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IDENTIFICACIÓN DE LA ESPECIALIDAD Y PARÁMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominación de la
especialidad:

ESPECIALIZACIÓN Y CONTROL DE LAS OPERACIONES EN
BODEGA

Código: INAH0003

Nivel de cualificación
profesional: 2

Área Profesional: BEBIDAS

Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Objetivo general

Efectuar las operaciones básicas en bodega

Relación de módulos de formación

Módulo 1 Mantenimiento preventivo de maquinaria de bodega, en
operaciones de bodega y embotellado

18 horas

Módulo 2 Herramientas y sistemas de digitalización, automatización y
sensórica en bodega

10 horas

Módulo 3 Análisis de puntos críticos e higiene alimentaria en bodega
6 horas

Módulo 4 Normativa y gestión documental en gestión de residuos,
calidad y trazabilidad

12 horas

Módulo 5 Trabajo en equipo y liderazgo en operaciones en bodega
6 horas

Módulo 6 Conceptos enológicos aplicados a bodega 8 horas

Modalidad de impartición

Presencial

Duración de la formación

Duración total 60 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Certificado de profesionalidad de nivel 1

Título Profesional Básico (FP Básica)

Título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria (ESO)
o equivalente
Título de Técnico (FP Grado medio) o equivalente

Certificado de profesionalidad de nivel 2

Haber superado la prueba de acceso a Ciclos Formativos de
Grado Medio
Haber  superado cua lqu ier  prueba of ic ia l  de acceso a la
universidad

Acreditaciones
/ titulaciones
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Experiencia
profesional

Se requiere experiencia en bodega o el equivalente de dos
campañas vitivinícolas en caso de no disponer de la formación
No se requiere experiencia en el caso de disponer de la
formación necesaria

La formación debe estar relacionada con el sector vitivinícola

Justificación de los requisitos del alumnado

Prescripciones de formadores y tutores

    •  Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el Título de Grado
correspondiente u otros títulos equivalentes.
    •  Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el
Título de Grado correspondiente u otros títulos equivalentes.
    •  Título de Técnico (FP Grado Medio) o equivalente
    •  Certificados de profesionalidad de nivel 3

Acreditación
requerida

Cumplir como mínimo alguno de los siguientes requisitos:

Experiencia
profesional
mínima
requerida

Se requiere un mínimo de 3 años de experiencia en bodega.

Competencia
docente

Cumplir alguno de estos requisitos:

    •  Formación metodológica o experiencia docente.
    •  Certificado de Profesionalidad de Docencia de la
Formación Profesional para el Empleo.
    •  Máster Universitario de Formador de Formadoras u otras
acreditaciones oficiales equivalentes

Otros Se recomienda tener conocimientos o experiencia en
tecnología 4.0 aplicada a bodega

El título de Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o título de Grado correspondiente u
otros títulos equivalentes y/o Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o
Título de Grado correspondiente u otros títulos equivalentes y/o Técnico Superior
y/o Certificado de profesionalidad de nivel 3 que se indica en el apartado de
“requisitos de acreditaciones /titulaciones requeridas para el formador/tutor” debe
estar relacionada con la Enología

Justificación de las prescripciones de formadores y tutores

Requisitos mínimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos
Superficie m²

para 15
participantes

Incremento Superficie/
participante (Máximo 30

participantes)

Aula polivalente 30.0 m² 2.0 m² / participante

105.0 m² 7.0 m² / participanteTaller en bodega
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La superficie de los espacios e instalaciones estarán en función de su tipología y del número de
participantes. Tendrán como mínimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el número de participantes, hasta un máximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementará proporcionalmente (según se indica en la tabla en lo relativo a
m²/participante) y el equipamiento estará en consonancia con dicho aumento. Los otros espacios
formativos e instalaciones tendrán la superficie y los equipamientos necesarios que ofrezcan
cobertura suficiente para impartir la formación con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberán cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderán a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formación se dirija a personas con discapacidad se realizarán las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participación en condiciones de igualdad.

- Prensa
- Depósito
- Bomba
- Tolva
- Raspador

Taller en bodega

Espacio formativo Equipamiento

- Mesa y silla para el formador
- Mesas y sillas para el alumnado
- Material de aula
- Pizarra
- PC instalado en red con posibilidad de impresión de
documentos, cañón con proyección e Internet para el
formador.

Aula polivalente

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

9700 PEONES DE LAS INDUSTRIAS MANUFACTURERAS

8321 OPERADORES DE MAQUINARIA AGRÍCOLA MÓVIL

6110 TRABAJADORES CUALIFICADOS EN ACTIVIDADES AGRÍCOLAS (EXCEPTO EN
HUERTAS, INVERNADEROS, VIVEROS Y JARDINES)
7709 CATADORES Y CLASIFICADORES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

9511 PEONES AGRÍCOLAS (EXCEPTO EN HUERTAS, INVERNADEROS, VIVEROS Y
JARDINES)
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8193 OPERADORES DE MÁQUINAS DE EMBALAJE, EMBOTELLAMIENTO Y ETIQUETADO

77091019 CATADORES Y/O CLASIFICADORES DE VINOS

7707 TRABAJADORES DE LA ELABORACIÓN DEL VINO

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formación

Estar inscrito en el Registro de entidades de formación (Servicios Públicos de Empleo).
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DESARROLLO MODULAR

OBJETIVO

Identificar y aplicar el mantenimiento preventivo a la maquinaria de bodega y prevenir posibles
errores

DURACIÓN TOTAL: 18 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Disposición para el correcto mantenimiento de la maquinaria

MÓDULO DE FORMACIÓN 1: Mantenimiento preventivo de maquinaria de bodega, en
operaciones de bodega y embotellado

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Comparación de los diferentes tipos de maquinaria de bodega
        •  Tipo de maquinaria de bodega
        •  Usos y funciones de maquinaria
    •  Localización y resolución de problemas de funcionamiento en la
maquinaria
        •  Tipos de problema de la maquinaria.
        •  Relación de procedimientos / soluciones a cada problemática
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OBJETIVO

Gestionar los diversos sistemas y herramientas de aplicación en digitalización, automatización y
sensórica en bodega

DURACIÓN TOTAL: 10 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Preocupación por la selección y el uso correcto de las herramientas y sistemas
de automatización y sensórica de bodega

MÓDULO DE FORMACIÓN 2: Herramientas y sistemas de digitalización, automatización y
sensórica en bodega

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Comparación de los diferentes tipos de herramientas y sistemas
        •  Tipos de sensórica de bodega
        •  Tipos de automatizaciones de bodega
        •  Funcionalidades de los sistemas y herramientas

OBJETIVO

Analizar las partes del proceso vinícola para la identificación del riesgo y el seguimiento de la
vigilancia de las medidas de higiene alimentaria

DURACIÓN TOTAL: 6 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Concienciación en la aplicación de la normativa y procedimientos para asegurar
la higiene alimentaria

MÓDULO DE FORMACIÓN 3: Análisis de puntos críticos e higiene alimentaria en bodega

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Análisis de los puntos críticos y los riesgos en bodega
        •  Tipos de puntos críticos y riesgos
        •  Protocolos de aplicación según tipo de punto crítico y riesgo identificado
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OBJETIVO

Aplicar la normativa y gestión documental en la gestión de residuos, calidad y trazabilidad en
bodega

DURACIÓN TOTAL: 12 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Responsabilidad en la gestión de residuos en bodega
    •  Atención en documentar los procesos aplicados a la gestión de residuos, calidad
y trazabilidad en bodega

MÓDULO DE FORMACIÓN 4: Normativa y gestión documental en gestión de residuos,
calidad y trazabilidad

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Aplicación de normativa en vigor
        •  Normativa de aplicación
        •  Situaciones de aplicación requerida de la normativa
    •  Gestión documental de residuos, calidad y trazabilidad
        •  Tipos de documentos de gestión según residuo
        •  Procedimientos de gestión documental de residuos
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OBJETIVO

Aplicar las técnicas y metodologías para el liderazgo y el trabajo en equipo en bodega

DURACIÓN TOTAL: 6 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Actitud de escucha, empatía y proactividad en el trabajo en equipo
    •  Atención al cambio y flexibilidad en la superación de objetivos
    •  Participación para la aplicación de propuestas y cambios

MÓDULO DE FORMACIÓN 5: Trabajo en equipo y liderazgo en operaciones en bodega

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Aplicación del trabajo en equipo
        •  Funciones y roles
        •  Espacios de coordinación
        •  Seguimiento y revisión de cargas de trabajo
    •  Gestionar el equipo en operaciones de bodega
        •  Escolta y empatía
        •  Lenguaje y trato
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OBJETIVO

Relacionar los aspectos químicos y microbiológicos del proceso de elaboración y análisis de vinos

DURACIÓN TOTAL: 8 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Habilidades de gestión, personales y sociales

    •  Conciencia de los factores químicos y microbiológicos que intervienen en el
proceso de elaboración y análisis de vinos

MÓDULO DE FORMACIÓN 6: Conceptos enológicos aplicados a bodega

Conocimientos / Capacidades cognitivas y prácticas

    •  Identificación del procedimiento de análisis que se realizan en
laboratorio
        •  Tipos de procedimientos de análisis
        •  Relación de instrucciones de procedimientos de análisis
    •  Distinción de los componentes que intervienen en el proceso de
elaboración del vino
        •  Tipos de componentes
        •  Funciones en el proceso de elaboración del vino según componente

EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE EN LA ACCIÓN FORMATIVA

• La evaluación tendrá un carácter teórico-práctico y se realizará de forma sistemática y continua,
durante el desarrollo de cada módulo y al final del curso.
• Puede incluir una evaluación inicial de carácter diagnóstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.
• La evaluación se llevará a cabo mediante los métodos e instrumentos más adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.
• Cada instrumento de evaluación se acompañará de su correspondiente sistema de corrección y
puntuación en el que se explicite, de forma clara e inequívoca, los criterios de medida para evaluar
los resultados alcanzados por los participantes.
• La puntuación final alcanzada se expresará en términos de Apto/ No Apto.
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