparar
disoluciones expresadas en distintas unidades de concentracion.

g) Se han identificado los factores que intervienen en la
solubilidad.

h) Se han diferenciado los modos de preparacion de una
disolucion segln las exigencias de cada unidad de concentra-
cién, y se han establecido las diferentes etapas y los equipos
necesarios para su realizacion.

i) Se ha realizado la preparacién de las disoluciones, asf
como de diluciones de las mismas, se han medido las masas y
volimenes adecuados y se ha utilizado la técnica de prepara-
cion con la seguridad requerida.

3. Separa mezclas de sustancias por medio de operacio-
nes basicas relacionando la operacion realizada con el proce-
S0 que tiene lugar o variable que modifica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los constituyen-
tes de la mezcla a fin de elegir una técnica de separacion eficaz.

b) Se han caracterizado las técnicas mas usuales utiliza-
das en la separacion de los constituyentes de una mezcla o
en la purificacion de una sustancia y se han descrito los fun-
damentos de las mismas relacionandolos con la naturaleza de
los constituyentes.

¢) Se han montado y desmontado los principales elemen-
tos que conforman el equipo, estableciendo las conexiones
necesarias con los servicios auxiliares, partiendo de planos y
esquemas de equipos de separacion de mezclas.

d) Se ha justificado la utilizacion de instrumentos o apara-
tos en el montaje.

e) Se ha preparado una determinada muestra para el en-
sayo 0 andlisis mediante técnicas de reduccidn de tamafio y
otras técnicas, con adecuacion de su estado de agregacion
y purificacion.

f) Se han manipulado las sustancias siguiendo las normas
de calidad y seguridad establecidas.

4. |dentifica una sustancia caracterizandola por la medida
e interpretacion de sus parametros mas relevantes.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado el procedimiento que se debe se-
guir, identificado las operaciones que hay que efectuar.

b) Se han identificado los parametros de la sustancia que
hay que medir.

¢) Se ha preparado el material, instrumentos y aparatos
de medida para la determinacién de pardmetros fisicos de
sustancias.

d) Se han preparado las disoluciones o reactivos necesa-
rios para efectuar el analisis, segun las especificaciones del
procedimiento.

e) Se han medido los valores de un conjunto de caracte-
risticas necesarias en la identificacion de sustancias (densi-
dad, viscosidad, temperaturas de ebullicion, temperaturas de
fusion, pH, color).

f) Se ha operado correctamente con expresiones mate-
maticas para realizar calculos de resultados a través de la me-
dida indirecta de datos.

g) Se ha representado gréficamente la funcion y variable
medida y se han introducido los datos para obtener resultados.

h) Se han aplicado las normas de calidad en la identifica-
cidn de sustancias.

5. Aplica técnicas habituales para la toma de muestras
siguiendo los principales procedimientos de identificacion,
conservacion y registro.

Criterios de evaluacion.

a) Se ha identificado el material de toma de muestras que
se debe utilizar, teniendo en cuenta el estado de agregacion
en gue se encuentra la muestra y se han realizado las tomas
de muestra siguiendo un procedimiento escrito.

b) Se ha identificado el lote, el producto que se ha de
muestrear, la fecha de muestreo y todos los datos necesarios
para el marcado y referenciado correcto de la muestra.

¢) Se ha comprobado el estado de limpieza del instru-
mental para tomar muestras y del envase que contendrd la
muestra.

d) Se ha relacionado el nimero de unidades de muestreo
necesarias, segun normas, con la necesidad de obtener una
muestra homogénea y representativa.

e) Se ha realizado la toma de muestra segun el estado
fisico del producto y se ha comprobado su grado de homoge-
neidad.

f) Se han aplicado las técnicas habituales de medida de
masa y volumen especificando las unidades en las que se ex-
presan, y se ha aplicado la técnica idonea a la alicuota de la
muestra que se va a emplear.

g) Se han aplicado procedimientos de identificacion de la
muestra, asi como las técnicas de preservacion de las caracte-
risticas de la muestra en su transporte hasta el laboratorio.

h) Se ha realizado la inscripcion de entrada en el laborato-
rio y la anotacion en la ficha de control.

i) Después de realizar el analisis, se ha almacenado
la muestra fijando la fecha de caducidad y se ha dispues-
to la devolucion de la muestra al envase que la contenia, 0
bien su destruccion o reciclaje.

J) Se han discriminado las técnicas de dilucion o concen-
tracion, neutralizacion, eliminacion o reciclaje de muestras una
vez utilizadas y se ha justificado, en un caso dado, la técnica
idonea para evitar repercusiones ambientales.

Duracion: 256 horas.
Contenidos basicos:

Preparacion y mantenimiento de materiales de laboratorio:

- Materiales habituales en el laboratorio.

Clasificacion segun el material. Vidrio, plastico, porcelana,
metalicos y otros

Clasificacién segun su funcién. Material volumétrico. Sim-
bolos indicativos de la calibracion. Medida del volumen. Mate-
rial no volumétrico. Manipulacion y aplicaciones

- Instrumentos y servicios auxiliares del laboratorio. Apli-
caciones.

Balanzas, tipos y técnicas en la medida de masas.

Equipos térmicos. Sistemas de calefaccién y de refri-
geracion.

Equipos de produccidn de vacio.

Equipos para la desecacion.

Equipos para la separacion.
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Equipos para la esterilizacion.

Microscopios.

Instrumentos y equipos especificos del laboratorio.

- Control de calidad del material y equipos. Calibrado y
mantenimiento de instrumentos y equipos.

- El agua en el laboratorio.

Calidad del agua segun sus aplicaciones.

Métodos de purificacion del agua.

- Técnicas y procedimientos de limpieza, desinfeccién y
esterilizacion del material.

Limpieza y conservacion del material y equipos. Produc-
tos empleados.

Desinfeccion. Concepto y fundamento. Aplicacion de mé-
todos fisicos y quimico.

Esterilizacion. Concepto y fundamento. Aplicacion de mé-
todos fisicos y quimicos. La calidad en la esterilizacion.

Preparacion de disoluciones:

- ldentificacion de sustancias simples y compuestos
quimicos.

- Clasificacion de los compuestos quimicos.

SegUn su estado fisico.

Segun su grupo funcional.

- Sistema periddico de los elementos. Reglas de formu-
lacion y nomenclatura para compuestos inorganicos y organi-
cos. Resolucién de ejercicios.

- Métodos de medida y unidades. El sistema Internacional
de Unidades. Equivalencias.

- Disoluciones. Concepto, componentes y tipos.

Expresion de la concentracion. Métodos cualitativos y
cuantitativos. Magnitudes fisicas y quimicas.

Solubilidad. Factores que intervienen. Curvas de solubilidad.

Disolventes mas utilizados en el laboratorio.

Operaciones de preparacion de disoluciones y diluciones.
Realizacion de clculos. Seleccidn del material. Procedimien-
tos. Normas de seguridad

Separacion de sustancias:

- Clasificacion de la materia. Sustancias puras. Mezclas.
Caracteristicas de los componentes.

- Separaciones mecanicas.

Fundamentos y objetivos.

Preparacion y utilizacién de materiales y equipos.

Realizacion de técnicas.

- Separaciones difusionales.

Fundamentos y objetivos.

Preparacion y utilizacion de materiales y equipos

Realizacion de técnicas.

- Procedimientos normalizados de operacion.

Procedimientos generales.

Procedimientos de operaciones farmacéuticas.

Procedimientos de controles de productos. Registro y res-
ponsabilidad.

- Preparacion de muestras. Técnicas.

- Manipulacién de sustancias. Normas de calidad y seguri-
dad en el laboratorio. Riesgos en la manipulacion de sustancias
en el laboratorio. Prevencion de los accidentes de laboratorio.

Identificacion y caracterizacion de sustancias:

- Procedimiento de identificacion de sustancias.

- Operaciones de preparacion para la identificacion de
sustancias. Seleccion de material, instrumentos y aparatos.

Reduccion del tamafio de particulas.

Clarificacion.

- Preparacion de disoluciones y reactivos. Riqueza de los
reactivos. Conservacion y manejo. Sustancias de referencia o
patrones.

- Ensayos fisicos y andlisis quimicos. Control de calidad.

- Medicion de pardmetros. Materiales empleados.

Caracteres organolépticos.

Temperatura. Unidades. Instrumentos de medida.

Temperaturas de fusion y ebullicion.

Densidad.

Viscosidad.

Ph. Conceptos de &cido y base. Medicion. Disoluciones
tampon.

- Expresion y registro de los resultados Representacion
grafica.

Toma de muestras:

- Equipo y material de muestreo. Material para obtencion,
conservacion y transporte de muestras. Requisitos de limpieza.

- Marcado y referenciado de la muestra. Identificacion
de datos.

- Métodos manual o automatico de toma de muestras.

Unidades de muestreo. Lotes de muestreo.

Caracteristicas y circulacion de las muestras.

Técnicas. Procedimientos de recogida de muestras.
Unidades.

- Procedimientos de envasado, transporte, marcaje, acon-
dicionamiento y conservacion de muestras.

Marcaje. Materiales de envasado, componente. Muestras
de origen, muestras de ensayo. Aceptados y rechazados.

Estabilidad.

- Normas de prevencion de riesgos en la manipulacion de
muestras.

- Gestion integral de residuos en el laboratorio.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcién de realizar andlisis basicos en la-
boratorio.

Los analisis basicos en laboratorio incluyen aspectos
como:

- Preparar material y equipos para la realizacion de con-
troles analiticos.

- Asistir en la elaboracion de productos farmacéuticos y
parafarmacéuticos.

- Aplicar normas de calidad, seguridad e higiene en el la-
boratorio.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Pequefios laboratorios y farmacias.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion:

g) Preparar equipos, materias primas y reactivas necesa-
rias siguiendo instrucciones técnicas y protocolos de seguri-
dad y calidad para asistir al facultativo en la elaboracion de
férmulas magistrales, preparados oficinales y cosméticos.

h) Realizar operaciones basicas de laboratorio siguiendo
instrucciones técnicas y protocolos de seguridad y calidad
para asistir al facultativo en la elaboracion de férmulas magis-
trales, preparados oficinales y cosméticos

k) Preparar material y equipos de analisis siguiendo ins-
trucciones técnicas y aplicando normas de calidad, seguridad
e higiene y procedimientos para realizar andlisis clinicos ele-
mentales.

|) Efectuar determinaciones analiticas clinicas siguiendo
instrucciones técnicas y aplicando normas de calidad, segu-
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ridad e higiene y procedimientos para realizar andlisis clinicos
elementales.

m) Higienizar el material, el instrumental, y los equipos
limpiando, desinfectando y esterilizando segln protocolos y
normas de eliminacion de residuos para mantenerlos en 6pti-
mas condiciones en su utilizacion

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion:

e) Asistir en la elaboracion de productos farmacéuticos pa-
rafarmacéuticos, aplicando protocolos de seguridad y calidad.

h) Efectuar controles analiticos bajo la supervision del fa-
cultativo preparando material y equipos segun protocolos de
seguridad y calidad establecidos.

i) Mantener el material, el instrumental, los equipos y la
zona de trabajo en dptimas condiciones para su utilizacion.

fi) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibidas.

0) Seleccionar residuos y productos caducados para su
eliminacion de acuerdo con la normativa vigente.

p) Aplicar procedimientos de calidad y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo establecido
en los procesos de farmacia.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versarén
sobre:

- La puesta a punto de los equipos y materiales utilizados
en el laboratorio de andlisis.

- El control de calidad de las materias primas y del ma-
terial utilizado en la realizacion de operaciones basicas de
laboratorio.

- La realizacién de operaciones bésicas para la elabora-
cién de productos farmaceuticos y parafarmacéuticos.

Mddulo profesional: Formulacion magistral.
Cadigo: 0104.
Resultado de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Pone a punto equipos de elaboracion de productos
farmacéuticos y afines, reconociendo los dispositivos y funcio-
namiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado la normativa sobre elaboracién y control
de formulas magistrales y preparados oficinales.

b) Se han descrito las caracteristicas de los locales usa-
dos como laboratorios.

c) Se ha evaluado la adecuacion de los medios materiales
disponibles al tipo de preparacién que va a realizarse.

d) Se ha seleccionado el utillaje adecuado segun el tipo
de elaboracion.

e) Se ha dispuesto el utillaje de forma ordenada en la
zona de trabajo.

f) Se han verificado las existencias de materias primas y
la localizacion de los envases.

g) Se han aplicado las técnicas generales de limpieza,
asepsia y descontaminacion en el local asi como en el material
y equipos utilizados.

h) Se ha mantenido el utillaje en buen estado de funcio-
namiento.

i) Se han aplicado las normas de seguridad y prevencion
de riesgos segun la legislacion vigente.

j) Se han realizado controles de calidad al material y equi-
pos del laboratorio.

k) Se ha responsabilizado del trabajo desarrollado y del
cumplimiento de los objetivos propuestos.

2. Verifica la calidad de las materias primas utilizadas en
la elaboracion analizando la legislacion vigente su etiquetado y
sus condiciones de almacenamiento y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia y abreviaturas que
se utilizan en la formulacion magistral.

b) Se ha verificado la existencia de las materias primas y
se ha efectuado su rotacion.

c) Se ha comprobado el etiquetado de los envases que
contienen la materia prima.

d) Se han comprobado los requisitos que deben satisfa-
cer las materias primas segun la legislacion vigente.

e) Se ha interpretado la documentacion sobre la calidad y
las condiciones de manipulacién de las materias primas.

f) Se ha cumplimentado la documentacion general y la
relativa a las materias primas.

g) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de
las materias primas.

h) Se han efectuado ensayos sencillos para el recono-
cimiento y control de calidad de las materias primas aplicando
normas de seguridad e higiene segun la legislacion vigente.

i) Se han almacenado las materias primas asegurando su
buena conservacion.

3. Controla el material de acondicionamiento primario re-
conociendo las especificaciones legales.
Criterios de evaluacion:

a) Se han comprobado los requisitos que debe cumplir el
material de acondicionamiento segun la legislacion vigente.

b) Se han revisado todos los textos de los materiales an-
tes de su aceptacion.

c) Se han descrito las caracteristicas de los tipos de mate-
rial de acondicionamiento.

d) Se ha cumplimentado la documentacion relativa al ma-
terial de acondicionamiento primario.

e) Se ha almacenado el material de acondicionamiento
asegurando su buena conservacion.

f) Se han verificado las existencias del material de acon-
dicionamiento y se ha efectuado su rotacion controlando su
caducidad.

g) Se han efectuado ensayos sencillos para el reconocimien-
to y control de calidad del material de acondicionamiento.

h) Se han respetado los procedimientos y normas inter-
nas de la empresa.

4. Elabora productos farmacéuticos y afines reconocien-
do y aplicando los fundamentos fisico-quimicos de las opera-
ciones farmacéuticas basicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado los fundamentos generales y tecnolé-
gicos de las operaciones farmacéuticas fundamentales.

b) Se han realizado las operaciones previas para la prepa-
racion de formulas magistrales.

c) Se han interpretado los procedimientos de elaboracion
y control de férmulas magistrales y preparados oficinales.

d) Se han interpretado y ejecutado instrucciones de trabajo.

e) Se han etiquetado los recipientes permitiendo la identi-
ficacion de los productos y de la fase de elaboracion.

f) Se ha identificado los productos galénicos obtenidos en
cada operacion realizada.

g) Se han aplicado técnicas basicas de analisis y control
de formulas magistrales y preparados oficinales.

h) Se han identificado las técnicas de elaboracion de
citostaticos y preparados estériles y no estériles

i) Se han elaborado férmulas magistrales y preparados
oficinales manipulando correctamente el utillaje.

j) Se han aplicado normas de seguridad e higiene en la
elaboracion de formulas magistrales y preparados oficinales.
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k) Se han anotado todas las operaciones realizadas du-
rante la elaboracion y control de férmulas magistrales y prepa-
rados oficinales.

[) Se han almacenado los productos obtenidos aseguran-
do su conservacion.

5. Envasa productos farmacéuticos y afines en condicio-
nes higiénicas, justificando el material de acondicionamiento
seleccionado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las formas farmacéuticas con las
vias de administracion.

b) Se han reconocido los tipos de material de acondicio-
namiento para formulas magistrales y preparados oficinales.

c) Se ha seleccionado el material de acondicionamiento
en funcion de las caracteristicas de la forma farmacéutica.

d) Se ha efectuado ensayo para el control de férmulas
magistrales y preparados oficinales.

e) Se ha dosificado y envasado el producto siguiendo pro-
cedimientos de elaboracion y control.

f) Se ha efectuado el etiquetado de los envases y se
ha verificado que cumple los requisitos establecidos por la
legislacion.

g) Se ha efectuado un control de calidad del producto.

Duracién: 189 horas.
Contenidos basicos:

Puesta a punto de equipos de elaboracion de productos
farmacéuticos y afines:

- Normativa comunitaria estatal y autondmica sobre co-
rrecta elaboracion y control de calidad de formulas magistra-
les y preparados oficinales.

- Documentacion general. Procedimientos normalizados
de elaboracion y control de preparados farmacéuticos y for-
mulas magistrales.

- Caracteristicas de los locales usados como laboratorios.

- Utillaje en el local de preparacion. General y especifico.

- Verificacion y mantenimiento de las materias primas, del
utillaje y del local.

- Aplicacion de técnicas de limpieza, asepsia y desconta-
minacion.

- Normativa de seguridad y prevencion de riesgos.

- Control de calidad del material y equipos.

- Operaciones correctas del técnico en la puesta a punto
de los equipos.

Control de materias primas:

- Terminologia y abreviaturas utilizadas en formulacion
magistral.

- Verificacion de existencias de las materias primas.

- Legislacion vigente.

- Interpretacion y cumplimentacion de la documentacion.
Boletines de andlisis. Fichas de datos de seguridad de sustan-
cias o preparados. Fichas de informacion técnica. Etiquetado.

- Caracteristicas organolépticas evaluables de las mate-
rias primas.

- Ensayos fisico-quimicos para el reconocimiento y control
de calidad de materias primas.

- Condiciones de almacenaje y conservacién de las mate-
rias primas.

Control de material de acondicionamiento:
- Legislacion vigente. Requisitos del material para acondi-

cionamiento primario y secundario. Revisién y cumplimenta-
cion de la documentacion.

- Tipos de material de acondicionamiento. Caracteristicas.
Ventajas e inconvenientes.

Vidrio, plastico, metal, papel y cartdn, materiales elasto-
meros y materiales complejos.

- Almacenaje, verificacion de existencias y control de ca-
ducidad del material de acondicionamiento.

- Ensayos para el control de calidad del material de acon-
dicionamiento.

Mecénicos, de transparencia, permeabilidad, resistencia
quimica, inocuidad y conservacion

Procedimientos normalizados de trabajo.

Elaboracion de productos farmacéuticos y afines:

- Operaciones farmacéuticas basicas. Fundamentos, ma-
teriales, técnicas y aplicaciones.

Extraccion de componentes (mecanica y mediante disol-
ventes).

Destilacion.

Evaporacion.

Division de sélidos. Pulverizacion.

Tamizacion.

Filtracion.

Decantacion.

Disgregacion.

Homogeneizacion o mezcla de componentes.

Desecacion.

Liofilizacion.

Granulacion.

Esterilizacion.

Centrifugacion.

- Operaciones para la preparacion de formulas magistra-
les y preparados oficinales.

Sistemas dispersos homogéneos (disoluciones).

Sistemas dispersos heterogéneos (suspensiones, emulsio-
nes y aerosoles).

- Elaboracion de formulas magistrales y preparados ofici-
nales. Formas galénicas.

- Elaboracion de citostéticos y preparados estériles y no estériles.

- Procedimientos de elaboracion. Terminologia.

Etiquetado.

Identificacion de los productos galénicos obtenidos.

Aplicacion de técnicas de andlisis y contraol.

Seleccién y manipulacion del material.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

Registro de operaciones.

- Almacenaje y estabilidad de las formulas magistrales y pre-
parados oficinales. Caducidad. Conservantes y antioxidantes.

- Interpretacion y ejecucion de las normas de correcta fa-
bricacion de productos. Procedimientos Normalizados de Tra-
bajo (PNT) y otros procedimientos regulados por la legislacion
vigente (Normas GMP, GCLP y GLP).

Envasado de productos farmacéuticos y afines:

- Formas farmacéuticas. Vias de administracion.

- Reconocimiento y seleccion del utillaje para elaboracion
y acondicionamiento de férmulas magistrales y preparados ofi-
cinales. Caracteristicas, tipos y uso.

- Ensayos y control de formulas magistrales y preparados
oficinales. Tipos, descripcién, material y resultados.

- Procedimientos de dosificacion, envasado y etiquetado.
Modelos establecidos en el formulario nacional.

- Documentacidn relativa a las formulas magistrales y pre-
parados oficinales. Solicitud de la férmula o preparado, ficha
de elaboracion, indicaciones al paciente, registro.

- Control de calidad del producto terminado.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion de soporte
necesaria para desempefiar la funcion de asistir al facultativo
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en la formulacién y elaboracion de productos farmacéuticos y
afines.

La formulacion y elaboracién incluye aspectos como ela-
boracion de formulas magistrales, preparados oficinales y cos-
méticos.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Oficinas de farmacia.
- Pequefios laboratorios.

~ La formacion del modulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

g) Preparar equipos, materias primas y reactivos necesa-
rios siguiendo instrucciones técnicas y protocolos de seguri-
dad y calidad para asistir al facultativo en la elaboracién de
formulas magistrales, preparados oficinales y cosméticos.

h) Realizar operaciones basicas de laboratorio siguiendo
instrucciones técnicas y protocolos de seguridad y calidad
para asistir al facultativo en la elaboracion de férmulas magis-
trales, preparados oficinales y cosméticos.

m) Higienizar el material, el instrumental, y los equipos
limpiando, desinfectando y esterilizando segtin protocolos y
normas de eliminacién de residuos para mantenerlos en opti-
mas condiciones en su utilizacion

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion:

e) Asistir en la elaboracion de productos farmacéuticos y pa-
rafarmacéuticos, aplicando protocolos de seguridad y calidad.

i) Mantener el material, el instrumental, los equipos y la
zona de trabajo en 6ptimas condiciones para su utilizacion.

fi) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibidas.

0) Seleccionar residuos y productos caducados para su
eliminacion de acuerdo con la normativa vigente.

p) Aplicar procedimientos de calidad y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo establecido
en los procesos de farmacia.

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

- La puesta a punto de los equipos y materiales utilizados
en formulacion magistral.

- El control de calidad de las materias primas y del material
de acondicionamiento utilizado en la elaboracion de productos.

- La realizacion de operaciones farmacéuticas basicas
para la elaboracion de productos.

- El envasado de productos

Madulo profesional: Promocién de la salud.
Cadigo: 0105.
Resultado de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Promueve habitos de vida saludable relacionando los
programas de promocion de salud con la poblacion diana.

Criterios de evaluacion:

a) Se han destacado los aspectos mas importantes de los
conceptos de salud y enfermedad.

b) Se han descrito las caracteristicas de estilos de vida
saludables.

¢) Se han clasificado los tipos de indicadores de salud
segun diferentes criterios.

d) Se ha diferenciado entre promocién, prevencion, protec-
cién de la salud, educacion para la salud y sus componentes.

e) Se ha valorado la importancia del técnico como agente
de educacion.

f) Se ha valorado la importancia de estar informado y del
compromiso personal y social para mejorar la salud en los di-
ferentes campos de actuacion.

g) Se han identificado los niveles de planificacién en sa-
lud: plan, programa, proyecto y programacion.

h) Se han detallado los apartados de una programacion
de educacidn para la salud.

i) Se ha detallado la participacion en programas de man-
tenimiento con metadona y de prevencién en enfermedades
adquiridas mediante el intercambio de jeringuillas.

J) Se ha relacionado la obtencién de pardmetros somato-
métricos (peso, talla), calculo del ICM (Indice de Masa Corpo-
ral), y otros, con la salud y la enfermedad.

k) Se han descrito técnicas de medicion, manejo de instru-
mentos y equipos utilizados asi como su limpieza y conservacion.

2. Desarrolla los programas de educacion para la salud
valorando su incidencia en los usuarios.
Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado técnicas educativas en la promocion
de la salud y prevencién de la enfermedad.

b) Se han analizado las dificultades de la comunicacion
en la educacion para la salud.

¢) Se han identificado los elementos de un programa de
educacion para la salud.

d) Se han valorado los programas de educacion para la
salud como un elemento de mejora del bienestar social.

e) Se han descrito los principales programas de higiene
de la alimentacion.

f) Se han caracterizado los programas de higiene sexual
e higiene personal.

g) Se han clasificado las principales drogas de abuso.

h) Se han identificado las pautas de actuacion en situacio-
nes de drogodependencia.

i) Se han establecido las pautas para el uso racional de
los medicamentos.

k) Se ha analizado la epidemiologia de enfermedades
transmisibles.

) Se han identificado los tipos de estudios epidemioldgicos.

~ 3. Realiza controles analiticos sencillos interpretando y
aplicando protocolos normalizados de trabajo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito instrumentos, material y equipo basico
del laboratorio de andlisis clinicos.

b) Se han limpiado, desinfectado o esterilizado instrumen-
tos, equipos y material no desechable.

¢) Se ha dejado la zona de trabajo limpia y en 6ptimas
condiciones para su proxima utilizacion.

d) Se han eliminado residuos y materiales desechables,
interpretando los protocolos de eliminacion de residuos y apli-
cando la legislacion vigente.

e) Se han aplicado medidas de higiene y de proteccion
personal en la manipulacién de muestras y durante el proceso
analitico, segun la legislacion vigente.

f) Se han detallado las condiciones orgénicas idoneas del
usuario para la toma de muestras.

g) Se ha identificado la muestra y se ha comprobado su
correspondencia univoca con la peticion.

h) Se ha conservado la muestra segun la determinacion
analitica que debe realizarse.
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i) Se han interpretado los procedimientos de andlisis y
normas de buenas précticas de laboratorio.

j) Se han realizado controles analiticos manipulando co-
rrectamente reflectometro y tiras reactivas.

k) Se ha reconocido el significado de los resultados de las
distintas determinaciones analiticas y los factores que interfie-
ren en los pardmetros hioldgicos analizados.

[) Se han aplicado correctamente los diferentes protoco-
los referidos a los controles analiticos, muestras y operaciones
realizadas en el laboratorio de andlisis clinicos.

m) Se han explicado los objetivos y tipos del control de
calidad en el laboratorio de andlisis clinicos.

4. Apoya psicologicamente al usuario, identificando sus
condiciones psicologicas y los grupos de riesgo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado los distintos tipos de personalidad
que pueden identificarse en los pacientes.

b) Se han establecido los principales mecanismos de
defensa de la personalidad.

c) Se han analizado las posibles circunstancias psicologi-
cas generadoras de disfuncién del comportamiento.

d) Se ha clasificado los principales tipos de disfuncion del
comportamiento y sus signos.

e) Se han descrito los principales factores de un cuadro
de estrés.

f) Se han identificado los mecanismos de apoyo psicoldgi-
co, tipificandolos segun su aplicacion.

g) Se ha establecido y protocolizado mecanismos de apo-
yo psicoldgico para cada tipologia.

h) Se ha valorado la importancia del apoyo psicoldgico
por parte del técnico y otros estamentos socio-sanitarios.

i) Se han priorizado los comportamientos que debe des-
arrollar el técnico para lograr una perfecta interrelacion con el
usuario y lograr este apoyo.

J) Se han diferenciado situaciones que requieren atencién
especifica.

Duracién: 128 horas.
Contenidos basicos:

Promocién de la salud:

- Salud y enfermedad.

Conceptos. Salud publica y salud comunitaria.

Factores condicionantes que influyen en la salud. Estilos
de vida.

Fases de la enfermedad.

Indicadores de salud. Tipos.

Deteccion de factores de riesgos

- Promacion de salud. Objetivos.

- Prevencion de la salud. Objetivos y tipos.

- Educacion para la salud. Objetivos.

Agentes de Educacion para la Salud. Tipos.

La importancia del técnico como informador.

Campos de actuacion.

- Planificacion sanitaria.

Fases.

Niveles de planificacion: plan, programa y proyecto.

Intervencion en diferentes programas de Educacion para
la Salud.

- Valoracion del estado de salud. Técnicas somatométricas.

Parametros somatométricos. Peso, talla de bebés y adul-
tos e ICM. Otros posibles.

Registro de datos y realizacion de graficos. Instrumentos
y equipos. Manejo, limpieza y conservacion.

Desarrollo de programas de educacion para la salud:

- Técnicas educativas en la promocién de la salud y pre-
vencion de la enfermedad.

Métodos directos. Charla, entrevista.

Métodos indirectos. Carta, folleto.

- Dificultades de comunicacion en la Educacion para la salud.

- Programacion y componentes. Importancia de los pro-
gramas en la Educacion para la salud. Tipos de programas.

Alimentacién. Aspectos nutricionales, alimentos saluda-
bles e higiene de la alimentacion.

Higiene personal.

Higiene sexual. Enfermedades de transmision sexual. Em-
barazos no deseados.

Drogodependencias. Situaciones sanitarias relacionadas
con la drogodependencia.

Clasificacion de las drogas de abuso. El alcohol. El taba-
co. Otras.

Pautas de actuacion y tratamiento de la drogodependen-
cia en situaciones de urgencia.

Sindrome de abstinencia, Intoxicaciones agudas, sobredosis.

Programa de educacion para el consumo correcto de me-
dicamentos.

- Epidemiologia de enfermedades transmisibles.

Cadena epidemioldgica.

Método epidemioldgico. Fases.

Tipos de estudios epidemioldgicos. Cohortes prospectivos
y retrospectivos. Casos controles.

Enfermedades de declaracion obligatoria (EDO).

Realizacion de controles analiticos sencillos:

- El laboratorio de analisis clinicos.

Material, instrumentos y equipo basico.

Seguridad y prevencion de riesgos en el laboratorio. Nor-
mas bésicas de seguridad e higiene. Técnicas de limpieza,
desinfeccion y esterilizacion. Eliminacion de residuos. Gestion
de residuos biosanitarios. Normativa relacionada.

- Muestras bioldgicas.

Tipos de muestras. Preparacion del usuario.

Documentacion relacionada. Identificacion de la muestra.
Etiquetaje.

Medidas de higiene y proteccidn personal en la manipula-
cién de muestras.

Protocolos de obtencion y procesamiento.

Conservacion de muestras

- Controles analiticos basicos.

Principios elementales de los métodos de andlisis clinico. Fi-
sicos, quimicos, enzimaticos, inmunoldgicos y microbioldgicos.

Automatizacion.

Realizacion de determinaciones analiticas sencillas en la
oficina de farmacia.

Expresion y registro de resultados. Aplicacion de progra-
mas informaticos. Proteccidn de datos personales.

Interferencias en los parametros hiol6gicos analizados.

- Aplicacion de protocolos normalizados de trabajo (PNT)
en el laboratorio de andlisis clinicos.

- Control de calidad en el laboratorio de andlisis clinicos.
Objetivos. Tipos. Intralaboratorios e interlaboratorios.

Apoyo psicolégico al usuario:

- Fundamentos de psicologia general y evolutiva.

La personalidad. Tipos.

Mecanismos de defensa. Negacion, defensas maniacas.

Teorfas sobre el desarrollo de la personalidad.

Desarrollo evolutivo. Infancia, adolescencia, adultez y vejez.

- Disfunciones del comportamiento. Causas.

Tipologia. Ansiedad, estrés, depresion, trastornos neuro-
ticos, retraso mental, demencia senil, trastornos relacionados
con sustancias, trastornos alimentarios.

- Mecanismos y técnicas de apoyo psicoldgico.

Técnicas facilitadoras de la relacion técnico/usuario. Apli-
caciones.
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Importancia del apoyo psicoldgico, a la familia y al cuida-
dor del enfermo.

- Atencion psicoldgica a los pacientes en situaciones es-
peciales.

Psicologia del enfermo cronico.

Psicologia del enfermo oncoldgico.

Psicologia del enfermo geriatrico.

Psicologia del enfermo con SIDA.

Psicologia del enfermo terminal.

Psicologia del nifio y adolescente con enfermedad cronica.

Psicologia del embarazo.

Atencién psicoldgica a la persona maltratada, al enfermo
psiquiatrico, al drogodependiente y otros posibles.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para que, bajo la supervisién del facultativo, pueda desempe-
fiar la funcion de prestacion del servicio en la promocion de
la salud.

La prestacion del servicio incluye aspectos como:

Fomentar la promocion de la salud entre los usuarios.

Aplicar la educacion para la salud con diferentes objetivos.

Obtener mediante las operaciones técnicas correspon-
dientes valores somatométricos.

Colaborar en la realizacion de controles analiticos basicos.

Reconocer disfunciones del comportamiento y colabora-
ren el apoyo psicoldgico.

Las actividades profesionales asociadas a estas funcio-
nes se aplican en:

Oficinas de farmacia.
Establecimientos de parafarmacia.
Establecimientos de ortopedia y ortoprétesis.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objeti-
vos generales de este ciclo que se relacionan a continuacion:

j) Aplicar procedimientos de realizacién de somatometrias
y de toma de constantes vitales interpretando los protocolos
y las instrucciones técnicas para obtener pardmetros somato-
métricos y constantes vitales del usuario.

k) Preparar material y equipos de andlisis siguiendo ins-
trucciones técnicas y aplicando normas de calidad, seguridad
e higiene y procedimientos para realizar andlisis clinicos ele-
mentales.

) Efectuar determinaciones analiticas clinicas siguiendo
instrucciones técnicas y aplicando normas de calidad, segu-
ridad e higiene y procedimientos para realizar analisis clinicos
elementales.

m) Higienizar el material, el instrumental, y los equipos
limpiando, desinfectando y esterilizando segun protocolos y
normas de eliminacion de residuos para mantenerlos en 6pti-
mas condiciones en su utilizacidn).

fi) Sensibilizar a los usuarios seleccionando la informa-
cidn, seglin sus necesidades, para fomentar habitos de vida
saludables para mantener o mejorar su salud y evitar la en-
fermedad

q) ldentificar el estado psicoldgico del usuario detectando
necesidades y conductas anémalas para atender sus necesi-
dades psicoldgicas.

r) Interpretar técnicas de apoyo psicoldgico y de comu-
nicacion detectando necesidades y conductas anomalas para
atender las necesidades psicoldgicas de los usuarios.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar las
competencias profesionales, personales y sociales de este ti-
tulo que se relacionan a continuacion:

f) Apoyar al facultativo en el seguimiento farmacoterapéu-
tico del usuario.

g) Obtener valores de parametros somatométricos de cons-
tantes vitales del usuario bajo la supervision del facultativo.

h) Efectuar controles analiticos bajo la supervision del fa-
cultativo preparando material y equipos segln protocolos de
seguridad y calidad establecidos.

i) Mantener el material, el instrumental, los equipos y la
zona de trabajo en 6ptimas condiciones para su utilizacion.

j) Fomentar en los usuarios habitos de vida saludables
para mantener o mejorar su salud y evitar la enfermedad.

n) Apoyar psicolégicamente a los usuarios, manteniendo
discrecidn, y un trato cortés y de respeto.

n) Intervenir con prudencia y seguridad respetando las
instrucciones de trabajo recibidas.

0) Seleccionar residuos y productos caducados para su
eliminacién de acuerdo con la normativa vigente.

p) Aplicar procedimientos de calidad y de prevencion de
riesgos laborales y ambientales, de acuerdo con lo establecido
en los procesos de farmacia.

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

- La realizacion de planes, programas y proyectos de pro-
mocién de la salud.

- La confeccion de programaciones de educacion para
la salud.

- La determinacion del peso y talla.

- La colaboracion en la realizacion de controles analiticos
elementales.

- El registro de datos de forma informatizada.

- La simulacion de aplicacion de técnicas de apoyo psico-
I6gico segun disfunciones.

Mddulo profesional: Primeros auxilios.
Cddigo: 0020.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza la valoracidn inicial de la asistencia en una ur-
gencia describiendo riesgos, recursos disponibles y tipo de
ayuda necesaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito el sistema de emergencias.

b) Se han descrito los tipos de accidentes y las conse-
cuencias.

¢) Se han descrito los signos y sintomas de compromiso
vital en adultos, nifios y lactantes.

d) Se ha asegurado la zona segin el procedimiento
oportuno.

e) Se han identificado las técnicas de autoproteccion en la
manipulacion de personas accidentadas.

f) Se ha descrito el contenido minimo de un botiquin de
urgencias y las indicaciones de los productos y medicamentos.

g) Se han descrito procedimientos para comprobar el ni-
vel de consciencia.

h) Se han tomado las constantes vitales.

i) Se han establecido las prioridades de actuacion en mdl-
tiples victimas.

j) Se han descrito los procedimientos para verificar la per-
meabilidad de las vias aéreas.

k) Se han identificado las condiciones de funcionamiento
adecuadas de la ventilacion-oxigenacion.
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) Se ha identificado la secuencia de actuacion segin pro-
tocolo establecido por el ILCOR (Comité de Coordinacion Inter-
nacional sobre la Resucitacion).

m) Se han descrito y ejecutado los procedimientos de ac-
tuacion en caso de hemorragias.

n) Se han utilizado los protocolos de transmision de infor-
macion.

2. Aplica técnicas de soporte vital basico describiéndolas
y relacionandolas con el objetivo a conseguir.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la valoracion primaria y secundaria del
accidentado.

b) Se han aplicado técnicas de apertura de la via aérea.

¢) Se han descrito los fundamentos de la resucitacion car-
diopulmonar.

d) Se han aplicado técnicas de soporte ventilatorio y cir-
culatorio.

e) Se ha realizado desfibrilacién externa semiautomatica
(DEA).

f) Se han indicado las lesiones, patologias o traumatis-
mos mas frecuentes.

g) Se han aplicado primeros auxilios ante lesiones por
agentes fisicos, quimicos y biolégicos.

h) Se han aplicado primeros auxilios ante patologias orga-
nicas de urgencia.

i) Se han aplicado medidas post-reanimacion.

j) Se han especificado casos o circunstancias en los que
no se debe intervenir.

3. Aplica procedimientos de inmovilizacién y movilizacién
de victimas seleccionando los medios materiales y las técnicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han efectuado las maniobras necesarias para acce-
der a la victima.

b) Se han aplicado normas y protocolos de seguridad y de
autoproteccion personal.

¢) Se han caracterizado las medidas posturales ante un
lesionado.

d) Se han confeccionado sistemas para la inmovilizacion
y movilizacion de enfermos o accidentados con materiales
convencionales e inespecificos u otros medios.

e) Se han descrito las repercusiones de una movilizacion
y traslado inadecuados.

f) Se han identificado los medios materiales de inmoviliza-
cién y movilizacion.

4. Aplica técnicas de apoyo psicoldgico y de autocontrol
al accidentado y acompafantes, describiendo y aplicando las
estrategias de comunicacion adecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las estrategias basicas de comunica-
cion con el accidentado y sus acompafantes.

b) Se han detectado las necesidades psicoldgicas del ac-
cidentado.

¢) Se han aplicado técnicas bésicas de soporte psicologi-
co para mejorar el estado emocional del accidentado.

d) Se ha valorado la importancia de infundir confianza y
optimismo al accidentado durante toda la actuacion.

e) Se han identificado los factores que predisponen la an-
siedad en las situaciones de accidente, emergencia y duelo.

f) Se han especificado las técnicas que deben ser emplea-
das para controlar una situacion de duelo, ansiedad y angustia
0 agresividad.

g) Se ha valorado la importancia de auto controlarse ante
situaciones de estrés.

h) Se han especificado las técnicas que deben ser em-
pleadas para superar psicologicamente el fracaso en la pres-
tacion del auxilio.

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

Valoracion inicial de la asistencia en urgencia:

- Sistemas de emergencias.

- Objetivos y limites de los primeros auxilios.

- Marco legal, responsabilidad y ética profesional.

- Tipos de accidentes y sus consecuencias.

- Signos de compromiso vital en adulto, nifio y lactante.

- Signos y sintomas de urgencia.

- Protocolos de exploracion.

- Valoracion del nivel de consciencia.

- Valoracion cardiorrespiratoria.

- Toma de constantes vitales.

- Prioridades de actuacion en mdltiples victimas. Métodos
de triaje simple.

- Hemorragias. Tipos. Procedimiento de actuacion.

- Medidas de autoproteccion personal.

- Métodos y materiales de proteccién de la zona.

- Botiquin de primeros auxilios.

- Terminologia médico-sanitaria en primeros auxilios.

- Protocolo de transmision de la informacion.

Aplicacion de técnicas de soporte vital:

- Valoracion del accidentado.

Valoracion primaria.

Valoracion secundaria.

- Control de la permeabilidad de las vias aéreas.

Técnicas de apertura de la via aérea.

- Resucitacion cardiopulmonar basica.

Técnicas de soporte cardiorrespiratorias.

- Desfibrilacion externa semiautomatica (DEA).

- Atencién inicial en lesiones por agentes fisicos (trauma-
tismos, calor o frio, electricidad y radiaciones).

- Atencion inicial en lesiones por agentes quimicos y bio-
l6gicos.

- Atencion inicial en patologia organica de urgencia.

- Medidas Post-reanimacion.

- Actuacion limitada al marco de sus competencias.

Aplicacién de procedimientos de inmovilizaciéon y mo-
vilizacion:

- Maniobras de aproximacion a las victimas.

- Evaluacion de la necesidad de traslado.

- Posiciones de seguridad y espera.

- Técnicas de inmovilizacion.

Material de inmovilizacion.

- Técnicas de movilizacion.

Material de movilizacion.

- Repercusiones de la movilizacién y traslado.

- Confeccion de camillas y materiales de inmovilizacion.
- Protocolo de seguridad y autoproteccidn personal.

Aplicacién de técnicas de apoyo psicoldgico y de auto-
control:

- Estrategias basicas de comunicacion.

Comunicacion con el accidentado.

Comunicacion con familiares.

- Técnicas de ayuda psicoldgica.

- Factores que predisponen a la ansiedad en situaciones
de accidente o emergencia.

- Valoracion del papel del primer interviniente.
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- Técnicas facilitadoras de la comunicacion interpersonal.

Técnicas de autocontrol en situacion de estrés.

Técnicas de ayuda, para la superacion del fracaso en la
prestacion de auxilio.

- Factores que predisponen a la ansiedad en situaciones
de accidente o emergencia.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de prevencion y seguridad.

Esta funcion de prevencion y seguridad incluye aspec-
tos como:

- Aplicacion de primeros auxilios.
- Generacion de entornos seguros.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

p) ldentificar técnicas de primeros auxilios segun los pro-
tocolos de actuacion establecidos para prestar atencion basi-
ca inicial en situaciones de emergencia.

q) ldentificar el estado psicol6gico del usuario detectando
necesidades y conductas anémalas para atender sus necesi-
dades psicoldgicas.

r) Interpretar técnicas de apoyo psicoldgico y de comu-
nicacion detectando necesidades y conductas anomalas para
atender las necesidades psicoldgicas de los usuarios.

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

m) Prestar atencion bésica inicial en situaciones de emer-
gencia, segun el protocolo establecido.

n) Apoyar psicolégicamente a los usuarios, manteniendo
discrecion, y un trato cortés y de respeto.

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

- El reconocimiento de signos y sintomas de urgencia.

- La seleccion de las técnicas de primeros auxilios segin
requerimientos.

- La aplicacion de técnicas de soporte vital y primeros
auxilios.

- La utilizacion de la terminologia adecuada para transmi-
tir informacion.

- La aplicacion de estrategias de comunicacion adecuadas
para el apoyo psicolégico a los accidentados y a sus acompa-
fiantes.

Madulo profesional: Anatomofisiologia y patologia bésica.
Cadigo: 0061.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce la estructura y la organizacion general del
organismo humano, describiendo sus unidades estructurales y
relaciones segun especializacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha detallado la jerarquia de célula a sistema.
b) Se ha descrito la estructura celular.

c) Se ha descrito la fisiologia celular.

d) Se han clasificado los tipos de tejidos.

e) Se han detallado las caracteristicas generales de los
distintos tipos de tejidos.

f) Se han enunciado los sistemas del organismo y su com-
posicién.

2. Localiza estructuras anatémicas, diferenciando los sis-
temas convencionales de topografia corporal.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido la posicion anatémica
b) Se han descrito los planos anatémicos.

¢) Se ha aplicado terminologia de posicién y direccion.
d) Se han enumerado y localizado las regiones corporales.
e) Se han detallado y ubicado las cavidades corporales.

3. Identifica los aspectos generales de la patologia, des-
cribiendo los elementos del proceso dindmico de enfermar y
su relacion con la clinica.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el concepto de enfermedad y salud.

b) Se ha descrito el proceso dinamico de la enfermedad.

c) Se ha citado las fases de la enfermedad.

d) Se han enumerado las incidencias en el curso de la
enfermedad.

e) Se han detallado los elementos constitutivos de la
patologia.

f) Se han descrito las actividades clinicas relacionadas
con la patologia.

g) Se ha aplicado la terminologia patologica basica.

4. Reconoce los sistemas relacionados con el movimien-
to, la percepcion, y la relacién describiendo la estructura, el
funcionamiento y las enfermedades del sistema nervioso, los
sentidos y el aparato locomotor.

Criterios de evaluacion:

a) Se han detallado las bases anatomifisiolégicas del sis-
tema nervioso.

b) Se han relacionado las actividades nerviosas, muscula-
res y sensoriales.

c) Se han definido las manifestaciones y enfermedades
neuroldgicas mas frecuentes.

d) Se han descrito las bases anatomofisioldgicas de los
sentidos.

e) Se ha descrito la estructura de los huesos.

f) Se han clasificado los huesos.

g) Se han localizado los huesos en el esqueleto.

h) Se han descrito los tipos y las caracteristicas de las
articulaciones.

i) Se han distinguido los movimientos de las articulaciones.

j) Se han descrito la estructura y tipos de musculos.

k) Se han identificado los diferentes musculos de la
anatomia.

[) Se han detallado las lesiones y enfermedades osteoarti-
culares y musculares mas frecuentes.

m) Se han descrito la estructura y enfermedades de la piel.

5. Reconoce los sistemas relacionados con la oxigenacion
y distribucion de la sangre, describiendo la estructura, el fun-
cionamiento y las enfermedades del aparato cardiocirculatorio,
el aparato respiratorio y la sangre.

Criterios de evaluacion:

a) Se han detallado las bases anatomofisioldgicas del sis-
tema cardiocirculatorio.

b) Se han ubicado los principales vasos sanguineos y
linfaticos.
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c) Se han detallado los parametros funcionales del cora-
z6n y la circulacion.

d) Se han descrito las enfermedades cardiacas y vascula-
res mas frecuentes.

e) Se han definido las caracteristicas anatomofisiologicas
del aparato respiratorio.

f) Se han descrito las manifestaciones patoldgicas y en-
fermedades respiratorias mas frecuentes.

g) Se han enumerado los componentes sanguineos y su
funcion.

h) Se han citado los trastornos sanguineos mas frecuentes.

6. Reconoce los sistemas relacionados con la absorcion,
metabolismo y eliminacioén de nutrientes, describiendo la es-
tructura, el funcionamiento y las enfermedades del aparato
digestivo y renal.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las bases anatomifisiolégicas del apa-
rato digestivo.

b) Se han detallado las caracteristicas de la digestion y el
metabolismo.

c) Se han definido las manifestaciones patoldgicas y las
enfermedades digestivas mas frecuentes.

d) Se han descrito las bases anatomofisiologicas del apa-
rato renal.

€) Se ha analizado el proceso de formacién de orina.

f) Se han descrito las enfermedades renales y los trastor-
nos urinarios mas frecuentes.

7. Reconoce los sistemas que intervienen en la regulacion
interna del organismo y su relacidn con el exterior, describien-
do la estructura, el funcionamiento y las enfermedades del sis-
tema endocrino, el aparato genital y el sistema inmunolégico.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la funcién hormonal.

b) Se han descrito las glandulas endocrinas.

¢) Se han clasificado las alteraciones endocrinas mas fre-
cuentes.

d) Se han descrito las caracteristicas anatdmicas del apa-
rato genital femenino.

e) Se han descrito las caracteristicas anatémicas y funcio-
nales del aparato genital masculino.

f) Se han relacionado el ciclo ovérico y el ciclo endometrial.

g) Se ha descrito el proceso de la reproduccion.

h) Se han citado las alteraciones patologicas mas frecuen-
tes del aparato genital femenino.

) Se han citado las alteraciones patoldgicas mas frecuen-
tes del aparato genital masculino.

j) Se han analizado las caracteristicas del sistema inmu-
noldgico.

k) Se han citado las alteraciones de la inmunidad.

Duracién: 160 horas.
Contenidos basicos:

Reconocimiento de la organizacion general del organismo
humano:

- Andlisis de la estructura jerarquica del organismo.
- Estudio de la célula.

Biologia celular.

Tipos de células y caracteristicas.

Estructura de las células y organelas.

Fisiologia celular.

Metabolismo y division celular.

- Estudio de los tejidos.

Tejido epitelial.

Tejido conectivo.

Tejido muscular.

Tejido nervioso.

Caracteristicas celulares. Sustancia intercelular.

- Clasificacion de los sistemas y aparatos del organismo.

Localizacion de las estructuras anatémicas:

- Posicion y planos anatomicos. Ejes, planos y puntos de
referencia.

- Terminologia de posicion y direccion.

Para describir las relaciones y efectuar comparaciones
anatomicas.

Para describir movimientos, anatémicos y de posiciones
anatémicas.

- Ubicacion de las regiones.

Anatomia topografica humana.

- Cavidades corporales.

Cavidad dorsal.

Cavidad ventral.

Identificacion de los aspectos generales de la patologia:

- Valoracion de salud y enfermedad.

Indicadores.

Salud del individuo y de la poblacion.

Parametros para determinar la salud.

La enfermedad. Clasificacion de las enfermedades
C..E.10.

Herramientas basicas para el estudio de la enfermedad.

- Andlisis de la etiologia, la patogenia, la fisiopatologia y la
semiologia de la enfermedad.

Clasificacion de las causas etioldgicas de la enfermedad.

Concordancia causa-efecto en la estructura anatomofisio-
l6gica.

Lesiones y alteraciones patoldgicas.

- Fases y evolucién de la enfermedad.

Etapas de la enfermedad.

Tipos de evolucidn de la enfermedad.

- Incidencias en el curso de la enfermedad. Curso agudo,
subagudo y cronico de la enfermedad.

- Clinica de la enfermedad: diagndstico, pronostico, tera-
péutica.

Reconocimiento de la estructura, funcionamiento y en-
fermedades del sistema nervioso, 6rganos de los sentidos y
aparato locomotor:

- Anatomia topografica y funcional del sistema nervioso.

- Relacion de la actividad nerviosa, muscular y sensorial.

Sistema motor.

Sistema sensitivo.

Sistema sensorial.

- Clasificacion de las manifestaciones y enfermedades
neuroldgicas mas frecuentes.

- Identificacion de los drganos de los sentidos. Bases
anatomofisioldgicas.

- ldentificacion de la estructura del hueso. Clasificacion
y tipos.

- Disposicion y nomenclatura de los huesos en el esqueleto.

Esqueleto axial, apendicular y cinturas.

- Estudio de las articulaciones y los movimientos articulares.

Caracteristicas y tipos de articulacion.

Componentes y estructuras.

Estudio morfoldgico.

Estudio fisioldgico.

Grado de movilidad.

- Estudio de los musculos y la actividad motora.

Estructura muscular estriada.

Anatomia del sistema muscular.

Tipos de musculos.
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Inervacion.

Contraccion muscular.

Implicacion en el movimiento articular.

- Clasificacion de las lesiones y enfermedades osteoarti-
culares y musculares.

- La piel. Estructuras y funcion. Principales enfermedades
de la piel.

Reconocimiento de la estructura, funcionamiento y enfer-
medades del aparato cardiocirculatorio, el aparato respiratorio
y la sangre:

- Bases anatomofisioldgicas del corazon.

Estructura histoldgica del corazon.

Génesis de la conduccion.

Actividad mecanica cardiaca.

Ciclo cardiaco.

- Distribucién anatémica de los principales vasos sangui-
neos y linfaticos.

Sistema vascular arterial.

Sistema vascular venoso.

Sistema linfatico.

- Andlisis de la circulacion arterial y venosa.

Circulacion arterial, venosa y linféatica.

Regulacion de la funcion circulatoria.

- Determinacion de los pardmetros funcionales del cora-
z6n y la circulacion.

Exploracion cardiaca y circulatoria.

Exploracién complementaria.

Materiales y métodos.

- Estudio de la patologia cardiaca y vascular.

Principales enfermedades cardiacas y vasculares.

- Anatomia del aparato respiratorio.

Via conductal.

Parénquima respiratorio-pleural.

Circulacién Pulmonar.

- Fisiologia de la respiracion.

Mecanismos de la respiracion estaticos y dinamicos.

Difusion de gases.

Regulacion de la funcion respiratoria.

- Clasificacion de las manifestaciones patoldgicas de en-
fermedades respiratoria.

- Estudio de la sangre. Grupos sanguineos. Hemostasia.

Estructura y funcion de la serie roja, serie blanca y serie
plaquetaria.

- Clasificacion de los trastornos sanguineos.

Trastornos de la coagulacion sanguinea.

Enfermedades de la serie Roja.

Enfermedades de la serie Blanca.

Reconocimiento de la estructura, funcionamiento y enfer-
medades del aparato digestivo y renal:

- Anatomofisiologia digestiva.

Componentes estructurales.

Histologia.

Motilidad.

- Andlisis del proceso de digestion y metabolismo.

Coordinacion de las funciones del sistema digestivo.

Digestion y absorcién.

Vias metabolicas y metabolismos.

- Clasificacion de las manifestaciones patoldgicas y enfer-
medades digestivas.

Clasificacion internacional de enfermedades C.I.E.10

- Anatomofisiologia renal y urinaria.

Estructura anatomica y fisioldgica del riion y via renal.

Histologia.

- Andlisis del proceso de formacidn de orina. Fisiologia.

- Clasificacion de las manifestaciones patoldgicas y enfer-
medades renales y urinarias.

Signos y sintomas
Principales enfermedades renales
Principales enfermedades de la via renal.

Reconocimiento de la estructura, funcionamiento y enfer-
medades del sistema endocrino, el aparato genital y el siste-
ma inmunoldgico;

- Andlisis de la accion hormonal.

Estructura quimica.

Organos diana.

Efectos.

- Localizacion y funcion de las glandulas endocrinas.

Anatomia topogréfica del sistema endocrino.

Descripcion anatomofisiolégica.

- Estudio de la patologia endocrina.

Estudio de hiperfuncionalidad e hipofuncionalidad glandular.

- Bases anatomofisiol6gicas del aparato genital femenino
y masculino.

Estructura anatémica y fisiologica del aparato genital
masculino y femenino.

Ciclo ovarico. Ciclo endometrial.

- La reproduccidn humana. Fases de la reproduccion.

- Clasificacion de las manifestaciones patoldgicas y enfer-
medades del aparato genital masculino y femenino.

- Mecanismos de defensa del organismo.

Sistema inmunoldgico.

Mecanismos de defensa celular.

Mecanismo de defensa humoral.

- Clasificacion de las alteraciones del sistema inmunitario.

Reacciones de hipersensibilidad.

Inmunodeficiencias.

Enfermedades autoinmunes.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion de so-
porte necesaria para desempefar la funcion de prestacion
del servicio.

La prestacion del servicio incluye aspectos como:

- Dispensacion de productos farmaceuticos y parafarma-
céuticos.
- Informacion al usuario.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Oficinas de farmacia.
- Establecimientos de parafarmacia.
- Establecimientos de ortopedia y ortoprotesis.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

d) Reconocer las caracteristicas y la presentacion de los
productos farmacéuticos y parafarmacéuticos relacionandolos
con sus aplicaciones para asistir en la dispensacion de pro-
ductos.

e) Informar sobre la utilizacion adecuada del producto in-
terpretando la informacién técnica suministrada para dispen-
sar productos farmacéuticos y parafarmacéuticos, atendiendo
las consultas e informando con claridad a los usuarios sobre
las caracteristicas y uso racional de los productos.

j) Aplicar procedimientos de realizacién de somatometrias
y de toma de constantes vitales interpretando los protocolos
y las instrucciones técnicas para obtener parametros somato-
meétricos y constantes vitales del usuario.
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n) Identificar situaciones de riesgo seleccionando infor-
maciones recibidas del usuario para fomentar habitos de vida
saludables.

fi) Sensibilizar a los usuarios seleccionando la informa-
cidn, seglin sus necesidades, para fomentar habitos de vida
saludables para mantener o mejorar su salud y evitar la en-
fermedad.

p) ldentificar técnicas de primeros auxilios segun los pro-
tocolos de actuacion establecidos para prestar atencion basi-
ca inicial en situaciones de emergencia.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Asistir en la dispensacion de productos farmacéuticos
informando de sus caracteristicas y de su uso racional.

) Realizar la venta de productos parafarmacéuticos,
atendiendo las demandas e informando con claridad a los
usuarios.

f) Apoyar al facultativo en el seguimiento farmacoterapéu-
tico del usuario.

g) Obtener valores de parametros somatométricos y de
constantes vitales del usuario bajo la supervision del facultativo.

j) Fomentar en los usuarios héabitos de vida saludables
para mantener o mejorar su salud y evitar la enfermedad.

m) Prestar atencion basica inicial en situaciones de emer-
gencia, segun el protocolo establecido.

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

- El reconocimiento y la ubicacion de los 6rganos y estruc-
turas en el organismo.

- Las interrelaciones entre rganos y sistemas a partir de
la agrupacion en tres grandes bloques funcionales: movimien-
to y percepcion, oxigenacion y distribucion, y regulacion inter-
nay relacion con el exterior.

- La utilizacion de la terminologia médico-clinica.

- La semiologia por aparatos o sistemas.

- La interpretacion de las bases de la seméantica médica y
de las principales enfermedades.

Madulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cadigo: 0106.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo y de insercién laboral para el Técnico en Farmacia y Pa-
rafarmacia.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes reque-
ridas para la actividad profesional relacionada con el perfil
del titulo.

¢) Se han identificado los itinerarios formativos-profesio-
nales relacionados con el perfil profesional del Técnico en Far-
macia y Parafarmacia.

d) Se ha valorado la importancia de la formacién perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspi-
raciones, actitudes y formacién propia para la toma de deci-
siones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proce-
so de blsqueda de empleo.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
en Farmacia y Parafarmacia.

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

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

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

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cidn, suspension y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas
en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional rela-
cionado con el titulo de Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciu-
dadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de seguridad social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacién de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.
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f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presen-
tes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los &mbitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico en Farmacia y
Parafarmacia.

€) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacién para la prevencion en los entornos de trabajo rela-
cionados con el perfil profesional del Técnico en Farmacia y
Parafarmacia.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la
prevencion en la empresa, en funcion de los distintos criterios es-
tablecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion
de los trabajadores en la empresa en materia de preven-
cion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del
Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
en una pequena y media empresa (pyme).

7. Aplica las medidas de prevencidn y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técni-
co en Farmacia y Parafarmacia.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cién que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y
minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefalizacion de seguridad.

¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de he-
ridos en caso de emergencia donde existan victimas de diver-
sa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante
distintos tipos de dafios y la composicién y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencién.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Blsqueda activa de empleo:

- Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

Analisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados
con el &mbito profesional del titulo. Competencias profesiona-
les, condiciones laborales y cualidades personales.

Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.

Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

Definicion del objetivo profesional individual.

- dentificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

Formacion profesional inicial.

Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacién permanen-
te en la trayectoria laboral y profesional del Técnico en Farma-
cia y Parafarmacia.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de blsqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacidn y formas de acceso.

- Proceso de blsqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

Métodos para encontrar trabajo.

Andlisis de ofertas de empleo y de documentos relaciona-
dos con la busqueda de empleo.

Anélisis de los procesos de seleccion.

Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Concepto de equipo de trabajo.

Clasificacion de los equipos de trabajo.

Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.

Tipos de metodologias para trabajar en equipo.

Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.

Técnicas de direccion de equipos.

- Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.

- Equipos en el establecimiento segun las funciones que
desempefian.

- Equipos eficaces e ineficaces.

Similitudes y diferencias.

La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.

- La participacion en el equipo de trabajo.

Diferentes roles dentro del equipo.

La comunicacion dentro del equipo.

Organizacion y desarrollo de una reunion.

- Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.

Métodos para la resolucién o supresion del conflicto.

- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.
Relaciones Laborales.
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Fuentes de la relacion laboral y principios de aplicacion.

Organismos que intervienen en las relaciones laborales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones. Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

- El salario. Interpretacion de la estructura salarial.

Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

Representacion sindical y representacion unitaria.

Competencias y garantias laborales.

Negociacion colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito pro-
fesional del Técnico en Farmacia y Parafarmacia.

- Conflictos laborales.

Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga y el
cierre patronal.

Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

- Estructura del sistema de la seguridad social.

- Determinacion de las principales obligaciones de empre-
sarios y trabajadores en materia de seguridad social. Afiliacion,
altas, bajas y cotizacion.

- Estudio de las prestaciones de la seguridad social.

- Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

- Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

- Andlisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
bésico de la actividad preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémi-
cas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en el establecimiento.

- Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabaja-
dor que pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una «pyme».

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la
empresa;

- Determinacion de las medidas de prevencion y protec-
cion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacién ante una situacién de emergencia.

- Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:
Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el

alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector farmacéutico.

~ La formacion del modulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

s) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enri-
quecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

t) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profe-
sional, recabando informacién y adquiriendo conocimientos,
para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

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

v) Reconocer e identificar posibilidades de negocio ana-
lizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la genera-
cién de su propio empleo.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, de acuerdo con lo
establecido en la legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional, analizando oportuni-
dades de empleo, autoempleo y aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando
estudios de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

t) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

u) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el siste-
ma educativo y laboral, en especial en lo referente al sector
farmacéutico.

- La realizacién de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entre-
vistas de trabajo.

- ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comun-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El anélisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las ac-
tividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, di-
cho andlisis concretard la definicion de un plan de prevencion
para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

- La elaboracion del Proyecto profesional individual, como
recurso metodoldgico en el aula, utilizando el mismo como
hilo conductor para la concrecion practica de los contenidos
del mddulo.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
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las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su ambito profesional.

Mddulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cddigo: 0107.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa em-
prendedora, analizando los requerimientos derivados de los
puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacién de empleo y bien-
estar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual,
la creatividad, la formacion y la colaboracién como requisitos
indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en un establecimiento farmacéutico
y parafarmacéutico.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprende-
dora de un empresario que se inicie en el sector farmacéutico.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del am-
bito del, que servira de punto de partida para la elaboracion
de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender como aso-
ciacionismo, cooperativismo, participacion, autoempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en préactica un pro-
yecto de simulacion empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

[) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacion empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el entor-
no econdmico, social, demogréfico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de un
establecimiento del sector.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacidn con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de un establecimiento
del sector y se han descrito los principales costes sociales en
que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales
que producen.

h) Se han identificado, en establecimientos del sector,
précticas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémi-
ca y financiera de un establecimiento del sector.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y economicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una pyme.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de establecimientos del sector
en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la
eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmico-
financiera, trdmites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una pyme.

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cién y puesta en marcha de una empresa, asi como la organi-
zacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyec-
to de simulacion empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financie-
ra basica de una pyme, identificando las principales obligacio-
nes contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cién de una pyme u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos basicos de contabi-
lidad, asi como las técnicas de registro de la informacion
contable.

¢) Se han descrito las técnicas basicas de andlisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de un estable-
cimiento del sector.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de
caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas
de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para un estable-
cimiento del sector, y se han descrito los circuitos que dicha
documentacion recorre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.
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h) Se han desarrollado las actividades de comercializa-
cion, gestion y administracion dentro del proyecto de simula-
cion empresarial de aula.

i) Se han valorado los resultados econdmicos y sociales
del proyecto de simulacién empresarial.

Duracion: 84 horas.
Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

- Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en las oficinas de farmacia y estable-
cimientos de parafarmacia.

- Factores claves de los emprendedores. Iniciativa, creati-
vidad y formacion.

- La actuacion de los emprendedores como empleados
de una oficina de farmacia o de un establecimiento de para-
farmacia.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector farmacéutico.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

- Objetivos personales versus objetivos empresariales.

- Plan de empresa. La idea de negocio en el ambito de la
farmacia, parafarmacia y afines.

Objetivos de la empresa u organizacion.

Estrategia empresarial.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Eleccion de la forma de emprender y de la idea o activi-
dad a desarrollar a lo largo del curso.

Eleccion del producto y/o servicio para la empresa u or-
ganizacién simulada.

Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la empre-
sa u organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

- Funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema.

- Andlisis del entorno general de una oficina de farmacia o
de un establecimiento de parafarmacia.

- Anélisis del entorno especifico de una oficina de farma-
cia o de un establecimiento de parafarmacia.

- Relaciones de una oficina de farmacia o de un estable-
cimiento de parafarmacia con su entorno.

- Cultura empresarial. Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una oficina de farmacia o de un estable-
cimiento de parafarmacia con el conjunto de la sociedad.

Responsabilidad social corporativa, responsabilidad con
el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viabilidad econémica y financiera de una
oficina de farmacia o de un establecimiento de parafarmacia.

- Proyecto de simulacidon empresarial en el aula.

Andlisis del entorno de nuestra empresa u organizacion
simulada, estudio de la viabilidad inicial e incorporacion de va-
lores éticos.

Determinacion de los recursos econémicos y financieros
necesarios para el desarrollo de la actividad en la empresa u
organizacion simulada.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

- Tipos de empresa y organizaciones.

- Eleccion de la forma juridica. Exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, nimero de socios, capital, la fiscali-
dad en las empresas y otros.

- Viabilidad economica y viabilidad financiera de una ofici-
na de farmacia o de un establecimiento de parafarmacia. Sub-
venciones y ayudas de las distintas administraciones.

- Tramites administrativos para la constitucion de una
empresa.

- Plan de empresa. Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, trdmites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacidon empresarial en el aula.

Constitucion y puesta en marcha de una empresa u orga-
nizacion simulada.

Desarrollo del plan de produccion de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Definicion de la politica comercial de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Organizacion, planificacion y reparto de funciones y ta-
reas en el ambito de la empresa u organizacion simulada.

Funcién administrativa:

- Concepto de contabilidad y nociones bésicas.

- Andlisis de la informacion contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestién administrativa de una empresa de parafarmacia
y afines. Documentos relacionados con la compraventa. Docu-
mentos relacionados con el cobro y pago.

- Proyecto de simulacién empresarial en el aula.

Comercializacidn del producto y/o servicio de la empresa
u organizacion simulada.

Gestion financiera y contable de la empresa u organiza-
cion simulada.

Evaluacion de resultados de la empresa u organizacion
simulada.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empresarial,
tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de respon-
sabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena y el
fomento de la participacion en la vida social, cultural y econo-
mica, con una actitud solidaria, critica y responsable.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos
generales del ciclo formativo que se relacionan a continuacion:;

t) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profe-
sional, recabando informacién y adquiriendo conocimientos,
para la innovacion y actualizacion en el &mbito de su trabajo.

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

v) Reconocer e identificar posibilidades de negocio ana-
lizando el mercado y estudiando la viabilidad, para la genera-
cién de su propio empleo.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, de acuerdo con lo
establecido en la legislacion vigente.

r) Gestionar su carrera profesional, analizando oportuni-
dades de empleo, autoempleo y aprendizaje.

s) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando
estudios de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

t) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

u) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos
dentro del ambito de su competencia.
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del modulo versaran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sector
farmacéutico.

- La realizacion de casos y dindmicas de grupo que permi-
tan comprender y valorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al sector relacionado con
la Farmacia y Parafarmacia.

- La utilizacion de programas de gestion administrativa
para «pymes» del sector.

- La participacion en proyectos de simulacién empresarial
en el aula que reproduzcan situaciones y tareas similares a las
realizadas habitualmente en empresas u organizaciones.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

- La realizacion de un proyecto de plan de empresa relacio-
nada con el sector y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio: viabilidad, organizacion de la produccion
y los recursos humanos, accién comercial, control administrativo
y financiero, asi como justificacion de su responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su &mbito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacién, como recurso
metodoldgico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacion activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Médulo Profesional: Formacidn en centros de trabajo.
Cddigo: 0108.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
relacionandola con la produccion y comercializacion de los
productos que dispensa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la em-
presa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa; proveedores, usuarios, sistemas
de produccion, almacenaje, y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos
humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de
la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de
usuarios y proveedores y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacion
maés frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la es-
tructura de la empresa, frente a otro tipo de organizaciones
empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del pues-
to de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:
La disposicion personal y temporal que necesita el puesto
de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias
para el puesto de trabajo, responsabilidad, entre otras).

Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional y las medidas de proteccion
personal.

Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en
la actividad profesional.

Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo
y con las jerarquicas establecidas en la empresa.

Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el &mbito laboral.

Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el dmbito cientifico y técnico del buen hacer
del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de ries-
gos laborales que hay que aplicar en actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencién de Ries-
gos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio
ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las nor-
mas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se han mantenido organizados, limpios y libres de obs-
taculos el puesto de trabajo y el area correspondiente al des-
arrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das, responsabilizdndose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacién eficaz
con la persona responsable en cada situacion y miembros de
su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que se
presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adap-
tacion a los cambios de tareas asignados en el desarrollo de
los procesos productivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

J) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de cualquier
actividad o tarea.

3. Efectla ventas reconociendo y aplicando técnicas de
comunicacion y marketing.
Criterios de evaluacion:

a) Se han organizado los productos en el punto de venta
segun procedimiento establecido por la empresa.

b) Se han utilizado diferentes tipos de lenguaje, técnicas y
estrategias para una buena comunicacion con el usuario.

c) Se ha identificado la tipologia del usuario, sus motiva-
ciones y necesidades de compra.

d) Se ha establecido con el usuario una relacion de corte-
sfa, amabilidad, respeto, discrecion y cordialidad.

e) Se han aplicado técnicas para la resolucién de conflic-
tos y quejas de los usuarios.

f) Se han atendido segiin procedimiento establecido las
reclamaciones de los usuarios.

4. Gestiona el control del almacén efectuando operacio-
nes administrativas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la deteccion de necesidades de
adquisicion y reposicidn de productos.

b) Se ha controlado el nivel de existencias de productos
y materiales.
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c) Se ha realizado, bajo la supervision del farmacéutico
responsable, el pedido de productos y materiales.

d) Se han almacenado los productos cumpliendo los re-
quisitos de conservacion y siguiendo los criterios organizativos
recibidos por el farmacéutico responsable.

e) Se han retirado los productos caducados.

f) Se ha colaborado en la realizacién del inventario.

g) Se ha registrado y archivado la documentacion.

5. Realiza operaciones administrativas aplicando el proce-
so0 de gestidn de la documentacion farmacéutica y de cobro y
facturacion de recetas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han manejado los distintos tipos de documentos uti-
lizados en soporte informatico y en papel.

b) Se ha cumplimentado la documentacion utilizada en el
establecimiento o servicio farmacéutico.

¢) Se ha comprobado que todas las recetas adjuntan el
cupdn de identificacion correspondiente del medicamento dis-
pensado.

d) Se han identificado requisitos y caracteristicas que im-
plican nulidad de las recetas.

e) Se han agrupado recetas seglin normativa vigente.

f) Se ha informado adecuadamente del precio del producto.

6. Dispensa productos farmacéuticos y parafarmacéuti-
cos aplicando protocolos de actuacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha seleccionado el producto previa solicitud de pres-
cripcion facultativa cuando sea necesario, segln legislacion
vigente.

b) Se ha comprobado que los datos de la prescripcion se
corresponden con los del producto.

¢) Se ha consultado al farmacéutico responsable en caso
de dificultad de interpretacion de la prescripcion.

d) Se ha informado al usuario sobre la conservacion, la
caducidad, la forma de preparacién y administracion y las pre-
cauciones de uso del producto dispensado, siguiendo las ins-
trucciones del prospecto y las indicaciones del farmacéutico
responsable.

e) Se ha transmitido informacién clara al usuario utilizan-
do la terminologia adecuada.

f) Se han seleccionado los medicamentos para su distri-
bucion desde el servicio de Farmacia del hospital.

g) Se han revisado los botiquines de las unidades de en-
fermeria bajo la supervisién del farmacéutico responsable.

7. Fomenta habitos saludables seleccionando métodos y
medios materiales de educacion e informacion al usuario.
Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado al usuario normas basicas sobre pre-
vencion de enfermedades infecciosas.

b) Se ha informado sobre los efectos perjudiciales sobre
la salud del consumo de tabaco, alcohol y drogas.

c) Se han descrito pautas basicas sobre los cuidados vy el
control en las enfermedades crénicas mas comunes.

d) Se han establecido pautas elementales de alimenta-
cién adecuadas a las necesidades del usuario.

e) Se ha informado sobre los riesgos de la automedicacidn.

f) Se ha adaptado el nivel de informacion y el material
de las actividades de educacion sanitaria programadas a las
caracteristicas de las personas receptoras.

8. Efectlia operaciones basicas de laboratorio manipulan-
do correctamente los equipos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las materias primas.
b) Se han preparado los materiales y equipos necesarios.

c) Se han aplicado las técnicas de limpieza, desinfeccion
y esterilizacion de los materiales e instrumentos utilizados.

d) Se han elaborado preparados segln el procedimiento
aprobado por el farmacéutico titular y la ficha técnica de ela-
boracion.

e) Se han aplicado los procedimientos de eliminacién de
residuos.

Duracién: 410 horas.

Este mddulo profesional contribuye a completar las com-
petencias de este titulo y los objetivos generales del ciclo, tan-
to aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como
los que son dificiles de conseguir en el mismo.

ANEXO I
Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los

modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al Técnico en Farmacia y Parafarmacia

Primer curso Segundo curso
Madulos Profesionales Horas | Horas |Horas| Horas
totales | semanales | totales | semanales

0099. Disposicion y venta de productos. | 96 3
0100. Oficina de farmacia. 147 7
0101. Dispensacion de productos
farmacéuticos. a7 7
0102. Dispensacion de productos 160 5
parafarmacéuticos.
0103. Operaciones hésicas de
laboratorio. 256 8
0104. Formulacién magistral. 189 9
0105. Promocién de la salud. 128 4
0020. Primeros auxilios. 64 2
0061. Anatomafisiologia y patologia
basicas. 160 5
0106. Formacidn y orientacién laboral. 96 3
0107. Empresa e iniciativa emprendedora. 84 4
0108. Formacion en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracién 63 3

Totales 960 30 1040 30

ANEXO I

Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de
oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico en Farmacia y Parafarmacia

MODULOS PROFESIONALES CON

FORMACION BASICA 0 SOPORTE
0061. Anatomofisiologia y patologia basicas [0020. Primeros auxilios
0103. Operaciones basicas de laboratorio  |0104. Formulacién magistral
0101. Dispensacion de productos
farmacéuticos
MODULOS COMPLEMENTARIOS CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS
0102. Dispensacion de productos 0101.Dispensacion de productos
| parafarmacéuticos. farmacéuticos

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0241. Formacion y orientacion laboral.
0242. Empresa e iniciativa emprendedora.

ANEXO IV

RELACION CON

0100. Oficina de farmacia

Espacios y equipamientos minimos

Espacios:
Espacio formativo Superficie m2 Superficie m2
30 alumnos 20 alumnos
-Aula polivalente. 60 40
-Aula taller de farmacia. 90 60
-Laboratorio de quimica. 90 60
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Mddulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo

« Catedratico de

« Procesos diagndsticos clinicos y | Ensefianza Secundaria.
productos ortoprotésicos. « Profesor de Ensefianza
Secundaria.

« Procedimiento de diagndstico |« Profesor Técnico de
clinico y ortoprotésico. Formacidn Profesional.

« Procedimiento de diagndstico | Profesor Técnico de

Equipamientos:

Equipamiento

PCs instalados en red.

Cafion de proyeccion.

Internet y sus aplicaciones.

Aplicaciones informéticas de gestion de oficinas de

Espacio formativo 0100. Oficina de farmacia.

0101. Dispensacién de
productos farmacéuticos.
0102. Dispensacion de

- Aula polivalente.

Farmacia. | e o > .
Botiquin productos Parafarmacéuticos. |clinico y ortoprotésico. Formacién Profesional.
Extintores ) » « Procedimiento de diagnéstico .

' A 0103. Operaciones basicas de |¢lini toprotési = Profesor Técnico de
Esfigmomandmetro aboracn clinico y ortoprotésico. : o Profesionl
Estetoscopio aboratorio. « Laboratorio. ormacion Profesional.

Conjunto de termémetros « Procedimiento de diagnéstico
Tallimetro de adulto y bebé 0104. Formulacién magistral. ~|clinico y ortoprotésico.

. |Bascula :
- Aula taller de farmacia. | , » - « Lahoratorio.
Béscula pediatrica « Procesos diagndsticos clinicos |« Catedrético de

« Profesor Técnico de
Formacidn Profesional.

m%tc?::tloiesg:ﬁ?gﬁg;a’ prétesis y audioprotesis 0105, Promocién de la salug, | LRrOductos ortoprotésicos. Ensefianza Secundaria.
' ' o « Profesor de Ensefianza
Productos parafarmacediticos: higiene buco-dental, = Procesos sanitarios. Secundaria.

dermofarmacia, nutrifarmacia.
Maniqui de primeros auxilios
Material para RCP

Botiquin

Extintores

Ducha y lavaojos de emergencia

 Procedimientos sanitarios y
asistenciales. « Profesor Técnico de
< Procedimiento de diagndstico  {Formacidn Profesional.
clinico y ortoprotésico.
« Procesos diagndsticos clinicos | = Catedratico de

0020. Primeros auxilios.

- 0061. Anatomofisiologia y y productos ortoprotésicos. Ensefianza Secundaria.
Vitrina de gases patologia basicas. — « Profesor de Ensefianza
Frigorifico con congelador « Procesos sanitarios. Secundaria
Equipo de esterilizacion: Autoclave, horno de esterilizador, - Catedrétilco &
ti;ﬂazte;?ig;:'ﬂﬁ;ﬁé’:stadora para trazabilidad de 0106. Formacion y orientacion | Formacion y orientacion Ensefianza Secundaria.

P . ' [aboral. laboral. « Profesor de Ensefianza
Espectrofotdmetro Secundaria
Campana de flujo laminar - Catedréti.co ®
Elf)rr];r(;ﬂrjngieclroon das 0107. Empresa e iniciativa « Formacién y orientacion Ensefianza Secundaria.
emprendedora. laboral. « Profesor de Ensefianza

Mecheros Bunsen .

. - Secundaria.
Agitadores magnéticos calefactados
Balanzas de precision
Granatario ANEXO V B)
Equipos de microscopia
Cronmetros Titulaciones equivalentes a efectos de docencia
Refractémetro clinico
Bafios termostatizados

Laboratorio de quimica. | Tamices . ) Cuerpos Especialidades Titulaciones

Capsuladores, pildoreros, moldes para dvulos y . —
supositorios, - Dlplomgdo en Ciencias
magquina de comprimir, equipos para cerrar ampollas y Empresariales.
capsular viales — Diplomado en Relaciones

Reenvasador de dosis unitarias ~Catedraticos de Ensefianza. | pyymacign y orientacion ~ |Laborales.

Liofilizadores Secundaria. ) laboral. — Diplomado en Trabajo Social.
Equipos de andlisis de agua -Profesores de Ensefianza — Diplomado en Educaci6n Social.
Dosificadores de liquidos Secundaria. — Diplomado en Gesti6n y

Equipo de filtracion esterilizante
Material de acondicionamiento/envasado

Administracion Pdblica.

Destilador y desionizador de agua -Procesos sanitarios. — Diplomado en Enfermerfa
Ph-metro digital

Estufas de desecacion ANEXO V C)

Instrumental de toma de muestras

Aspirador de pipetas Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos

Lavador de pipetas

Principios activos medicamentosos y excipientes
Reactivos y patrones

Material de vidrio: volumétrico y no volumétrico
Utillaje general de lahoratorio

profesionales que conforman el titulo para los centros de
titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la
educativa y orientaciones para la Administracion Publica

Mddulos profesionales Titulaciones
0020. Primeros auxilios.

0061. Anatomofisiologia y patologia basicas.
0099. Disposicion y venta de productos.
0100. Oficina de farmacia.

0101. Dispensacidn de productos farmacéuticos.

ANEXO V A)

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el
titulo de grado correspondiente u otros
titulos equivalentes.

Especialidades del profesorado con atribucién docente en
los médulos profesionales del Ciclo Formativo de Farmacia y

Parafarmacia. 0102. Dispensacion de productos parafarmacéuticos. |- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arqui-
_ i — 0103. Operaciones basicas de laboratorio. tecto Técnico o el titulo de grado corres-
Modulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo 0104 Formulacién magistral. pondiente u otros titulos equivalentes.

L « Procedimiento de diagndstico L
0099. Disposicion y venta de | clinico y ortoprotésico. < Profesor Técnico de

productos ) Formaci6n Profesional.
« Laboratorio.

0105. Promocién de la salud.
0106. Formacion y orientacion laboral.
0107. Empresa ¢ iniciativa emprendedora.
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ANEXO VI

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Farmacia y
Parafarmacia que pueden ser ofertados en la modalidad a
distancia

MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OFERTADOS EN LA
MODALIDAD A DISTANCIA
0061. Anatomofisiologia y patologia basicas.
0106. Formacion y orientacion laboral.
0107. Empresa e iniciativa emprendedora.

MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN SER OFERTADOS EN LA
MODALIDAD A DISTANCIA Y REQUIEREN ACTIVIDADES DE CARACTER
PRESENCIAL
0099. Disposicion y venta de productos.
0101. Dispensacion de productos farmacedticos.
0105. Promocion de la salud.

ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que se
desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Téc-
nico en Aceites de Oliva y Vinos.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefanzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el capitulo V «Formacion pro-
fesional» del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacion de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Union Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracion edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacién profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regula-
ra mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, por el
que se establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vi-
nos y se fijan sus ensefianzas minimas, hace necesario que,
al objeto de poner en marcha estas nuevas ensefianzas en la
Comunidad Auténoma de Andalucia, se desarrolle el curriculo
correspondiente a las mismas. Las ensefianzas correspondien-
tes al titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se organizan
en forma de ciclo formativo de grado medio, de 2.000 horas
de duracion, y estan constituidas por los objetivos generales y
los mddulos profesionales del ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del De-
creto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los médu-
los profesionales esta compuesto por los resultados de aprendi-
zaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y duracion de los
mismos y las orientaciones pedagdgicas. En la determinacion
del curriculo establecido en la presente Orden se ha tenido en
cuenta la realidad socioecondmica de Andalucia, asi como las

necesidades de desarrollo econdmico y social de su estructura
productiva. En este sentido, ya nadie duda de la importancia de
la formacion de los recursos humanos y de la necesidad de su
adaptacion a un mercado laboral en continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ensefianzas
se pretende promover la autonomia pedagdgica y organizativa de
los centros docentes, de forma que puedan adaptar los conteni-
dos de las mismas a las caracteristicas de su entorno productivo
y al propio proyecto de centro. Con este fin, se establecen dentro
del curriculo horas de libre configuracion, dentro del marco y de
las orientaciones recogidas en la presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lecti-
vo semanal de cada mddulo profesional y la organizacion de
éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar
el ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en
cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de for-
macion profesional para facilitar la formacion a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geogréaficas no les
permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro
docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican
los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacion profesional de forma parcial,
asi como directrices para la posible imparticion de los mismos
en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccion General de For-
macion Profesional y Educacién Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
ténoma de Andalucia y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos, de conformidad con el Decreto
436/2008, de 2 de septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacion en todos los centros docentes de la Comuni-
dad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefianzas del
Ciclo Formativo de Grado Medio de Aceites de Oliva y Vinos.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos conforman un ciclo for-
mativo de grado medio y estan constituidas por los objetivos
generales y los mddulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre por el que se
establece el titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos y se
fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de las
ensefianzas correspondientes al mismo son:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

d) Identificar las operaciones de extraccion de aceites de
oliva, describiendo los fundamentos y pardmetros de control
para su aplicacion.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva relaciondndolas con las caracteristicas del
producto para su aplicacion.
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f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacion para controlar las fermen-
taciones vinicas.

g) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus
fundamentos y pardmetros de control para elaborar destilados
y bebidas espirituosas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion rela-
ciondndolas con las caracteristicas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valorando
su adecuacion a los productos y a las caracteristicas de la empre-
sa para promocionar y comercializar los productos elaborados.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacidn al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

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

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
1798/2008, de 3 de noviembre, los mddulos profesionales en
que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos son:

a) Mddulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
0317. Extraccion de aceites de oliva.

0318. Elaboracion de vinos.
0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320. Elaboracién de otras bebidas y derivados.

b) Otros mddulos profesionales:

0316. Materias primas y productos en la industria oleico-
la, vinicola y de otras bebidas.

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0321. Andlisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria
alimentaria.

0322. Formacion y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora.

0324. Formacion en centros de trabajo.

2. El curriculo de los médulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracidn en horas y orientaciones pedagogicas,
tal como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia peda-
gogica, desarrollaran el curriculo del Titulo de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos mediante las programaciones didacticas,
en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos,
elaborara de forma coordinada las programaciones didacticas
para los médulos profesionales, teniendo en cuenta la adecua-
cioén de los diversos elementos curriculares a las caracteristi-
cas del entorno social y cultural del centro docente, asi como
a las del alumnado para alcanzar la adquisicion de la compe-
tencia general y de las competencias profesionales, persona-
les y sociales del titulo.

Avrticulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de las
ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos incluye horas de libre configuracién por el
centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera deter-
minado por el Departamento de la familia profesional de Indus-
trias Alimentarias, que podra dedicarlas a actividades dirigidas a
favorecer el proceso de adquisicion de la competencia general
del Titulo 0 a implementar la formacidn relacionada con las tec-
nologias de la informacion y la comunicacion o a los idiomas.

3. El Departamento de la familia profesional de Industrias
Alimentarias debera elaborar una programacion didactica en
el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se justifi-
card y determinara el uso y organizacion de las horas de libre
configuracion.

4. A los efectos de que estas horas cumplan eficazmen-
te su objetivo, se deberan tener en cuenta las condiciones y
necesidades del alumnado; estas condiciones se deberéan eva-
luar con caracter previo a la programacion de dichas horas, y
se estableceran, por tanto, con caracter anual.

5. Las horas de libre configuracion se organizaran de al-
guna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de estar dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicidn de la competencia general del titulo,
las citadas horas seran impartidas por profesorado con atribu-
cién docente en alguno de los mddulos profesionales asocia-
dos a unidades de competencia de segundo curso, quedando
adscritas al médulo profesional que se decida a efectos de
matriculacion y evaluacion.
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b) Cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
relacionada con las tecnologias de la informacion y la comuni-
cacion, las citadas horas seran impartidas por profesorado de
alguna de las especialidades con atribucion docente en ciclos
formativos de formacion profesional relacionados con estas
tecnologias. Cuando no exista en el centro docente profeso-
rado de estas especialidades, la imparticidn de estas horas
se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia
profesional con atribucion docente en segundo curso del ciclo
formativo objeto de la presente Orden, con conocimiento en
tecnologias de la informacion y la comunicacién. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los médulos pro-
fesionales asociado a unidades de competencia del segundo
curso a efectos de matriculacion y evaluacion.

¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de
bilingtie o cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
en idioma, las citadas horas de libre configuracion seran im-
partidas por docentes del departamento de familia profesional
con competencia bilinglie 0, en su caso, por docentes del de-
partamento didactico del idioma correspondiente. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los madulos pro-
fesionales del segundo curso asociados a unidades de compe-
tencia a efectos de matriculacion y evaluacion.

Articulo 7. Mddulo profesional de Formacion en centros
de trabajo.

El mddulo profesional de formacion en centros de trabajo
se cursara una vez superados el resto de modulos profesiona-
les que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

Articulo 8. Horario.

Las ensefianzas del Ciclo Formativo de Grado Medio de
Aceites de Oliva y Vinos, cuando se oferten de forma comple-
ta, se organizaran en dos cursos escolares, con la distribucion
horaria semanal de cada médulo profesional que figura como
Anexo Il.

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se impartan a
alumnado matriculado en oferta completa, se debera tener en
cuenta que una parte de los contenidos de los mddulos profe-
sionales de Formacién y orientacion laboral y de Empresa e
iniciativa emprendedora pueden encontrarse también en otros
modulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de ela-
borar las programaciones de aula, recogeran la circunstancia
citada en el parrafo anterior, delimitando de forma coordinada
el &mbito y/0 el nivel de profundizacién adecuado para el des-
arrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar al alumnado
la repeticion innecesaria de contenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.

1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al ti-
tulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos se cursen de forma
parcial, deberd tenerse en cuenta el caracter de determinados
modulos a la hora de elegir un itinerario formativo, de acuerdo
con la siguiente clasificacion:

a) Modulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Mddulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de for-
ma aislada.

¢) Médulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de maddulos del
mismo ciclo.

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

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

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

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucién docente de los modulos profesionales que
constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo corresponde
al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Se-
cundaria, Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del
Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion Profesional, segin
proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con carécter general, son las establecidas en
el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes
a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a
las anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los modulos profesionales
que formen el titulo para el profesorado de los centros de titula-
ridad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser oferta-
dos en la modalidad a distancia son exclusivamente los sefia-
lados en el Anexo VI.

2. Los modulos profesionales ofertados a distancia, que
por sus caracteristicas requieran que se establezcan activi-
dades de enseflanza aprendizaje presenciales que faciliten
al alumnado la consecucion de todos los objetivos expresa-
dos como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el
Anexo VI.

3. La Direccién General competente en materia de for-
macion profesional, adoptara las medidas necesarias y dictara
las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para
la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
taran a lo dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.

Disposicion adicional Unica. Implantacion de estas ense-
fianzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicién fi-
nal segunda del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre,
las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos reguladas en la presente Orden se implantaran
en el curso académico 2009/10. A tales efectos se tendra en
cuenta lo siguiente:

1. En el curso académico 2009/10 se implantara con carac-
ter general el primer curso de las ensefianzas conducentes al titu-
lo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes
a dicho curso del titulo de Técnico en Elaboracidn de Aceites y
Jugos y Técnico en Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas regulado
por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de
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18 de febrero, por el que se establecen las ensefianzas corres-
pondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en Ela-
boracion de Aceites y Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos y
Otras Bebidas en la Comunidad Autonoma de Andalucia.

2. En el curso académico 2010/11 se implantara con caréc-
ter general el segundo curso de las ensefianzas conducentes al
titulo Técnico en Aceites de Oliva y Vinos reguladas en la presente
Orden y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes
a dicho curso del titulo de Técnico en Elaboracién de Aceites y
Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regula-
do por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997,
de 18 de febrero, por el que se establecen las ensefianzas co-
rrespondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en
Elaboracion de Aceites y Jugos y Técnico en Elaboracion de Vinos
y Otras Bebidas en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Disposicion transitoria Gnica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transicién de las en-
sefianzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el
primer curso del titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites
y Jugos y Técnico en Elaboracién de Vinos y Otras Bebidas
regulado por el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decre-
to 56/1997, de 18 de febrero, que deja de impartirse como
consecuencia de la entrada en vigor del titulo de Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos regulado en la presente Orden, que no
pueda promocionar a segundo, quedara matriculado en primer
curso del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos. A estos
efectos, seran de aplicacion las convalidaciones recogidas en
el anexo IV del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el primer
curso del titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos y
Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regulado por el
Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18 de
febrero, que deja de impartirse como consecuencia de la entra-
da en vigor del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos re-
gulado en la presente Orden, que promociona a segundo curso,
continuara en el curso académico 2009710 cursando el titulo de
Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos y Técnico en Elabora-
cion de Vinos y Otras Bebidas regulado por el Decreto 33/1997,
de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18 de febrero. Los mo-
dulos profesionales que pudieran quedar pendientes al dejar de
impartirse el titulo de Técnico en Elaboracion de Aceites y Jugos
y Técnico en Elaboracion de Vinos y Otras Bebidas regulado por
el Decreto 33/1997, de 4 de febrero y Decreto 56/1997, de 18
de febrero, podran ser superados mediante convocatorias ex-
traordinarias durante los dos cursos académicos siguientes al
de desaparicion del curriculo, disponiéndose para ello del nime-
ro de convocatorias que por normativa vigente corresponda.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.

Se faculta a la persona titular de la Direccién General
competente en materia de formacion profesional, para dictar
los actos necesarios en ejecucion de la presente Orden.

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

Sevilla, 15 de octubre de 2009

MARIA DEL MAR MORENO RUIZ
Consejera de Educacion
ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Mddulo Profesional: Materias primas y productos en la in-
dustria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
Cadigo: 0316

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica las materias primas oleicolas, vinicolas y de
otras bebidas describiendo sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las principales materias primas de la
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

b) Se han descrito las caracteristicas fisicas y quimicas
de las materias primas.

c) Se han relacionado las caracteristicas de las materias
primas con su funcion tecnoldgica.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de cada materia prima.

e) Se han descrito los principales defectos higiénico-sani-
tarios que pueden presentar las materias primas.

f) Se han identificado las medidas correctoras cuando la
materia prima no cumple con las especificaciones establecidas.

2. Caracteriza los aditivos, coadyuvantes y productos
auxiliares describiendo su funcién tecnoldgica.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la legislacion asociada a la utilizacién
de aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares.

b) Se ha reconocido la legislacion especifica relacionada
con la indicacion de los aditivos en el etiquetado.

c) Se han caracterizado las funciones tecnoldgicas de los
aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares.

d) Se ha relacionado el tipo y la dosificacién de los aditivos,
coadyuvantes y productos auxiliares con el efecto esperado.

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y con-
servacion de los aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares.

f) Se han identificado las medidas de seguridad durante
el manejo de los productos.

g) Se ha valorado la importancia de una correcta dosifi-
cacion.

3. Identifica las técnicas de produccion de la materia pri-
ma valorando su influencia en la calidad del producto.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las variedades de aceitunas, uvas
y otras materias primas y su aptitud tecnoldgica.

b) Se han reconocido las principales labores culturales
utilizadas en el cultivo de las aceitunas y uvas.

¢) Se ha valorado la influencia de las técnicas culturales
empleadas en la calidad de la materia prima producida.

d) Se han descrito los métodos de control de maduracion
para determinar el momento Gptimo de recoleccion.

e) Se han identificado los criterios de seleccion de la ma-
teria prima.

f) Se han realizado los controles de madurez para fijar la
fecha de recoleccion.

g) Se han descrito los controles basicos para determinar
el estado de la materia prima.

h) Se han reconocido las técnicas de produccion de mate-
rias primas respetuosas con el medio ambiente.

4. Caracteriza los productos finales y subproductos re-
lacionandolos con su proceso de elaboracion y reconociendo
sus propiedades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas de los productos finales.

b) Se han descrito los principales procesos de elaboracion
en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

¢) Se han descrito las modificaciones fisicas, quimicas y
biolégicas que sufre la materia prima.
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d) Se ha reconocido la funcion de las levaduras y bacte-
rias en el proceso y su influencia en la calidad.

e) Se han enumerado las desviaciones mas frecuentes
del proceso y sus medidas correctoras.

f) Se han relacionado las caracteristicas del producto final
con su proceso de elaboracion.

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y
conservacion de los productos finales.

h) Se han identificado los principales subproductos origi-
nados en el proceso productivo y su valorizacion.

i) Se han valorado las repercusiones ambientales de los
subproductos originados en la industria oleicola y vinicola.

J) Se ha mantenido una actitud innovadora para conocer
nuevos productos o variantes de productos ya existentes adap-
tados a las nuevas exigencias socio-culturales.

5. Describe los controles basicos del producto recono-
ciendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales controles basicos.

b) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos
de los métodos de contraol.

¢) Se han identificado los equipos e instrumentos de ana-
lisis y controles basicos.

d) Se han reconocido los procedimientos y métodos de
muestreo.

e) Se han reconocido los intervalos 6ptimos de los para-
metros que se van a controlar.

f) Se han interpretado los resultados de los controles.

g) Se ha reconocido la documentacién para el registro de
los controles realizados.

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad
y prevencion de riesgos laborales durante la realizacion de los
controles.

i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento
imprescindible en la realizacion de los controles basicos.

Duracién: 192 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de las materias primas en la industria olei-
cola, vinicola y de otras bebidas:

- Clasificacién de las principales materias primas utiliza-
das en la industria oleicola, vinicola y otras bebidas (aceitunas,
uvas, cereales, manzanas, frutas, l0pulo, alcoholes, azucares,
otros).

- Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas
de la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

- Funcién tecnolégica de las materias primas.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de las
materias primas.

- Defectos higiénico-sanitarios de las materias primas.
Normativa de calidad de las materias primas. Defectos oca-
sionados por plagas y enfermedades del olivar y el vifiedo.
Tratamientos.

- Medidas correctoras cuando la materia prima no cumpla
con las especificaciones establecidas.

Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnologi-
cos y productos auxiliares:

- Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos
coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares. Indicacion
de los aditivos en el etiquetado.

- Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y pro-
ductos auxiliares. Tipos. Dosis. Modo de empleo.

- Eliminacién de coadyuvantes y productos auxiliares.

- Aimacenamiento y conservacion.

- Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyu-
vantes tecnoldgicos y productos auxiliares.

Técnicas de produccion de materias primas:

- dentificacion de las variedades de aceitunas, uvas, fru-
tas, cereales y otras materias primas. Aptitud tecnoldgica y
agronomica.

- Produccion de la materia prima. Principales técnicas de
cultivo.

- Madurez de la materia prima. Métodos de control. Esta-
blecimiento de la fecha de recoleccién.

- Recoleccion de la materia prima. Influencia en la calidad.

- Criterios de seleccion de la materia prima. Toma de
muestras y controles basicos en la materia prima (aceituna,
uvay otros).

- Técnicas de produccidn de materias primas respetuosas
con el medio ambiente. Produccion ecoldgica, integrada y otras.

Caracterizacion de los productos y subproductos oleico-
las, vinicolas y de otras bebidas:

- Clasificacion de los principales productos finales (acei-
tes, vinos, cervezas, licores, sidras, otros).

- Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los
productos finales.

- Procesos de elaboracidn de aceites de oliva, vinos y de
otras behidas. Concepto, tipos, caracteristicas. Procesos arte-
sanales e industriales. Diagramas de flujo.

- Procesos de fermentacion.

Microorganismos implicados en las fermentaciones. Leva-
duras y bacterias. Tipos y caracteristicas. Controles basicos
microbiolégicos.

- Desviaciones. Medidas correctoras.

- Relacion de las caracteristicas del producto final con su
proceso de elaboracion.

- Condiciones de almacenamiento y conservacion de los
productos finales.

- Subproductos de la industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas. Valorizacion.

- Implicaciones ambientales de los subproductos origina-
dos en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.

- Actitud innovadora ante nuevos productos o variantes de
los ya existentes.

Descripcion de los controles basicos del producto:

- Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos.

- Métodos y procedimientos de muestreo. Protocolos de
muestreo.

- Andlisis basicos en el control del proceso de elaboracion
de los aceites de oliva. Control de orujos y alpechines. Equipos
e instrumentacion basica.

- Anélisis basicos en el control del proceso de elaboracion de
vinos y otras bebidas. Recuento de levaduras. Grado alcohdlico,
densidad, acidez y otros. Equipos e instrumentacion basica.

- Registro de resultados. Documentacion.

- Interpretacion de resultados. Intervalos dptimos de los
parametros a controlar.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales en la toma de muestras y en la realizacion de los
ensayos.

- Importancia del orden, rigor y limpieza en los controles
basicos de los productos.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria
para desempefiar la funcién de produccion de materias pri-
mas Yy elaboracién/transformacion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.
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La produccion de materias primas incluye aspectos como:

Conocimiento de las principales variedades.
Control de la madurez de la materia prima.
Seleccion de la materia prima.

La eIaborac_ién/transformacién de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas incluye aspectos como:

Recepcion y control de las materias primas y auxiliares.

Caracterizacion de los productos auxiliares.

Caracterizacién de los productos elaborados y de los
subproductos.

Control del proceso productivo y del producto final.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

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

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemen-
te los recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:;

- Descripcion de materias primas y de productos auxiliares.

- Seleccion de las materias primas.

- Caracterizacion de los aceites de oliva, vinos y otras be-
bidas relacionandolos con el proceso de elaboracidn.

- Identificacion de los métodos de control.

Mddulo Profesional: Extraccion de aceites de oliva.
Cédigo: 0317.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios estableci-
dos en funcion de la calidad del aceite que se pretende obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las operaciones de recepcion, limpieza
y almacenamiento de la aceituna.

b) Se han reconocido los equipos de recepcion, limpieza y
almacenamiento de la aceituna.

¢) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el
mantenimiento de primer nivel.

d) Se ha efectuado la seleccién, clasificacion, limpieza,
lavado y almacenamiento de la aceituna.

e) Se ha realizado la toma de muestra y los controles basicos.

f) Se han cumplimentado los registros que aseguran la
trazabilidad.

g) Se ha valorado el orden y limpieza como elemento im-
prescindible en el proceso.

h) Se han adoptado las medidas de seguridad y preven-
cién de riesgos laborales.

2. Prepara la pasta describiendo las operaciones y para-
metros de control. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de molienda y batido.

b) Se han identificado los equipos para el proceso de mo-
lienda y batido de la pasta comprobando su funcionamiento.

¢) Se ha relacionado el grado de molienda con el estado
de madurez de la aceituna.

d) Se han reconocido los servicios y materias auxiliares
para la preparacion de la pasta.

e) Se han manejado y regulado los equipos realizando el
mantenimiento de primer nivel.

f) Se ha realizado la molienda y batido adicionando las
materias auxiliares en el momento y dosis adecuadas.

g) Se han descrito los parametros de control en la prepa-
racion de la pasta y su influencia en la calidad del aceite.

h) Se han realizado los controles basicos interpretando
los resultados y aplicando las medidas correctoras.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

3. Extrae el aceite de oliva relacionando las operaciones
con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la evolucion historica de los métodos
y equipos de extraccidn de aceite de oliva.

b) Se han identificado los métodos de extraccion del acei-
te de oliva, justificando sus fundamentos.

¢) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el
mantenimiento de primer nivel.

d) Se ha extraido el aceite de oliva virgen segun los crite-
rios establecidos.

e) Se han tomado muestras de los subproductos para
comprobar el agotamiento de orujos y alpechines.

f) Se han realizado los controles basicos que aseguran la
calidad.

g) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus
medidas correctoras.

h) Se ha comprobado desde los paneles centrales el es-
tado del proceso.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

4. Separa las impurezas sélidas y liquidas presentes en
el aceite de oliva reconociendo los equipos y sus parametros
de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos de limpieza y decanta-
cion de los aceites, justificando su fundamento.

b) Se han reconocido los equipos e instalaciones para la
separacion de la humedad e impurezas del aceite.

¢) Se han manejado y regulado los equipos realizando el
mantenimiento de primer nivel.
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d) Se han realizado las operaciones de centrifugacion y/o
decantacion de aceites.

e) Se han identificado los parametros de control y su in-
fluencia en la calidad del aceite.

f) Se han realizado los controles bésicos registrando y ar-
chivando la informacién obtenida durante el proceso.

g) Se han recuperado las impurezas y justificado sus posi-
bles aprovechamientos.

h) Se ha reconocido la influencia de la falta de higiene en
la calidad del aceite de oliva.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

5. Trata los subproductos de almazara justificando los
procedimientos aplicados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de subproductos de alma-
zara y su relacion con el sistema de extraccion.

b) Se han reconocido los tratamientos de los subproduc-
tos para su reutilizacion y aprovechamiento.

c) Se ha descrito la metodologia para la extraccion de
aceite de orujo.

d) Se han identificado los equipos e instalaciones y secuen-
ciado las operaciones para la extraccion de aceite de orujo.

e) Se ha extraido el aceite de orujo segun los criterios
establecidos.

f) Se han realizado los controles basicos y aplicado las
medidas correctoras ante desviaciones.

g) Se ha relacionado el poder contaminante de los subpro-
ductos con el método de extraccion del aceite de oliva.

h) Se ha justificado la posible aplicacion del alpechin
como riego fertilizante.

i) Se ha valorado el ahorro energético que supone la utili-
zacion de los orujos como biomasa.

j) Se han aplicado las medidas especificas de higiene y
seguridad en la manipulacion de los equipos.

Duracién: 192 horas.
Contenidos basicos:
Recepcién de la aceituna en almazara:

- Operaciones de seleccidn, clasificacion, limpieza y lavado.

- Operacién de almacenamiento. Influencia del almacena-
miento de la aceituna en la calidad del aceite.

- Reconocimiento de los equipos de recepcion, limpieza y
almacenamiento de la aceituna.

- Regulacién de equipos.

- Toma de muestra y pesada continua.

- Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, gra-
sa total y rendimiento industrial).

- Registros que aseguran la trazabilidad.

- Documentacion asociada a la recepcion.

Preparacion de la pasta:

- Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.

- Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.

- Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvan-
tes tecnoldgicos.

- Manejo de los servicios y materias auxiliares para la pre-
paracion de la pasta.

- Regulacion y manejo de los equipos de molienda y batido.

- Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.

- Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medi-
das correctoras.

Extraccion del aceite de oliva:

- Evolucion histdrica de los sistemas de extraccion. _
- Métodos de extraccion. Fundamentos. Aplicaciones. Cri-
terios para la extraccion del aceite de oliva virgen.

- La extraccion por presion. Prensas. Capachos y cargo.

- Sistemas continuos de extraccion: caracteristicas y tipos.
Descripcion de un decanter: caracteristicas, tipos, manejo y
regulacion. Ventajas e inconvenientes.

- Comparacion entre los sistemas de extraccion.

- Regulacién y manejo de los equipos de extraccion.

- Controles basicos de subproductos. Orujos (humedad,
grasa sobre himedo y grasa sobre seco) y alpechines (hume-
dad, grasa y sdlidos totales). Desviaciones. Medidas correcto-
ras. Registros.

- Control del estado del proceso desde los paneles centrales.

Separacion de las impurezas solidas y liquidas en el acei-
te de oliva:

- Métodos de limpieza y decantacion de los aceites. Fun-
damentos.

- Equipos e instalaciones para la separacion de la hume-
dad e impurezas del aceite. Manejo y regulacion.

- Regulacion y control en las operaciones de tamizado,
centrifugacion vertical, decantacion y almacenamiento previo.
- Parametros de control y su influencia en la calidad.

- Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

- Recuperacién de las impurezas y justificacion de sus
aprovechamientos.

- Influencia de la falta de higiene en la calidad del aceite

Tratamiento de los subproductos de almazara:

- El orujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.

- Segunda centrifugacion. Regulacién y manejo. Ventajas
e inconvenientes.

- Extraccion de aceite de orujo. Secuenciacion de las ope-
raciones. Equipos e instalaciones. Controles basicos y medi-
das correctoras.

- El alpechin. Caracteristicas y tipos. Eliminacién de alpe-
chines. Aplicaciones

- Relacion entre el poder contaminante de los subproduc-
tos y el método de extraccion.

- Valoracion del ahorro energético que supone la utiliza-
cion de los orujos como biomasa.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos
laborales

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de extraccion de aceites de oliva.

La extraccidn de aceites de oliva incluye aspectos como:

Recepcion de la aceituna y materias auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de la aceituna.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proce-
S0 productivo.

Operaciones de acondicionamiento de los subproductos.

Tratamiento de subproductos y su influencia en la conta-
minacion.

Registro de parametros de control.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza de equipos e instalaciones.
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~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Aceites de oliva virgen.
Aceites de orujo de oliva.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

d) Identificar las operaciones de extraccion de aceites de
oliva, describiendo los fundamentos y parametros de control
para su aplicacion.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencién de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

c) Extraer el aceite de oliva en las condiciones estableci-
das en los manuales de procedimientos y calidad.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

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

- Fundamentos de las operaciones de extraccion de acei-
tes de oliva.

- Caracterizacion y acondicionamiento de aceitunas y ma-
terias auxiliares.

- Seleccion, limpieza, preparacion y regulacion de equipos
e instalaciones.

- ldentificacion, secuenciacion y ejecucion de las opera-
ciones de extraccion.

- Caracterizacion y tratamiento de los subproductos de
almazara.

- Control del proceso y del producto. Toma de muestras y
controles basicos. Registro de los pardmetros de control.

- Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccion en el
manejo de instalaciones y equipos.

Mddulo Profesional: Elaboracion de vinos.
Cddigo: 0318.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Realiza las operaciones prefermentativas describiendo
sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las operaciones prefermentativas,
relacionandolas con las caracteristicas de la materia prima.

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recep-
cién, tratamientos mecanicos de la uva y obtencion del mosto.

¢) Se han acondicionado y preparado las instalaciones
para la elaboracion.

d) Se han manejado y regulado los equipos de recepcion,
seleccion, descarga, tratamientos mecanicos de la uva y encu-
bado, realizando el mantenimiento de primer nivel.

e) Se ha sulfitado en el momento y dosis adecuadas.

f) Se han reconocido las caracteristicas del mosto y es-
tablecido las variables del proceso en la obtencion de mostos
concentrados.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para el des-
fangado de los mostos.

h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
bésicos.

i) Se han realizado las correcciones necesarias segin los
criterios establecidos.

j) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida du-
rante el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales en el manejo de maquinaria,
equipos e instalaciones.

~ 2.Conduce los procesos de fermentacion alcohdlica y mace-
racion describiendo sus fundamentos y las técnicas asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fer-
mentacion alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la mace-
racion y su influencia en la calidad del vino.

¢) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, produc-
tos auxiliares y otros, en las condiciones especificadas en los
manuales de procedimiento.

d) Se ha controlado que los pardmetros de fermentacion
y maceracion se mantienen dentro de los limites establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, ba-
zuqueos, remontado y otras.

f) Se ha determinado la duracién del encubado en funcién
del tipo de vino que se va a obtener, estado de la materia pri-
ma y de las condiciones técnicas de la bodega.

g) Se ha realizado el descube, prensado y trasiegos en el
momento y la forma indicados.

h) Se han realizado los controles analiticos y organolépti-
cos durante el proceso aplicando las medidas correctoras ante
las desviaciones.

i) Se ha registrado y archivado la informacién obtenida
sobre el desarrollo del proceso.
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j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

~ 3. Controla la fermentacion malol_élctica relacionando las
variables del proceso con las caracteristicas del producto final.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacion ma-
lolactica y su influencia en la calidad del vino.

b) Se han identificado los agentes responsables y los fac-
tores que influyen en su desarrollo.

¢) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del
uso de bacterias lacticas comerciales para el desarrollo de la
fermentacion malolactica.

d) Se han identificado las desviaciones o alteraciones de
los vinos durante la fermentacion malolactica.

e) Se han realizado los anélisis basicos para el seguimien-
to y control final de la fermentacién malolactica aplicando las
medidas correctoras.

f) Se han reconocido otras alternativas tecnoldgicas.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

h) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

4. Estabiliza los vinos, justificando los métodos y produc-
tos empleados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los enturbiamientos, precipitaciones
y alteraciones en los vinos y otras bebidas

b) Se han caracterizado los productos clarificantes, el
modo de empleo y los factores que influyen en la clarificacion.

¢) Se han realizado los ensayos de clarificacién para de-
terminar el tipo de clarificante y la dosis que se debe aplicar.

d) Se han preparado y adicionado los clarificantes elegi-
dos segun el protocolo establecido para cada producto.

e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los dife-
rentes sistemas de filtracion.

f) Se han realizado las operaciones de preparacion de
los filtros.

g) Se ha filtrado el producto obtenido controlando los
parametros y aplicando las medidas correctoras ante las des-
viaciones.

h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los vinos.

i) Se han identificado los métodos de estabilizacion
biolégica.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales en las operaciones de estabiliza-
cion de los vinos.

5. Efectla el acabado y crianza de los vinos relacionando
las técnicas de envejecimiento con el producto que se va a
obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la idoneidad de un vino para su crianza
segun sus caracteristicas organolépticas y analiticas.

b) Se ha reconocido la influencia del tipo de barrica y de
las condiciones ambientales en la crianza.

¢) Se han controlado y regulado las condiciones ambien-
tales de la nave de crianza.

d) Se han realizado los trasiegos, rellenos, correcciones y
otras operaciones durante la crianza.

e) Se han realizado los controles basicos para conducir el
proceso de crianza.

f) Se han identificado los riesgos durante la crianza.

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

h) Se han realizado los «coupages» segln las especifica-
ciones establecidas.

i) Se han reconocido los factores que influyen en el enve-
jecimiento en botella.

j) Se ha registrado y archivado la informacién obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

k) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales.

6. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y
otros describiendo los procedimientos y las técnicas asociadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa que define la elabora-
cién de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia pri-
ma para la elaboracién de vinos espumosos, dulces, licorosos
Y generosos.

c) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos
espumosos.

d) Se ha identificado la maquinaria especifica para la es-
tabilizacion y envasado de los vinos espumosos.

e) Se han determinado las condiciones para la pasifica-
cion de la uva.

f) Se han reconocido los métodos de elaboracion de vinos
dulces y licorosos.

g) Se han reconocido las caracteristicas especificas que
se requieren para la elaboracion de vinos generosos.

h) Se han identificado las diferencias entre la crianza oxi-
dativa y la crianza biolégica y su influencia en las caracteristi-
cas organolépticas de l0s vinos generosos.

i) Se han realizado las operaciones especificas para la elabo-
racion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros.

Duracién: 256 horas.
Contenidos basicos:

Operaciones prefermentativas:

- Sistemas de elaboracion. Operaciones prefermentativas.
Vino blanco, vino tinto, vino rosado y otros.

- Limpieza, regulacion y preparacion de instalaciones y
maquinaria. Depositos, equipos de frio, tolva, sinfin, estrujado-
ra, despalilladora, bomba de vendimia, conducciones, valvulas.

- Recepcion. Seleccion. Transporte en cajas, mesas de se-
leccién. Toma de muestras, descarga, despalillado, estrujado
y encubado.

- Controles basicos en la recepcion. Peso, grado proba-
ble, acidez, estado sanitario. Registro de datos identificativos y
analiticos (variedad, parcela y otros).

- Encubado. Modos operativos. Encubado por gravedad.

- Anhidrido sulfuroso. Definicion, propiedades e importan-
cia. Formas de adicionarlo. Dosis.

- El mosto. Concentracion de mostos. Tipos. Sistemas de
elaboracion.

- Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos. Dindmico
(filtro de vacio, centrifuga, flotacién) y estatico.

- Determinaciones béasicas en el encubado. Densidad,
masa volimica, grado probable, acidez total y otros.

- Interpretacion de resultados y realizacién de correccio-
nes (acidez, grado, taninos).

- Registro de operaciones, productos, dosis y controles
realizados.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos
laborales en bodega.

Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

- Fermentacion alcohélica. Factores que influyen. Control.
Desviacion. )

- Maceracion. Controles. Indices de color y de compues-
tos fendlicos. Maceracion prefermentativa, maceracion pelicu-
lar. Criomaceracion. Uso de la nieve carbdnica.
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- Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA. (levaduras
comerciales). Adicion de nutrientes y activadores de fermentacion.

- Los compuestos polifenélicos y su influencia en la cali-
dad de los vinos tintos.

- Encubado. Criterios de aplicacion. Tipo de vino, estado
de la materia prima, tipo y nimero de depésitos. Duracion.

- Operaciones que favorecen y controlan la maceracion.
Remontados, bazuqueos, maceracion postfermentativa, refri-
geracion y otros.

- Los problemas fermentativos. Ralentizaciones y paradas
de fermentacion. Riesgos, causas, soluciones y prevencion.

- Controles bésicos en el vino descubado. Grado alcoh6-
lico, acidez total, acidez volatil, azticares reductores, parame-
tros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

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

- Pardmetros analiticos y organolépticos basicos en el vino
descubado. Medidas correctoras.

- Alternativas a la vinificacion clasica. Vinos blancos y ro-
sados fermentados en barrica. Tintos de maceracion carbo-
nica. Empleo de enzimas de extraccion. Adicién de taninos.
Chips. Microoxigenacion.

- Registro y archivo de informacion obtenida en el desarro-
llo del proceso.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales. Riesgos del dioxido de carbono.

Control de la fermentacion malolactica:

- Influencia de la FML (fermentacion malolactica) en la ca-
lidad de los vinos.

- Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML. Fac-
tores que influyen (temperatura, nivel de anhidrido sulfuroso, pH).

- Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nu-
trientes especificos para favorecer la FML. Aplicaciones.

- Desviaciones de la FML. Reduccion de los vinos. Exce-
sos de aromas lacticos, mantequilla. Incremento de la acidez
volatil. Otros gustos y aromas anormales. Control del desarro-
llo de Brettanomyces.

- Control del desarrollo de la FML. Cromatografias de pa-
pel, control del acido mélico, acidez total y acidez volatil. Apli-
cacion de medidas correctoras.

- Opciones tecnoldgicas innovadoras previas y posteriores
al desarrollo de la fermentacion. Micro-oxigenacion. Fermenta-
cién malolactica en barrica. Crianza sobre lias.

- Trasiego y sulfitado del vino.

- Trazabilidad en el proceso.

Estabilizacion de los vinos:

- Enturbiamientos, precipitados, quiebras y otras alte-
raciones.

- Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

- Clarificacion. Productos clarificantes. Efectos. Dosis.
Preparacion. Factores que influyen. Ensayos y protocolo de
clarificacion. Control de la estabilidad coloidal.

- Filtracién. Fundamentos. Tipos de filtracidn (profundi-
dad, superficie, tangencial).

- Materias filtrantes y sistemas de filtracion. Tierras, pla-
cas, cartuchos lenticulares, bujias, vacio de membrana, tan-
genciales y otros. Caracterizacion.

- Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operacio-
nes de limpieza y desinfeccion. Mantenimiento y preparacion.

- Control de los pardmetros de filtracion (caudal, presion,
limpidez) y del estado de las materias filtrantes (punto de bur-
buja, test de integridad).

- Centrifugacion. Aplicaciones tecnoldgicas.

- Tratamientos para la estabilizacion tartrica. Frio, &cido
metatartrico, manoproteinas, otros en fase de experimenta-
cion. Alternativas tecnoldgicas.

- Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnoldgicos. Flash-
pasteurizacion. Filtracion amicrdbica. Influencia en la calidad
de los vinos.

- Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales en las operaciones de estabilizacion de los vinos.

Procesos de acabado y crianza:

- Parametros analiticos y caracteristicas organolépticas
de los vinos destinados a crianza.

- El roble. Origenes. Composicion. Fabricacién de barri-
cas. Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las
caracteristicas organolépticas.

- Fenémenos fisico-quimicos durante la crianza.

- Condiciones ambientales de la nave de crianza. Hume-
dad. Temperatura.

- Operaciones durante la crianza. Llenado, trasiegos, relle-
nos, correcciones y otros.

- Controles basicos durante el acabado y crianza. Tiempo
de estancia en barrica.

- Riesgos durante la crianza. Bacterias acéticas. Bretta-
nomyces. Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.

- Alternativas a la crianza. Chips, virutas, tacos, zig-zag,
micro-oxigenacion.

- Coupages Y tipificacion.

- Envejecimiento en botella. Fendmenos fisico-quimicos.
Condiciones ambientales.

- Trazabilidad en el proceso.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales en la crianza.

Elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, gene-
rosos y otros:

- Normativa de elaboracién de vinos espumosos, dulces,
licorosos, generosos y otros.

- Caracteristicas de la materia prima. Variedades. Estado
de madurez.

- Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Méto-
do tradicional, Charmat o granvas, transfer, gasificado.

Toma de espuma. Segunda fermentacion. Levaduras es-
pecificas.

Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos. Es-
pecificidades.

- Vinos dulces vy licorosos. Tipos. Malaga, Pedro Ximénez
y otros. Pasificacion. Métodos de elaboracion. Estabilizacion y
conservacion.

- Vinos generosos andaluces. Tipos. Fino, manzanilla, olo-
roso, amontillado y otros. Crianza biolégica o bajo velo de flor
y crianza oxidativa. Fundamentos. Sistemas de criadera y sole-
ra. Caracteristicas de las bodegas. Condiciones ambientales.
Influencia organoléptica.

- Vinos ecolégicos. Caracteristicas y tipos.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de elaboracién/transformacion
de vinos y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracion de vinos incluye aspectos como:

Recepcién de materias primas y auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionado de materias primas y auxiliares.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y desviaciones del proceso
productivo.
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Operaciones de estabilizacion y acabado.
Operaciones de envasado y embalaje.
Registro de pardmetros del proceso.
Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en la elaboracion de:

Vinos.

Vinos espumosos y generosos.
Productos derivados de la uva y el vino.
Concentracion de mostos.

La formacidn del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacién asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacion para controlar las fermen-
taciones vinicas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion rela-
ciondndolas con las caracteristicas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

e) Controlar las fermentaciones vinicas segiin el manual
de procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo
las contingencias que se presenten.

g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion,
de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de
vinificacion.

- Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.

- Conocimiento de los fundamentos del envasado y
embalaje.

- Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos
y generosos asi como sus especificidades en cuanto a elabora-
cion, estabilizacion y envasado.

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

- Realizacion de las operaciones de estabilizacion y crian-
za en el taller-bodega.

- Realizacion de las operaciones de envasado y embalaje
en el taller-bodega.

- Realizacion de los controles de las operaciones.

- Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccion necesa-
rias en instalaciones, manejo de equipos y productos de esta-
bilizacion y envasado.

Médulo Profesional: Principios de mantenimiento electro-
mecanico.

Cddigo: 0116

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maqui-
nas e instalaciones describiendo la funcién que realizan y su
influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos principales que cons-
tituyen los grupos mecanicos de los equipos e instalaciones.

b) Se ha descrito la funcién que realizan y las caracteristi-
cas técnicas basicas de los elementos.

¢) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores
y transformadores del movimiento reconociéndose su presen-
cia en los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcién
de la transformacion que realizan.
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e) Se han descrito las relaciones funcionales de los ele-
mentos y piezas de 10s grupos.

f) Se han identificado las propiedades y caracteristicas de
los materiales empleados en los mecanismos.

g) Se han identificado las partes o puntos criticos de los
elementos y piezas donde pueden aparecer desgastes razo-
nando las causas que los originan.

h) Se han analizado las medidas de prevencion y seguri-
dad a tener en cuenta en el funcionamiento de los elementos
mecanicos.

2. Reconoce los elementos que intervienen en las insta-
laciones neumaticas analizando la funcion que realizan y su
influencia en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los usos de la neumatica como técnica
de aplicacion del aire comprimido.

b) Se han definido las propiedades del aire comprimido.

¢) Se han identificado los circuitos de produccion y tra-
tamiento del aire comprimido, describiendo la misién de sus
elementos principales.

d) Se han identificado las redes de distribucion del aire
comprimido y sus elementos de proteccién.

e) Se han identificado los elementos neumaticos de re-
gulacion y control, reconociéndose su presencia en las insta-
laciones.

f) Se han descrito los elementos neumaticos de acciona-
miento o de trabajo, identificAndose su presencia en equipos
de proceso.

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de
circuitos neumaticos simples manuales, semiautomaticos y
automaticos.

h) Se han enumerado las anomalias méas frecuentes de
las instalaciones neumaticas y sus medidas correctoras.

i) Se ha valorado la utilidad del aire comprimido en la au-
tomatizacion de los procesos del sector.

3. Reconoce los elementos de las instalaciones hidrauli-
cas describiendo la funcion que realizan.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sistemas hidraulicos como medios
de produccion y transmision de energia.

b) Se han enumerado los principios fisicos fundamentales
de la hidraulica.

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus pro-
piedades.

d) Se han relacionado los elementos hidraulicos con su
simbologia.

e) Se ha identificado la unidad hidraulica y sus elementos
funcionales y de proteccion.

f) Se han relacionado los elementos hidraulicos de trabajo
con el tipo de mantenimiento que hay que realizar.

g) Se han descrito el funcionamiento de esquemas de cir-
cuitos hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del em-
pleo de instalaciones hidraulicas en la automatizacion de pro-
ceso del sector.

i) Se han citado las anomalias més frecuentes de las ins-
talaciones hidraulicas y sus medidas correctoras.

4. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas des-
cribiendo la mision que realizan en el conjunto de la instalacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito la estructura basica de las instalacio-
nes eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccidn, manio-
bra y conexion de los circuitos eléctricos

¢) Se han relacionado el funcionamiento de instalaciones
eléctricas aplicadas a los equipos industriales con su esquema
unifilar.

d) Se ha relacionado los elementos de proteccién y ma-
niobra con el correcto funcionamiento y proteccion de las ins-
talaciones eléctricas aplicadas a los equipos del sector.

e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, inten-
sidad, potencia y caida de tensidn, entre otros) en instalacio-
nes basicas aplicadas del sector.

f) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones eléctricas aplicadas del
sector.

g) Se han reconocido los elementos eléctricos de control
y maniobra y su funcion.

h) Se han relacionado las caracteristicas eléctricas de los
dispositivos de proteccion con las lineas y receptores eléctri-
Cos que deben proteger.

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacion de los distintos
componentes eléctricos/electronicos.

5. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos cons-
tructivos que intervienen en el acoplamiento de los equipos
industriales del sector describiendo su funcionamiento y apli-
caciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las maquinas eléctricas utilizadas
en los equipos e instalaciones del sector.

b) Se han clasificado las maquinas eléctricas por su tipo-
logia y funcion.

c) Se ha descrito el funcionamiento asi como las caracteris-
ticas de las maquinas eléctricas y su aplicacion en el sector.

d) Se ha relacionado la informacion de la placa de ca-
racteristicas con las magnitudes eléctricas y mecanicas de la
instalacion.

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arran-
que e inversion de giro) de las maquinas eléctricas y sus pro-
tecciones mediante su simbologia.

f) Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su
régimen de funcionamiento de vacio y carga y sus proteccio-
nes eléctricas.

g) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones téc-
nicas del REBT en las instalaciones de alimentacion de las ma-
quinas eléctricas.

h) Se han identificado los sistemas de acoplamiento de
las maquinas eléctricas a los equipos industriales del sector.

i) Se han relacionado los sistemas de sujecién de las ma-
quinas eléctricas al equipo (tipo de movimiento, potencia de
transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

j) Se han descrito las condiciones de seguridad y preven-
cion que se deben aplicar en la manipulacion de los circuitos y
maquinas eléctricas en funcionamiento.

6. Aplica el mantenimiento de primer nivel relacionando
los procedimientos utilizados con los equipos e instalaciones
implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los procedimientos de cada una de las
operaciones de mantenimiento de primer nivel (basico) que
deben ser realizadas sobre los equipos.

b) Se han identificado los elementos sobre los que se
deben realizar las operaciones de mantenimiento preventivo/
correctivo de primer nivel.

¢) Se han indicado las averias mas frecuentes que se pro-
ducen en los equipos e instalaciones.

d) Se han identificado los equipos y herramientas nece-
sarias para realizar las labores de mantenimiento de primer
nivel.
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e) Se han determinado las condiciones requeridas del
area de trabajo para intervenciones de mantenimiento.

f) Se han puesto en marcha o invertido el sentido de giro
de motores electricos midiendo las magnitudes fundamenta-
les durante el proceso.

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitu-
cién de elementos basicos en los equipos e instalaciones.

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operacio-
nes de mantenimiento realizadas.

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase
y comprobacion del estado de la instalacion y equipos en el
mantenimiento de primer nivel.

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion
y seguridad relativas al mantenimiento de equipos e instala-
ciones.

Duracion: 63 horas.
Contenidos basicos:

Identificacion de elementos mecanicos:

- Materiales. Comportamiento y propiedades de los princi-
pales materiales de los equipos e instalaciones.

- Nomenclatura y siglas de comercializacién.

- Cinematica y dinamica de las maquinas.

- Elementos mecénicos transmisores del movimiento.
Descripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento de
primer nivel.

- Elementos mecanicos transformadores del movimiento.
Descripcion, funcionamiento, simbologia.

- Elementos mecanicos de union. Descripcién, funcio-
namiento, mantenimiento de primer nivel.

- Elementos mecéanicos auxiliares. Descripcion, funcio-
namiento, mantenimiento de primer nivel.

- Normas de prevencidn y seguridad en el manejo de ele-
mentos mecanicos.

- Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos.
Lubricacion y mantenimiento preventivo.

“Reconocimiento de elementos de las instalaciones neu-
maticas:

- Circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimi-
do. Descripcion, elementos, funcionamiento, simbologia, man-
tenimiento y medidas de seguridad.

- Redes de distribucion del aire comprimido. Caracteristi-
cas y materiales constructivos.

- Elementos neumaticos de regulacién y control. Descrip-
cién, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas
de seguridad.

- Elementos neumadticos de accionamiento o actuadores.
Descripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y
medidas de seguridad.

- Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos ma-
nuales, semiautomaticos y automaticos.

- Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del
sector.

Reconocimiento de elementos de las instalaciones hi-
draulicas:

- Unidad hidraulica. Fundamentos, elementos, funcionamien-
to, mantenimiento de primer nivel y medidas de seguridad.

- Elementos hidraulicos de distribucién y regulacion. Des-
cripcion, funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medi-
das de seguridad.

- Elementos hidraulicos de trabajo. Descripcion, funcio-
namiento, simbologia y mantenimiento.

- Lectura de esquemas de circuitos hidréaulicos.

- Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas:

- Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofésica.

- Magnitudes eléctricas fundamentales. Definicion, unidades.

- Relaciones fundamentales. Célculo de magnitudes basi-
cas de las instalaciones.

- Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos.
Descripcion, simbologia y funcionamiento.

- Elementos de proteccion de circuitos eléctricos. Descrip-
cién, simbologia y funcionamiento.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento
en equipos industriales:

- Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y ca-
racteristicas.

- Clasificacion de las maquinas eléctricas. Generadores,
transformadores y motores.

- Partes constructivas. Funcionamiento.

- Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes de las
instalacion instalaciones de alimentacion y arranque de las
maquinas.

- Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equi-
pos industriales.

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

Aplicacién de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

- Operaciones de mantenimiento preventivo. Limpieza de
filtros, cambio de discos ciegos, apretado de cierres, acondi-
cionamiento de balsas, limpieza de mecheros, regrases, pur-
gas, revisiones reglamentarias.

- Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion
de elementos).

- Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de
prevencion de riesgos laborales.

- Médulo Profesional: Acondicionamiento de aceites
de oliva.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional es un modulo de soporte, por lo
que da respuesta a la necesidad de proporcionar una adecua-
da base teorica y practica para la comprension y aplicacion de
técnicas basicas de mantenimiento de equipos e instalaciones
utilizadas en el sector.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican:

Aceites de oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
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raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencién de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Regular los equipos de produccién en funcién de los
requerimientos del proceso productivo.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

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

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Reconocimiento y manejo de los elementos mecanicos,
neumaticos, hidraulicos, eléctricos y electromagnéticos de los
equipos.

- Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de
control.

- Preparacion del area de trabajo para actuaciones exter-
nas de mantenimiento.

- Realizacién del mantenimiento de primer nivel en equipos
de extraccion de aceites de oliva y procesos de vinificacion.

- Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalacio-
nes para el acondicionado y estabilizacion de aceites de oliva
Y Vinos.

- Aplicacion de las normas de seguridad en el manejo de
equipos e instalaciones.

- Realizacion de las operaciones de limpieza, mante-
nimiento y preparacion de la maquinaria.

- Manejo y regulacién de los equipos e instalaciones.

Para la aplicacion de los principios de mantenimiento
electromecanico, analizando el proceso que hay que seguir, y
la calidad del producto que se desea obtener, deben observar-
se actuaciones relativas a:

- La aplicacion de las medidas de seguridad y aplicacion de
los equipos de proteccion individual en la ejecucion operativa.

- La aplicacion de criterios de calidad en cada fase del
proceso.

- La aplicacion de la normativa de proteccion ambiental
relacionada con los residuos, aspectos contaminantes y trata-
miento de los mismos.

- La deteccion de fallos o desajustes en la ejecucion de
las fases del proceso mediante la verificacion y valoracion del
producto obtenido.

Mddulo Profesional: Acondicionamiento de aceites de oliva.
Cddigo: 0319.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Refina aceites de oliva y de orujo justificando los proce-
dimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los fundamentos de la refinacion fisica,
quimica y fisico-quimica.

b) Se ha seleccionado el tipo de refinacion, relacionandolo
con las caracteristicas del aceite que se va a refinar.

c) Se han secuenciado las operaciones de refinacion de-
pendiendo de las caracteristicas de los aceites.

d) Se han identificado los equipos para la refinacién de
aceites de oliva y orujo.

e) Se ha realizado la carga de los equipos y se han dosifi-
cado las materias auxiliares.

f) Se han refinado los aceites de oliva y de orujo, de
acuerdo con los procedimientos establecidos, realizando los
controles basicos.

g) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus
medidas correctoras.

h) Se han reconocido los residuos de refinerfa y los trata-
mientos para su posterior reutilizacion y aprovechamiento.

i) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales.

2. Almacena aceites de oliva describiendo los proce-
dimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las bodegas para el almacena-
miento de los aceites de oliva.

b) Se han reconocido las normas de funcionamiento de
las bodegas.

c) Se han seleccionado los equipos de trasiego y los dep6-
sitos de almacenamiento.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza de las
instalaciones, utilizando los productos adecuados.

e) Se ha trasegado el aceite y llenado los depositos.

f) Se han realizado los controles basicos de calidad.

g) Se han reconocido las desviaciones mas frecuentes,
analizando las causas y las medidas correctoras.

h) Se han cumplimentado los registros que aseguran la
trazabilidad.

i) Se han relacionado las existencias en bodega con los
rendimientos del proceso.

J) Se ha almacenado el aceite de oliva virgen en atmdsfe-
ras pobres de oxigeno, justificando su utilizacion.

k) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y
prevencion de riesgos laborales.

3. Clasifica los aceites de oliva, realizando los analisis ba-
sicos que garantizan la calidad.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas de los tipos de acei-
tes de oliva.

b) Se han definido los criterios de calidad y los parame-
tros que la determinan.

¢) Se han reconocido los fundamentos y metodologia de
los controles basicos.
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d) Se han identificado los equipos e instrumentos de me-
dida de los controles basicos.

e) Se ha determinado la acidez, indice de peréxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas.

f) Se han interpretado los resultados de los controles
bésicos.

g) Se ha realizado el anélisis sensorial del aceite y asigna-
do la valoracion organoléptica.

h) Se ha valorado la calidad del aceite de oliva virgen y
sus beneficios para la salud.

4. Conduce las operaciones de filtracion describiendo sus
fundamentos e influencia en la conservacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado el «coupage» de los aceites de oliva de
acuerdo con las especificaciones.

b) Se han identificado los tipos y sistemas de filtracion.

c) Se han relacionado las caracteristicas del aceite que se
va a filtrar con el material filtrante que se tiene que utilizar.

d) Se han reconocido las consecuencias de la filtracién en
la conservacion del aceite.

e) Se han identificado las operaciones de preparacion de
los filtros.

f) Se han preparado los filtros y realizado las operaciones
de filtracion.

g) Se han reconocido los pardmetros y dispositivos de
control.

h) Se han identificado las desviaciones y sus medidas co-
rrectoras.

i) Se ha valorado la influencia de la filtracion en la imagen
del producto y de la marca.

5. Envasa aceites de oliva justificando el material y el pro-
cedimiento seleccionado.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los métodos de envasado y embalaje.

b) Se han identificado los materiales de envasado y su
influencia en la conservacion.

¢) Se han regulado y manejado los equipos de envasado,
etiquetado y embalaje.

d) Se han realizado los controles sistematicos de llenado
y cierre.

e) Se ha etiquetado el producto envasado.

f) Se ha aplicado el método de identificacion de la produc-
cidn para garantizar la trazabilidad.

) Se han embalado y paletizado los productos envasados.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad
durante el envasado.

i) Se ha realizado la recogida selectiva y reutilizacion de
los materiales de envasado y embalaje.

Duracién: 168 horas.
Contenidos basicos:

Refinado de aceites de oliva:

- Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-
quimica.

- Caracteristicas del aceite de oliva a refinar y su relacion
con el tipo de refinado.

- Lineas de refinacion. Equipos especificos (decolorador,
desorodizador, reactores, destiladores). Equipos genéricos
(tanques de tratamiento, mezclado y decantacion; dosificado-
res, centrifugadoras, filtros y otros.)

- Proceso de refinacion. Desgomado. Neutralizacion.
Winterizacion. Lavado. Decoloracién. Desodorizacidn. Obje-
tivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y do-
sificacion.

- Control de calidad durante la refinacién. Medidas co-
rrectoras. . . o
- Tratamiento de residuos de refineria. Aplicaciones.

Almacenamiento de los aceites de oliva:

- Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas fundamen-
tales y factores.

- Caracteristicas de una bodega, depdsitos y equipos
auxiliares.

- Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.

- Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega. Nor-
mas de funcionamiento.

- Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas
correctoras.

- Documentacion y registros en bodega.

- Relacién entre las existencias en bodega con los analisis
de la aceituna. Rendimiento industrial.

- Almacenamiento del aceite de oliva virgen en atmosfe-
ras inertes.

- Medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos
laborales en bodega.

Clasificacion de los aceites de oliva:

- Tipos de aceite de oliva. Caracteristicas

- Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

- Criterios de calidad y parametros que la determinan.

- Fundamentos y metodologia de los controles basicos.
(Acidez, indice de perdxidos, K270, humedad y materias vola-
tiles e impurezas)

- Equipos e instrumentos de medida para los controles
bésicos.

- Interpretacion de los resultados. Documentacion.

- Valoracion organoléptica en la clasificacion de los acei-
tes de oliva.

Operaciones de filtracién del aceite de oliva:

- Tipificacion y coupages de aceites de oliva.

- Filtracién. Fundamentos y tipos. Influencia en la con-
servacion.

- Preparacion y manejo de los filtros. Tipos de filtros y
material filtrante.

- Control de calidad en la filtracion. Parametros y disposi-
tivos de control.

- Documentacion y registros. Medidas correctoras.

- Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos
de filtracion.

- Influencia de la filtracion en la imagen del producto y de
la marca.

Operaciones de envasado:

- Caracteristicas del envase y embalaje. Funcion. Mate-
riales. Incompatibilidades, formatos, conservacion y almace-
namiento.

- Métodos de envasado y embalaje.

- Etiquetado. Normativa. Tipos y cédigos. Productos adhe-
sivos y otros auxiliares.

- [dentificacion de los equipos de envasado, etiquetado y
embalaje. Regulacion y manejo.

- Procedimientos de llenado y cierre de envases. Contro-
les basicos.

- Identificacion del lote y trazabilidad.

- Control de calidad en envasado y embalaje.

- Documentacion y registros. Medidas correctoras.

- Procedimientos de recogida selectiva y reutilizacion de
los materiales de envasado y embalaje.



Pagina nim. 162

BOJA nim. 220

Sevilla, 11 de noviembre 2009

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcion de acondicionamiento de aceites
de oliva y de orujo.

El acondicionamiento de aceites incluye aspectos como:

Recepcion de materia primas y auxiliares.

Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

Preparacion y acondicionamiento de materias primas y
auxiliares.

Ejecucion del proceso productivo.

Control del proceso productivo.

Toma de muestras y control durante el proceso.

Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proce-
so productivo.

Operaciones de almacenamiento.

Operaciones de envasado y embalaje.

Registro de pardmetros de control.

Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye as-
pectos como:

Preparacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.
Limpieza de equipos e instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones
se aplican en el acondicionamiento de:

Aceites de oliva.
Aceites de orujo de oliva.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva relacionandolas con las caracteristicas del
producto para su aplicacion.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacion, distribucion y tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

k) Identificar y medir los pardmetros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-

plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Regular los equipos de produccién en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

d) Conducir las operaciones de refinado y acondicionado
de aceites de oliva de acuerdo con los requerimientos del pro-
ducto que se va a obtener.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados,
asegurando su integridad durante su distribucion y comercia-
lizacion.

i) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Fundamentos de la refinacién. Tipos y operaciones.

- Objetivos y factores de las diferentes etapas en la re-
finacion.

- Almacenamiento y conservacion del aceite de oliva.

- Operaciones de filtracion, envasado y embalaje.

- Criterios de calidad y anélisis del aceite de oliva.

- Adopcion de medidas de seguridad y proteccién en el
manejo de instalaciones y equipos.

Médulo Profesional: Elaboracion de otras bebidas y de-
rivados.

Cddigo: 0320.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Recepciona las materias primas y auxiliares relacionan-
dolos con los procesos de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que defi-
ne la composicion de los productos y la utilizacion de las mate-
rias primas y auxiliares.

b) Se han determinado las condiciones que deben cum-
plir los locales de almacenamiento.
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c) Se han recepcionado las materias primas y auxiliares.

d) Se han reconocido los procedimientos utilizados en la
identificacion, clasificacion y almacenamiento de materias pri-
mas y auxiliares.

e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion de las
materias primas durante su almacenamiento.

f) Se han almacenado las materias primas y auxiliares de
acuerdo a sus caracteristicas.

g) Se ha registrado y archivado la informacion generada
durante la recepcion.

2. Elabora destilados y licores identificando las operacio-
nes, productos y medios empleados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa asociada a los produc-
tos de destileria y licoreria.

b) Se han reconocido los fundamentos del proceso de
destilacion.

c) Se ha identificado el funcionamiento y constitucion de
los equipos utilizados en los procesos de destilacion y elabora-
cién de licores y aguardientes.

d) Se ha realizado la destilacion de vinos y orujos.

e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacion que
puede producirse en los productos destilados durante su al-
macenamiento o envejecimiento.

f) Se han caracterizado los subproductos de la destilacion
y su aprovechamiento.

g) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos es-
tableciendo su destino y los tratamientos que se van a emplear.

h) Se han elaborado licores reconociendo los procesos y
formulas de elaboracion.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

J) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencién de
riesgos laborales.

3. Elabora vinagre y sidra describiendo sus fundamentos
tecnoldgicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos.

b) Se han relacionado los productos que se desean obte-
ner con las materias primas y auxiliares.

¢) Se han reconocido los fundamentos de la elaboracion
de vinagre, sus alteraciones y sus aplicaciones.

d) Se han identificado los métodos de obtencion de vinagre.

e) Se ha obtenido vinagre a partir de diferentes sustratos.

f) Se ha obtenido sidra identificando las principales eta-
pas de elaboracion.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

4. Obtiene bebidas espirituosas relacionando las materias
primas con las caracteristicas del producto final.
Criterios de evaluacion:

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

b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
los productos que se desean obtener.

¢) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas.

d) Se han caracterizado los procesos de elaboracion y en-
vejecimiento de bebidas espirituosas.

e) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las
caracteristicas finales de las bebidas espirituosas.

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion, des-
tilacion, afiejamiento y mezcla.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

5. Realiza la elaboracién de vinos aromatizados, aperiti-
vos y otros, describiendo sus fundamentos tecnologicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la normativa de vinos aromatizados,
aperitivos y otros.

b) Se han relacionado las materias primas y auxiliares con
los productos a obtener.

c) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de
vinos aromatizados, aperitivos y otros.

d) Se han regulado y/o programado los equipos de elabo-
racion en funcion de los requerimientos del proceso.

e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros
segun los criterios establecidos.

f) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus me-
didas correctoras.

g) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

h) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion
de riesgos laborales.

6. Elabora cerveza describiendo los procedimientos y las
técnicas asociadas. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y recepcionado las materias primas
y auxiliares.

b) Se ha identificado el funcionamiento y constitucién de
los equipos utilizados.

c) Se han aplicado los procesos de elaboracion de la malta.

d) Se ha realizado la maceracion y obtencion del mosto.

e) Se han realizado los procesos de filtracion, ebullicion y
clarificacion del mosto.

f) Se ha conducido la fermentacion inoculando levaduras
y controlando la temperatura.

g) Se han aplicado los procesos de almacenamiento, ma-
duracién y guarda de la cerveza.

h) Se ha realizado la clarificacion, filtracion y pasteuriza-
cion de la cerveza.

i) Se ha realizado la toma de muestras y los controles
basicos.

J) Se han aplicado las medidas de higiene y prevencion de
riesgos laborales.

7. Envasa vinos y otras bebidas, justificando el material y
la técnica seleccionada.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los locales o
zonas destinados al envasado y embalaje.

b) Se han caracterizado los diferentes tipos de lineas de
envasado y embalaje.

c) Se han reconocido las caracteristicas de los materiales
auxiliares de envasado y embalaje y su adecuacion al producto.

d) Se han seleccionado y regulado las maquinas, equipos
e instalaciones, reconociendo los dispositivos de seguridad.

e) Se han realizado las operaciones de mantenimiento,
limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones de en-
vasado y embalaje.

f) Se ha realizado el control de calidad de los materiales
auxiliares de envasado.

g) Se ha realizado el envasado, etiquetado, embalado y
codificado del producto, supervisando su colocacion.

h) Se han realizado los ensayos basicos necesarios para
el control de calidad del producto envasado.
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i) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida
sobre el desarrollo del proceso para garantizar la trazabilidad.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y pre-
vencion de riesgos laborales durante el envasado.

Duracién: 189 horas.
Contenidos basicos:

Recepcién de materias primas y auxiliares:

- Normativa de la calidad de las materias primas y auxilia-
res (normas, reglamentaciones técnico-sanitarias).

- Locales de almacenamiento. Caracteristicas.

- ldentificacidn y caracterizacion de las materias primas
y auxiliares.

- Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

- Transformaciones de la materia prima durante el alma-
cenamiento.

- Registro de la informacion.

- Buenas précticas de manipulacién de materias primas
y auxiliares.

Destilacion y elaboracion de licores y aguardientes:

- Normativa.

- Fundamentos de la destilacion. Leyes.

- Tipos de destilados. Alcoholes, flemas, holandas.

- Equipos de destilacion. Componentes, funcionamiento
y regulacion.

- Destilacion discontinua. Alambique y tipos de alambique.

- Destilacién continua. Columnas de destilacion, elemen-
tos y componentes, clases. Rectificacion.

- Subproductos de destileria. Aprovechamiento.

- Materias primas en licores y aguardientes. Formulas.

- Métodos de elaboracion de licores y aguardientes. Mace-
racion, mezclado.

- Licores sin alcohol.

- Equipos para la elaboracion de licores y aguardientes.
Tanques de maceracion, trituradores, prensas, lavadoras, fil-
tros, alambiques.

- Operaciones de acabado.

- Evolucion y trasformacion de los productos destilados
durante su almacenamiento o envejecimiento.

- Residuos y vertidos obtenidos. Destino y tratamientos.

- Uso eficiente de los recursos energéticos.

- Toma de muestras y controles basicos en el proceso de
destilacion y elaboracion de licores y aguardientes.

Elaboracion de vinagre y sidra:

- Historia y normativa.

- Materias primas y auxiliares.

- El vinagre. Origen. Fermentacion acética. Bacterias
acéticas.

- Diferentes sistemas de produccion de vinagre. Caseros e
industriales (Orleans, Frings, luxemburgués).

- Obtenci6n de vinagre a partir de distintos sustratos.

- Controles y condiciones Optimas para favorecer la fer-
mentacion acética.

- Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre. Mdde-
na, Jerez y otros.

- Envejecimiento.

- Elaboracion y tipos de sidra.

- Précticas y tratamientos permitidos. Operaciones de
acabado.

- Composicién quimica del vinagre y de la sidra. Determi-
naciones analiticas.

- Alteraciones del vinagre y de la sidra.

- Toma de muestras y controles basicos en el proceso de
elaboracion del vinagre.

Obtencién de bebidas espirituosas:

- Denominaciones de origen e identificaciones geograficas
protegidas de bebidas espirituosas. Normativa.

- Materias primas y auxiliares. Clasificacion. Propiedades.

- Elaboraciones. Tipos. Operaciones de proceso (fermen-
tacion, destilacion, mezcla). Equipos.

- Envejecimiento. Influencia en caracteristicas finales.

- Aguardientes de vino (Brandy, Armagnac, y otros).

- Aguardientes de orujo de uva (orujo gallego, Marc y
otros).

- Otras bebidas espirituosas.

- Toma de muestras y controles basicos en la elaboracion
de bebidas espirituosas.

Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros:

- Normativa.

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

- Elaboracion. Especies vegetales empleadas. Técnicas.
Maceracion, adicion de extractos.

- Equipos de elaboracion. Regulacion y/o programacion.

- Obtenci6n de vinos aromatizados, aperitivos y otros.

- Defectos y alteraciones. Medidas correctoras.

- Controles basicos en la elaboracion de vinos aromatiza-
dos, aperitivos y otros.

Elaboracion de cerveza:

- Normativa.

- Tipos de cervezas.

- Materias primas y auxiliares (cebada, malta, lipulo y otras).

- Repercusion de la calidad del agua en la elaboracién de
la cerveza.

- Maquinaria, instalaciones y equipos.

- Malteado y maceracion. Obtencion del mosto.

- Filtracion, ebullicién y clarificacion del mosto.

- Microorganismos. Levaduras y bacterias.

- Fermentacion del mosto.

- Tratamientos post-fermentativos. Clarificacion, filtracion,
pasterizacion y maduracion. Almacenamiento y guarda.

- Composicion y calidad de la cerveza. Toma de muestras
y controles fisicos-quimicos, microbioldgicos y organolépticos
en el proceso de elaboracion de la cerveza.

Envasado de vinos y otras bebidas:

- Caracteristicas de los locales y zonas de envasado.

- Funciones de los envases y embalajes en vinos y otras
bebidas. Tipologia y fundamentos basicos.

- Equipos de envasado. Enjuagadoras, llenadoras, tapo-
nadoras.

- Mantenimiento de primer nivel, regulacion y dispositivos
de seguridad de los equipos de envasado.

- Limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones
de envasado.

- Controles bésicos durante el envasado. Control de calidad
del producto envasado y de los materiales auxiliares de envasado.

- Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de pri-
mer nivel, regulacion, dispositivos de seguridad y limpieza.

- Equipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y
regulacion.

- Codificacion de la informacion del lote. Legislacion. Equi-
pos y técnicas empleadas.

- Andlisis de las anomalias més frecuentes en las lineas
de envasado y embalado y sus medidas correctoras.

- Innovaciones y avances tecnoldgicos en los equipos y
materiales auxiliares de envasado y embalaje (envases, tipos
de cierres, etiquetas y embalajes). Trazabilidad en el proceso.
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Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar las funciones de elaboracion/transforma-
cién y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracion de otras bebidas incluye aspectos como:

Recepcion, conservacion, almacenamiento y preparacion
de la materia prima, auxiliares y productos.

Preparacion y regulacion de los equipos e instalaciones
de los diferentes procesos.

Ejecucion de los procesos de destilacidn, obtencidn de vi-
nagres y otros productos derivados.

Ejecucion de los procesos de elaboracion de bebidas espi-
rituosas, vinos aromatizados, aperitivos y otros.

Aprovechamiento de los subproductos de la vinificacion.

Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

Aplicacion de los productos especificos de limpieza.

Control de los riesgos laborales en el manejo de los equi-
pos e instalaciones.

Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

Aplicacion de las medidas de proteccion ambiental: aho-
rro y alternativas energéticas. Residuos sélidos y envases. Emi-
siones a la atmdsfera. Vertidos enoldgicos: liquidos y sélidos.
Otras técnicas de prevencion o proteccidn.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en la elaboracién de:

Aguardientes y licores

Vinagres.

Malta y cervezas.

Sidra.

Behidas espirituosas.
Aromatizados, aperitivos y otros.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

¢) Reconocer y manipular los elementos de control de los
equipos, relacionandolos con las variables del proceso para
regularlos y/o programarlos.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros
de control justificando su utilizacién para controlar las fermen-
taciones vinicas.

g) Analizar las operaciones del proceso describiendo sus
fundamentos y parametros de control para elaborar destilados
y bebidas espirituosas.

h) Describir las operaciones de acabado y estabilizacion
relacionandolas con las caracteristicas del producto para
aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y em-
balaje relacionandolas con la conservacidn, distribucion vy tra-
zabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equi-
pos, maquinas e instalaciones justificando sus exigencias para
prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
lacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de ries-
go para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencién de
riesgos laborales.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales que se relacio-
nan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

b) Regular los equipos de produccién en funcién de los
requerimientos del proceso productivo.

e) Controlar las fermentaciones vinicas segun el manual
de procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo
las contingencias que se presenten.

f) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condicio-
nes de calidad, seguridad y proteccion ambiental.

g) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion,
de acuerdo con los requerimientos de cada producto.

h) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, ase-
gurando su integridad durante su distribucion y comercializacion.

j) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
elaborados aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemen-
te los recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

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

- Los procedimientos de elaboracion de cervezas, sidras,
mostos, destilados, vinagres y otros productos derivados de la
uvay el vino.

- |dentificacion de los requerimientos y operaciones de
limpieza, preparacion y mantenimiento de los equipos de des-
tileria y licoreria.

- Realizacion en el taller-bodega de las diferentes opera-
ciones de destilacion, elaboracion de licores, aperitivos, cerve-
zas y vinos aromatizados.

- Realizacion de los diferentes controles de la materia pri-
ma, del proceso y del producto terminado.

- Manejo de la informacion asociada al proceso. Instruc-
ciones, controles, elaboracion de informes.

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

Mddulo Profesional: Andlisis sensorial.
Cadigo: 0321.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Prepara los materiales e instalaciones del andlisis sen-
sorial valorando su influencia en la apreciacion de los atributos
organolépticos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las instalaciones y equipamientos
de la sala de cata.

b) Se han descrito las condiciones ambientales de la sala
de cata y su influencia en el andlisis sensorial.

¢) Se han reconocido los materiales auxiliares de la cata
(decantadores, calentadores, escupideras, termometros, saca-
corchos y otros).

d) Se ha justificado la importancia de la forma y tamafio
de la copa de cata en las percepciones sensoriales.

e) Se ha valorado la temperatura en la apreciacion de las
caracteristicas organolépticas.

f) Se han identificado las fichas de cata y las hojas de perfil.

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

h) Se han identificado las pruebas sensoriales: triangula-
res, pareadas, analiticas, de clasificacion, de andlisis gustati-
vo, descriptivo y otras.

i) Se ha valorado el orden y limpieza en la ejecucion de
la cata.

2. Realiza el andlisis sensorial describiendo las fases de
la degustacion. _
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sentidos que intervienen en la de-
gustacion.

b) Se han identificado los atributos positivos y negativos
del aceite de oliva.

¢) Se han caracterizado las principales sustancias del vino
y otras bebidas.

d) Se han reconocido los sabores y aromas fundamentales,
las zonas de impacto y los equilibrios y refuerzos entre ellos.

e) Se han reconocido los umbrales de percepcion de los
aromas y sabores.

f) Se ha descrito la metodologia para la cata de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas.

g) Se ha realizado el andlisis sensorial de aceites de oliva,
vino y otras bebidas.

h) Se ha efectuado una valoracion global del conjunto de
sensaciones.

i) Se ha realizado el registro de las sensaciones organo-
Iépticas en la ficha de cata y hoja de perfil.

3. Relaciona los atributos sensoriales con la calidad del
producto, valorando los factores implicados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la evolucion del concepto de calidad en
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

b) Se han relacionado las sensaciones organolépticas con
la calidad de la materia prima.

¢) Se ha identificado la influencia del sistema de elabora-
cion en los atributos sensoriales del producto.

d) Se ha reconocido la influencia de las condiciones de con-
servacion y almacenamiento en las caracteristicas organolépticas.

e) Se ha valorado la importancia del analisis sensorial en
la clasificacion de los aceites de oliva.

f) Se han reconocido los defectos organolépticos origina-
dos durante el proceso productivo.

g) Se ha valorado la evolucion de las caracteristicas orga-
nolépticas.

h) Se ha comprobado la concordancia de las caracteristi-
cas organolépticas apreciadas con el producto catado.

4. Identifica el origen geografico y varietal de los produc-
tos, reconociendo sus atributos especificos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diferentes regiones producto-
ras (clima, suelo, variedades, técnicas de cultivo).

b) Se han identificado los descriptores propios de cada
variedad y de cada denominacion de origen.

¢) Se ha valorado la influencia de las técnicas de cultivo.

d) Se ha analizado la influencia de las condiciones climati-
cas en la calidad de la cosecha.

) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de
los aceites de oliva virgen, vinos y otras bebidas.

f) Se han tipificado los productos relacionados con un area
geogréfica determinada y con una denominacion de origen.

g) Se ha adoptado una actitud abierta e innovadora ante
la aparicion de nuevos productos, nuevas variedades y nuevas
regiones productoras.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

- Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones
ambientales.

- [dentificacion de los Utiles y accesorios de cata. Copas
de cata normalizadas.

- Organizacion de la cata de aceites de oliva y de vinos.

- Importancia de la temperatura en la apreciacion de las
caracteristicas organolépticas.

- Fichas de cata. Hojas de perfil.

- Tipos de cata. Vocabulario.

- Paneles de cata. Formacion.

- Valoracion del orden y limpieza en las instalaciones, ma-
teriales y durante la ejecucion de la cata.

Analisis sensorial;

- Los sentidos. Funcionamiento. Via retronasal. Entrena-
miento sensorial. Juegos de aromas y defectos.

- Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.

- Descripcion de los componentes de los vinos y otras be-
bidas. Relacion con las caracteristicas organolépticas.

- Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Um-
brales de percepcion.

- Metodologia de la cata de aceites de oliva. Fases de la
degustacion.

- Metodologia de la cata de vinos y otras bebidas. Fases
de la degustacion.

- Registro de las sensaciones organolépticas en fichas de
cata y hojas de perfil.

Relacion de los atributos sensoriales con la calidad del
producto:

- Evolucién del concepto de calidad en aceites de oliva,
vinos y otras bebidas.

- Relacion de las sensaciones organolépticas con los compo-
nentes, calidad de las materias primas y sistema de elaboracion.

- Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

- Valoracion del estado de conservacion de los productos.

- Aplicacion de la cata en la clasificacién de los aceites
de oliva.

- Defectos organolépticos originados en el proceso pro-
ductivo.

- Evolucion de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas
en el tiempo.

- Concordancia de las caracteristicas organolépticas con
el producto catado.

- Valoracion de la relacion calidad/ precio.

Identificacion del origen geografico y varietal:

- Caracterizacion de las regiones productoras y sus paises
de origen. Variedades.

- Descriptores organolépticos asociados a las variedades
de aceituna y uva.
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- Técnicas de cultivo. Influencia en las caracteristicas or-
ganolépticas. Factores geograficos.

- Cosecha. Influencia del clima.

- Caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva vir-
gen, vinos y otras bebidas.

- Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion. De-
nominaciones de Origen en Andalucia. Legislacion. Variedades
mas representativas y atributos organolépticos.

- Adopcién de una actitud abierta e innovadora ante otros
productos, variedades y regiones productoras.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar las funciones de elaboracion/transforma-
cion y control de calidad y comercio y promocidn, en el sector
oleicala, vinicola y de otras bebidas.

La elaboracién/transformacion de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas incluye aspectos como:

Control organoléptico de la calidad de la materia prima.

Control organoléptico del proceso de transformacion de
la materia prima.

Control organoléptico de las desviaciones durante el proceso.

El control de calidad incluye aspectos como:

Control organoléptico del producto final.

El comercio y la promocién incluye aspectos como:

Conocimiento de las regiones productoras.

Conocimiento de las denominaciones de origen.

Conocimiento de nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidn se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.

Cerveza.

Sidra.

Licores.
Destilados.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) ldentificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

k) Identificar y medir los parametros de calidad de los
productos relacionandolos con las exigencias del producto y
del proceso para verificar su calidad.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

J) Verificar la calidad de los productos elaborados, reali-
zando controles basicos y registrando los resultados.

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre;

- Caracterizacion de los materiales e instalaciones utiliza-
dos en el andlisis sensorial y su influencia.

- La metodologia empleada en el andlisis organoléptico.

- Relacion de las caracteristicas organolépticas del pro-
ducto con su calidad.

- Relacion de las caracteristicas sensoriales con la mate-
ria prima y el origen geogréfico.

Mddulo Profesional: Venta y comercializacion de produc-
tos alimentarios.

Cddigo: 0146.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Establece los precios de los productos alimentarios ela-
borados, analizando costes y beneficios.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de costes existentes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el
coste y en el beneficio.

¢) Se han interpretado las formulas y conceptos de inte-
rés, descuento y margenes comerciales.

d) Se han identificado los condicionantes de los precios
de venta de los productos alimentarios.

e) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio
establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir de la variacion
de los costes.

2. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los di-
ferentes canales de comercializacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los produc-
tos, la imagen de marca y el posicionamiento de la empresa y
de la competencia.

b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la
operacion de venta.

¢) Se han reconocido los sistemas de comunicacion pre-
sencial y no presencial, aplicando las técnicas que facilitan la
empatia con el cliente.

d) Se han reconocido las variables que intervienen en la
conducta y motivacion de la compra por parte del cliente.

e) Se ha identificado la tipologia de cliente y sus necesi-
dades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de co-
municacion empleado (presencial, teléfono, Internet, television
interactiva, telefonia mavil, correo postal, correo electronico).

3. Realiza la operacion de venta, justificando las fases y
variables que intervienen.
Criterios de evaluacion:

a) Se han enumerado las fases de la operacion de venta.

b) Se han descrito las variables que intervienen en el pre-
cio de venta.

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas
de pago y el precio de la operacion segun las condiciones del
proceso pactado.

d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta
total y las ratios comerciales en funcidn de las condiciones de
pago e impuestos que gravan la operacién de venta.

e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacién
asociada al cobro y al pago.

f) Se ha descrito el proceso de anulacién de operaciones
de cobro.

g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias
como elemento de consulta y apoyo.
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4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comuni-
cacion empleadas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las variables que influyen en el proceso
de atencion al cliente.

b) Se ha descrito la forma y actitud en la atencion y ase-
soramiento al cliente.

c) Se han explicado las técnicas de venta basicas para
captar la atencion, y despertar el interés en funcion del tipo
de cliente.

d) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante
las objeciones planteadas por el cliente.

e) Se han analizado las estrategias para identificar la sa-
tisfaccion del cliente.

f) Se han descrito las técnicas que potencian el vinculo
con el cliente.

g) Se ha valorado el potencial de las nuevas tecnologias
en la atencion al cliente.

5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus impli-
caciones en la satisfaccion del cliente.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

b) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar
quejas y reclamaciones de los clientes.

¢) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante
una reclamacion.

d) Se han identificado los elementos formales que contex-
tualizan una reclamacion.

e) Se ha identificado la documentacion asociada a las re-
clamaciones.

f) Se han analizado las consecuencias de una reclama-
cidn no resuelta.

g) Se ha valorado la importancia del servicio post-venta
en los procesos comerciales.

Duracién: 63 horas.
Contenidos basicos:

Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

- Costes y beneficios. Conceptos bésicos y tipos.

- Célculo del coste de las materias primas. Variables. Re-
gistro documental.

- Célculo comercial del interés, descuento y margenes.

- Escandallo y valoracion. Ratios.

- Métodos de fijacion de precios. Calculo de precios.

- Componentes del precio de venta y sus condicionantes.
Influencia en el precio de venta de la politica agraria.

- Criterios para la actualizacion de los precios.

Aplicacién de las técnicas de venta:

- El cliente. Tipologia de clientes.

- Tratamiento y normas de cortesia.

- Técnicas de venta. Concepto y Componentes.

- El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes.

- Caracteristicas de los productos. Posicionamiento e ima-
gen de marca.

- Canales de venta. Métodos de bdsqueda.

- Organizacion de la venta. Agenda comercial. Docu-
mentacion.

- Fases de la venta presencial y no presencial.

- Necesidades y gustos del cliente. Motivacion, frustracion
y mecanismos de defensa.

- Habilidades de comunicacion.

- Técnicas que facilitan la empatia con los clientes de pro-
ductos alimentarios.

- Ventas a través de medios no presenciales (telefono, in-
ternet, teléfono movil, correo electronico y otros).

Realizacion de la operacion de venta:

- Fases de la operacién de venta.

- Precio de venta. Conceptos basicos y variables.

- Célculo comercial en las operaciones de venta. Interés
simple y compuesto. Descuentos. Aplicaciones.

- Impuestos que gravan las operaciones de venta.

- Medios de pago. Transferencias, tarjeta de crédito/débi-
to, pago contra reembolso, pago en efectivo y otros.

- Documentacion del cobro y del pago. Anulacion de las
operaciones.

- Aplicacion de las nuevas tecnologias en las operaciones
de venta.

- Terminal del punto de venta (TPV).

- Lenguajes comerciales e intercambio de datos electro-
nicos (EDI).

Atencion al cliente:

- Proceso de comunicacion. Elementos y tipos de comu-
nicacion.

Variables que intervienen. Caracterizacion.

- Comunicacion verbal. Emision y recepcion de mensajes
orales y escritos.

- Comunicacion no verbal.

- Receptividad y asertividad.

- Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Natura-
leza. Efectos.

- Informacion suministrada por el cliente. Anlisis. Natura-
leza de la informacion.

- Estrategias de fidelizacion de clientes.

- Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencion al
cliente.

Resolucion de reclamaciones y quejas:

- Objeciones de los clientes y su tratamiento. Diferencias
entre reclamaciones, quejas y sugerencias.

- Técnicas para prever conflictos.

- Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones.

- Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas
presenciales y no presenciales.

- Elementos formales que contextualizan la reclamacion.

- Configuracién documental de la reclamacion.

- Resolucién de quejas y reclamaciones. Repercusiones
econdémicas.

- Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.

- Normativa relacionada con la proteccion del consumidor
y el usuario en Espafia y en la Unién Europea.

- Valoracion de la repercusion sobre la imagen de una
marca la no resolucion de quejas y reclamaciones.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de comercio y promocion en pe-
quefias empresas.

El comercio y promocién en pequefias empresas incluye
aspectos como:

Atencion al cliente.
Promocion y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidn se
aplican en:

Aceites de Oliva.
Vinos.
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Cerveza.
Sidra.
Licores.
Destilados.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos re-
laciondndola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valoran-
do su adecuacion a los productos y a las caracteristicas de
la empresa para promocionar y comercializar los productos
elaborados.

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

u) Reconocer las oportunidades de negocio identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacion con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacién e innovacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

m) Promocionar y comercializar los productos elaborados
aplicando las técnicas de marketing.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

u) Participar de forma activa en la vida econdmica, social
y cultural, con una actitud critica y responsable.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre;

- Estimacion de precios de productos y bebidas elaborados.

- Célculo de costes de materias primas, de produccion y
el margen comercial o beneficio.

- Presentacion y disposicion de los productos en exposi-
tores que motiven su compra, aplicando las condiciones de
conservacion adecuadas.

- Resolucion de conflictos y reclamaciones.

- Atencién y asesoramiento a posibles clientes.

Mddulo profesional: Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

Cadigo: 0030

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1 Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identi-
ficando las necesidades y existencias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.
¢) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

e) Se han determinado las necesidades de suministros de
géneros, indicando las cantidades.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad aso-
ciadas al aprovisionamiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el proceso productivo.

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la dis-
tribucion y almacenamiento de productos.

2. Recepciona las materias primas y auxiliares describiendo
la documentacion asociada y los requerimientos de transporte.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acomparfia a
las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacién, medi-
da y célculo de cantidades.

c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mer-
cancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transpor-
te externo.

f) Se ha determinado la composicidn del lote en la recep-
cion de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

3. Aimacena las mercancias seleccionando los proce-
dimientos y técnicas en funcion de sus caracteristicas.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acomparfia a
las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medi-
da y célculo de cantidades.

¢) Se han descrito los sistemas de proteccion de las
mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir
las mercancias en el transporte.

e) Se han caracterizado los distintos medios de transpor-
te externo.

f) Se ha determinado la composicién del lote en la recep-
cion de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se
corresponde con la solicitada.

4. Expide los productos justificando las condiciones de
transporte y conservacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado la documentacion relacionada
con la expedicion.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando
los stock.

¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para
los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicién del lote y su pro-
teccion.

€) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de ex-
pedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de
transporte para garantizar la calidad y seguridad alimentaria.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utili-
dad en el control de almacén.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.
b) Se han identificado los parametros iniciales de la apli-
cacion segun los datos propuestos.
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¢) Se han modificado los archivos de productos, provee-
dores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias,
actualizando los archivos correspondientes.

e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos
de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de
existencias.

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

Aprovisionamiento del almacén:

- Sistemas de reaprovisionamiento.

Revisién continua y periddica.

- Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento.

- Tipos de stock.

Definicion, caracteristicas y variables que intervienen.

Costes de gestion y rotacion de stock.

- Control de existencias.

Concepto, normas contables y criterios de valoracion.

Inventarios. Concepto y tipos. Procedimientos de realiza-
cion y registros.

- Transporte interno.

Condiciones y requerimientos.

Medios de manipulacion y de transporte interno.

Criterios de seleccion.

- Procedimientos y medidas de seguridad en el manejo
de equipos.

- Manejo de cargas.

Procedimientos y medidas de seguridad.

- Tendencias logisticas en la distribucion y aimacenamien-
to de los productos alimentarios.

Recepcién de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales.

- Organizacion de la recepcion.

Procedimientos operativos.

- Medicion y pesaje de cantidades.

Aplicaciones de calculo.

- Documentacion de entrada.

Caracteristicas y preparacion de la documentacion.

- Sistemas de proteccion de las mercancias y alteraciones
en el transporte.

Almacenamiento:

- Tipos de almacén. Clasificacion

- Sistemas de almacenaje. Clasificacion y caracteristicas.
- Clasificacion y codificacion de mercancias.
Criterios de clasificacion.

Técnicas de codificacion.

Aplicaciones précticas.

- Ubicacion de mercancias y sefializacion.
Tipos y caracteristicas.

Criterios de seleccion.

- Condiciones generales de conservacion.

- Documentacion de gestion del almacén.

Expedicién de mercancias:

- Operaciones y comprobaciones generales.

- Organizacion de la expedicion.

Procedimientos operativos.

- Embalajes y etiquetas de productos a expedir.

Informacion logistico-comercial y ambiental.

- Documentacion de salida. Caracteristicas y preparacion
de la documentacion.

- Transporte externo. Tipos y Caracteristicas. Normativa e
identificacion.

Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

- Operaciones bésicas en el manejo del ordenador.

Procedimientos operativos y requerimientos basicos.

- Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesado-
res de texto y aplicaciones especificas).

Caracteristicas y manejo.

Supuestos préacticos de simulacién.

- Transmision de la informacion.

Redes de comunicacion y correo electronico.

Requerimientos basicos.

- Envio de archivos.

Proteccion de la documentacion. Vulnerabilidad.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcién de logistica en la elaboracién de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

La logistica en la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas incluye aspectos como:

Control de aprovisionamientos.
Control y manejo de almacenes.
Control de expediciones.

 Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

Todos los procesos o productos de la elaboracion de acei-
tes de oliva, vinos y otras bebidas.

~ La formacion del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Identificar materias primas y auxiliares describiendo
sus caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Seleccionar materias primas y auxiliares analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizan-
do sus requerimientos de conservacion y necesidades de es-
pacios para su almacenaje.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacidn al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares,
atendiendo a las caracteristicas del producto.

i) Almacenar productos acabados realizando el control de
existencias y verificando su expedicion.

[) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utili-
zando los procedimientos de calidad.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficiente-
mente los recursos y recogiendo los residuos de manera se-
lectiva.
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0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicion dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el ambi-
to de su competencia.

Las lineas de actuacién en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo estan
relacionadas con:

- Cumplimentar los documentos de control de almacén
para su correcta gestion, empleando aplicaciones informaticas.

- Realizar supuestos practicos de almacenamiento, recep-
cion y control de existencias.

Madulo profesional: Seguridad e higiene en la manipula-
cién de los alimentos.

Cddigo: 0031.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, va-
lorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios
que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de ma-
nipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad
de los productos y la seguridad de los consumidores de una
limpieza/desinfeccion inadecuada.

¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equi-
pos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccién con los
productos establecidos, asegurando la completa eliminacién
de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control aso-
ciados al nivel de limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida
y retirada de los residuos de una unidad de manipulacion de
alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfec-
cion y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus condi-
ciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion
de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

~ 2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas, evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias
de obligado cumplimiento relacionadas con las préacticas
higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a
los malos habitos y sus medidas de prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos.

d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o
aptitudes susceptibles de producir una contaminacién en los
alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada de-
claracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y
sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes,
quemaduras o heridas del manipulador.

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Ali-
mentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de
obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de Ma-
nipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxi-infecciones de origen alimentario relacionandolas con los
agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipula-
cion de alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conserva-
cion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semiela-
borados con los productos procesados.

h) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

i) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérge-
nos en productos libres de los mismos.

j) Se han reconocido los procedimientos de actuacion
frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el
APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los princi-
pios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la
seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sis-
tema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC).

¢) Se han definido conceptos clave para el control de po-
tenciales peligros sanitarios: punto critico de control, limite cri-
tico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los pardmetros asociados al control de
los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad ali-
mentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del
proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias
implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN 1SO
9001:2000, UNE-EN SO 22000:2005 y otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente evaluando los bene-
ficios ambientales asociados.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el
impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduc-
cién de consumos aporta a la proteccion ambiental.

¢) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto
de reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o recursos cuya
utilizacién sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias exis-
tentes para el ahorro de energia y el resto de recursos que se
utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con el consumo de los recursos.
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6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo
sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de
residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesi-
dad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los re-
siduos, contaminantes y otras afecciones originadas por la
industria alimentaria.

¢) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, cla-
sificacion y eliminacion o vertido de residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan
el control ambiental en los procesos de produccion de
los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medi-
das tomadas para la proteccion ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones
correctivas relacionadas con la gestion de los residuos.

Duracion: 64 horas.
Contenidos basicos:

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones:

- Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos y niveles de
limpieza y desinfeccion.

- Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

- Procesos y productos de limpieza. Caracteristicas y pa-
rametros de control del nivel de limpieza y desinfeccion aso-
ciados.

- Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados
y condiciones de empleo.

- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de lim-
pieza y desinfeccion o desratizacién y desinsectacion in-
adecuados.

- Peligros asociados a la manipulacién de productos de
limpieza y desinfeccion.

- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

Mantenimiento de buenas practicas higiénicas:

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
habitos inadecuados de los manipuladores.

- Guias de précticas correctas de higiene (GPCH).

- Enfermedades de obligada declaracion. Medidas de pre-
vencion.

- Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas
en el manipulador.

- Medidas de higiene personal.

- Vestuario laboral, requisitos y limpieza.

Aplicacién de las buenas précticas de manipulacion de
alimentos:

- Normativa general de manipulacién de alimentos.

- Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a
practicas de manipulacion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipula-
cién inadecuadas.

- Métodos de conservacion de los alimentos.

- Alergias e intolerancias alimentarias.

Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de los
alérgenos. Implicaciones.

- Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

Aplicacion de sistemas de autocontrol:

- Medidas de control relacionadas con los peligros sanita-
rios en la manipulacion de los alimentos.

Disefio higiénico de las instalaciones y planes de apoyo.

- Pasos previos a los siete principios del sistema de auto-
control APPCC.

- Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

- Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

- Puntos criticos de control, limite critico, medidas de con-
trol y medidas correctivas.

Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

- Principales normas voluntarias en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005
y otras).

Andlisis e interpretacion.

Utilizacion de recursos eficazmente:

- Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en
la industria alimentaria y de restauracion.

- Concepto de las 3 R-s: Reduccion, reutilizacion y recicla-
do. Influencia en el medio ambiente.

- Energias y/o recursos menos perjudiciales para el am-
biente.

- Metodologfas para la reduccion del consumo de los re-
Cursos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas
en el consumo de los recursos. Conceptos y aplicaciones
précticas.

Recogida selectiva de residuos:

- Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de
restauracion.

- Descripcion de los residuos generados en la industria
alimentaria y de restauracion y sus efectos ambientales.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o verti-
do de residuos.

- Parametros para el control ambiental en los procesos de
produccién de los alimentos.

- No-conformidades y acciones correctivas relacionadas
en la gestion de residuos. Conceptos y aplicaciones préacticas.

Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desempeniar la funcidn de seguridad alimentaria y
ambiental.

La funcién de seguridad alimentaria y ambiental incluye
aspectos como:

Aplicacion de normas de higiene.
Normas de manipulacién de alimentos.
Control de residuos.

Minimizacion del impacto ambiental.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Todos los procesos o productos de la Industria Ali-
mentaria.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion
de los equipos e instalaciones reconociendo los productos y
técnicas aplicadas para garantizar su higiene.
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0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimenta-
ria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones
de riesgo para garantizar la salubridad de los productos ela-
borados.

p) ldentificar los aspectos ambientales asociados a su
actividad, reconociendo y aplicando los procedimientos y ope-
raciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo
en la sociedad analizando el marco legal que regula las con-
diciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democrético.

v) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje
y su relacién con el mundo laboral analizando las ofertas y
demandas del mercado para mantener el espiritu de actuali-
zacion e innovacion.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

k) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garan-
tizando el funcionamiento e higiene, en condiciones de cali-
dad, seguridad y eficiencia.

n) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los pro-
ductos elaborados aplicando la normativa de seguridad ali-
mentaria.

fi) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficien-
temente los recursos y recogiendo los residuos de manera
selectiva.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el &mbito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del médulo versa-
ran sobre:

- Cumplimentacion de los documentos asociados al con-
trol del proceso y de la trazabilidad.

- Limpieza/desinfeccidn de equipos e instalaciones y com-
probacion de la eficacia de la misma.

- Aplicacion del APPCC.

- Control de residuos.

Mddulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cddigo: 0322.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo y de insercion laboral para el Técnico en Aceites de Oliva
y Vinos.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes reque-
ridas para la actividad profesional relacionada con el perfil
del titulo.

¢) Se han identificado los itinerarios formativos-profe-
sionales relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos.

d) Se ha valorado la importancia de la formacioén perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, as-
piraciones, actitudes y formacion propia para la toma de
decisiones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proce-
so de blsqueda de empleo.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos.

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

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

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

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos bésicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la
legislacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y
familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspensidn y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pacta-
das en un convenio colectivo aplicable a un sector profesio-
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nal relacionado con el titulo de Técnico en Aceites de Oliva
y Vinos.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar
esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de seguridad social.

¢) Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presen-
tes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los ambitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la
empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con sig-
nificacion para la prevencion en los entornos de trabajo rela-
cionados con el perfil profesional del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencion en la empresa, en funcion de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion
de los trabajadores en la empresa en materia de preven-
cién de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencion de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
de una empresa oleicola o vinicola.

7. Aplica las medidas de prevencidn y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técni-
co en Aceites de Oliva y Vinos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de pro-
teccion que deben aplicarse para evitar los dafios en su
origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean
inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefalizacion de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de he-
ridos en caso de emergencia donde existan victimas de diver-
sa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente
ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del
botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracién: 96 horas.
Contenidos basicos:

Blsqueda activa de empleo:

- Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Analisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados
con el &mbito profesional del titulo. Competencias profesiona-
les, condiciones laborales y cualidades personales.

Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.

Politicas de empleo.

- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-
nales para la carrera profesional.

Definicion del objetivo profesional individual.

- |dentificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Formacién profesional inicial.

Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacién permanen-
te en la trayectoria laboral y profesional del Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de blsqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacidn y formas de acceso.

- Proceso de busqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

Métodos para encontrar trabajo.

Andlisis de ofertas de empleo y de documentos relaciona-
dos con la busqueda de empleo.

Andlisis de los procesos de seleccion.

Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
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Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Concepto de equipo de trabajo.

Clasificacion de los equipos de trabajo.

Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.

Tipos de metodologias para trabajar en equipo.

Aplicacion de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.

Técnicas de direccion de equipos.

- Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.

- Equipos en el sector de la industria aleicola o vinicola
segun las funciones que desempefian.

- Equipos eficaces e ineficaces.

Similitudes y diferencias.

La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.

- La participacion en el equipo de trabajo.

Diferentes roles dentro del equipo.

La comunicacién dentro del equipo.

Organizacion y desarrollo de una reunion.

- Conflicto. Caracteristicas, fuentes y etapas.

Métodos para la resolucidn o supresion del conflicto.

- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.

Relaciones Laborales.

Fuentes de la relacion laboral y principios de aplicacion.

Organismos que intervienen en las relaciones laborales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral .

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones. Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

- El salario. Interpretacion de la estructura salarial.

Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

Representacion sindical y representacion unitaria.

Competencias y garantias laborales.

Negociacion colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito pro-
fesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

- Conflictos laborales.

Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga y el
cierre patronal.

Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

- Estructura del Sistema de la Seguridad social.

- Determinacion de las principales obligaciones de empre-
sarios y trabajadores en materia de Seguridad Social. Afilia-
cion, altas, bajas y cotizacion.

- Estudio de las Prestaciones de la Seguridad Social.

- Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

- Andlisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergon6émi-
cas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en el sector oleicola o vinicola.

Determinacion de los posibles dafios a la salud del tra-
bajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo
detectadas.

Planificacién de la prevencidn de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

- Elaboracion de un plan de emergencia en una «pyme».

Aplicacién de medidas de prevencidn y proteccion en la
empresa:

- Determinacion de las medidas de prevencién y protec-
cion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

- Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el
alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector oleicola o vinicola.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencién de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

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

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

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

q) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.
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t) Adaptarse a los diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema
educativo y laboral, en especial en lo referente a las empresas
olejcolas o vinicolas.

- La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entre-
vistas de trabajo.

- ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comin-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El andlisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las ac-
tividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, di-
cho anélisis concretar la definicion de un plan de prevencion
para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

- La elaboracion del Proyecto profesional individual, como
recurso metodoldgico en el aula, utilizando el mismo como
hilo conductor para la concrecion practica de los contenidos
del modulo.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su &mbito profesional.

Mddulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Cddigo: 0323.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la inicia-
tiva emprendedora, analizando los requerimientos de-
rivados de los puestos de trabajo y de las actividades
empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacion de empleo y bien-
estar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa indi-
vidual, la creatividad, la formacion y la colaboraciéon como
requisitos indispensables para tener éxito en la actividad em-
prendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en una pequefia y mediana empre-
sa (pyme) oleicola o vinicola.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad empren-
dedora de un empresario que se inicie en el sector oleicola 0
vinicola.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del am-
bito oleicola o vinicola, que servira de punto de partida para la
elaboracion de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender
como asociacionismo, cooperativismo, participacion, au-
toempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en practica un pro-
yecto de simulacién empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

[) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacion empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el entor-
no economico, social, demografico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
pyme oleicola o vinicola.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa re-
lacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas, y se han descrito los principales costes sociales en
que incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales
que producen.

h) Se han identificado, en empresas relacionadas con la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas, practi-
cas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémi-
ca y financiera de una pyme relacionada con la elaboracion de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y econdmicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una empresa.

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacién de empresas relacionadas con
la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas en la
localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relati-
vo a la eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad
econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una pyme.

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cién y puesta en marcha de una empresa, asi como la organi-
zacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyec-
to de simulacién empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y fi-
nanciera basica de una pyme, identificando las principales
obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la docu-
mentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cién de una pyme u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos bésicos de contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacion contable.

c) Se han descrito las técnicas basicas de andlisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empre-
sa oleicola o vinicola.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion bésica de ca-
racter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pe-
dido, letras de cambio, cheques, etc.) para una pyme oleicola
0 vinicola, y se han descrito los circuitos que dicha documen-
tacion recorre en la empresa.

g) Se han identificado los principales instrumentos de fi-
nanciacion bancaria.

h) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

i) Se han desarrollado las actividades de comercializacion,
gestion y administracion dentro del proyecto de simulacién
empresarial de aula.

j) Se han valorado los resultados econémicos y sociales
del proyecto de simulacién empresarial.

Duracién: 84 horas
Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

- Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracte-
risticas de la innovacion en la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas (materiales, tecnologia, organizacion de
la produccion, etc.).

- Factores claves de los emprendedores. Iniciativa, creati-
vidad y formacion.

- La actuacion de los emprendedores como empleados de
una pyme relacionada con la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector de la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

- Plan de empresa. La idea de negocio en el ambito de la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

Objetivos de la empresa u organizacion.

Estrategia empresarial.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Eleccion de la forma de emprender y de la idea o activi-
dad a desarrollar a lo largo del curso.

Eleccion del producto y/o servicio para la empresa u or-
ganizacion simulada.

Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la empre-
sa u organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

- Funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema.

- Andlisis del entorno general de una pyme relaciona-
da con la elaboracién de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

- Anélisis del entorno especifico de una pyme relacio-
nada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras
bebidas.

- Relaciones de una pyme de elaboracion de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas con su entorno.

- Cultura empresarial. Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una pyme de elaboracién de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas con el conjunto de la so-
ciedad.

Responsabilidad social corporativa, responsabilidad con
el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viahilidad econdmica y financiera de
una «pyme» U organizacion.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Andlisis del entorno de nuestra empresa u organizacion
simulada, estudio de la viabilidad inicial e incorporacién de va-
lores éticos.

Determinacion de los recursos econdmicos y financieros
necesarios para el desarrollo de la actividad en la empresa u
organizacion simulada.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

- Tipos de empresa y organizaciones.

- Eleccion de la forma juridica. Exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, nimero de socios, capital, la fiscali-
dad en las empresas y otros.

- Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una
pyme relacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos
y otras bebidas. Subvenciones y ayudas de las distintas admi-
nistraciones.

- Trdmites administrativos para la constitucién de una em-
presa.

- Plan de empresa. Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Constitucion y puesta en marcha de una empresa u orga-
nizacion simulada.

Desarrollo del plan de produccion de la empresa u orga-
nizacion simulada.
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Definicion de la politica comercial de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Organizacion, planificacion y reparto de funciones y ta-
reas en el ambito de la empresa u organizacion simulada.

Funcién administrativa;

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Andlisis de la informacion contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestion administrativa de una empresa oleicola o vinicola.

- Proyecto de simulacién empresarial en el aula.

Comercializacion del producto y/o servicio de la empresa
u organizacion simulada.

Gestion financiera y contable de la empresa u organiza-
cion simulada.

Evaluacion de resultados de la empresa u organizacion
simulada.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacion necesa-
ria para desarrollar la propia iniciativa en el &mbito empre-
sarial, tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién
de responsabilidades y funciones en el empleo por cuenta
ajena y el fomento de la participacion en la vida social, cul-
tural y econdmica, con una actitud solidaria, critica y res-
ponsable.

La formacidn del mddulo contribuye a alcanzar los obje-
tivos generales del ciclo formativo que se relacionan a conti-
nuacion:

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesio-
nal relacionandolos con las medidas de proteccion para cum-
plir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo identificando su aportacion al proceso global para par-
ticipar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los
objetivos de la produccion.

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

t) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad
socio-econdmica de su zona analizando las posibilidades de
éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor
alo largo de la vida.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

0) Cumplir con los objetivos de la produccion colaborando
con el grupo de trabajo y actuando conforme a los principios
de responsabilidad y tolerancia.

p) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito
de su competencia, manteniendo relaciones fluidas con los
miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su
posicién dentro de la jerarquia de la empresa.

) Resolver problemas y tomar decisiones individuales si-
guiendo las normas y procedimientos establecidos en el &mbi-
to de su competencia.

r) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

s) Gestionar su carrera profesional analizando las oportu-
nidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

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

~ Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar los objetivos del modulo ver-
saran sobre:

- El manejo de las fuentes de informacién sobre el sector
oleicola o vinicola, incluyendo el andlisis de los procesos de
innovacion sectorial en marcha.

- La realizacion de casos y dindmicas de grupo que permi-
tan comprender y valorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al sector de los servicios
relacionados con los procesos de la elaboracién de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas.

- La utilizacién de programas de gestion administrativa
para pymes del sector.

- La participacién en proyectos de simulacion empre-
sarial en el aula que reproduzcan situaciones y tareas si-
milares a las realizadas habitualmente en empresas u or-
ganizaciones.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

- La realizacion de un proyecto de plan de empresa
relacionada con la elaboracion de aceites de oliva, vinos y
otras bebidas y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio: viabilidad, organizacion de la pro-
duccidn y los recursos humanos, accion comercial, control
administrativo y financiero, asi como justificacién de su res-
ponsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendoy, a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su dmbito profesional.

Asi mismo, se recomienda la utilizacién, como recurso
metodoldgico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacion activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Mddulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Cddigo: 0324.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa
relacionandolas con la produccion y comercializacion de los
productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la em-
presa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las
organizaciones empresariales tipo existentes en el sector.

¢) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa: proveedores, clientes, sistemas de
produccién, almacenaje, entre otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo de la prestacion de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los
recursos humanos para el desarrollo dptimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion
mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo con las caracteristicas del
puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en
la empresa.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:

- La disponibilidad personal y temporal necesarias en el
puesto de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, responsabilidad, entre
otras) necesarias para el puesto de trabajo.

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de
riesgos en la actividad profesional.

- Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad
en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de traba-
jo y con las jerarquias establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el &mbito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cion laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de ries-
gos laborales y los aspectos fundamentales de la Ley de Pre-
vencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio am-
biente en las actividades desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstacu-
los el puesto de trabajo o el &rea correspondiente al desarrollo
de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpre-
tando y cumpliendo las instrucciones recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la
persona responsable en cada situacién y con los miembros
del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando
las incidencias relevantes que se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la nece-
sidad de adaptacion a los cambios de tareas.

j) Se ha responsabilizado de la aplicacién de las normas y
procedimientos en el desarrollo de su trabajo.

3. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares,
segun los procedimientos e instrucciones establecidas, reali-
zando los controles basicos e interpretando los resultados ob-
tenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones,
documentacién y registros de la recepcion, almacenamiento y
control de existencias de las materias primas y auxiliares es-
tablecidos.

b) Se han identificado los equipos de traslado interno de
materias primas y auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte externo de las
materias primas y auxiliares se ha realizado segun los proce-
dimientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de
las materias primas y auxiliares se encuentran en correc-
to estado y son los adecuados segun las instrucciones
recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucién de las ma-
terias primas y auxiliares en tolvas y almacenes, empledndose
los equipos correspondientes.

f) Se han recogido selectivamente los materiales de en-
vasado y embalaje de las materias auxiliares de fabricacion,
respetando el medio ambiente.

g) Se han realizado los controles basicos de entrada (es-
tado, cantidad y calidad) de las materias primas y auxiliares
recibidas, segln lo establecido en las instrucciones y proce-
dimientos de la empresa.

h) Se han interpretado los resultados de los controles ba-
sicos y se han cumplimentado los registros.

i) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones
recibidas y se han notificado las desviaciones.

j) Se ha tramitado la documentacién segun lo especifica-
do en los procedimientos e instrucciones.

4. Prepara equipos y servicios auxiliares, ajustando sus
dispositivos y accesorios, segun los procedimientos estableci-
dos y aplicando la normativa de prevencion de riesgos labora-
les y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y servicios auxi-
liares para la elaboracion de los aceites de oliva, vinos y
otras bebidas.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos e ins-
talaciones es la indicada en las instrucciones y procedimientos
establecidos.

¢) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los
equipos y servicios auxiliares, segun las instrucciones y proce-
dimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los accesorios, segin las especifi-
caciones del proceso que se va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y servi-
cios auxiliares es el adecuado para realizar las operaciones
indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las espe-
cificaciones del proceso.

g) Se han adoptado las medidas estipuladas relativas a
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental en el
desarrollo de las fases de preparacion.

5. Realiza las operaciones de elaboracion de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas aplicando la normativa de segu-
ridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va
a elaborar, el proceso productivo y la secuencia de operaciones.

b) Se han identificado los sistemas de control de proce-
sos empleados en la industria oleicola y vinicola.

¢) Se han reconocido las materias primas y auxiliares, ca-
racteristicas y calidades segun la ficha de fabricacion.

d) Se han asignado y regulado los parametros de control
durante todo el proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de elaboracién de
aceites de oliva, vinos y otras bebidas, segun lo establecido en
las instrucciones y procedimientos.

f) Se han conducido las operaciones de acondicionado y
estabilizacion segln las instrucciones y procedimientos esta-
blecidos.

g) Se han realizado las comprobaciones de parametros
de control del proceso y cumplimentado los registros.

h) Se han detectado desviaciones del proceso comunican-
do las incidencias.

i) Se han efectuado las pruebas o ensayos basicos al pro-
ducto en curso y al elaborado, respetando la técnica de mues-
treo y aplicando el protocolo analitico.

j) Se han utilizado los equipos de tratamiento de la infor-
macion y de la comunicacion.

k) Se han adoptado las medidas estipuladas de higiene y
seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos y de protec-
cién ambiental durante el proceso de elaboracion.
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) Se han realizado las operaciones de limpieza de equi-
pos e instalaciones.

6. Realiza operaciones de almacenamiento, filtracion,
envasado, etiquetado, embalaje y expedicion de productos si-
guiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instruccio-
nes para el almacenamiento, envasado, etiquetado, embala-
je y expedicion.

b) Se ha caracterizado la bodega de almacenamiento y
crianza, asi como los depdsitos y otros equipos auxiliares.

¢) Se han seleccionado e identificado los envases y em-
balajes que se deben emplear segn lo establecido en las ins-
trucciones y procedimientos.

d) Se ha envasado y embalado el producto elabora-
do, aplicando medidas de higiene y seguridad durante el
proceso.

e) Se han asignado, controlado y regulado los parametros
de control durante el almacenamiento, envasado, etiquetado,
embalaje y expedicion.

f) Se han corregido las desviaciones del proceso y se han
comunicado las incidencias.

g) Se ha comprobado que las caracteristicas y tipo de
transporte externo son los establecidos en los procedimientos
e instrucciones.

h) Se ha efectuado la expedicién y cumplimentado la do-
cumentacion y los registros segun lo establecido.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mante-
nimiento de maquinas y accesorios de envasado y embalaje
para dejarlos en estado 6ptimo de operatividad.

Duracién: 410 horas.

Este mddulo profesional contribuye a completar las
competencias y objetivos generales, propios de este titulo,
que se han alcanzado en el centro educativo o a desarro-
llar competencias caracteristicas dificiles de conseguir en
el mismo.

ANEXO Il

Distribucion horaria semanal, por cursos académicos, de los
modulos profesionales del Ciclo formativo de Grado Medio
correspondiente al Técnico en Aceites de Oliva y Vinos

Primer curso Segundo curso
Médulos profesionales Horas | Horas | Horas | Horas
totales | semanales | totales | semanales

0323. Empresa e iniciativa 84 4
emprendedora.
0324. Formacion en centros de trabajo. 410
Horas de libre configuracion 63 3

Totales 960 30 1040 30

ANEXO Il

Orientaciones para elegir un itinerario en la modalidad de
oferta parcial para las ensefianzas correspondientes al titulo
de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA ENTRE AMBOS

0316. Materias primas y productos en
la industria oleicola, vinicola y de otras [0321. Anlisis sensorial.
bebidas.
0317. Extraccion de aceites de oliva.  [0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

0116. Principios de mantenimiento electromecanico.

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0322. Formacidn y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora

ANEXO IV
Espacios y equipamientos minimos
Espacios:
h . Superficie m? | Superficie m?
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos

-Aula polivalente. 60 40
-Sala de cata. 80 50
-Taller-almazara—bodega. 180 120
-Laboratorio. 120 90
-Almacén. 40 20

Equipamientos:
Espacio formativo Equipamiento

-Equipos audiovisuales

-PCs instalados en red
-Cafidn de proyeccion
-Internet

-Aula polivalente.

Primer curso Segundo curso

Médulos profesionales Horas | Horas | Horas | Horas
totales | semanales | totales | semanales

0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras 192 6
bebidas.

-Puestos individuales de cata, con paneles separadores
méviles, con luz individual, grifo, pileta y calentadores.
-Armario climatizado.

-Lavavajillas para copas.

-Escupideras.

-Copas para cata de vinos y aceites.

-Mesa de cata del profesor con grifo y pileta.

-Sala de cata.

0317. Extraccion de aceites de oliva. 192 6

0318. Elaboracion de vinos. 256 8

0116. Principios de mantenimiento

electromecanico. 63 8

0319. Acondicionamiento de aceites de

- 168 8
oliva.

0320. Elaboracion de otras bebidas y

derivados. 189 9

0321. Andlisis sensorial. 96 3

0146. Venta y comercializacion de

productos alimentarios. 63 3

0030. Operaciones y control de almacén

en la industria alimentaria. 64 2

0031. Seguridad e higiene en la

manipulacion de alimentos. 64 2

0322. Formacion y orientacion laboral. 96 3

-Zonas delimitadas para la elaboracion de aceites, vinos
y otras bebidas.

-Depésitos de elaboracion, almacenamiento y
estabilizacién para vinos

-Panel de control de temperaturas conectado a medios
informéticos.

-Equipo de frio para control de temperatura de
fermentacion y para estabilizacion.

-Prensa.

- Taller-almazara-hodega. |-Despalilladora-Estrujadora.

-Filtro de tierras.

-Filtro de placas.

-Filtro esterilizante.

-Linea de embotellado.

-Alambique de destilacion.

-Bomba de vendimia.

-Bombas de liquidos.

-Carro para transportar cargas.

-Equipos de elaboracién de aceites.
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Espacio formativo Equipamiento Mddulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo
-Material de laboratorio para analisis fisico-quimico y « Catedratico de Ensefianza
microbiolégigo. ) 0323. Empresa e iniciativa |« Formacion y orientacion Secundaria.
“Espectrofotometro UV/vis. emprendedora. [aboral. < Profesor de Ensefianza
-Centrifuga. Secundaria.
-pH-metro.
-Equipo para la determinacion del indice de
colmatacion. ANEXO V B)
-Destiladores y desionizadores de agua. _ ) _ _
-Placas calefactoras. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia
-Refractémetros.
-Agitadores magnéticos calecfactados — —
-Equipos de extraccion Soxhlet. Cuerpos Especialidades Titulaciones
-Laboratorio. -Rotavapor. - Diplomado en Ciencias Empresariales.
'CO”‘:UC“V;]me"OS- Catedrifivos de Formacién - Diplomado en Relaciones Laborales.
-Estufas y homos. . P P J - Diplomado en Trabajo Social.
-Balanzas. Ensefianza Secundaria. | orientacion laboral. ) o
Mi : - Diplomado en Educacin Social.
Microscopios. -Profesores de ' - .
-Autoclave. - ' - Diplomado en Gestion y Administracion Pdblica.
; - . Ensefianza Secundaria. — — . —
-Equipos para los controles basicos de los vinos y otras -Procesos en la - Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en
bebidas. o . industria alimentaria | Industrias Agrarias y Alimentarias
-Equipos para las determinaciones basicas de los Profesores Tecnicos | -Mecanizadoy . . B
aceites de oliva. deF " imiento d - Técnico Superior en Produccion por
-Campana de gases. ¢ ormauon mgntgnlmlento ¢ Mecanizado u otros titulos equivalentes.
Microondas. Profesional. maguinas.
-Frigorifico.
-Suministro de energfa eléctrica. ANEXO V C)
AImacén. -Estanterias de acero inoxidable.
égpre:::ﬁ; Titulaciones requeridas para la imparticion de los modulos
: profesionales que conforman el titulo para los centros de
ANEXO V A) titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la

Especialidades del profesorado con atribucién docente en
los mddulos profesionales del Ciclo Formativo de Aceites de

educativa y orientaciones para la Administracién Pdblica

Mddulos profesionales

Titulaciones

oleicola, vinicola y de otras
bebidas.

alimentaria.

Oliva y Vinos
Mddulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo
0316. Materias primas y « Catedratico de Ensefianza
productos en la industria « Procesos en la industria Secundaria.

 Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0317. Extraccion de aceites de oliva.

0318. Elaboracion de vinos.

0319. Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320. Elaboracidn de otras bebidas y
derivados.

0030. Operaciones y control de almacén en
la industria alimentaria.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes a efectos de docencia.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico 0 el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

0116. Principios de mantenimiento
electromecénico.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico 0 el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

- Técnico Superior en Produccién por
Mecanizado u otros titulos equivalentes.

0317 Extraccion de aceites ;a%ggg%ﬁn:: yrggﬂggz de |, Profesor Técnico de

de oliva. alimentarios p Formaci6n Profesional.
= Operaciones y equipos de | _ -

0318, Elaboracion de vinos. | elaboracion de productos ; Profeﬁorgecfn|go del
alimentaris. ormacion Profesional.
= Operaciones y equipos de

0116. Principios elaboracion de productos - -

de mantenimiento alimentarios. FOF{;OJE%?: ;?gfg';%g;

electromecanico. « Mecanizado y '
mantenimiento de maquinas.

0319. Acondicionamiento de ;a%gfgi%ﬁn:: yrggﬂﬁgss de . Profesor Técnico de

aceites de oliva. alimentarios p Formaci6n Profesional.

0320 Elaboracion de otras ;a%ggg%?‘nde: yrggldlcﬁgss de |, Profesor Técnico de

bebidas y derivados. alimentarios p Formaci6n Profesional.

0321. Analisis sensorial.

* Procesos en la industria
alimentaria.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

« Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0316. Materias primas y productos en la
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0321. Anélisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de productos
alimentarios.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.

0323. Empresa e iniciativa emprendedora.
0322. Formacién y orientacion laboral.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes a efectos de docencia.

0146. Venta y
comercializacion de
productos alimentarios.

® Procesos en la industria
alimentaria.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

« Profesor de Ensefianza
Secundaria.

0030. Operaciones y control
de almacén en la industria
alimentaria.

ot ieame |- e e
alimentarios. Formacidn Profesional.

ANEXO VI

Mddulos profesionales del Ciclo Formativo de Aceites de Oliva
y Vinos que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0031. Seguridad e higiene en
la manipulacion de alimentos.

« Procesos en la industria
alimentaria.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

 Profesor de Ensefianza
Secundaria.

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0322. Formacién y
orientacion laboral.

« Formacion y orientacion
aboral.

« Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
 Profesor de Ensefianza

0030. Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0322. Formacidn y orientacion laboral

0323. Empresa e iniciativa emprendedora

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia y
requieren actividades de caracter presencial

Secundaria.

0031. Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
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ORDEN de 15 de octubre de 2009, por la que
se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Programacion de la Produccion en
Fabricacion Mecanica.

El Estatuto de Autonomia para Andalucia establece en
su articulo 52.2 la competencia compartida de la Comunidad
Auténoma en el establecimiento de planes de estudio y en la
organizacion curricular de las ensefianzas que conforman el
sistema educativo.

La Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de
Andalucia, establece mediante el Capitulo V «Formacién pro-
fesional» del Titulo Il «Las ensefianzas», los aspectos propios
de Andalucia relativos a la ordenacién de las ensefianzas de
formacion profesional del sistema educativo.

Por otra parte, el Real Decreto 1538/2006, de 15 de di-
ciembre, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, fija la estructura
de los nuevos titulos de formacion profesional, que tendran
como base el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profe-
sionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracion edu-
cativa correspondiente el desarrollo de diversos aspectos con-
templados en el mismo.

Como consecuencia de todo ello, el Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma
parte del sistema educativo, regula los aspectos generales de
estas ensefianzas. Esta formacion profesional esta integrada
por estudios conducentes a una amplia variedad de titulacio-
nes, por lo que el citado Decreto determina en su articulo 13
que la Consejeria competente en materia de educacion regula-
ra mediante Orden el curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1687/2007, de 14 de diciembre, por el
que se establece el titulo de Técnico Superior en Programa-
cion de la Produccion en Fabricacién Mecénica y se fijan sus
ensefianzas minimas, hace necesario que, al objeto de poner
en marcha estas nuevas ensefianzas en la Comunidad Auto-
noma de Andalucia, se desarrolle el curriculo correspondiente
a las mismas. Las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Fabri-
cacion Mecanica se organizan en forma de ciclo formativo de
grado superior, de 2.000 horas de duracion, y estan constitui-
das por los objetivos generales y los médulos profesionales del
ciclo formativo.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del
Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de los
modulos profesionales estd compuesto por los resultados
de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos
y duracion de los mismos y las orientaciones pedagogicas.
En la determinacion del curriculo establecido en la presente
Orden se ha tenido en cuenta la realidad socioeconomica de
Andalucia, asi como las necesidades de desarrollo econdmi-
co y social de su estructura productiva. En este sentido, ya
nadie duda de la importancia de la formacion de los recursos
humanos y de la necesidad de su adaptacién a un mercado
laboral en continua evolucion.

Por otro lado, en el desarrollo curricular de estas ense-
fianzas se pretende promover la autonomia pedagdgica y
organizativa de los centros docentes, de forma que puedan
adaptar los contenidos de las mismas a las caracteristicas de
su entorno productivo y al propio proyecto de centro. Con este
fin, se establecen dentro del curriculo horas de libre configura-
cion, dentro del marco y de las orientaciones recogidas en la
presente Orden.

La presente Orden determina, asimismo, el horario lecti-
vo semanal de cada mddulo profesional y la organizacion de
éstos en los dos cursos escolares necesarios para completar
el ciclo formativo. Por otra parte, se hace necesario tener en
cuenta las medidas conducentes a flexibilizar la oferta de for-

macion profesional para facilitar la formacion a las personas
cuyas condiciones personales, laborales o geogréficas no les
permiten la asistencia diaria a tiempo completo a un centro
docente. Para ello, se establecen orientaciones que indican
los itinerarios mas adecuados en el caso de que se cursen
ciclos formativos de formacién profesional de forma parcial,
asi como directrices para la posible imparticion de los mismos
en modalidad a distancia.

En su virtud, a propuesta de la Direccién General de For-
macion Profesional y Educacion Permanente, y de acuerdo
con las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la Ley
6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad Au-
tonoma de Andalucia y el articulo 13 del Decreto 436/2008,
de 2 de septiembre.

DISPONGO

Articulo 1. Objeto y mbito de aplicacion.

1. La presente Orden tiene por objeto desarrollar el cu-
rriculo de las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico
Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacion
Mecanica, de conformidad con el Decreto 436/2008, de 2 de
septiembre.

2. Las normas contenidas en la presente disposicion se-
ran de aplicacion en todos los centros docentes de la Comu-
nidad Auténoma de Andalucia que impartan las ensefianzas
del Ciclo Formativo de Grado Superior de Programacion de la
Produccion en Fabricacion Mecanica.

Articulo 2. Organizacion de las ensefianzas.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de
Técnico Superior en Programacion de la Produccién en Fabri-
cacién Mecanica conforman un ciclo formativo de grado su-
perior y estan constituidas por los objetivos generales y los
modulos profesionales.

Articulo 3. Objetivos generales.

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del
Real Decreto 1687/2007, de 14 de diciembre por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Programacion de la
Produccion en Fabricacion Mecénica y se fijan sus ensefianzas
minimas, los objetivos generales de las ensefianzas correspon-
dientes al mismo son:

a) Interpretar la informacion contenida en los planos de
fabricacion y de conjunto, analizando su contenido segin nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

b) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de mecanizado, para distribuir en
planta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

c) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de montaje, para distribuir en plan-
ta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

d) Interpretar el listado de instrucciones de programas,
relacionando las caracteristicas del mismo con los requeri-
mientos del proceso para supervisar la programacion y puesta
a punto de maquinas herramientas de CNC, robot y manipu-
ladores.

e) Reconocer y aplicar herramientas y programas infor-
maticos de gestidn para programar la produccion.

f) Reconocer y aplicar técnicas de gestion, analizando
el desarrollo de los procesos para determinar el aprovisiona-
miento necesario de materiales y herramientas a los puestos
de trabajo.

0) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.
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h) Interpretar los planes de mantenimiento de los medios
de produccion, relacionandoles con la aplicacion de técnicas de
gestion para supervisar el desarrollo y aplicacion de los mismos.

i) Analizar los sistemas de calidad, prevencion de riesgos
laborales y proteccidn ambiental identificando las acciones ne-
cesarias que hay que realizar para mantener los modelos de
gestion y sistemas de calidad, prevencion de riesgos laborales
y proteccion ambiental.

j) Determinar posibles combinaciones de actuaciones de
trabajo en equipo, valorando con responsabilidad su incidencia
en la productividad para cumplir los objetivos de produccidn.

k) ldentificar nuevas competencias analizando los cam-
bios tecnoldgicos y organizativos, determinando y planificando
las actuaciones necesarias para conseguirlas.

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

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

n) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

fi) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y
empleo, analizando las ofertas y demandas del mercado labo-
ral para gestionar su carrera profesional.

0) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
conseguir los objetivos de la produccidn.

Articulo 4. Componentes del curriculo.

1. De conformidad con el articulo 10 del Real Decreto
1687/2007, de 14 de diciembre, los modulos profesionales en
que se organizan las ensefianzas correspondientes al titulo de
Técnico Superior en Programacion de la Produccién en Fabri-
cacion Mecénica son:

a) Modulos profesionales asociados a unidades de com-
petencia:

0002. Mecanizado por control numérico.

0007. Interpretacion gréfica.

0160. Definicion de procesos de mecanizado, conforma-
do y montaje.

0161. Fabricacion asistida por ordenador (CAM).

0162. Programacion de sistemas automaticos de fabrica-
cion mecanica.

0163. Programacion de la produccion.

0164. Ejecucion de procesos de fabricacion.

b) Otros maddulos profesionales:

0165. Gestion de la calidad, prevencién de riesgos labora-
les y proteccion ambiental.

0166. Verificacion de productos.

0167. Proyecto de fabricacion de productos mecanicos.

0168. Formacion y orientacion laboral.

0169. Empresa e iniciativa emprendedora.

0170. Formacidn en centros de trabajo.

2. El curriculo de los médulos profesionales estara consti-
tuido por los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion,
contenidos, duracidn en horas y orientaciones pedagégicas,
tal como figuran en el Anexo | de la presente Orden.

Articulo 5. Desarrollo curricular.

1. Los centros docentes, en virtud de su autonomia peda-
gogica, desarrollarén el curriculo del Titulo de Técnico Superior

en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecanica
mediante las programaciones didacticas, en el marco del Pro-
yecto Educativo de Centro.

2. El equipo educativo responsable del desarrollo del ciclo
formativo del Titulo de Técnico Superior en Programacion de
la Produccion en Fabricacién Mecénica, elaborard de forma
coordinada las programaciones didacticas para los modulos
profesionales, teniendo en cuenta la adecuacion de los diver-
sos elementos curriculares a las caracteristicas del entorno
social y cultural del centro docente, asi como a las del alum-
nado para alcanzar la adquisicion de la competencia general
y de las competencias profesionales, personales y sociales del
titulo.

Articulo 6. Horas de libre configuracion.

1. De conformidad con lo establecido en el articulo 15
del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, el curriculo de
las ensefianzas correspondientes al titulo de Técnico Superior
en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecanica
incluye horas de libre configuracion por el centro docente.

2. El objeto de estas horas de libre configuracion sera
determinado por el departamento de la familia profesional de
Fabricacion Mecanica, que podra dedicarlas a actividades diri-
gidas a favorecer el proceso de adquisicién de la competencia
general del Titulo o a implementar la formacién relacionada
con las tecnologias de la informacion y la comunicacion o a
los idiomas.

3. El departamento de la familia profesional de Fabrica-
cién Mecéanica deberd elaborar una programacion didactica
en el marco del Proyecto Educativo de Centro, en la que se
justificara y determinara el uso y organizacion de las horas de
libre configuracion.

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

5. Las horas de libre configuracion se organizaran de al-
guna de las tres formas siguientes:

a) Cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de estar dirigidas a favorecer el
proceso de adquisicion de la competencia general del titulo,
las citadas horas seran impartidas por profesorado con atribu-
cion docente en alguno de los mddulos profesionales asocia-
dos a unidades de competencia de segundo curso, quedando
adscritas al modulo profesional que se decida a efectos de
matriculacion y evaluacion.

b) Cuando el departamento de familia profesional con-
sidere que estas horas deban de implementar la formacion
relacionada con las tecnologias de la informacion y la comuni-
cacion, las citadas horas seran impartidas por profesorado de
alguna de las especialidades con atribucion docente en ciclos
formativos de formacion profesional relacionados con estas
tecnologias. Cuando no exista en el centro docente profeso-
rado de estas especialidades, la imparticidn de estas horas
se llevara a cabo por profesorado del departamento de familia
profesional con atribucion docente en segundo curso del ciclo
formativo objeto de la presente Orden, con conocimiento en
tecnologias de la informacién y la comunicacién. Estas horas
quedaran, en todo caso, adscritas a uno de los médulos pro-
fesionales asociado a unidades de competencia del segundo
curso a efectos de matriculacion y evaluacion.

¢) Cuando el ciclo formativo tenga la consideracion de bi-
lingtie o cuando el departamento de familia profesional consi-
dere que estas horas deban de implementar la formacién en
idioma, las citadas horas de libre configuracion seran imparti-
das por docentes del departamento de familia profesional con
competencia bilingie o, en su caso, por docentes del departa-
mento didactico del idioma correspondiente. Estas horas que-
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daran, en todo caso, adscritas a uno de los mddulos profesio-
nales de segundo curso asociados a unidades de competencia
a efectos de matriculacion y evaluacion.

Articulo 7. Modulos profesionales de Formacion en cen-
tros de trabajo y de Proyecto.

1. Los mddulos profesionales de Formacion en centros de
trabajo y de Proyecto de fabricacion de productos mecanicos
se cursara una vez superados el resto de modulos profesiona-
les que constituyen las ensefianzas del ciclo formativo.

2. El mddulo profesional de Proyecto de fabricacion de
productos mecanicos tiene caracter integrador y complemen-
tario respecto del resto de modulos profesionales del Ciclo
Formativo de Grado Superior de Programacion de la Produc-
cién en Fabricacion Mecénica. Por este motivo, es necesaria
la implicacion y participacion de todo el equipo educativo en
tareas de organizacion, desarrollo, seguimiento y evaluacion
del médulo de manera coordinada.

3. Con objeto de facilitar el proceso de organizacion y co-
ordinacion del modulo de Proyecto de fabricacion de productos
mecénicos, el profesorado con atribucién docente en este mé-
dulo profesional tendra en cuenta las siguientes directrices:

a) Se establecera un periodo de inicio con al menos seis
horas lectivas y presenciales en el centro docente para profe-
sorado y alumnado, dedicandose al planteamiento, disefio y
adecuacion de los diversos proyectos a realizar.

b) Se establecerd un periodo de tutorizacién con al me-
nos tres horas lectivas semanales y presenciales en el centro
docente para profesorado, dedicandose al seguimiento de los
diversos proyectos durante su desarrollo. El profesorado podra
utilizar como recurso aquellas tecnologias de la informacion y
la comunicacion disponibles en el centro docente y que consi-
dere adecuadas.

c) Se establecera un periodo de finalizacion con al menos
seis horas lectivas y presenciales en el centro docente para
profesorado y alumnado, dedicandose a la presentacion, valo-
racion y evaluacion de los diversos proyectos.

4. Todos los aspectos que se deriven de la organizacion
y coordinacion de estos periodos, deberan reflejarse en el di-
sefio curricular del mddulo de Proyecto de fabricacion de pro-
ductos mecanicos, a través de su correspondiente programa-
cion didéctica.

Articulo 8. Horario.

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

Articulo 9. Oferta completa.

1. En el caso de que las ensefianzas correspondientes al
titulo de Técnico Superior en Programacion de la Produccion
en Fabricacion Mecanica se impartan a alumnado matriculado
en oferta completa, se debera tener en cuenta que una parte
de los contenidos de los médulos profesionales de Formacion
y orientacion laboral y de Empresa e iniciativa emprendedora
pueden encontrarse también en otros modulos profesionales.

2. Los equipos educativos correspondientes, antes de
elaborar las programaciones de aula, recogeran la circuns-
tancia citada en el parrafo anterior, delimitando de forma co-
ordinada el ambito y/o el nivel de profundizacién adecuado
para el desarrollo de dichos contenidos, con objeto de evitar
al alumnado la repeticién innecesaria de contenidos.

Articulo 10. Oferta parcial.
1. En caso de que las ensefianzas correspondientes al ti-
tulo de Técnico Superior en Programacion de la Produccion

en Fabricacion Mecanica se cursen de forma parcial, debera
tenerse en cuenta el caracter de determinados maodulos a la
hora de elegir un itinerario formativo, de acuerdo con la si-
guiente clasificacion:

a) Madulos profesionales que contienen la formacion ba-
sica e imprescindible respecto de otros del mismo ciclo, de
manera que deben cursarse de forma secuenciada.

b) Modulos profesionales que contienen formacion com-
plementaria entre si, siendo aconsejable no cursarlos de for-
ma aislada.

¢) Mddulos profesionales que contienen formacion trans-
versal, aplicable en un determinado nimero de mddulos del
mismo ciclo.

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

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

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

Articulo 12. Profesorado.

1. La atribucion docente de los mddulos profesionales
que constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo co-
rresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de En-
sefianza Secundaria, Cuerpo de Profesores de Ensefianza Se-
cundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion
Profesional, segun proceda, de las especialidades estableci-
das en el Anexo V A).

2. Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuer-
pos docentes, con caracter general, son las establecidas en
el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes
a que se refiere la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que
se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la citada
Ley. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a
las anteriores para las distintas especialidades del profesorado
son las recogidas en el Anexo V B).

3. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisi-
tos necesarios para la imparticion de los modulos profesionales
que formen el titulo para el profesorado de los centros de titula-
ridad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa, se concretan en el Anexo V C).

Articulo 13. Oferta de estas ensefianzas a distancia.

1. Los modulos profesionales susceptibles de ser oferta-
dos en la modalidad a distancia son exclusivamente los sefia-
lados en el Anexo VI.

2. Los médulos profesionales ofertados a distancia, que
por sus caracteristicas requieran que se establezcan activi-
dades de enseflanza aprendizaje presenciales que faciliten
al alumnado la consecucion de todos los objetivos expresa-
dos como resultados de aprendizaje, son los sefialados en el
Anexo VI.

3. La Direccion General competente en materia de for-
macion profesional, adoptara las medidas necesarias y dictara
las instrucciones precisas a los centros que estén autorizados
para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para
la puesta en marcha y funcionamiento de la oferta del mismo
a distancia.

4. Los centros autorizados para impartir estas ensefian-
zas de formacion profesional a distancia contaran con mate-
riales curriculares y medios técnicos adecuados que se adap-
tardn a lo dispuesto en la disposicion adicional cuarta de la
Ley Organica 2/2006 de 3 de mayo.
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Disposicion adicional Unica. Implantacion de estas ense-
fianzas.

De conformidad con lo establecido en la disposicidn final
segunda del Real Decreto 1687/2007, de 14 de diciembre,
las ensefianzas conducentes al titulo de Técnico Superior
en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecénica
reguladas en la presente Orden se implantaran en el curso
académico 2009/10. A tales efectos se tendréd en cuenta lo
siguiente:

1. En el curso académico 2009/10 se implantara con ca-
racter general el primer curso de las ensefianzas conducentes
al titulo de Técnico Superior en Programacion de la Produc-
cion en Fabricacién Mecanica reguladas en la presente Orden
y dejardn de impartirse las ensefianzas correspondientes a
dicho curso del titulo de Técnico Superior en Produccién por
Mecanizado regulado por el Decreto 13/1996, de 16 de ene-
ro, por el que se establecen las ensefianzas correspondientes
al titulo de formacion profesional de Técnico Superior en Pro-
duccién por Mecanizado en la Comunidad Auténoma de An-
dalucia.

2. En el curso académico 2010/11 se implantara con ca-
racter general el segundo curso de las ensefianzas conducen-
tes al titulo Técnico Superior en Programacion de la Produc-
cion en Fabricacion Mecanica reguladas en la presente Orden
y dejaran de impartirse las ensefianzas correspondientes a
dicho curso del titulo de Técnico Superior en Produccién por
Mecanizado regulado por el Decreto 13/1996, de 16 de ene-
ro, por el que se establecen las ensefianzas correspondientes
al titulo de formacion profesional de Técnico Superior en Pro-
duccion por Mecanizado en la Comunidad Autonoma de An-
dalucfa.

Disposicion transitoria Gnica. Matriculacion del alumnado
en oferta completa durante el periodo de transicion de las en-
sefianzas.

1. El alumnado matriculado en oferta completa en el pri-
mer curso del titulo de Técnico Superior en Produccion por
Mecanizado regulado por el Decreto 13/1996, de 16 de ene-
ro, que deja de impartirse como consecuencia de la entrada
en vigor del titulo de Técnico Superior en Programacion de la
Produccion en Fabricacion Mecanica regulado en la presente
Orden, que no pueda promocionar a segundo, quedara matri-
culado en primer curso del titulo de Técnico Superior en Pro-
gramacion de la Produccién en Fabricacion Mecanica. A estos
efectos, seran de aplicacion las convalidaciones recogidas en
el anexo IV del Real Decreto 1687/2007, de 14 de diciembre.

2. El alumnado matriculado en oferta completa en el pri-
mer curso del titulo de Técnico Superior en Produccidn por
Mecanizado regulado por el Decreto 13/1996, de 16 de ene-
ro, que deja de impartirse como consecuencia de la entrada
en vigor del titulo de Técnico Superior en Programacion de la
Produccion en Fabricacion Mecanica regulado en la presen-
te Orden, que promociona a segundo curso, continuara en el
curso académico 2009/10 cursando el titulo de Técnico Su-
perior en Produccion por Mecanizado regulado por el Decre-
to 13/1996, de 16 de enero. Los modulos profesionales que
pudieran quedar pendientes al dejar de impartirse el titulo de
Técnico Superior en Produccion por Mecanizado regulado por
el Decreto 13/1996, de 16 de enero, podran ser superados
mediante convocatorias extraordinarias durante los dos cursos
académicos siguientes al de desaparicion del curriculo, dispo-
niéndose para ello del nimero de convocatorias que por nor-
mativa vigente corresponda.

Disposicion final primera. Ejecucion de la presente Orden.

Se faculta a la persona titular de la Direccién General
competente en materia de formacion profesional, para dictar
los actos necesarios en ejecucion de la presente Orden.

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

Sevilla, 15 de octubre de 2009

MARIA DEL MAR MORENO RUIZ
Consejera de Educacion

ANEXO |
MODULOS PROFESIONALES

Madulo profesional: Interpretacion grafica.
Equivalencia en créditos ECTS: 7

Cadigo: 0007

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Determina la forma y dimensiones de productos a
construir interpretando la simbologia representada en los pla-
nos de fabricacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diferentes formatos de planos em-
pleados en fabricacion mecanica.

b) Se ha interpretado el significado de las lineas represen-
tadas en el plano (aristas, ejes, auxiliares, etc.).

¢) Se han reconocido los diferentes sistemas de represen-
tacion gréfica.

d) Se ha interpretado la forma del objeto representado en
las vistas o sistemas de representacion gréfica.

e) Se han identificado los cortes y secciones representa-
dos en los planos.

f) Se han interpretado las diferentes vistas, secciones y
detalles de los planos, determinando la informacién contenida
en éstos.

g) Se han caracterizado las formas normalizadas del obje-
to representado (roscas, soldaduras, entalladuras, y otros).

2. |dentifica tolerancias de formas y dimensiones y otras
caracteristicas de los productos que se quieren fabricar, anali-
zando e interpretando la informacién técnica contenida en los
planos de fabricacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los elementos normalizados que
formaran parte del conjunto.

b) Se han determinado los elementos de union.

¢) Se han interpretado las dimensiones y tolerancias (di-
mensionales, geométricas y superficiales) de fabricacion de
los objetos representados.

d) Se han identificado los materiales del objeto repre-
sentado.

e) Se han identificado los tratamientos térmicos y superfi-
ciales del objeto representado.

f) Se ha valorado la influencia de los datos determinados
en la calidad del producto final.

3. Realiza croquis de utillajes y herramientas para la eje-
cucion de los procesos, definiendo las soluciones constructi-
vas en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha seleccionado el sistema de representacion gréafi-
ca mas adecuado para representar la solucion constructiva.

b) Se han preparado los instrumentos de representacion
y soportes necesarios.

c) Se ha realizado el croquis de la solucién constructiva
del utillaje o herramienta segun las normas de representacion
grafica.
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d) Se ha representado en el croquis la forma, dimensio-
nes (cotas, tolerancias dimensionales, geométricas y superfi-
ciales), tratamientos, elementos normalizados, y materiales.

e) Se ha realizado un croquis completo de forma que per-
mita el desarrollo y construccion del utillaje.

f) Se han propuesto posibles mejoras de los Utiles y herra-
mientas disponibles.

4. Interpreta esquemas de automatizacion de maquinas y
equipos identificando los elementos representados en instala-
ciones neumaticas, hidraulicas, eléctricas, programables y no
programables.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la simbologia utilizada para repre-
sentar elementos, electrénicos, eléctricos, hidraulicos y neu-
maticos.

b) Se han relacionado los componentes utilizados en au-
tomatizacion con los simbolos del esquema de la instalacion.

¢) Se han identificado las referencias comerciales de los
componentes de la instalacion.

d) Se han identificado los valores de funcionamiento de la
instalacion y sus tolerancias.

e) Se han identificado los mandos de regulacién del
sistema.

f) Se han identificado las conexiones y etiquetas de co-
nexionado de la instalacion.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Determinacion de formas y dimensiones representadas
en planos de fabricacion:

- Normas de dibujo industrial.
Formatos.

Rotulacion normalizada.

Lineas normalizadas.

Escalas.

- Vistas.

Principios generales de representacion.
Métodos de proyeccion.

Vistas principales y vistas auxiliares.
Eleccion de las vistas.

- Cortes y secciones.

Cortes.

Secciones.

Roturas.

- Planos de conjunto y despiece.
Planos de conjunto.

Marcado de piezas.

Lista de despiece.

Planos de despiece.

- Interpretacion de planos de fabricacion.

Identificacion de tolerancias de dimensiones y formas:

- Interpretacion de los simbolos utilizados en planos de
fabricacion.

- Representacion de elementos de union.

Uniones desmontables.

Uniones fijas.

- Representacion de formas normalizadas (chavetas, ros-
cas, guias, soldaduras y otros).

Tablas de elementos normalizados

- Acotacion.

Consideraciones generales.

Tipos de cotas.

Principios de acotacion.

Disposicion global de las cotas en funcidn del proceso de
mecanizado.

- Representacion de tolerancias dimensionales, geométri-
cas y superficiales.

Tolerancias. Sistema ISO de ajustes.

Relacion entre tolerancia y equipo a utilizar.

Tolerancias de forma, posicion, orientacion, situacion.

Rugosidad.

Acabados superficiales, simbolos.

Simbolos de mecanizado.

- Representacion de materiales.

Representacion de tratamientos térmicos, termoquimicos,
electroquimicos.

Croquizacion de utillajes y herramientas:

- Técnicas de croquizacion a mano alzada.

Expresion de ideas y mensajes mediante el dibujo a mano
alzada.

Conocimiento y manejo de los (tiles de dibujo.

Rotulacion.

Elementos para el croquizado.

Técnica para el trazado de lineas rectas.

Croquizado de figuras planas, arcos y circunferencias.

Toma de datos necesarios para la croquizacion.

Trazados preparatorios proporcionales.

Distribucion de la representacion en el formato.

Dibujo a mano alzada de cuerpos tridimensionales.

- Croquizacion a mano alzada de soluciones constructivas
de herramientas y utillajes para procesos de fabricacion.

Casos practicos de croquizado basado en conjuntos y uti-
llajes.

Representacion de pequefios Utiles.

Interpretacion de esquemas de automatizacion:

- Simbologia de elementos neumaticos, hidraulicos, eléc-
tricos, electrénicos y programables.

Simbologia basica neumética e hidréulica.

Simbologia béasica eléctrica-electrénica.

Simbologia basica de elementos programables: relés, bo-
binas, actuadores, elementos ldgicos.

Simbologia de conexiones entre componentes.

Etiquetas de conexiones.

- |dentificacion de componentes en esquemas neumati-
cos, hidréulicos, eléctricos y programables.

El catalogo como herramienta de trabajo. Catalogos co-
merciales, digitales y on-line.

Identificacion de componentes en circuitos neumaticos e
hidraulicos.

Identificacion de componentes en circuitos eléctricos y
electronicos.

Identificacion de elementos programables.

Orientaciones pedagégicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar las funciones de la produccion de fabrica-
cién mecanica.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

a) Interpretar la informacion contenida en los planos de
fabricacion y de conjunto, analizando su contenido segin nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:
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@) Determinar los procesos de mecanizado, interpretando
la informacion técnica incluida en los planos, normas de fabri-
cacion y catélogos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- La interpretacion de informacion gréafica y técnica inclui-
da en los planos de conjunto o fabricacion, esquemas de au-
tomatizacion, catalogos comerciales y cualquier otro soporte
que incluya representaciones graficas.

- La propuesta de soluciones constructivas de elementos de
sujecion y pequefios utillajes representados mediante croquis.

Mddulo Profesional: Definicion de procesos de mecaniza-
do, conformado y montaje.

Equivalencia en créditos ECTS: 10

Cadigo: 0160

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina procesos de mecanizado por arranque de
viruta, abrasion, electroerosion y especiales, analizando y justi-
ficando la secuencia y variables del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los materiales y productos mecanicos
disponibles en el mercado, sus propiedades y aplicaciones,
para su uso segun las especificaciones solicitadas.

b) Se han identificado los distintos procedimientos de me-
canizado que intervienen en la fabricacion mecanica.

c) Se han relacionado las caracteristicas dimensionales,
de forma y cantidad de unidades a fabricar con los procedi-
mientos de mecanizado, las maquinas, herramientas y Utiles
necesarios para realizarlos.

d) Se ha identificado el estado (laminado, forjado, fundi-
do, recocido, y templado, entre otros) del material que se debe
mecanizar.

e) Se ha descompuesto el proceso de mecanizado en las
fases y operaciones necesarias, determinando las dimensio-
nes en bruto del material en cada una de ellas.

f) Se han especificado, para cada fase y operacién de me-
canizado, los medios de trabajo, utillajes, herramientas, Utiles
de medida y comprobacion.

g) Se han especificado los parametros de trabajo (veloci-
dad, avance, profundidad de pasada, e intensidad de corrien-
te, entre otros) que deben utilizarse en cada operacion.

h) Se ha elaborado y gestionado la documentacion técni-
ca referente al proceso de mecanizado.

i) Se han calculado los tiempos de cada operacion vy el
tiempo unitario, como factor para la estimacién de los costes
de produccion.

j) Se han propuesto modificaciones en el disefio del pro-
ducto que, sin menoscabo de su funcionalidad, mejoren su
fabricacion, calidad y coste.

k) Se han identificado los riesgos y las normas de preven-
cion de riesgos profesionales y proteccion ambiental aplica-
bles al proceso.

2. Determina procesos de conformado, analizando y justi-
ficando la secuencia y variables del proceso.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los materiales y productos mecanicos
disponibles en el mercado, sus propiedades y aplicaciones,
para su uso segun las especificaciones solicitadas.

b) Se han identificado los distintos procedimientos de
conformado que intervienen en la fabricacion mecénica.

¢) Se han relacionado las caracteristicas dimensionales,
de forma y cantidad de unidades a fabricar con los procedi-

mientos de conformado, las maquinas, herramientas y Utiles
necesarios para realizarlos.

d) Se ha identificado el estado (recocido, fundido, entre
otros) del material que se debe conformar.

e) Se ha descompuesto el proceso de conformado en las
fases y operaciones necesarias, determinando las dimensio-
nes en bruto del material en cada una de ellas.

f) Se han especificado, para cada fase y operacion de
conformado, los medios de trabajo, utillajes, herramientas, Gti-
les de medida y comprobacion.

g) Se han especificado los pardmetros de trabajo (veloci-
dad, avance, temperatura, fuerza, entre otros) que deben utili-
zarse en cada operacion.

h) Se ha elaborado y gestionado adecuadamente la docu-
mentacion técnica referente al proceso de conformado.

i) Se han calculado los tiempos de cada operacion y el
tiempo unitario, como factor para la estimacion de los costes
de produccion.

j) Se han propuesto modificaciones en el disefio del pro-
ducto que, sin menoscabo de su funcionalidad, mejoren su
fabricacion, calidad y coste.

k) Se han identificado los riesgos y las normas de preven-
cion de riesgos laborales y proteccion ambiental aplicables al
proceso.

3. Determina procesos de montaje, analizando y justifi-
cando la secuencia y variables del proceso.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los materiales y productos mecéni-
cos disponibles en el mercado, considerando sus propiedades,
estado y aplicaciones, para su uso segin las especificaciones
solicitadas.

b) Se han determinado las condiciones de trabajo (tempe-
ratura, fuerza, par de torsion, entre otras) de cada operacion.

¢) Se han identificado los distintos procedimientos de
montaje que intervienen en la fabricacion mecéanica.

d) Se han propuesto varios procesos de montaje, justifican-
do el més adecuado desde el punto de vista de la eficiencia.

e) Se han identificado las etapas, fases y operaciones del
montaje, describiendo las secuencias de trabajo.

f) Se han especificado, para cada fase y operacién de
montaje, los medios de trabajo, utillajes, herramientas, Utiles
de medida y comprobacion.

g) Se han calculado y estimado los tiempos de cada ope-
racion, asi como del total del montaje, para la determinacion
de los costes de produccion.

h) Se han propuesto modificaciones en el disefio del pro-
ducto que, sin menoscabo de su funcionalidad, mejoren su
montaje, calidad y coste.

i) Se ha elaborado y gestionado adecuadamente la docu-
mentacion técnica referente al proceso de montaje.

j) Se han identificado los riesgos y las normas de protec-
cion ambiental aplicables al proceso.

4. Determina los costes de mecanizado, conformado y
montaje analizando los costes de las distintas soluciones de
fabricacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos componentes de coste
de los procesos de mecanizado, conformado y montaje.

b) Se ha valorado la influencia en el coste de la variacion
de los distintos pardmetros del mecanizado (velocidad de cor-
te, avance, profundidad de pasada, entre otros).

¢) Se han comparado las distintas soluciones del mecani-
zado desde el punto de vista econémico.

d) Se ha valorado la influencia en el coste de la variacion
de los distintos parametros del conformado (velocidad, caden-
cia, temperatura, entre otros).
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e) Se han comparado las distintas soluciones del confor-
mado desde el punto de vista econémico.

f) Se han comparado las distintas soluciones de montaje
desde el punto de vista econémico.

g) Se ha realizado el presupuesto del proceso.

5. Distribuye en planta las maquinas y equipos relacio-
nando la disposicion fisica de los mismos con el proceso de
fabricacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las etapas y fases del proceso.

b) Se han determinado los flujos de materiales optimizan-
do los recorridos.

¢) Se ha identificado las superficies necesarias para la
ubicacion de maquinas y equipos.

d) Se han propuesto varias soluciones para la distribucion
de los recursos.

e) Se han identificado los cuellos de botella en la pro-
duccion.

f) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental en la distribucion en plan-
ta de maquinas y equipos.

Duracion: 256 horas.
Contenidos basicos:

Procesos de mecanizado:

- Tipos de materiales utilizados en mecanizado. Formas
comerciales.

- Mecanizado por arranque de viruta, abrasion, electroero-
sion y especiales.

Magquinas herramientas.

Mecénica del corte.

- Influencia de los tratamientos térmicos y superficiales
habituales en los procesos de fabricacion mecanica.

- Seleccion de herramientas de corte.

Pardmetros determinantes.

Factores de corte caracteristicos.

Normalizacion y geometria de herramientas y portaherra-
mientas. Codificacion 1SO y de fabricantes.

- Metrologia: medicion y verificacion.

- Hojas de Proceso.

Organizacion cientifica del trabajo y analisis de procesos.

Estudios de fabricacion por mecanizado, conformado y
montaje.

Realizacion de hojas de procesos. Formularios.

- AMFE de procesos de mecanizado.

Analisis de modos de fallo, de sus efectos y criticidad de
un proceso de mecanizado.

Localizacion, valoracion y mejora de los puntos criticos de
un proceso.

- Planificacién metddica de las tareas a realizar con previ-
sion de las dificultades y el modo de superarlas.

- Consideraciones relativas a prevencion de riesgos labo-
rales y proteccion ambiental asociadas a la definicion de ope-
raciones de mecanizado.

- Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organi-
zacion.

Procesos de conformado:

- Formas comerciales de los materiales.

- Punzonado, plegado, cizallado, procesado de chapa, cur-
vado, forjado.

- Maquinas para el conformado.

- Seleccion de herramientas.

- Accesorios y utillajes.

- Procedimientos de medicién y verificacion utilizados en
los procesos de conformado.

- AMFE de procesos de conformado.

- Consideraciones relativas a prevencion de riesgos labo-
rales y proteccion ambiental asociadas a la definicién de ope-
raciones de conformado.

- Reconocimiento y valoracion de las técnicas de orga-
nizacion.

Procesos de montaje:

- Ensamblado, pegado, entre otros.

- Maquinas, accesorios y utillajes.

- Seleccion de herramientas.

- Procedimientos de medicién y verificacion utilizados en
los procesos de montaje.

- AMFE de procesos de montaje.

- Planificacién metddica de las tareas a realizar con previ-
sion de las dificultades y el modo de superarlas.

- Consideraciones relativas a prevencion de riesgos labo-
rales y proteccion ambiental asociadas a la definicion de ope-
raciones de montaje.

- Reconocimiento y valoracion de las técnicas de orga-
nizacion.

Valoracion de costes de mecanizado, conformado y
montaje:

- Célculo y andlisis de tiempos de los distintos procesos
de mecanizado, conformado y montaje.

Concepto de analisis de tiempos.

Tiempos de preparacion, ejecucion y maniobra.

Seleccion de tareas, descomposicion de ciclos de trabajo
y registros de tiempos.

Medicién del trabajo. Técnicas de muestreo y crono-
metraje.

Otros medios de determinacion de tiempos, estimados,
predeterminados, entre otros.

- Componentes del coste.

Concepto de coste. Costes variables, fijos y medios.

Elementos del coste de produccion asociados a materias
primas, mano de obra, costes indirectos.

- Clculo de costes de los distintos procesos de: mecani-
zado, conformado y montaje.

- Elaboracion de presupuestos de mecanizado, conforma-
do y montaje.

- Valoracion de la disminucion del coste en la competitivi-
dad del proceso.

Rentabilidad de un proceso. Indicadores econémicos de
rentabilidad.

Sistemas de reduccion de costes.

Distribucién en planta:

- Sistemas de fabricacion y montaje en fabricacion meca-
nica. Clasificacion y seleccidn.

- Manipulacion, transporte y almacenaje en el mecaniza-
do, conformado y montaje. Sistemas y seleccion.

- Distribucion en planta de los recursos.

Distribucion en planta orientada al proceso y orientada al
producto.

Distribucion en planta en fabricacion asistida por ordenador.

- Consideraciones en la distribucion en planta para la pre-
vencion de riesgos laborales.

- Consideraciones en la distribucién en planta para la pro-
teccion ambiental.

Orientaciones pedagogicas:
Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria

para desempefiar la funcion de definicion de procesos de fa-
bricacion.
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La funcién de definicion de procesos de fabricacion inclu-
ye aspectos como;

- El desarrollo de procesos de mecanizado por arranque
de viruta, abrasion, electroerosion y otros.

- El desarrollo de procesos de conformado, punzonado,
plegado, procesado de chapa, forjado, entre otros.

- El desarrollo de procesos de montaje mecanico: ensam-
blado, pegado, entre otros.

- El célculo de los costes de fabricacion de los procesos
de mecanizado, conformado y montaje.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado con maquinas herramientas de arranque
de viruta.

- El mecanizado con maquinas herramientas de abrasion,
electroerosion y especiales.

- El mecanizado con maquinas herramientas de corte y
conformado (térmico y mecanico).

- El montaje de conjuntos mecanicos.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Interpretar la informacién contenida en los planos de
fabricacion y de conjunto, analizando su contenido segdn nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

b) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de mecanizado, para distribuir en
planta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

¢) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de montaje, para distribuir en plan-
ta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Determinar los procesos de mecanizado, interpretando
la informacion técnica incluida en los planos, normas de fabri-
cacion y catalogos.

b) Elaborar los procedimientos de montaje de bienes de
equipo, a partir de la interpretacion de la informacion técnica
incluida en los planos, normas de fabricacion y catalogos.

~ Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- La identificacion y andlisis de las principales etapas,
fases y operaciones que intervienen en los procesos de fa-
bricacion.

- El comportamiento de los materiales empleados en fa-
bricacion mecanica en los procesos de mecanizado, confor-
mado y montaje, contemplando la influencia de los diversos
tratamientos térmicos y superficiales.

- La distribucién de maquinas, equipos e instalaciones en
planta.

- El desarrollo de procesos relacionando maquinas, equi-
pos, herramental, utillajes y sistemas en funcién del tipo de
piezas y proceso de fabricacion.

- El célculo y andlisis de tiempos y costes de los proce-
sos observando la calidad del producto a obtener y la norma-
tiva aplicable a la prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental.

Mddulo profesional: Mecanizado por control numérico.
Equivalencia en créditos ECTS: 18

Cddigo: 0002

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

~ 1. Elabora programas de control numérico, analizando y
aplicando los distintos tipos de programacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los lenguajes de programacion de
control numérico.

b) Se han analizado las instrucciones generadas con las
equivalentes en otros lenguajes de programacion.

¢) Se han descrito las etapas en la elaboracién de pro-
gramas.

d) Se han introducido los datos de las herramientas y los
traslados de origen.

e) Se han introducido los datos tecnol6gicos en el progra-
ma de mecanizado asistido por computador (CAM) para que el
proceso se desarrolle en el menor tiempo posible.

f) Se ha realizado el programa de acuerdo con las espe-
cificaciones del manual de programacion del control numérico
computerizado (CNC) empleado.

g) Se ha guardado el programa en la estructura de archi-
vos generada

h) Se ha verificado el programa simulando el mecanizado
en el ordenador.

i) Se han corregido los errores detectados en la simulacion.

j) Se ha mostrado una actitud responsable e interés por la
mejora del proceso.

2. Organiza su trabajo en la ejecucion del mecanizado,
analizando la hoja de procesos y elaborado la documentacion
necesaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la secuencia de operaciones de pre-
paracion de las maquinas en funcién de las caracteristicas del
proceso a realizar.

b) Se han identificado las herramientas, Utiles y soporte
de fijacién de piezas.

¢) Se han obtenido los indicadores de calidad a tener en
cuenta en cada operacion.

d) Se han establecido las medidas de seguridad en cada
etapa.

e) Se han enumerado los equipos de proteccion individual
para cada actividad.

f) Se ha determinado la recogida selectiva de residuos.

g) Se han relacionado las necesidades de materiales y re-
Cursos necesarios en cada etapa.

3. Prepara maquinas de control numérico (CNC) selec-
cionando los Utiles y aplicando las técnicas o procedimientos
requeridos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han seleccionado los instrumentos de medicién o
verificacion en funcion de la operacién a realizar.

b) Se han seleccionado y montado las herramientas, (ti-
les y soportes de fijacion de piezas.

¢) Se ha realizado la puesta en marcha y tomado la refe-
rencia de los ejes de la maquina.

d) Se han introducido los valores en las tablas de herra-
mientas.

€) Se han descrito los diferentes tipos de maquinas de CNC.

f) Se ha cargado el programa de control numérico.

g) Se han ajustado los parametros de la maquina.

h) Se han resuelto satisfactoriamente los problemas plan-
teados en el desarrollo de su actividad.
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i) Se han aplicado las normas de seguridad requeridas.
j) Se ha mantenido el 4rea de trabajo con el grado apro-
piado de orden y limpieza.

4. Controla el proceso de mecanizado, relacionando el
funcionamiento del programa de control numérico con las ca-
racteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los modos de operacion del CNC (en
vacio, automatico, editor, periférico y otros).

b) Se han identificado los ciclos fijos y los subprogramas.

c) Se ha comprobado que las trayectorias de las herra-
mientas no generan colisiones con la pieza o con los 6rganos
de la maquina en la simulacién en vacio.

d) Se ha ajustado el programa de control numérico a pie
de maquina para eliminar los errores.

e) Se ha ejecutado el programa de control numérico.

f) Se ha verificado la pieza obtenida y comprobado sus
caracteristicas.

g) Se han compensado los datos de las herramientas o en
las trayectorias para corregir las desviaciones observadas en
la verificacion de la pieza.

h) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental requeridas.

i) Se ha mantenido una actitud de respeto a las normas y
procedimientos de seguridad y calidad.

Duracion: 192 horas.
Contenidos basicos:

Programacion de control numérico:

- Lenguajes de programacion de control numérico.

Introduccion al CNC.

Programacion CNC. Sistema ISO y otros lenguajes de pro-
gramacion.

- Planificacion de la actividad.

Técnicas de programacion. Estructura y fases. Definicion
de los parametros. Funciones preparatoria y auxiliar. Sistema
de coordenadas. Cambios del punto de origen.

Definicion de trayectorias. Trayectorias de entrada, inter-
media (recta-recta y recta-curva) y de salida. Compensacion
de radios.

Software especifico de programacion CAD/CAM para
CNC. Entorno de trabajo y Disefio de programas CNC.

Almacenamiento del programa.

- Autoevaluacion de resultados.

Simulacién programas.

Identificacion y resolucion problemas.

Organizacion del trabajo:

- Interpretacion del proceso.

Vocabulario técnico empleado en los procesos de fabrica-
cién por CNC.

Simbologia: simbolos, cédigos y abreviaturas, normaliza-
dos y no normalizados especificos del CNC.

- Planificacion de las tareas.

Analisis del trabajo. Caracteristicas de la pieza, medios
disponibles, cantidad de piezas a fabricar, superficies a me-
canizar.

Calidad, normativas y catalogos. Precision de las dimen-
siones, calidad superficial y controles de fabricacion.

Medidas de prevencion y de tratamientos de residuos.

Defensas o resguardos, enclavamientos, sistemas de se-
guridad activos o pasivos en las maguinas de CNC.

Protecciones personales.

Reconocimiento y valoracién de las técnicas de orga-
nizacion.

- Distribucion de cargas de trabajo. _
Relacion del proceso con los medios y maquinas.

Preparacion de maquinas de control numérico:

- Montaje de piezas y herramientas.

Caracteristicas y normas en el montaje de piezas, acceso-
rios y herramientas en maquinas CNC.

Seleccién de Utiles de sujecion y posicionado para el me-
canizado CNC.

- Amarre de piezas y herramientas.

Utiles comerciales de amarre de piezas y herramientas,
componentes y funcionamiento.

- Reglaje de herramientas.

Posicionado, toma de referencias e introduccion de valores.

- Manejo y uso de diversas maquinas de control numérico.

El control numérico: Tipos, caracteristicas, prestaciones,
modelos y usos.

Técnicas de cargado de programa, ajuste de parametros
y comprobacion de errores.

Utilizacion de manuales de la maquina.

- Aplicacion de la normativa de prevencion de riesgos la-
borales.

- Aplicacion de la normativa de proteccion ambiental.

Control de procesos de mecanizado:

- Ejecucion de operaciones de mecanizados en maquinas
herramientas de control numérico.

Modos en los que operan los equipos de CNC.

Simulacién en vacio.

Identificacion y resolucion de problemas.

Ejecucion del programa CNC.

- Empleo de dtiles de verificacion y control.

- Correccion de las desviaciones de las piezas mecanizadas.

Correcciones de herramientas, de saltos de decalaje, de
trayectorias, de velocidad y avance.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de ejecucion de mecanizado con
maquinas automatizadas de control numérico.

La funcién de ejecucion de mecanizado por control numé-
rico incluye aspectos como:

- Preparacion de maguinas. _
- Produccion de productos de mecanizado.
- Control del proceso de mecanizado.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcidn se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
Yy por procesos especiales.

- El mecanizado por conformado térmico y mecanico.

- El mecanizado por corte térmico y mecénico.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

d) Interpretar el listado de instrucciones de programas, re-
lacionando las caracteristicas del mismo con los requerimientos
del proceso para supervisar la programacion y puesta a punto
de méquinas herramientas de CNC, robot y manipuladores.

g) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nim. 191

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de éste titulo
que se relacionan a continuacion:

¢) Supervisar la programacion y puesta a punto de las
méaquinas de control numérico, robots y manipuladores para el
mecanizado asegurando el cumplimiento de las normativas de
calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

f) Asegurar que los procesos de fabricacion se ajustan a
los procedimientos establecidos, supervisando y controlando
el desarrollo de los mismos y resolviendo posibles contingen-
cias que se puedan presentar.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El andlisis de la programacion, etapas significativas y le-
guajes utilizados, asi como la elaboracién de programas de
control numérico de maquinas automatizadas.

- Las fases de preparacion de la ejecucion del mecani-
zado y de la adaptacion y carga del programa propio de la
maquina.

- La ejecucion del programa mecanizado para obtener la
primera pieza y ajuste requerido en funcion de los resultados.

Mddulo Profesional; Fabricacion asistida por ordenador (CAM).
Equivalencia en créditos ECTS: 5

Cadigo: 0161

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Modifica la geometria de la pieza interpretando las es-
pecificaciones del proceso de mecanizado aplicando técnicas
de CAD.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha importado la geometria de la pieza a modificar
en un formato de intercambio adecuado al software de CAD
que se va a emplear.

b) Se han identificado las superficies a mecanizar especi-
ficadas en el proceso.

¢) Se ha realizado la manipulacion de las superficies para
asegurar el mecanizado (orientacion, particion, division).

d) Se han empleado las herramientas de manipulacion de
superficies y sélidos mas adecuadas a la operacion a realizar.

e) Se ha dibujado la geometria auxiliar necesaria para pro-
gramar las operaciones CAM.

f) Se han organizado las nuevas geometrias generadas en
capas o niveles de trabajo.

g) Se ha generado un archivo informético que contenga
el objeto modelado en un formato exportable a un software
de CAD/CAM.

2. Elabora programas de fabricacion asistida por ordena-
dor analizando las especificaciones del proceso de trabajo y
aplicando técnicas de CAM.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha configurado el entorno CAM en funcién de la
maquina que se va a emplear.

b) Se han introducido los datos de las herramientas.

¢) Se ha situado correctamente la pieza a mecanizar se-
gun los ejes y sistemas de referencia.

d) Se han descrito las diferentes estrategias de mecaniza-
do de las operaciones CAM.

e) Se ha verificado el programa simulando el mecanizado
en el ordenador.

f) Se han corregido los errores detectados en la simulacion.

g) Se ha realizado el postprocesado del programa CAM
para el control numérico que se va a utilizar.

h) Se ha guardado el programa en el soporte adecuado.
i) Se ha mostrado una actitud responsable e interés por la
mejora del proceso.

3. Organiza su trabajo en la ejecucion del mecanizado,
analizando la hoja de procesos y elaborando la documentacion
necesaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la secuencia de operaciones de pre-
paracién de las maquinas en funcién de las caracteristicas del
proceso a realizar.

b) Se han identificado las herramientas, Utiles y soporte
de fijacién de piezas.

¢) Se han obtenido los indicadores de calidad a tener en
cuenta en cada operacion.

d) Se han establecido las medidas de seguridad en cada
etapa.

e) Se han enumerado los equipos de proteccion individual
para cada actividad.

f) Se ha determinado la recogida selectiva de residuos.

g) Se han relacionado las necesidades de materiales y re-
Ccursos necesarios en cada etapa.

4. Ajusta el programa de CAM comprobando que la pie-
za mecanizada y el proceso cumplen con las especificaciones
establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha transferido el programa CAM a la méquina de
CNC segUn el procedimiento establecido.

b) Se ha comprobado que las trayectorias de las herra-
mientas no generan colisiones con la pieza o con los 6rganos
de la maquina en la simulacidn en vacio.

¢) Se ha ajustado el programa de control numérico a pie
de maquina para eliminar los errores detectados.

d) Se ha verificado la pieza y comprobado sus caracte-
risticas.

e) Se han compensado los datos de las herramientas o de
las trayectorias para corregir las desviaciones observadas en
la verificacion de la pieza.

f) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental requeridas.

g) Se ha mantenido una actitud de respeto a las normas y
procedimientos de seguridad y calidad.

Duracion: 63 horas.
Contenidos basicos:

Modificacion de geometrias:

- Sistemas de representacion en 3D y 2D.
Software CAM.

Configuracién del entorno.

Creacion de entidades graficas.
Manipulacion de entidades gréficas.

- Formatos de intercambio gréfico.

Programacion asistida por ordenador (CAM):

- Definicion de herramientas.

Seleccion de herramientas y configuracion del banco.
Correctores de herramientas.

- Operaciones de mecanizado.

Posicionado de piezas.

Secuenciacion de las operaciones.

Seleccion de parametros y condiciones de corte.
- Estrategias de mecanizado.

Generacion de trayectorias.

- Simulacién del mecanizado. Mecanizado virtual.
Deteccion y correccion de errores.

- Generacion del cddigo CNC.
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Organizacion del trabajo:

- Planificacion de las tareas.

Interpretacion del proceso.

Relacion del proceso con los medios y maquinas.

Distribucién de cargas de trabajo.

Medidas de prevencion y de tratamientos de residuos.

Calidad, normativas y catalogos.

- Reconocimiento y valoracion de las técnicas de orga-
nizacion.

Ajuste de la programacion:

- Ejecucion de operaciones de mecanizado en maguinas
herramientas de control numérico.

- Ejecucion de operaciones de conformado en maguinas
herramientas de control numérico.

- Empleo de dtiles de verificacion y control.

- Correccion de las desviaciones de las piezas mecaniza-
das (tolerancias dimensionales, geométricas y superficiales).

- Identificacién y resolucién de problemas.

Tipos de alarmas y actuaciones.

- Valoracion del orden y limpieza durante las fases del
proceso.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcion de programacion de sistemas au-
tomatizados.

La funcion de programacién de sistemas automatizados
incluye aspectos como la programacion de maquinas de con-
trol numérico con CAM.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
y especiales.

- El'mecanizado por corte y conformado térmico y me-
canico.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Interpretar la informacion contenida en los planos de
fabricacién y de conjunto, analizando su contenido segln nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

d) Interpretar el listado de instrucciones de programas,
relacionando las caracteristicas del mismo con los requeri-
mientos del proceso para supervisar la programacion y puesta
a punto de maquinas herramientas de CNC, robot y manipu-
ladores.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Determinar los procesos de mecanizado, interpretando
la informacion técnica incluida en los planos, normas de fabri-
cacion y catélogos.

¢) Supervisar la programacion y puesta a punto de las
maquinas de control numeérico, robots y manipuladores para el
mecanizado asegurando el cumplimiento de las normativas de
calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

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

- El anélisis del proceso de trabajo, de las fases y ope-
raciones que los componen, asi como de las herramientas y
(tiles empleados.

- La obtencion de geometrias en 2D y 3D vdlidas para su
tratamiento con aplicaciones CAM.

- La obtencién de programas de control numérico de ma-
quinas herramientas mediante herramientas CAD/ CAM.

- Las fases de preparacion de la ejecucion del mecanizado
y de la adaptacion y carga del programa propio de la maquina.

- La ejecucion del programa de mecanizado para obtener la
primera pieza y ajuste requerido en funcion de los resultados.

- Propuestas de mejora del proceso para aumentar el ren-
dimiento de los equipos.

Madulo Profesional: Programacion de sistemas automati-
cos de fabricacion mecanica.

Equivalencia en créditos ECTS: 9

Cddigo: 0162

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los componentes de una instalacién automa-
tizada de fabricacion mecanica, analizando su funcionamiento
y ubicacion en los sistemas de produccion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas de una instalacion
automatizada de fabricacion (gestion de herramientas y utilla-
jes, gestion de piezas, fabricacion y verificacion).

b) Se han enumerado los diferentes elementos que com-
ponen un sistema automatizado, relacionandolos con la fun-
cién que realizan.

¢) Se han descrito los distintos tipos de robots y manipu-
ladores indicando sus principales caracteristicas.

d) Se han explicado las diferencias de configuracion de
los distintos sistemas de fabricacion automatica (célula, siste-
ma de fabricacién flexible, entorno CIM).

e) Se ha descrito el funcionamiento y la estructura de las
comunicaciones entre los distintos elementos y el gestor.

f) Se han analizado las diferentes tecnologias de automa-
tizacion (neumatica, eléctrica, hidraulica, electrénica) y valo-
rado la oportunidad de uso de cada una de ellas.

g) Se han valorado las ventajas e inconvenientes de los sis-
temas automatizados frente a otros sistemas de fabricacion.

h) Se han desarrollado las actividades con responsabili-
dad mostrando compromiso con la profesion.

2. Elabora los programas de los componentes de un siste-
ma automatizado analizando y aplicando los distintos tipos de
programacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la funcién que debe realizar cada uno
de los componentes del sistema en el &mbito del proceso a
automatizar.

b) Se han detallado los movimientos y las trayectorias que
deben seguir los elementos que se van a programar (robots,
manipuladores, actuadores).

¢) Se han elaborado los programas de los controladores
l6gicos (PLCs).

d) Se han elaborado los programas para el control de los
robots y manipuladores.

e) Se han elaborado los programas de gestion del sistema
automatizado.

f) Se han introducido los datos utilizando el lenguaje es-
pecifico.

g) Se ha verificado el programa realizando la simulacion
de los sistemas programables.

h) Se ha comprobado en la simulacién que las trayecto-
rias cumplen con las especificaciones.

i) Se han corregido los errores detectados en la simulacion.
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j) Se ha guardado el programa en el soporte adecuado.

k) Se han resuelto los problemas planteados en el desarro-
llo de su actividad.

[) Se han propuesto actividades de mejora con el fin de
optimizar la gestion de la produccion.

3. Organiza y pone a punto componentes de una insta-
lacion automatizada seleccionando y aplicando las técnicas o
procedimientos requeridos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han configurado los componentes de la instalacion
atendiendo al proceso de fabricacion.

b) Se han seleccionado los instrumentos de medicion o
verificacién necesarios para la puesta a punto de la instalacion
automatizada.

c) Se han colocado las herramientas y (tiles de acuerdo
con la secuencia de operaciones programada.

d) Se han transferido los programas de robots, manipula-
dores y PLCs desde el archivo fuente al sistema.

e) Se ha realizado la puesta en marcha de los equipos
aplicando el procedimiento establecido en el manual.

f) Se han efectuado las pruebas en vacio necesarias para
la comprobacion del funcionamiento del sistema.

g) Se han adoptado las medidas de proteccion necesarias
para garantizar la seguridad personal y la integridad de los
equipos.

h) Se han resuelto satisfactoriamente los problemas plan-
teados en el desarrollo de su actividad.

i) Se ha mantenido el area de trabajo con el grado apro-
piado de orden y limpieza.

4. Controla y supervisa los sistemas automatizados ana-
lizando el proceso y ajustando los parametros de las variables
del sistema.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha monitorizado en pantalla el estado del proceso y
de sus componentes.

b) Se ha comprobado que el proceso cumple con las es-
pecificaciones de produccion descritas.

¢) Se han realizado las modificaciones en los programas
a partir de las desviaciones observadas en la verificacion del
proceso.

d) Se han propuesto mejoras en el sistema que supongan
un aumento del rendimiento y/o de la calidad del producto.

e) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental requeridas.

f) Se ha mantenido una actitud de respeto a las normas y
procedimientos de seguridad y calidad.

Duracién: 126 horas.
Contenidos basicos:

Automatizacion de procesos de fabricacién mecanica:

- Fabricacion integrada por ordenador (CIM).

Conceptos generales y desarrollo histdrico.

Estrategias basicas de automatizacion.

Células, lineas y sistemas de fabricacion flexible.

Aplicaciones de la robética en fabricacion.

Sensores y actuadores.

Sistemas modulares automaticos de Utiles y herramientas.

- Integracion de sistemas flexibles.

Procesos de transporte y montaje automatico.

Sistemas y protocolos de comunicacion. Redes LAN y WAN.

- Fundamentos de la automatizacion de la fabricacion.

Automatizacion neumatica. Principios fisicos. Produccion,
tratamiento del fluido e instalaciones. Componentes neumati-
cos, electroneumaticos.

Automatizacion hidraulica. Principios fisicos. Impulsion,
tratamiento del fluido e instalaciones. Componentes hidrauli-
cos, electrohidraulicos.

Automatizacion eléctrica y electrénica. Principios fisicos.
Motores. Componentes eléctricos y electronicos.

Programacion de sistemas automaticos:

- Manipuladores.

Tipos, movimientos, sistemas de accionamiento y control.

- Controladores logicos programables.

- Robots.

Estructura, movimientos y grados libertad.

Tipos de robots.

- Programacion de PLCs y robots.

Diagramas de flujo y esquemas. Interpretacion y disefio.

Lenguajes de programacion de PLCs y robots.

Software de simulacion.

Depuracion de programas y errores mas usuales.

- Evaluacion y optimizacion de la gestion automatizada de
la produccion.

Preparacion de sistemas automatizados:

- Montaje de (tiles y herramientas.

- Reglaje de maquinas y accesorios.

Elementos de regulacion (neumaticos, hidraulicos, eléc-
tricos). Reguladores, temporizadores, finales de carreras, se-
cuenciadores, entre otros.

Parametros de control, magnitudes y unidades.

Instrumentos de medicion. Calibres, reglas, cronémetros,
caudalimetros, mandmetros, entre otros.

Técnicas de medicion de las magnitudes a controlar.

- Transferencia de programas.

Tipos de transferencias de PC a PLC, robots y manipu-
ladores.

Supervision de la transferencia, errores mas comunes.

- Puesta en marcha de méaquinas y equipos.

- Riesgos laborales asociados a la preparacion de maquinas.

- Riesgos medioambientales asociados a la preparacion
de maquinas.

Control y supervision:

- Distribucion de las instrucciones de control a las estacio-
nes de trabajo.

Control de la estacién de trabajo.

Control de herramientas.

Control del tréfico.

Control de la produccion.

Monitorizacion de piezas.

Informes y control de seguimiento.

Diagndsticos.

- Sistemas SCADA.

Arquitectura. Ordenador maestro y terminales remotas.

Software SCADA.

- Identificacion y resolucion de problemas.

Orientaciones pedagogicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de programacion de sistemas au-
tomatizados.

La funcién de programacion de sistemas automatizados
incluye aspectos como:

- La programacion de robots y manipuladores.

- La programacion de controles ldgicos (PLCs).

- La preparacion de maquinas.

- La puesta a punto de maquinas.

- La supervision y control del proceso de fabricacion.
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~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
y especiales.

- El'mecanizado por corte y conformado térmico y me-
canico.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

d) Interpretar el listado de instrucciones de programas,
relacionando las caracteristicas del mismo con los requeri-
mientos del proceso para supervisar la programacion y puesta
a punto de maquinas herramientas de CNC, robot y manipu-
ladores.

0) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

c) Supervisar la programacion y puesta a punto de las
maquinas de control numérico, robots y manipuladores para
el mecanizado asegurando el cumplimiento de las normativas
de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion am-
biental.

f) Asegurar que los procesos de fabricacion se ajustan a
los procedimientos establecidos, supervisando y controlando
el desarrollo de los mismos y resolviendo posibles contingen-
cias que se puedan presentar.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- El andlisis de instalaciones automatizadas describiendo
su funcionamiento, componentes, estructura y tipologia.

- La programacion de robots, manipuladores y PLCs y la
integracion de sistemas neumohidradlicos.

- La puesta en marcha del proceso automatico requerido
montando los elementos que intervienen, regulando y controlan-
do la respuesta del sistema, respetando los espacios de seguri-
dad y la aplicacion de los equipos de proteccion individual.

- La supervision y control del proceso de fabricacion, ob-
teniendo informes de seguimiento, realizando los diagnésticos
correspondientes y efectuando la toma de decisiones oportu-
nas para mejorar el rendimiento del sistema.

Mddulo Profesional: Programacion de la produccion.
Equivalencia en créditos ECTS: 8

Cddigo: 0163

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora programas de fabricacién analizando las capa-
cidades productivas de las instalaciones, sus posibles adapta-
ciones y las necesidades de aprovisionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la cantidad de piezas a fabricar, asi
como el plazo de ejecucion en funcién de los plazos de entrega.

b) Se ha determinado el tamafio de los lotes de pro-
duccion.

¢) Se han identificado los equipos, utillajes e instalaciones
disponibles que respondan al procedimiento establecido.

d) Se ha identificado la capacidad de los equipos dis-
ponibles.

e) Se ha identificado la ruta que debe seguir el material
en proceso.

f) Se ha analizado la relacién carga y capacidad total de
los recursos utilizados para eliminar cuellos de botella y opti-
mizar la produccion.

g) Se ha determinado la produccion por unidad de tiempo
para satisfacer la demanda en el plazo previsto.

h) Se han distribuido las tareas dependiendo del perfil
de los recursos humanos y de los recursos materiales dis-
ponibles.

2. Elabora el plan de mantenimiento y define los parame-
tros de control del mismo, relacionando los requerimientos de
los medios y las necesidades de la produccion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el tipo de mantenimiento necesario
para cada uno de los equipos e instalaciones del &mbito de
trabajo.

b) Se ha establecido el plan de mantenimiento minimizan-
do las interferencias con la produccion.

¢) Se han descrito las actuaciones que se deberian lle-
var a cabo en caso de fallo de la produccién (por causa de la
averfa de una maquina, herramienta defectuosa, parametros
incorrectos).

d) Se ha elaborado un catalogo de repuestos consideran-
do los grupos de maquinas, identificado qué elementos de
sustitucion necesitan un stock minimo y cuales son intercam-
biables.

e) Se han registrado los controles y revisiones efectuados
para controlar su cumplimiento y asi poder asegurar la trazabi-
lidad de los procesos.

f) Se han planificado metddicamente las tareas a realizar
con prevision de las dificultades y el modo de superarlas.

g) Se han distribuido las tareas dependiendo del perfil
de los recursos humanos y de los recursos materiales dis-
ponibles.

3. Gestiona la documentacion empleada en la programa-
cion de la produccion definiendo y aplicando un plan de orga-
nizacion y procesado de la informacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los documentos necesarios para
programar y controlar la produccion.

b) Se han utilizado programas informéticos de ayuda a la
organizacion y control de la produccion.

¢) Se han generado los diferentes documentos de trabajo
(hojas de ruta, lista de materiales, fichas de trabajo, control
estadistico del proceso, entre otros).

d) Se ha registrado toda la documentacion en los siste-
mas de gestion de calidad, medio ambiente y prevencion de
riesgos laborales.

e) Se ha organizado y archivado la documentacion técnica
consultada y generada.

f) Se han planificado metddicamente las tareas a realizar
con prevision de las dificultades y el modo de superarlas.

4. Controla la produccion relacionando las técnicas para
el control con los requerimientos de produccion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el modelo de control de la produc-
cion mas adecuado para el proceso de fabricacion.

b) Se han identificado el tamafio de los lotes de fabrica-
cion y los plazos de entrega.

e) Se han descrito estrategias de supervision y control de
la produccion.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nim. 195

c) Se ha determinado el método de seguimiento de la
produccion que permite optimizar el control de la misma, asi
como el tiempo de reaccidn en caso de que fuera necesario.

d) Se han caracterizado modelos de reprogramacion para
periodos de especial disposicién de recursos 0 modificacion
de la demanda.

f) Se han reconocido y valorado las técnicas de organiza-
cidn y gestion en la realizacion de las tareas de control de la
produccion.

g) Se ha mostrado interés por la exploracion de solu-
ciones técnicas ante problemas que se presenten y también
como elemento de mejora del proceso.

5. Determina el plan de aprovisionamiento de materias
primas y componentes necesarios analizando los modelos de
aprovisionamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades de materias pri-
mas y componentes a proveer.

b) Se ha calculado la cantidad de material asi como la fre-
cuencia con la que se debera disponer del mismo con relacién
a los lotes de produccion.

¢) Se han determinado la localizacion y tamafio de los
stocks.

d) Se han determinado los medios de transporte internos,
asi como la ruta que deberan seguir.

e) Se han identificado las caracteristicas de los transpor-
tes externos que afectan al aprovisionamiento.

f) Se ha determinado el plan de aprovisionamiento te-
niendo en cuenta el stock y los tiempos de entrega de los
proveedores.

g) Se han planificado metddicamente las tareas a realizar
con prevision de las dificultades y el modo de superarlas.

6. Gestiona el almacén relacionando las necesidades de
almacenamiento segln los requerimientos de la produccion
con los procesos de almacenaje, manipulacion y distribucion
interna.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las acciones necesarias para veri-
ficar documentalmente que los productos recepcionados co-
rresponden con los solicitados.

b) Se ha descrito el método de almacenaje mas adecuado
al tamafio y caracteristicas de la organizacion.

¢) Se ha definido el tipo de embalaje y/o contenedores
para optimizar el espacio y la manipulacion de las mercancias.

d) Se ha definido el sistema Optimo de etiquetado para
facilitar la identificacion del producto.

e) Se ha determinando la frecuencia y métodos utilizados
para el control del inventario.

f) Se han identificado los riesgos para la seguridad y sa-
lud de los trabajadores y protecciéon ambiental en las fases
de recepcion de materiales, almacenamiento y expedicion de
producto.

Duracion: 84 horas.
Contenidos basicos:

Programacion de la produccion:

- Planificacién de la produccion.

- Productividad. Concepto, factores determinantes y
medicion.

- Lotes de produccidn.

Produccion en serie, por encargo y por unidad.

- Capacidad de maquina.

- Rutas de produccion.

Camino critico. Determinacion y holguras.

- Carga de trabajo.

- Ordenes de trabajo.

- Politicas de produccion.

MRP. Planificacion de necesidades de material.
OPT. Teorfa de Produccion Optimizada.

JIT. Justo a Tiempo.

Ingenierfa concurrente.

- GPAQ. Software de gestion de la produccion.

Plan de mantenimiento:

- Tipos de mantenimiento. Correctivo, preventivo, predic-
tivo y proactivo.

- Mantenimiento eléctrico.

- Mantenimiento mecénico.

- Planes de mantenimiento.

Lubricantes liquidos y pastosos. Aditivos.

Procedimientos de engrase.

Trazabilidad. Historial equipos.

Andlisis de averias y programas de mejoras.

- Repuestos. Catalogacion y estandarizacion.

- Gestion del mantenimiento asistida por ordenador.

Condiciones de implantacion.

Software de gestion de mantenimiento.

Gestion de la documentacion:

- Documentos para la programacion de la produccion.
Hojas de ruta, lista de materiales, fichas de trabajo, hojas de
instrucciones, planos de fabricacion, control estadistico del
proceso, entre otros.

Clasificacion y organizacion fisica.

- Técnicas de codificacion y archivo de documentacion.

- Software de gestion documental de la planificacion y
control de la produccion.

Bases de datos, hojas de calculo, procesador de textos,
gestor de proyectos, entre otros.

Control de la produccion:

- Técnicas de control de la produccion.

Estadistica.

Métodos de seguimiento de la produccion. PERT, GANTT,
ROY, coste minimo.

- Supervision de procesos.

Anélisis de desviaciones.

Reprogramacion.

Plan de aprovisionamiento:

- Gestion de stocks.

Clases de stocks.

Costes asociados al mantenimiento de stocks.
Determinacion de la cantidad a pedir. Punto de pedido.
- Transporte y flujo de materiales.

Rutas de aprovisionamiento y logistica.

Modelos de transporte.

- Seleccion de proveedores.

- Elaboracién del plan de aprovisionamiento.

Almacenaje y distribucion:

- Logistica.

- Gestion de almacén.

Sistemas de almacenaje.

Disefio y organizacion de almacenes. Estrategias de lo-
calizacion.

Almacenamiento de sustancias peligrosas.

- Manipulacién de mercancias.

Equipos de manutencion.
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- Embalaje y etiquetado.

Normativa sobre embalaje y etiquetado de productos.

Codificacion. Codigos de barras.

- Control de inventarios.

Tipos de inventarios

Métodos de elaboracion de inventarios.

- Sistemas informaticos de gestion de logistica y almace-
namiento.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacidn necesa-
ria para desempefiar la funcidn de gestién y control de la
produccion.

La funcién de gestidn y control de la produccién incluye
aspectos como:

- Gestion de la produccién utilizando herramientas y pro-
gramas informaticos especificos.

- Aprovisionamiento de materiales y herramientas aplican-
do técnicas de gestion para determinar el aprovisionamiento
de los puestos de trabajo.

- Supervision del mantenimiento aplicando técnicas de
planificacién y seguimiento para gestionar el mantenimiento
de los recursos de produccion.

- Cumplimiento de los objetivos de la produccion, cola-
borando con el equipo de trabajo y actuando conforme a los
principios de responsabilidad y tolerancia.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con magquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
Yy por procesos especiales.

- El mecanizado por conformado térmico y mecanico.

- El mecanizado por corte térmico y mecanico.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

e) Reconocer y aplicar herramientas y programas infor-
maticos de gestion para programar la produccion.

f) Reconocer y aplicar técnicas de gestion, analizando
el desarrollo de los procesos para determinar el aprovisiona-
miento necesario de materiales y herramientas a los puestos
de trabajo.

h) Interpretar los planes de mantenimiento de los medios
de produccion, relacionandoles con la aplicacién de técnicas
de gestion para supervisar el desarrollo y aplicacion de los
mismos.

j) Determinar posibles combinaciones de actuaciones de
trabajo en equipo, valorando con responsabilidad su incidencia
en la productividad para cumplir los objetivos de produccidn.

k) ldentificar nuevas competencias analizando los cam-
bios tecnoldgicos y organizativos, determinando y planificando
las actuaciones necesarias para conseguirlas.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

d) Programar la produccion utilizando técnicas y herra-
mientas de gestion informatizada, controlando su cumplimien-
to y respondiendo a situaciones imprevistas, para alcanzar los
objetivos establecidos.

e) Determinar el aprovisionamiento necesario, a fin de ga-
rantizar el suministro en el momento adecuado, reaccionando

ante las contingencias no previstas y resolviendo los conflictos
surgidos en el aprovisionamiento.

g) Gestionar el mantenimiento de los recursos de su area,
planificando, programando y verificando su cumplimiento en
funcion de las cargas de trabajo y la necesidad del manteni-
miento.

i) Organizar, coordinar y potenciar el trabajo en equipo de
los miembros de su grupo, en funcion de los requerimientos
de los procesos productivos, motivando y ejerciendo influencia
positiva sobre los mismos.

k) Reconocer las competencias técnicas personales y so-
ciales de su equipo planificando las acciones de aprendizaje
para adecuarlas a las necesidades requeridas.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- La elaboracion y control de programas de produccion y
mantenimiento para el aseguramiento de las caracteristicas
y plazos de entrega requeridos.

- La gestion de aprovisionamiento, almacenaje y distribu-
cién de materias primas asi como de productos acabados.

Mddulo Profesional: Ejecucion de procesos de fabricacion.
Equivalencia en créditos ECTS: 9

Cddigo: 0164

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Organiza la ejecucion de los procesos de fabricacion
interpretando las especificaciones del producto y las hojas de
proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las caracteristicas que afectan a su
procesado, tanto de los materiales como de los productos me-
canicos que se van a emplear en la fabricacion del producto.

b) Se ha analizado el funcionamiento de las maquinas,
equipos, herramientas y utillajes, asi como las condiciones de
trabajo de cada técnica en lo que afecta al producto a fabricar
y a los medios de produccion.

¢) Se ha identificado la secuencia de operaciones a reali-
zar en las maquinas, en funcion de las especificaciones solici-
tadas y de la hoja de proceso.

d) Se han identificado las herramientas, Utiles y soportes
de fijacion de piezas.

e) Se han identificado y concretado los indicadores de ca-
lidad a tener en cuenta en cada operacion.

f) Se han establecido las medidas de seguridad en
cada fase.

g) Se han estipulado los equipos de proteccion individual
para cada actividad.

h) Se ha determinado la recogida selectiva de residuos.

i) Se han identificado las necesidades de materiales y re-
cursos necesarios en cada fase.

2. Prepara y pone a punto las maquinas, equipos, utillajes
y herramientas que intervienen en el proceso de mecanizado
y de montaje aplicando las técnicas y procedimientos reque-
ridos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones de las maquinas y siste-
mas de fabricacion, asi como los Utiles y accesorios.

b) Se han verificado y regulado los mecanismos, dispositi-
VoS, presiones y caudales de las maquinas.

¢) Se han seleccionado las herramientas y utillajes en fun-
cion de las caracteristicas de cada operacion.

d) Se ha comprobado la correcta geometria de corte y
dimensiones de referencia de las herramientas.
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e) Se han montado, alineado y regulado las herramientas,
(tiles y accesorios necesarios.

f) Se han introducido los parametros del proceso de me-
canizado en la maquina.

g) Se ha montado la pieza sobre el utillaje centrandola y
alineandola con la precision exigida y aplicando la normativa
de seguridad.

h) Se ha realizado correctamente la toma de referencias
de acuerdo con las especificaciones del proceso.

i) Se ha actuado con rapidez en situaciones problematicas.

j) Se ha mantenido el rea de trabajo con el grado apro-
piado de orden y limpieza.

3. Opera las maquinas y equipos que intervienen en el
proceso de mecanizado y de montaje, relacionando su funcio-
namiento con las condiciones del proceso y las caracteristicas
del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los modos caracteristicos de obtener
formas mediante los distintos sistemas de fabricacion.

b) Se han descrito los modos caracteristicos de montar
elementos de fabricacién mecénica.

¢) Se ha descrito el fendmeno de la formacion de la viruta
en los distintos materiales utilizados, asi como los defectos
mas comunes en el procesado de chapa y las causas que los
provocan.

d) Se ha descrito el fenémeno de desgaste de las herra-
mientas indicando los tipos y limites tolerables.

e) Se han descrito las distintas variables a tener en cuen-
ta para el montaje: ajustes, alineacion, rugosidad, temperatu-
ra, presiones, pares de apriete, entre otras.

f) Se ha aplicado la técnica operativa necesaria para eje-
cutar el proceso.

g) Se han comprobado las caracteristicas de las piezas
mecanizadas y montadas.

h) Se han analizado las diferencias entre el proceso defi-
nido y el realizado.

i) Se ha discernido si las deficiencias son debidas a las
herramientas, condiciones y parametros de corte, maquinas
0 al material.

j) Se han relacionado los errores mas frecuentes de forma
final en las piezas con los defectos de amarre y alineacion.

k) Se han corregido las desviaciones del proceso actuan-
do sobre la méaquina o herramienta.

) Se ha actuado metédicamente y con rapidez en situa-
ciones problematicas.

m) Se ha mantenido el area de trabajo con el grado apro-
piado de orden y limpieza.

4. Realiza el mantenimiento de primer nivel de las ma-
quinas, herramientas y utillajes relacionandolo con su funcio-
nalidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el plan de mantenimiento de cada
una de las maquinas, herramientas y utillajes.

b) Se han descrito las operaciones de mantenimiento de
usuario de herramientas, maquinas y equipos de fabricacion.

¢) Se han localizado los elementos sobre los que hay que
actuar.

d) Se ha realizado el listado de operaciones de manteni-
miento para que la maquina, herramienta o Util actie dentro
de los parametros exigidos.

e) Se ha valorado la importancia de realizar el manteni-
miento de primer nivel en los tiempos establecidos.

f) Se han verificado, seleccionado y mantenido los niveles
de los lubricantes.

g) Se han realizado desmontajes y montajes de elemen-
tos simples de acuerdo con el procedimiento.

h) Se han recogido residuos de acuerdo con las normas
de proteccion ambiental.

5. Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental, identificando los riesgos asociados
y las medidas y equipos para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad
que supone la manipulacion de los distintos materiales, herra-
mientas, Utiles, maquinas y medios de transporte.

b) Se han identificado las causas mas frecuentes de ac-
cidentes en la manipulacion de materiales, herramientas, ma-
quinas y equipos.

¢) Se han descrito los elementos de seguridad (proteccio-
nes, alarmas, paros de emergencia, entre otros) de las maqui-
nas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular, indumentaria, entre otros) que se deben emplear en
las distintas operaciones del proceso de fabricacion.

d) Se ha relacionado la manipulacién de materiales, he-
rramientas, maquinas y equipos con las medidas de seguridad
y proteccion personal requeridas.

e) Se han determinado los elementos de seguridad y de pro-
teccion personal que se deben adoptar en la preparacion y ejecu-
cién de las distintas operaciones del proceso de fabricacion.

f) Se ha aplicado la normativa de seguridad utilizando los
sistemas de seguridad y de proteccion personal.

g) Se han identificado las posibles fuentes de contamina-
cion del entorno ambiental.

h) Se han descrito los medios de vigilancia mas usuales
de afluentes y efluentes, en los procesos de produccion y de-
puracion en la industria de fabricacion mecénica.

i) Se ha justificado la importancia de las medidas de pro-
teccion, en lo referente a su propia persona, la colectividad y
el medio ambiente.

Duracion: 320 horas.
Contenidos basicos:

Organizacion del trabajo:

- Andlisis del producto a fabricar.

Interpretacion de la hoja de instrucciones.

Calidad, normativas y catalogos.

Medidas de prevencion y de tratamiento de residuos.

- Organizacion de las distintas fases del proceso, contem-
plando la relacion con los medios y maquinas.

Preparacion de maquinas, equipos, utillajes y herramientas:

- Elementos y mandos de las maquinas.

Organos de maquinas

Transmision del movimiento. Cadena cinematica.

- Seleccion de herramientas, utillajes y accesorios en fun-
cion del elemento a fabricar.

- Trazado y marcado de piezas. Simbologia empleada.
Normas de trazado. Técnicas, Utiles y precauciones.

- Montaje de piezas, herramientas, utillajes y accesorios
para el mecanizado. Montaje entre puntos, bridas, mandriles,
mordazas, aparato divisor y otros montajes especiales. Regla-
je de utillajes. Toma de referencias.

- Ajuste de Utiles de procesado de chapa.

- Regulacion de parametros del proceso. Velocidad, avan-
ce, profundidad de pasada y presion, entre otros.

- Precauciones y observaciones en el montaje de las pie-
zas, utillajes y herramientas.

Operaciones de mecanizado, conformado y montaje;

- Funcionamiento de las maquinas herramientas.
- Herramientas de corte.
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Afilado de herramientas. Geometria del filo.

- Técnicas operativas de arranque de viruta.

- Mecanizado con abrasivos.

Herramientas abrasivas.

Técnicas operativas de rectificado.

- Técnicas operativas en el mecanizado por electroero-
sion. Penetracion y corte.

- Técnicas operativas en los mecanizados especiales.

- Técnicas operativas de corte y conformado.

Operaciones de corte y conformado.

Operaciones de acabado.

- Técnicas operativas de montaje.

Montaje de conjuntos mecanicos. Prensas, extractores,
gatos de apriete, organos de fijacion, punzones, matrices,
estampas, moldes, llaves, destornilladores, martillos, mazas,
otros posibles.

Acoplamientos estancos con y sin presion. Tipos, aplica-
ciones, procedimientos de preparacion y montaje.

- Metrologia y verificacion de piezas.

Utiles de verificacion y medicion en funcién de la medida
0 aspecto que se ha de comprobar.

Clasificacion, descripcion, determinacion y correccion de
los defectos méas usuales.

Mantenimiento de maquinas y equipos:

- Planificacion de la actividad.

Valoracion del orden y limpieza en la ejecucion de tareas.

- Engrases, niveles de liquidos y liberacion de residuos:

- Técnicas y procedimientos para la sustitucién de ele-
mentos.

Filtros, elementos de corte, cojinetes, guias, elementos
de transmision de movimientos y otros.

- Participacion solidaria en los trabajos de equipo.

Prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental:

- Prevencion de riesgos laborales en las operaciones de
mecanizado, conformado y montaje.

Identificacion de peligros.

Factores fisicos del entorno de trabajo.

Factores quimicos del entorno de trabajo.

Sistemas de seguridad aplicados a las maquinas.

Equipos de proteccion individual.

Determinacion de las medidas de prevencion de riesgos
laborales.

- Cumplimiento de la normativa de prevencion de riesgos
laborales.

- Cumplimiento de la normativa de proteccion ambiental.

Orientaciones pedagogicas.

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desempefiar la funcién de produccidn.
La funcién de produccion incluye aspectos como:

- La preparacion de maquinas, equipos, utillajes y herra-
mientas.

- La puesta a punto de maquinas, equipos, utillajes y he-
rramientas.

- La ejecucion del mecanizado y montaje de elementos.

- El mantenimiento de usuario o de primer nivel.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte.

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de abrasion, electroerosion y especiales.

- El mecanizado sin arranque de material con maguinas
herramientas de corte y conformado (térmico y mecénico).
- El montaje de conjuntos mecanicos.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion;

a) Interpretar la informacion contenida en los planos de
fabricacion y de conjunto, analizando su contenido segin nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

b) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de mecanizado, para distribuir en
planta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

c) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de montaje, para distribuir en plan-
ta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

g) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Determinar los procesos de mecanizado, interpretando
la informacion técnica incluida en los planos, normas de fabri-
cacion y catalogos.

b) Elaborar los procedimientos de montaje de bienes de
equipo, a partir de la interpretacion de la informacion técnica
incluida en los planos, normas de fabricacion y catalogos.

f) Asegurar que los procesos de fabricacion se ajustan a
los procedimientos establecidos, supervisando y controlando
el desarrollo de los mismos y resolviendo posibles contingen-
cias que se puedan presentar.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje
que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre;

- La preparacion y puesta a punto de las maquinas, equi-
pos, utillajes y herramientas que intervienen en el proceso.

- La ejecucion de operaciones de mecanizado de productos
mecanicos de acuerdo con el proceso estipulado y con la cali-
dad del producto a obtener, observando actuaciones relativas a:

Deteccion de fallos o desajustes en la ejecucion de las
fases del proceso y su correspondiente correccion actuando
sobre la maquina o herramienta.

Realizacion del mantenimiento de primer nivel en los
tiempos establecidos.

- La ejecucion de operaciones de montaje de conjuntos
mecanicos de acuerdo con el proceso estipulado y la calidad
del producto a obtener.

- La aplicacidn de las medidas de seguridad y aplicacion de
los equipos de proteccion individual en la ejecucion operativa.

- La aplicacion de la normativa de proteccion ambiental
relacionada con los residuos, aspectos contaminantes y trata-
miento de los mismos.

Madulo Profesional: Gestion de la calidad, prevencion de
riesgos laborales y proteccion ambiental.

Equivalencia en créditos ECTS: 9

Cddigo: 0165

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Define actuaciones para facilitar la implantacién y man-
tenimiento de los sistemas de aseguramiento de la calidad in-
terpretando los conceptos y factores basicos de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los fundamentos y principios de los
sistemas de aseguramiento de la calidad.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nim. 199

b) Se ha interpretado el contenido de las normas que re-
gulan el aseguramiento de la calidad.

¢) Se han identificado los requisitos establecidos en los
sistemas de gestion de la calidad.

d) Se han descrito el soporte documental y los requisitos
minimos que deben contener los documentos para el anélisis
del funcionamiento de los sistemas de calidad.

e) Se ha controlado la documentacion de un sistema de
aseguramiento de la calidad.

f) Se han descrito las herramientas de la calidad.

g) Se han descrito los requisitos y el procedimiento que
se deben incluir en una auditoria interna de la calidad.

h) Se ha descrito el procedimiento estandar de actua-
cién en una empresa para la certificacion en un sistema de
calidad.

2. Define actuaciones para facilitar la implantacion y man-
tenimiento de los modelos de excelencia empresarial interpre-
tando los conceptos y factores basicos de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos y finalidades de un
sistema de calidad total.

b) Se ha descrito la estructura organizativa del modelo
EFQM identificando las ventajas e inconvenientes del mismo.

¢) Se han detectado las diferencias del modelo de EFQM
con otros modelos de excelencia empresarial.

d) Se han descrito los requisitos y el procedimiento que
se deben incluir en una autoevaluacion del modelo.

e) Se han descrito metodologias y herramientas de ges-
tion de la calidad (5s, gestion de competencias, gestion de
procesos, entre otras).

f) Se han relacionado las metodologias y herramientas de
gestion de la calidad con su campo de aplicacion.

g) Se han definido los principales indicadores de un siste-
ma de calidad en las industrias de fabricacion mecéanica.

h) Se han seleccionado las posibles &reas de actuacion
en funcion de los objetivos de mejora indicados.

i) Se han relacionado objetivos de mejora caracterizados
por sus indicadores con las posibles metodologias o herra-
mientas de la calidad susceptibles de aplicacion.

j) Se ha planificado la aplicacion de la herramienta o
modelo.

k) Se han elaborado los documentos necesarios para la
implantacion y seguimiento de un sistema de gestion de la
calidad.

) Se ha descrito el procedimiento estandar de actuacion
en una empresa para la obtencion del reconocimiento a la ex-
celencia empresarial.

3. Define actuaciones para facilitar la implantacion y
mantenimiento de los sistemas de la prevencién de riesgos
laborales interpretando los conceptos y factores basicos de los
mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los fundamentos, principios y re-
quisitos legales establecidos en los sistemas de prevencion de
riesgos laborales.

b) Se han descrito las técnicas de promocion de la pre-
vencion de riesgos laborales.

¢) Se han descrito los elementos que integran el plan de
prevencion de riesgos laborales.

d) Se ha explicado mediante diagramas y organigramas la
estructura funcional de la prevencion de riesgos laborales en
una empresa tipo.

e) Se han descrito los requisitos minimos que debe con-
tener el sistema documental de la prevencion de riesgos labo-
rales y su control.

f) Se han identificado los factores de riesgo, evaluado los
riesgos y propuesto las medidas preventivas necesarias.

g) Se han secuenciado las actuaciones relacionadas con
la eliminacion del riesgo, prevencion en el origen, proteccion
colectiva, proteccion individual.

h) Se han clasificado los equipos de proteccion individual
con relacion a los peligros de los que protegen.

i) Se ha descrito la forma de utilizar los equipos de protec-
cion individual.

j) Se han descrito los elementos que integran el manual
de autoproteccion en el &mbito de la empresa.

k) Se han descrito los requisitos y el procedimiento que
se deben incluir en una auditoria interna de la prevencion de
riesgos laborales.

4. Define actuaciones para facilitar la implantacion y man-
tenimiento de los sistemas de gestion ambiental interpretando
los conceptos y factores basicos de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los fundamentos y principios de los
sistemas de gestion ambiental.

b) Se ha interpretado el contenido de la legislacién que
regula la proteccién ambiental.

¢) Se han identificado los requisitos establecidos en los
sistemas de gestion ambiental.

d) Se ha descrito el programa de control y reduccién de
contaminantes.

e) Se han descrito las técnicas de promocién de la reduc-
cién de contaminantes.

f) Se han descrito los requisitos minimos que deben con-
tener los documentos para el analisis del funcionamiento de
los sistemas de gestion ambiental.

g) Se han elaborado procedimientos para el control de la
documentacién de un sistema de proteccion ambiental.

h) Se han descrito los requisitos y el procedimiento que
se deben incluir en una auditoria interna.

i) Se han establecido pautas de compromiso ético con los
valores de conservacion y defensa del patrimonio ambiental y
cultural de la sociedad.

5. Reconoce los principales focos contaminantes que pue-
den generarse en la actividad de las empresas de fabricacion
mecanica describiendo los efectos de los agentes contaminan-
tes sobre el medio ambiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha representado mediante diagramas el proceso
productivo de una empresa tipo de fabricacién mecanica.

b) Se ha elaborado el inventario de los aspectos medio-
ambientales generados en la actividad industrial.

¢) Se han identificado los principales agentes contaminan-
tes atendiendo a su origen y los efectos que producen sobre
los diferentes medios receptores.

d) Se han identificado los limites legales aplicables.

e) Se han identificado las diferentes técnicas de muestreo
incluidas en la legislacion o normas de uso para cada tipo de
contaminante.

f) Se han identificado las principales técnicas analiticas
utilizadas, de acuerdo con la legislacién y/o normas interna-
cionales.

) Se ha explicado el procedimiento de recogida de datos
mas idoneo respecto a los aspectos ambientales asociados a
la actividad o producto.

h) Se han aplicado programas informéticos para el trata-
miento de los datos y realizado clculos estadisticos.

i) Se han clasificado los diferentes focos en funcién de su
origen proponiendo medidas correctoras.
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Duracién: 105 horas.
Contenidos basicos:

Aseguramiento de la calidad:

- Calidad.

Concepto, desarrollo histérico y tendencias actuales.

Normalizacién y certificacion.

Infraestructura de la calidad.

Normas de aseguramiento de la calidad.

- Sistemas de calidad basados en procesos.

Objetivos.

Descripcion de procesos (procedimientos).

Indicadores.

Sistema documental.

- Herramientas basicas de la calidad. Tormenta de ideas,
diagrama causa-efecto, diagrama de Pareto, entre otras.

- Herramientas avanzadas de la calidad. Diagrama de afi-
nidades, despliegue funcional de la calidad, andlisis modal de
fallos y efectos, entre otras.

- Auditorias. Tipos y objetivos, metodologia y agentes.

Gestion de la calidad:

- El modelo europeo EFQM.

Diferencias entre los modelos de excelencia empresarial.

Los criterios del modelo EFQM. Evaluacién de la empresa
al modelo EFQM.

- Implantacion de modelos de excelencia empresarial.

Gestion del cambio y plan estratégico.

Herramientas de la calidad total. («5s», gestién de com-
petencias, gestion de procesos, entre otros).

Sistemas de autoevaluacion: ventajas e inconvenientes.

Proceso de autoevaluacion.

Plan de mejora.

- Reconocimiento a la empresa.

Prevencion de riesgos laborales:

- Disposiciones de ambito estatal, autondmico o local.

Clasificacion de normas por sector de actividad y tipo de
riesgo.

- La organizacion de la prevencion dentro de la empresa.

Organigramas.

Promocion de la cultura de la prevencion de riesgos como
modelo de politica empresarial.

El plan de prevencion de riesgos laborales. Contenido y
desarrollo.

La prevencion de riesgos en las normas internas de las
empresas.

Auditorias. Tipos y objetivos.

- Técnicas de seguridad

Prevencion en origen.

Proteccion colectiva.

Equipos de proteccion individual. Normas de certificacion,
uso, conservacion y mantenimiento.

- Planes de autoproteccion.

Proteccion del medio ambiente:

- Disposiciones de ambito estatal y autonémico.

- La organizacion de la proteccion ambiental dentro de la
empresa.

Sistema de gestion ambiental. Objetivos, instrumentos y
documentacion.

Promocion de la cultura de la proteccion ambiental como
modelo de politica empresarial.

Auditorias ambientales. Tipos y objetivos.

Gestion de los residuos industriales:

- Residuos industriales méas caracteristicos.

- Vertidos industriales caracteristicos.

- Minimizacién de los residuos industriales: modificacion
del producto, optimizacion del proceso, buenas préacticas y uti-
lizacion de tecnologias limpias.

Plan de minimizacion de residuos.

Etiquetado y almacenamiento.

Reciclaje en origen.

- Técnicas estadisticas de evaluacion de la proteccion
ambiental.

- Técnicas analiticas de evaluacion de la proteccion
ambiental.

- Recogida y transporte de residuos industriales.

Gestores autorizados.

Documentacién necesaria para formalizar la gestion de
los residuos industriales.

Centros de almacenamiento de residuos industriales.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de calidad en fabricacion mecanica.

La funcién de calidad incluye aspectos como:

- La gestion de los sistemas de calidad.
- La prevencion de riesgos laborales.
- La proteccion ambiental.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
y especiales.

- El conformado térmico y mecanico.

- El montaje de productos de fabricacion mecanica.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

i) Analizar los sistemas de calidad, prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental identificando las acciones ne-
cesarias que hay que realizar para mantener los modelos de
gestion y sistemas de calidad, prevencion de riesgos laborales
y proteccidn ambiental.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

h) Mantener los modelos de gestién y sistemas de cali-
dad, prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental,
supervisando y auditando el cumplimiento de normas, proce-
s0s e instrucciones y gestionando el registro documental.

~ Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- La implantacién y mantenimiento de los procedimientos
de aseguramiento de la calidad.

- La implantacion y mantenimiento de los modelos de ex-
celencia empresarial.

- La implantacién y mantenimiento de los sistemas de
prevencion de riesgos laborales.

- La implantacion y mantenimiento del sistema de protec-
cién ambiental.



Sevilla, 11 de noviembre 2009

BOJA nim. 220

Pagina nim. 201

Mddulo Profesional: Verificacion de productos.
Equivalencia en créditos ECTS: 9

Cddigo: 0166

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Determina pautas de control, relacionando caracteristi-
cas dimensionales de piezas y procesos de fabricacion con la
frecuencia de medicion y los instrumentos de medida.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los simbolos gréficos relativos a
las dimensiones lineales 0 geométricas representados en los
planos de control o fabricacion para seleccionar el instrumen-
to, proceso de verificacion o medicion.

b) Se han descrito los instrumentos y dispositivos de con-
trol utilizados en la fabricacion mecanica.

c) Se han descrito las técnicas metrologicas empleadas
en el control dimensional.

d) Se han determinado los instrumentos y la técnica de
control en funcidn de los parametros a verificar.

e) Se han aplicado técnicas y procedimientos de medicion
de parametros dimensionales geométricos y superficiales.

f) Se han identificado los errores de medida.

g) Planificacion metddica de las tareas a realizar con pre-
vision de las dificultades y el modo de superarlas.

2. Planifica el control de las caracteristicas y de las pro-
piedades del producto fabricado, relacionando los equipos y
maquinas de ensayos destructivos y no destructivos con las
caracteristicas a medir o verificar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los diferentes ensayos destructivos
y no destructivos con las caracteristicas que controlan.

b) Se han descrito los instrumentos y maquinas emplea-
dos en los ensayos destructivos y no destructivos y el procedi-
miento de empleo.

¢) Se han descrito las caracteristicas de las probetas ne-
cesarias para la ejecucion de los ensayos.

d) Se han explicado los errores mas caracteristicos que
se dan en los equipos y maquinas empleados en los ensayos y
la manera de corregirlos.

e) Se han ejecutado los ensayos, aplicando las normas o
procedimientos adecuados.

f) Se han expresado los resultados de los ensayos con la
tolerancia adecuada a la precision requerida.

g) Se han relacionado los defectos de las piezas con las
causas que los provocan.

h) Se han descrito las normas de seguridad que deben
aplicarse en la realizacion de ensayos.

i) Planificacién metédica de las tareas a realizar con previ-
sion de las dificultades y el modo de superarlas.

3. Calibra instrumentos de medicion describiendo procedi-
mientos de correccidn de errores sistematicos de los mismos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado los conceptos de calibracion y tra-
zabilidad.

b) Se han identificado las pautas de calibracién de las
normas aplicables.

c) Se han descrito los elementos que componen un plan
de calibracion.

d) Se han descrito los procedimientos de calibracion.

e) Se ha calculado la incertidumbre de instrumentos de
medicion.

f) Se han ajustado instrumentos y equipos de medicion,
verificacion o control, aplicando procedimientos o la norma de
calibracion.

g) Valoracion de la tarea como parte esencial del proceso
de medicion y verificacion.

4. Determina el aseguramiento de la calidad del producto
y de la estabilidad del proceso calculando datos estadisticos
de control del producto y del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las técnicas empleadas en el control
estadistico del proceso.

b) Se han descrito el fundamento y el campo de aplica-
cion de los gréficos de control por atributos y variables.

c) Se han confeccionado los gréaficos de control del proce-
so utilizando la informacién suministrada por las mediciones
efectuadas.

d) Se han interpretado los graficos de control identifican-
do en los graficos las incidencias, tendencias y puntos fuera
de control, entre otros.

e) Se ha calculado la capacidad del proceso a partir de
los datos registrados en los graficos de control.

f) Se han determinado los porcentajes de piezas fuera de
especificaciones, a partir del estudio de capacidad del proceso.

g) Se ha realizado la valoracion y respeto de lo que nos
aporta el intercambio comunicativo.

Duracién: 105 horas.
Contenidos basicos:

Control dimensional:

- Instrumentos de medicion.

Concepto de medida. Patrones.

Herramientas de medicion de longitud. Reglas, pies de
rey y micrémetros.

Herramientas de medicién angular. Transportador univer-
sal, goniémetro, regla de senos.

Herramientas de verificacién y comprobacion. Patrones y
calibres.

- Procesos de medida.

Mediciones dimensionales, trigonométricas y especiales.

Acabado superficial, pardmetros de rugosidad media y
maxima.

Verificaciones geométricas.

- Pautas de control.

- Errores en la medicion.

- Requisitos de la normas para los equipos de inspeccion,
medida y ensayo.

Normas ISO 9001 e ISO 10012.

Control de caracteristicas:

- Ensayos destructivos (ED).

Ensayos de dureza.

Ensayo de traccion y compresion.

Ensayos de pandeo y torsion.

Ensayo de resistencia al choque.

Ensayo de fatiga.

Ensayos tecnoldgicos.

Ensayos metalograficos.

- Ensayos no destructivos (END).

Ensayos visuales macroscopicos.

Ensayos de liquidos penetrantes.

Ensayos magnéticos.

Ensayos de ultrasonidos.

Ensayos radioldgicos.

- Preparacion de probetas.

- Realizacién de ensayos.

- Errores en los ensayos.

- Prevencion de riesgos en la ejecucion de ensayos des-
tructivos y no destructivos.

Calibracion:

- Calibracién y trazabilidad.
Concepto de calibracién.
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Infraestructura de calibracion. RELE y Laboratorios de
Calibracion Industrial.

Normas de calibracion

Concepto de trazabilidad.

- Incertidumbre en la medida.

Exactitud de medida, repetibilidad, reproducibilidad, sen-
sibilidad y ajuste.

Concepto y célculo de incertidumbre.

- Plan de calibracion.

Descripcion y estructura de un plan de calibracion.

Implantacién de un plan de calibracion.

Documentacion.

Calibraciones internas y externas. Diagrama de niveles.

- Ajuste de instrumentos de medida y ensayo.

Técnicas estadisticas de control de calidad:

- Conceptos estadisticos.

Medidas de tendencia central y dispersion.

- Distribuciones de probabilidad y variabilidad de los procesos.

Histogramas y poligonos de frecuencias.

Distribucion normal. Calculo de probabilidad

Teorema del limite central.

- Control por variables y por atributos.

Graficos de control.

- Estudio de capacidad. Capacidad de proceso y de
maquina.

Variabilidad y sus causas.

Indices de capacidad.

Estudio de capacidad de las maquinas y de los procesos.

Planes de muestreo. UNE 66020.

Propuestas de mejora.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria
para desempefiar la funcion de calidad de procesos de fabri-
cacion mecanica.

La funcién de calidad de procesos de fabricacién mecani-
ca incluye aspectos como:

- La verificacion de las caracteristicas del producto.
- El mantenimiento de instrumentos y equipos de me-
dicion.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- El mecanizado por arranque de material con maquinas
herramientas de corte, asi como por abrasion, electroerosion
y especiales.

- El conformado térmico y mecanico.

- El montaje.

~ La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Determinar las especificaciones de fabricacion, ana-
lizando la estructura del producto de construccidn metalica,
para realizar su desarrollo.

b) Interpretar la informacién contenida en los planos de
detalle y de conjunto analizando su contenido para determinar
el proceso de mecanizado o de montaje.

g) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.

i) Analizar los sistemas de calidad, prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental identificando las acciones ne-

cesarias que hay que realizar para mantener los modelos de
gestion y sistemas de calidad, prevencion de riesgos laborales
y proteccién ambiental.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

a) Disefiar productos de construcciones metalicas reali-
zando los calculos necesarios para su dimensionado y estable-
cer los planes de prueba.

b) Elaborar, organizar y mantener actualizada la documen-
tacion técnica necesaria para la fabricacion y mantenimiento
de los productos disefiados.

f) Asegurar que los procesos de fabricacion se ajustan a
los procedimientos establecidos, supervisando y controlando
el desarrollo de los mismos y resolviendo posibles contingen-
cias que se puedan presentar.

h) Mantener los modelos de gestién y sistemas de cali-
dad, prevencidn de riesgos laborales y proteccion ambiental,
supervisando y auditando el cumplimiento de normas, proce-
sS0s e instrucciones y gestionando el registro documental.

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

- La planificacion de pautas de control referidas a la medi-
cion dimensional y verificacion de productos.

- La calibracion de instrumentos de medida y verificacion.

- El control estadistico del producto y del proceso y la in-
terpretacion de los criterios de valoracién de las caracteristi-
cas a controlar.

Mddulo Profesional: Proyecto de fabricacion de productos
mecanicos.

Equivalencia en créditos ECTS: 5

Cadigo: 0167

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Identifica necesidades del sector productivo relacionan-
dolas con proyectos tipo que las puedan satisfacer.
Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado las empresas del sector por sus caracte-
risticas organizativas y el tipo de producto o servicio que ofrecen.

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

¢) Se han identificado las necesidades mas demandadas
a las empresas.

d) Se han valorado las oportunidades de negocio previsi-
bles en el sector.

e) Se ha identificado el tipo de proyecto requerido para
dar respuesta a las demandas previstas.

f) Se han determinado las caracteristicas especificas re-
queridas al proyecto.

g) Se han determinado las obligaciones fiscales, laborales
y de prevencion de riesgos y sus condiciones de aplicacion.

h) Se han identificado posibles ayudas o subvenciones
para la incorporacion de nuevas tecnologias de produccién o
de servicio que se proponen.

i) Se ha elaborado el guién de trabajo que se va a seguir
para la elaboracion del proyecto.

2. Disefia proyectos relacionados con las competencias
expresadas en el titulo, incluyendo y desarrollando las fases
que lo componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha recopilado informacion relativa a los aspectos
que van a ser tratados en el proyecto.
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b) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica del
mismo.

¢) Se han identificado las fases o partes que componen el
proyecto y su contenido.

d) Se han establecido los objetivos que se pretenden con-
seguir identificando su alcance.

e) Se han determinado las actividades necesarias para su
desarrollo.

f) Se han previsto los recursos materiales y personales
necesarios para realizar el proyecto.

g) Se han identificado las necesidades de financiacion
para la puesta en marcha del mismo.

h) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para su disefio.

i) Se han identificado los aspectos que se deben controlar
para garantizar la calidad del proyecto.

3. Planifica la implementacion o ejecucion del proyecto, de-
terminando el plan de intervencion y la documentacion asociada.
Criterios de evaluacion:

a) Se han secuenciado las actividades ordenandolas en
funcion de las necesidades de implementacion.

b) Se han determinado los recursos y la logistica necesa-
ria para cada actividad.

¢) Se han identificado las necesidades de permisos y au-
torizaciones para llevar a cabo las actividades.

d) Se han identificado las necesidades de permisos y au-
torizaciones para llevar a cabo las actividades.

e) Se han determinado los procedimientos de actuacion o
ejecucion de las actividades.

f) Se han identificado los riesgos inherentes a la imple-
mentacién definiendo el plan de prevencion de riesgos y los
medios y equipos necesarios.

g) Se han planificado la asignacion de recursos materia-
les y humanos y los tiempos de ejecucion.

h) Se ha hecho la valoracién econémica que da respuesta
a las condiciones de la implementacion.

i) Se ha definido y elaborado la documentacion necesaria
para la implementacion o ejecucion.

4. Define los procedimientos para el seguimiento y con-
trol en la ejecucion del proyecto justificando la seleccion de
variables e instrumentos empleados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de evaluacion de las
actividades o intervenciones.

b) Se han definido los indicadores de calidad para realizar
la evaluacion.

¢) Se ha definido el procedimiento para la evaluacién de
las incidencias que puedan presentarse durante la realizacion
de las actividades, su posible solucion y registro.

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posi-
bles cambios en los recursos y en las actividades, incluyendo
el sistema de registro de los mismos.

e) Se ha definido y elaborado la documentacidn necesaria
para la evaluacion de las actividades y del proyecto.

f) Se ha establecido el procedimiento para la participacion
en la evaluacion de los usuarios o clientes y se han elaborado
los documentos especificos.

g) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumpli-
miento del pliego de condiciones del proyecto cuando este existe.

Duracion: 40 horas.
Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional complementa la formacion de
otros mddulos profesionales en las funciones de andlisis del

contexto, disefio y organizacion de la intervencion y planifica-
cion de la evaluacion de la misma.

La funcién de analisis del contexto incluye aspectos
como;

- La recopilacién de informacion.

- La identificacion y priorizacion de necesidades.

- La identificacion de los aspectos que facilitan o dificul-
tan el desarrollo de la posible intervencién.

La funcion de disefio de la intervencion incluye aspectos
como:

- La definicion o adaptacion de la intervencién.

- La priorizacion y secuenciacion de las acciones.
- La planificacion de la intervencion.

- La determinacion de recursos.

- La planificacion de la evaluacidn.

- El disefio de documentacion.

- El plan de atencidn al cliente.

La funcién de organizacion de la intervencion incluye as-
pectos como:

- La deteccion de demandas y necesidades.

- La programacion.

- La gestion.

- La coordinacion y supervision de la intervencion.
- La elaboracion de informes.

~ Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se
aplican en:

- Sectores de metalurgia y fabricacion de productos me-
talicos.

- Construccion de maquinaria y equipo mecanico.

- Fabricacion de material y equipo eléctrico, electrénico y
Optico.

- Fabricacién de material de transporte.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

a) Interpretar la informacién contenida en los planos de
fabricacion y de conjunto, analizando su contenido segin nor-
mas de representacion grafica, para determinar el proceso de
mecanizado.

b) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de mecanizado, para distribuir en
planta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

c) Analizar las necesidades operativas en la ejecucion de
las fases y las operaciones de montaje, para distribuir en plan-
ta los recursos necesarios en el desarrollo del proceso.

d) Interpretar el listado de instrucciones de programas, re-
lacionando las caracteristicas del mismo con los requerimientos
del proceso para supervisar la programacion y puesta a punto
de méquinas herramientas de CNC, robot y manipuladores.

e) Reconocer y aplicar herramientas y programas infor-
maticos de gestion para programar la produccion.

f) Reconocer y aplicar técnicas de gestion, analizando
el desarrollo de los procesos para determinar el aprovisiona-
miento necesario de materiales y herramientas a los puestos
de trabajo.

g) Identificar, y valorar a las contingencias que se pueden
presentar en el desarrollo de los procesos analizando las cau-
sas que las provocan y tomando decisiones para resolver los
problemas que originan.

h) Interpretar los planes de mantenimiento de los medios
de produccion, relacionandoles con la aplicacion de técnicas
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de gestion para supervisar el desarrollo y aplicacion de los
mismos.

i) Analizar los sistemas de calidad, prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental identificando las acciones ne-
cesarias que hay que realizar para mantener los modelos de
gestion y sistemas de calidad, prevencion de riesgos laborales
y proteccion ambiental.

j) Determinar posibles combinaciones de actuaciones
de trabajo en equipo, valorando con responsabilidad su in-
cidencia en la productividad para cumplir los objetivos de
produccion.

k) ldentificar nuevas competencias analizando los cam-
bios tecnoldgicos y organizativos, determinando y planificando
las actuaciones necesarias para conseguirlas.

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

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

n) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

fi) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y
empleo, analizando las ofertas y demandas del mercado labo-
ral para gestionar su carrera profesional.

0) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
conseguir los objetivos de la produccidn.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

b) Elaborar los procedimientos de montaje de bienes de
equipo, a partir de la interpretacion de la informacion técnica
incluida en los planos, normas de fabricacion y catalogos.

¢) Supervisar la programacion y puesta a punto de las
maquinas de control numérico, robots y manipuladores para
el mecanizado asegurando el cumplimiento de las normati-
vas de calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental.

d) Programar la produccion utilizando técnicas y herra-
mientas de gestion informatizada, controlando su cumplimien-
to y respondiendo a situaciones imprevistas, para alcanzar los
objetivos establecidos.

e) Determinar el aprovisionamiento necesario, a fin de ga-
rantizar el suministro en el momento adecuado, reaccionando
ante las contingencias no previstas y resolviendo los conflictos
surgidos en el aprovisionamiento.

f) Asegurar que los procesos de fabricacion se ajustan a
los procedimientos establecidos, supervisando y controlando
el desarrollo de los mismos y resolviendo posibles contingen-
cias que se puedan presentar.

g) Gestionar el mantenimiento de los recursos de su
area, planificando, programando y verificando su cumpli-
miento en funcién de las cargas de trabajo y la necesidad del
mantenimiento.

h) Mantener los modelos de gestién y sistemas de cali-
dad, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental,
supervisando y auditando el cumplimiento de normas, proce-
s0s e instrucciones y gestionando el registro documental.

i) Organizar, coordinar y potenciar el trabajo en equipo de
los miembros de su grupo, en funcion de los requerimientos
de los procesos productivos, motivando y ejerciendo influencia
positiva sobre los mismos.

j) Potenciar la innovacion, mejora y adaptacion de los
miembros del equipo a los cambios funcionales o tecnoldgicos
para aumentar la competitividad.

k) Reconocer las competencias técnicas personales y so-
ciales de su equipo planificando las acciones de aprendizaje
para adecuarlas a las necesidades requeridas.

) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

m) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y de responsabilidad.

~ Las/lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- La ejecucion de trabajos en equipo.

- La autoevaluacion del trabajo realizado.
- La autonomia y la iniciativa.

- El uso de las TICs.

Mddulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5

Cddigo: 0168

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los principales yacimientos de em-
pleo y de insercion laboral para el Técnico Superior en Progra-
macion de la Produccion en Fabricacion Mecanica.

b) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeri-
das para la actividad profesional relacionada con el perfil del
titulo.

¢) Se han identificado los itinerarios formativos-profesiona-
les relacionados con el perfil profesional del Técnico Superior
en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecanica.

d) Se ha valorado la importancia de la formacioén perma-
nente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion
a las exigencias del proceso productivo.

e) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, as-
piraciones, actitudes y formacion propia para la toma de de-
cisiones.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proce-
so de basqueda de empleo.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en
situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico
Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacion
Mecénica.

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

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

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

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto en-
tre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico
de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion
del conflicto.
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3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los di-
ferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos bésicos del derecho
del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que in-
tervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones deriva-
dos de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de con-
tratacion, identificando las medidas de fomento de la contrata-
cion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legis-
lacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de
los nuevos entornos de organizacion del trabajo.

g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los
principales elementos que lo integran.

h) Se han identificado las causas y efectos de la modifica-
cion, suspension y extincion de la relacion laboral.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pacta-
das en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional
relacionado con el titulo de Técnico Superior en Programacion
de la Produccion en Fabricacion Mecénica.

j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto
colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos.

4. Determina la accion protectora del sistema de la segu-
ridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identifi-
cando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciu-
dadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cu-
bre el sistema de seguridad social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el siste-
ma de la seguridad social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y
trabajador dentro del sistema de seguridad social.

e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases
de cotizacién de un trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de se-
guridad social, identificando los requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de
desempleo en supuestos practicos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de
una prestacion por desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizan-
do las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presen-
tes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva
en todos los &mbitos y actividades de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la sa-
lud del trabajador.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad
y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas ha-
bituales en los entornos de trabajo del Técnico Superior en
Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecénica.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la
empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con
significacion para la prevencion en los entornos de trabajo

relacionados con el perfil profesional del Técnico Superior en
Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecéanica.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios pro-
fesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profe-
sional del Técnico Superior en Programacion de la Produccion
en Fabricacion Mecanica.

6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion
de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes
en materia de prevencion de riesgos laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de
la prevencidn en la empresa, en funcion de los distintos crite-
rios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion
de los trabajadores en la empresa en materia de preven-
cion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relaciona-
dos con la prevencidn de riesgos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un
plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacion de
actuaciones a realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en
un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del
Técnico Superior en Programacion de la Produccién en Fabri-
cacion Mecénica.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion
en una pequena y media empresa (pyme).

7. Aplica las medidas de prevencidn y proteccion, anali-
zando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técni-
co Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacion
Mecanica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de protec-
cién que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y
minimizar sus consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos
tipos de sefializacidn de seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso
de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de he-
ridos en caso de emergencia donde existan victimas de diver-
sa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros
auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante
distintos tipos de dafios y la composicién y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para
la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como
medida de prevencion.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

Blsqueda activa de empleo:

- Definicion y andlisis del sector profesional del titulo de
Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Fabri-
cacion Mecénica.

Analisis de los diferentes puestos de trabajo relacionados
con el &mbito profesional del titulo. Competencias profesiona-
les, condiciones laborales y cualidades personales.

Mercado laboral. Tasas de actividad, ocupacion y paro.

Politicas de empleo.
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- Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones perso-

nales para la carrera profesional.

Definicion del objetivo profesional individual.

- Identificacion de itinerarios formativos relacionados con
el Técnico Superior en Programacion de la Produccidn en Fa-
bricacion Mecénica.

Formacion profesional inicial.

Formacion para el empleo.

- Valoracion de la importancia de la formacién permanen-
te en la trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior
en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecénica.

- El proceso de toma de decisiones.

- El proyecto profesional individual.

- Proceso de blsqueda de empleo en el sector publico.
Fuentes de informacidn y formas de acceso.

- Proceso de blsqueda de empleo en pequefias, media-
nas y grandes empresas del sector. Técnicas e instrumentos
de busqueda de empleo.

Métodos para encontrar trabajo.

Andlisis de ofertas de empleo y de documentos relaciona-
dos con la busqueda de empleo.

Anélisis de los procesos de seleccion.

Aplicaciones informaticas.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Concepto de equipo de trabajo.

Clasificacion de los equipos de trabajo.

Etapas en la evolucion de los equipos de trabajo.

Tipos de metodologias para trabajar en equipo.

Aplicacién de técnicas para dinamizar equipos de trabajo.

Técnicas de direccion de equipos.

- Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo
de equipo para la eficacia de la organizacion.

- Equipos en la industria de fabricacion mecénica segln
las funciones que desempefian.

- Equipos eficaces e ineficaces.

Similitudes y diferencias.

La motivacion y el liderazgo en los equipos eficaces.

- La participacion en el equipo de trabajo.

Diferentes roles dentro del equipo.

La comunicacién dentro del equipo.

Organizacion y desarrollo de una reunidn.

- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.

- El proceso de toma de decisiones en grupo.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.

Relaciones Laborales.

Fuentes de la relacion laboral y principios de aplicacion.

Organismos que intervienen en las relaciones laborales.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

- Derechos y deberes derivados de la relacion laboral .

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas del fo-
mento de la contratacion.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organiza-
ciones. Flexibilidad, beneficios sociales entre otros.

- El salario. Interpretacion de la estructura salarial.

Salario Minimo Interprofesional.

- Modificacion, suspension y extincion del contrato de
trabajo.

- Representacion de los trabajadores/as.

Representacion sindical y representacion unitaria.

Competencias y garantias laborales.

Negociacion colectiva.

- Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito pro-
fesional del Técnico Superior en Programacion de la Produc-
cidn en Fabricacion Mecénica.

- Conflictos laborales.

Causas y medidas del conflicto colectivo. La huelga y el
cierre patronal.

Procedimientos de resolucion de conflictos laborales.

Seguridad social, empleo y desempleo:

- Estructura del Sistema de la Seguridad social.

- Determinacion de las principales obligaciones de empre-
sarios y trabajadores en materia de Seguridad Social. Afilia-
cion, altas, bajas y cotizacion.

- Estudio de las Prestaciones de la Seguridad Social.

- Situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

- Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

- Anélisis de factores de riesgo.

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento
basico de la actividad preventiva.

- Anélisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémi-
cas y psico-sociales.

- Riesgos especificos en la industria de fabricacion me-
cénica.

- Determinacion de los posibles dafios a la salud del tra-
bajador que pueden derivarse de las situaciones de riesgo de-
tectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Gestion de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencién de
riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de
trabajo.

- Elaboracién de un plan de emergencia en una «pyme».

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la
empresa;

- Determinacion de las medidas de prevencién y protec-
cion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia.

- Primeros auxilios.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para que el
alumnado pueda insertarse laboralmente y desarrollar su ca-
rrera profesional en el sector de fabricacion mecénica.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

j) Determinar posibles combinaciones de actuaciones
de trabajo en equipo, valorando con responsabilidad su in-
cidencia en la productividad para cumplir los objetivos de
produccion.

k) Identificar nuevas competencias analizando los cam-
bios tecnoldgicos y organizativos, determinando y planificando
las actuaciones necesarias para conseguirlas.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente ac-
tivo en la sociedad, analizando el marco legal que regula las
condiciones sociales y laborales para participar como ciuda-
dano democratico.
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0) Valorar las actividades de trabajo en un proceso pro-
ductivo, identificando su aportacion al proceso global para
conseguir los objetivos de la produccidn.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

h) Mantener los modelos de gestién y sistemas de cali-
dad, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental,
supervisando y auditando el cumplimiento de normas, proce-
s0s e instrucciones y gestionando el registro documental.

i) Organizar, coordinar y potenciar el trabajo en equipo de
los miembros de su grupo, en funcion de los requerimientos
de los procesos productivos, motivando y ejerciendo influencia
positiva sobre los mismos.

j) Potenciar la innovacion, mejora y adaptacion de los
miembros del equipo a los cambios funcionales o tecnoldgicos
para aumentar la competitividad.

k) Reconocer las competencias técnicas personales y so-
ciales de su equipo planificando las acciones de aprendizaje
para adecuarlas a las necesidades requeridas.

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

- El manejo de las fuentes de informacion sobre el siste-
ma educativo y laboral, en especial en lo referente al sector de
fabricacion mecénica.

- La realizacion de pruebas de orientacion y dinamicas
sobre la propia personalidad y el desarrollo de las habilidades
sociales.

- La preparacion y realizacion de curriculos (CVs), y entre-
vistas de trabajo.

- ldentificacion de la normativa laboral que afecta a los
trabajadores del sector, manejo de los contratos mas comin-
mente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colec-
tivos de aplicacion.

- La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes
caracteristicas y otros documentos relacionados.

- El anélisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales
debe permitir la evaluacion de los riesgos derivados de las ac-
tividades desarrolladas en el sector productivo. Asimismo, di-
cho anélisis concretara la definicion de un plan de prevencion
para la empresa, asi como las medidas necesarias que deban
adoptarse para su implementacion.

- La elaboracion del Proyecto profesional individual, como re-
curso metodoldgico en el aula, utilizando el mismo como hilo con-
ductor para la concrecion practica de los contenidos del modulo.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su &mbito profesional.

Mddulo Profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4

Cadigo: 0169

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa em-
prendedora, analizando los requerimientos derivados de los
puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su rela-
cion con el progreso de la sociedad y el aumento en el bienes-
tar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora
y su importancia como fuente de creacion de empleo y bien-
estar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa indi-
vidual, la creatividad, la formacion y la colaboracion como
requisitos indispensables para tener éxito en la actividad em-
prendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo
de una persona empleada en fabricacién mecanica.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprende-
dora de un empresario que se inicie en el sector de la fabrica-
cibn mecanica.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento
inevitable de toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los re-
quisitos y actitudes necesarios para desarrollar la actividad
empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola
con los objetivos de la empresa.

i) Se ha definido una determinada idea de negocio del
ambito de la fabricacién mecénica, que servird de punto de
partida para la elaboracion de un plan de empresa.

j) Se han analizado otras formas de emprender como aso-
ciacionismo, cooperativismo, participacion, autoempleo.

k) Se ha elegido la forma de emprender mas adecuada a
sus intereses y motivaciones para poner en préactica un pro-
yecto de simulacién empresarial en el aula y se han definido
los objetivos y estrategias a seguir.

[) Se han realizado las valoraciones necesarias para de-
finir el producto y/o servicio que se va a ofrecer dentro del
proyecto de simulacion empresarial.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia em-
presa, valorando el impacto sobre el entorno de actuacion e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan
en una empresa y se ha analizado el concepto de sistema apli-
cado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del
entorno general que rodea a la empresa; en especial, el entor-
no economico, social, demografico y cultural.

¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresa-
rial de las relaciones con los clientes, con los proveedores y
con la competencia como principales integrantes del entorno
especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una
«pyme» de fabricacién mecanica.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial
e imagen corporativa, y su relacion con los objetivos empre-
sariales.

f) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad so-
cial de las empresas y su importancia como un elemento de la
estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa de
fabricacion mecénica, y se han descrito los principales costes
sociales en que incurren estas empresas, asi como los benefi-
cios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas de fabricacion meca-
nica, practicas que incorporan valores éticos y sociales.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémi-
ca y financiera de una «pyme» de fabricacion mecénica.

j) Se ha analizado el entorno, se han incorporado valores
éticos y se ha estudiado la viabilidad inicial del proyecto de
simulacion empresarial de aula.

k) Se ha realizado un estudio de los recursos financieros
y econdmicos necesarios para el desarrollo del proyecto de
simulacion empresarial de aula.
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3. Realiza las actividades para la constitucién y puesta
en marcha de una empresa, seleccionando la forma juridica e
identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la
empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de
los propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica
elegida.

c) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido
para las diferentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion
vigente para la constitucion de una «pyme».

e) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las dife-
rentes ayudas para la creacion de empresas de fabricacion
mecanica en la localidad de referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la
eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmico-
financiera, trdmites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion
administrativa externos existentes a la hora de poner en mar-
cha una «pyme».

h) Se han realizado los tramites necesarios para la crea-
cién y puesta en marcha de una empresa, asi como la organi-
zacion y planificacion de funciones y tareas dentro del proyec-
to de simulacion empresarial.

i) Se ha desarrollado el plan de produccion de la empresa
u organizacion simulada y se ha definido la politica comercial
a desarrollar a lo largo del curso.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y finan-
ciera basica de una «pyme», identificando las principales
obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la do-
cumentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado las distintas fuentes de financia-
cidn de una «pyme» u organizacion.

b) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad,
asi como las técnicas de registro de la informacion contable.

¢) Se han descrito las técnicas béasicas de andlisis de la in-
formacion contable, en especial en lo referente a la solvencia,
liquidez y rentabilidad de la empresa.

d) Se han definido las obligaciones fiscales de una empre-
sa de fabricacion mecénica.

e) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calen-
dario fiscal.

f) Se ha cumplimentado la documentacion bésica de ca-
racter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pe-
dido, letras de cambio, cheques y otros) para una «pyme» de
fabricacion mecanica, y se han descrito los circuitos que dicha
documentacion recorre en la empresa.

g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de
empresa.

h) Se han desarrollado las actividades de comercializa-
cion, gestion y administracion dentro del proyecto de simula-
cion empresarial de aula.

i) Se han valorado los resultados econdmicos y sociales
del proyecto de simulacién empresarial.

Duracién: 84 horas
Contenidos basicos:

Iniciativa emprendedora:

- Innovacion y desarrollo econémico. Principales carac-
teristicas de la innovacion en la actividad de fabricacion me-
céanica (materiales, tecnologia, organizacion de la produccion,
etc.).

- Factores claves de los emprendedores. Iniciativa, creati-
vidad y formacion.

- La actuacion de los emprendedores como empleados de
una pyme de fabricacion mecénica.

- La actuacion de los emprendedores como empresarios
en el sector de la fabricacion mecénica.

- El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad
empresarial.

- Otras formas de emprender. Las asociaciones y las
cooperativas.

- Plan de empresa. La idea de negocio en el &mbito de la
fabricacion mecénica.

Objetivos de la empresa u organizacion.

Estrategia empresarial.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Eleccion de la forma de emprender y de la idea o activi-
dad a desarrollar a lo largo del curso.

Eleccion del producto y/o servicio para la empresa u or-
ganizacion simulada.

Definicion de objetivos y estrategia a seguir en la empre-
sa U organizacion simulada.

La empresa y su entorno:

- Funciones basicas de la empresa.

- La empresa como sistema.

- Andlisis del entorno general de una «pyme» de fabrica-
cién mecanica.

- Andlisis del entorno especifico de una «pyme» de fabri-
cacion mecanica.

- Relaciones de una «pyme» de fabricacion mecénica con
su entorno.

- Cultura empresarial. Imagen e identidad corporativa.

- Relaciones de una «pyme» de fabricacion mecénica con
el conjunto de la sociedad.

Responsabilidad social corporativa, responsabilidad con
el medio ambiente y balance social.

- Estudio inicial de viabilidad econdmica y financiera de
una «pyme» U organizacion.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Andlisis del entorno de nuestra empresa u organizacion
simulada, estudio de la viabilidad inicial e incorporacién de va-
lores éticos.

Determinacion de los recursos econdmicos y financieros
necesarios para el desarrollo de la actividad en la empresa u
organizacion simulada.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

- Tipos de empresa y organizaciones.

- Eleccién de la forma juridica. Exigencia legal, responsa-
bilidad patrimonial y legal, nimero de socios, capital, la fiscali-
dad en las empresas y otros.

- Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una
«pyme» de fabricacion mecénica. Subvenciones y ayudas de
las distintas administraciones.

- Trdmites administrativos para la constitucién de una
empresa.

- Plan de empresa. Eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad econdmica y financiera, tramites administrativos
y gestion de ayudas y subvenciones.

- Proyecto de simulacion empresarial en el aula.

Constitucion y puesta en marcha de una empresa u orga-
nizacion simulada.

Desarrollo del plan de produccion de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Definicion de la politica comercial de la empresa u orga-
nizacion simulada.

Organizacion, planificacion y reparto de funciones y ta-
reas en el ambito de la empresa u organizacion simulada.
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Funcién administrativa:

- Concepto de contabilidad y nociones basicas.

- Andlisis de la informacion contable.

- Obligaciones fiscales de las empresas.

- Gestion administrativa de una empresa de fabricacion
mecénica. Documentos relacionados con la compraventa. Do-
cumentos relacionados con el cobro y pago.

- Proyecto de simulacidon empresarial en el aula.

Comercializacion del producto y/o servicio de la empresa
u organizacion simulada.

Gestion financiera y contable de la empresa u organiza-
cion simulada.

Evaluacion de resultados de la empresa u organizacion
simulada.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacidn necesaria
para desarrollar la propia iniciativa en el ambito empresarial,
tanto hacia el autoempleo como hacia la asuncién de respon-
sabilidades y funciones en el empleo por cuenta ajena y el
fomento de la participacion en la vida social, cultural y econo-
mica, con una actitud solidaria, critica y responsable.

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los ob-
jetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion:

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

n) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando
y analizando demandas del mercado para crear y gestionar
una pequefia empresa.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar las com-
petencias profesionales, personales y sociales de este titulo
que se relacionan a continuacion:

) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un
estudio de viabilidad de productos, de planificacion de la pro-
duccion y de comercializacion.

m) Participar de forma activa en la vida econémica, social
y cultural, con una actitud critica y de responsabilidad.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendi-
zaje que permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran
sobre:

- Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector de
la fabricacion mecanica

- La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permi-
tan comprender y valorar las actitudes de los emprendedores
y ajustar la necesidad de los mismos al sector de fabricacion
mecénica relacionado con los procesos de fabricacion.

- La utilizacién de programas de gestion administrativa
para «pymes» del sector.

- La participacion en proyectos de simulacién empre-
sarial en el aula que reproduzcan situaciones y tareas si-
milares a las realizadas habitualmente en empresas u or-
ganizaciones.

- La utilizacion de aplicaciones informaticas y nuevas tec-
nologias en el aula.

- La realizacion de un proyecto de plan de empresa re-
lacionada con la actividad de fabricacion y que incluya todas
las facetas de puesta en marcha de un negocio: viabilidad,
organizacion de la produccion y los recursos humanos, accién
comercial, control administrativo y financiero, asi como justifi-
cacion de su responsabilidad social.

Estas lineas de actuacion deben fundamentarse desde el
enfoque de «aprender- haciendo», a través del disefio de activi-
dades que proporcionen al alumnado un conocimiento real de
las oportunidades de empleo y de las relaciones laborales que
se producen en su &mbito profesional.

Asimismo, se recomienda la utilizacién, como recurso
metodol6gico en el aula, de los materiales educativos de los
distintos programas de fomento de la cultura emprendedora,
elaborados por la Junta de Andalucia y la participacién activa
en concursos y proyectos de emprendedores con objeto de
fomentar la iniciativa emprendedora.

Mddulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22

Cddigo: 0170

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion:

1. Identifica la estructura y organizacidn de la empresa,
relacionandola con la produccion y comercializacion de los
productos que fabrica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la em-
presa y las funciones de cada area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la
red logistica de la empresa; proveedores, clientes, sistemas de
produccién, almacenaje, y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el
desarrollo del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos
humanos con el desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de
la red en el desarrollo de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de
clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los canales de comercializacion
mas frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la es-
tructura de la empresa, frente a otro tipo de organizaciones
empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su
actividad profesional de acuerdo a las caracteristicas del pues-
to de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:

- La disposicion personal y temporal que necesita el pues-
to de trabajo.

- Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre
otras) y profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias
para el puesto de trabajo, responsabilidad, entre otras).

- Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos
en la actividad profesional y las medidas de proteccion personal.

- Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad
en la actividad profesional.

- Las actitudes relacionales con el propio equipo de traba-
jo y con las jerarquicas establecidas en la empresa.

- Las actitudes relacionadas con la documentacion de las
actividades realizadas en el &mbito laboral.

- Las necesidades formativas para la insercion y reinser-
cién laboral en el ambito cientifico y técnico del buen hacer del
profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de ries-
gos laborales que hay que aplicar en actividad profesional y
los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de ries-
gos laborales.



Pagina nim. 210

BOJA nim. 220

Sevilla, 11 de noviembre 2009

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual
segun los riesgos de la actividad profesional y las normas de
la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio
ambiente en las actividades desarrolladas y aplicado las nor-
mas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se ha mantenido organizada, limpia y libre de obstacu-
los el puesto de trabajo o el area correspondiente al desarrollo
de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibi-
das, responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacién eficaz
con la persona responsable en cada situacion y miembros de
su equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando
de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que se
presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adap-
tacion a los cambios de tareas asignados en el desarrollo de
los procesos productivos de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion
de las normas y procedimientos en el desarrollo de cualquier
actividad o tarea.

3. Determina procesos de mecanizado estableciendo la
secuencia y variables del proceso a partir de los requerimien-
tos del producto a fabricar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales etapas de fabrica-
cion, describiendo las secuencias de trabajo.

b) Se ha descompuesto el proceso de mecanizado en las
fases y operaciones necesarias.

c) Se ha especificado, para cada fase y operacion de me-
canizado, los medios de trabajo, utillajes, herramientas, Utiles
de medida y comprobacion, asi como los parametros de me-
canizado.

d) Se ha determinado las dimensiones y estado (lamina-
do, forjado, fundido, recocido, templado, entre otros) del ma-
terial en bruto.

e) Se han calculado los tiempos de cada operacion y el
tiempo unitario, como factor para la estimacion de los costes
de produccion.

f) Se han determinado la produccién por unidad de tiem-
po para satisfacer la demanda en el plazo previsto.

g) Se ha determinado el flujo de materiales en el proceso
productivo.

h) Se han determinado los medios de transporte internos
y externos asi como la ruta que deben seguir.

i) Se ha identificado la normativa de prevencion de ries-
gos que hay que observar.

4. Prepara y pone a punto las maquinas, equipos, utillajes
y herramientas que intervienen en el proceso de fabricacion y
montaje aplicando las técnicas y procedimientos requeridos.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el funcionamiento en vacio de los
diversos subconjuntos, circuitos y dispositivos auxiliares.

b) Se han regulado los mecanismos, dispositivos, presio-
nes y caudales de las maquinas.

¢) Se han elaborado o adaptado programas de CNC.

d) Se han programado o adaptado programas de robots y
manipuladores utilizando PLCs.

e) Se ha realizado la simulacién grafica o en vacio de los
programas.

f) Se han realizado las correcciones o ajustes de los pro-
gramas para corregir las desviaciones en la produccion y cali-
dad del producto.

g) Se han seleccionado las herramientas y utillajes en fun-
cion de las caracteristicas de cada operacion.

h) Se ha comprobado la geometria de corte y dimensio-
nes de referencia de las herramientas.

i) Se han montado, alineado y regulado las herramientas,
(tiles y accesorios necesarios.

J) Se ha realizado la toma de referencias de acuerdo con
las especificaciones del proceso.

k) Se han introducido los pardmetros del proceso de me-
canizado en la maquina.

I) Se ha montado la pieza sobre el utillaje centrandola y
alineandola con la precision exigida y aplicando la normativa
de seguridad.

m) Se ha mantenido el area de trabajo con el grado apro-
piado de orden y limpieza.

5. Mide dimensiones y verifica caracteristicas de las pie-
zas fabricadas siguiendo las instrucciones establecidas en el
plan de control.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los instrumentos y la técnica de
control en funcién de los parametros a verificar.

b) Se ha comprobado que los instrumentos de verifica-
cion estéan calibrados.

¢) Se han verificado los productos segln procedimientos
establecidos en las normas.

d) Se han relacionado los defectos de las piezas con las
causas que los provocan.

e) Se han confeccionado los graficos de control del proce-
s0, utilizando la informacién suministrada por las mediciones
efectuadas.

f) Se han interpretado los gréaficos de control, identificando
las incidencias, tendencias, puntos fuera de control, entre otros.

g) Se han aplicado las normas de Prevencion de riesgos
laborales y Proteccion Ambiental.

Duracion: 370 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar las com-
petencias de este titulo y los objetivos generales del ciclo, tan-
to aquellos que se han alcanzado en el centro educativo, como
los que son dificiles de conseguir en el mismo.

ANEXO I

DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL, POR CURSOS ACADE-
MICOS, DE LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO
FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR CORRESPONDIENTE AL
TECNICO SUPERIOR EN PROGRAMACION DE LA PRODUC-
CION EN FABRICACION MECANICA

MODULOS Primer (Durf_loor{jIS Segundo Curso
PROFESIONALES Horas Totales Semanales Horas Totales |Horas Semanales

0002. Mecanizado por

control numérico. 192 6

0007. Interpretacion

gréfica. % 8

0160. Definicion de

procesos de mecanizado, 256 8

conformado y montaje.

0161. Fabricacion asistida

por ordenador (CAM). 63 3

0162. Programacion de
sistemas automaticos de 126 6

fabricacion mecanica.
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MODULOS Primer Curls_loOras Segundo Curso Equipamientos:
PROFESIONALES Horas Totales Semanales Horas Totales |Horas Semanales
. Espacio formativo Equipamiento
0163. Programacion de la 84 4
produccion. - PCs instalados en red, proyector, pantalla e Internet.
- - Software CAD.
0164. Ejecucion de 320 10 - Software de organizacion y control de la produccin.
procesos de fabricacion. Aula polivalente - Software de gestion de logistica y almacenamiento.
0165. Gestion de la P - Software de gestion de mantenimiento.
calidad, prevencion 105 5 - Software de gestion documental de la planificacion y control de
de riesgos laborales y la produccign.
proteccién ambiental. - Impresora Léser A3
0166. Verificacion de ) ) .
productos. 105 5 - Equipo de medida y verificacion.
- Equipo para ensayos por liquidos penetrantes.
0167. Proyecto de - Equipo para ensayos por ultrasonidos.
fabricacién de productos 40 - Equipo para ensayos por particulas magnéticas
mecanicos. q, PO para ensayos por p g .
- Maquina universal de ensayos.
0168. Formacion y . - Péndulo Charpy.
orientacidn laboral. % 3 “Laoratorio de -Lupa binocuI:ry
ensayos e
0169, Empresa e iniciativa " . - Cortadora metalogrifica.
emprendedora. - Equipo de preparacion de probetas.
- Microscopio metalografico.
0170. Formacién en 370 - Horno de tratamientos.
centros de trabajo. - Durémetro.
] - Rugosimetro.
Horas de libre 63 3
configuracion. - PCs instalados en red, cafién de proyeccion e Internet.
- Software de simulacion de la automatizacion.
TOTALES 960 30 1040 30 - Software de simulacion de sistemas SCADA.
- Entrenadores de electroneumatica.
Taller de - Entrenadores de electrohidraulica.
ANEXO Il i - Robots.
automatismos

ORIENTACIONES PARA ELEGIR UN ITINERARIO EN LA
MODALIDAD DE OFERTA PARCIAL PARA LAS ENSENAN-
ZAS CORRESPONDIENTES AL TITULO DE PROGRAMA-
CION DE LA PRODUCCION EN FABRICACION MECANICA

- Compresor e instalacion de aire comprimido.

- Recursos para la gestion ambiental de residuos.
- Manipuladores.

- Transportadores.

- PLCs.

MODULOS PROFESIONALES CON
FORMACION BASICA O SOPORTE

RELACION CON

0002. Mecanizado por control

numérico. (CAM).

0161. Fabricacion asistida por ordenador

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION COMPLEMENTARIA

0007. Interpretacion grafica.

0164. Ejecucion de procesos de fabricacion.

0160. Definicion de procesos de mecanizado conformado y montaje.

-Aula-taller de CNC

- PCs instalados en red.

- Software de simulacién CNC.

- Software CAD-CAM.

- Torno de control numérico.

- Centro de mecanizado de control numérico.
- Equipo de prereglaje de herramientas.

MODULOS PROFESIONALES CON FORMACION TRANSVERSAL

ambiental.

0166. Verificacion de productos.

0168. Formacion y orientacion laboral.
0169. Empresa e iniciativa emprendedora.

0165. Gestion de la calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion

ANEXO IV

ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS MINIMOS

Taller de
mecanizado.

- Taladradoras.

- Taladradora de columna.

- Punteadora.

- Tornos paralelos convencionales.

- Fresadoras universales.

- Sierra de cinta.

- Electroesmeriladora.

- Compresor e instalacion de aire comprimido.

- Recursos para la gestion ambiental de residuos.

Espacios:

. . Superficie m2 Superficie m2
Espacio formativo 30 glumnas/os 20 glumnas/os
- Aula polivalente 60 40
- Laboratorio de ensayos 60 60
- Taller de automatismos 90 60
- Aula-taller CNC 90 60
- Taller de mecanizado 300 240
- Taller de mecanizados especiales 250 200

Taller de
mecanizados
especiales.

- Méquinas de electroerosion de penetracion.

- Maquinas de electroerosion de corte por hilo.
- Afiladora.

- Plegadora.

- Guillotina.

- Cizalladora.

- Punzonadora.

- Curvadora.

- Prensa.

- Rectificadora cilindrica universal.

- Rectificadora de superficies planas.

- Compresor e instalacion de aire comprimido.
- Recursos para la gestion ambiental de residuos.
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ANEXO V A) Cuerpos Especialidades Titulaciones
ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION
DOCENTE EN LOS MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO -Profesores | - Organizacion
FORMATIVO DE PROGRAMACION DE LA PRODUCCION EN Técnicos de | y proyectos - Técnico Superior en Produccion por
FABRICACION MECANICA Formacion de fabricacion | Mecanizado
Profesional mecénica
Mddulo Profesional Especialidad del Profesorado Cuerpo
ANEXO V C)
0002. Mecanizado por control | Mecanizado y mantenimiento de Profesor Técnico de

ordenador (CAM)

méquinas

numérico magquinas Formacion Profesional
. Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
0007. Interpretacién gefica fabricacion mecénica Secundaria
0160. Definicidn de procesos M, M
. Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
de mecanizado, conformado fabricacion mecanica Secundaria
y montaje
016L. Fabricacion asistida por | Mecanizado y mantenimiento de Profesor Técnico de

Formacion Profesional

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE
LOS MODULOS PROFESIONALES QUE CONFORMAN EL
TITULO PARA LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA,
DE OTRAS ADMINISTRACIONES DISTINTAS A LA EDU-
CATIVA'Y ORIENTACIONES PARA LA ADMINISTRACION
PUBLICA

0162. Programacion de

Mecanizado y mantenimiento de

Profesor Técnico de

Madulos Profesionales TITULACIONES

sistemas autométicos de P " .
fabricacion mecnica maquinas Formacion Profesional
0163. Programacion de la Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
produccion fabricacion mecanica Secundaria
0164. Ejecucion de procesos | Mecanizado y mantenimiento de Profesor Técnico de

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
0002. Mecanizado por control numérico. | de grado correspondiente u otros tftulos
0161. Fabricacion asistida por ordenador | equivalentes.

(CAM). - Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
0162. Programacion de sistemas Técnico o el titulo de grado correspondiente
automaticos de fabricacion mecénica. u otros titulos equivalentes.

0164. Ejecucion de procesos de fabricacion. |- Técnico Superior en Produccion por
Mecanizado.

0007. Interpretacion grafica.

0160. Definicion de procesos de
mecanizado, conformado y montaje.
0163. Programacién de la produccién.
0165. Gestion de la calidad, prevencion de
riesgos laborales y proteccion ambiental.
0166. Verificacion de productos.

0167. Proyecto de fabricacion de productos
mecanicos.

0168. Formacidn y orientacion laboral.
0169. Empresa e iniciativa emprendedora.

- Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico o el titulo de grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

ANEXO VI

MODULOS PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE
PROGRAMACION DE LA PRODUCCION EN FABRICACION
MECANICA QUE PUEDEN SER OFERTADOS EN LA MODALI-
DAD A DISTANCIA

de fabricacion maquinas Formacidn Profesional
0165. Gestion de la calidad,
prevencion de riesgos Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
laborales y proteccion fabricacion mecénica Secundaria
ambiental
0166. Verificacion de Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
productos fabricacion mecénica Secundaria
0167. Proyecto de fabricacion |  Organizacion y proyectos de Profesor de Ensefianza
de productos mecanicos fabricacion mecanica Secundaria
0168. Form?gtl)%r:a)lr orientacion | ¢ o6 y orientacion laboral Profesgg gjenggﬁgnanza
0169. Empresa e iniciativa P Profesor de Ensefianza
emprendedora Formacion y orientacion laboral Secundaria
ANEXO V B)
TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA
Cuerpos Especialidades Titulaciones
- Diplomado en Ciencias Empresariales
- Formacion - Diplomado en Relaciones Laborales
. -, - Diplomado en Trabajo Social
y orientacion . o .
aboral - Diplomado en Educacion Social
- Diplomado en Gestién y Administracién
Plblica
- Ingeniero Técnico Industrial, en todas sus
especialidades
- Catedrtico - Ingeniero Técnico de Minas, en todas sus
de Ensefianza especialidades
Secundaria - Ingeniero Técnico en Disefio Industrial
- Ingeniero Técnico Aeronautico, especialidad
- Profesores en Aeronaves, especialidad en Equipos y
de Ensefianza | - Organizacion Materiales Aeroespaciales.
Secundaria Y proyectos - Ingeniero Técnico Naval en todas sus
de fabricacion especialidades
mecanica - Ingeniero Técnico Agricola, especialidad
en Explotaciones Agropecuarias,
especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias, especialidad en Mecanizacion y
Construcciones Rurales
- Ingeniero Técnico de Obras Piblicas,
especialidad en Construcciones Civiles
- Diplomado en Méaquinas Navales

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia

0007. Interpretacion grafica.

0160. Definicion de procesos de mecanizado conformado y montaje.
0163. Programacién de la produccion.

0165. Gestion de la calidad, prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental.

0167. Proyecto de fabricacién de productos mecanicos.

0168. Formacion y orientacion laboral

0169. Empresa e iniciativa emprendedora.

Médulos profesionales que pueden ser ofertados en la modalidad a distancia
y requieren actividades de caracter presencial

0002. Mecanizado por control numérico.

0161. Fabricacion asistida por ordenador (CAM).

0162. Programacion de sistemas automaticos en fabricacion mecénica.
0166. Verificacion de productos.




Sevilla, 11 de noviembre 2009 BOJA nim. 220 Pagina num. 213

PUBLICACIONES

Titulo:  Antologia del Feminismo

Autora: Amalia Martin Gamero

INBTITUTO AMDALUZ DE LA MUJEN

antologia
del feminisimo

smalio Moctin-gamero

Realizacion: Amalia Martin Gamero e Instituto Andaluz de la Mujer
Edita: Instituto Andaluz de la Mujer
Ao de edicion: 2002
Distribuye: Servicio de Publicaciones y BOJA
Pedidos: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial Sucursal nim. 11. 41014-SEVILLA
También esta a la venta en librerias colaboradoras
Forma de pago: El pago se realizard de conformidad con la liquidacion
que se practique por el Servicio de Publicaciones y BOJA
al aceptar el pedido, lo que se comunicard a vuelta de correo
P.V.P.: 8,65 € (IVA incluido)
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PUBLICACIONES

Titulo: Liderazgo Politico de Mujeres
Desde la Transicion hacia la Democracia Paritaria

Autora: Maria F. Sanchez Hernandez

INSTITUTD ANDALUZ DE LA MUUER CONSEJERIA DE LA PRESIDENCIA

MARIA F SANCHEZ HERMANDEZ

LIDERAZGO POLITICO ~ EST0I8
DE MUJERES 17

DESDE LA TRANSICION HACIA LA DEMOCAACIA PANTARIA

Realizacion y edicion: Instituto Andaluz de la Mujer
Ao de edicion: 2003
Distribuye: Servicio de Publicaciones y BOJA
Pedidos: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial Sucursal num. 11. 41014-SEVILLA
También estd a la venta en librerias colaboradoras
Forma de pago: El pago se realizard de conformidad con la liquidacion
que se practique por el Servicio de Publicaciones y BOJA
al aceptar el pedido, lo que se comunicard a vuelta de correo
P.V.P.: 11,69 € (IVA incluido)
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NOTA: Enviar a: Servicio de Publicaciones y BOJA
Apartado Oficial Sucursal nim. 11
Bellavista
41014 SEVILLA

SOLICITUD DE SUSCRIPCION AL BOJA

NIF/CIF

APELLIDOS Y NOMBRE O RAZON SOCIAL

NOMBRE VIA PUBLICA

N LETRA____ ESCALERA PISO PUERTA

TELEFONO FAX

LOCALIDAD/MUNICIPIO

PROVINCIA CODIGO POSTAL

Deseo suscribirme al BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA de conformidad con las condiciones
establecidas.

Selloy firma

FORMA DE PAGO

El pago de la suscripcién se realizard de conformidad con la liquidaciéon que se practique por el Servicio
de Publicaciones y BOJA al aceptar la solicitud, lo cual se comunicara a vuelta de correo.

BOLETIN OFICIAL DE LA JUNTA DE ANDALUCIA
FAX: 95 503 48 05
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