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€) DISPOSICIONES GENERALES

PRESIDENCIA DE LA JUNTA

ORDEN de 3 de noviembre de 2009 por la que se convoca el concurso escolar
sobre consumo responsable para el curso escolar 2009-2010 Consumdpolis5.
Y tu, éde qué vas? A mi me va el consumo responsable”. (2009050490)

El juego Consumopolis se integra en el concurso escolar Consumo Responsable organizado
por el Instituto Nacional del Consumo y los organismos competentes en consumo de las
Comunidades Autonoma de Andalucia, del Principado de Asturias, Islas Baleares, Canarias,
Cantabria, Castilla-La Mancha, Castilla y Ledn, Cataluia, Extremadura, Galicia, La Rioja, C.
Madrid, Region de Murcia, C. Foral de Navarra, Pais Vasco, C. Valenciana y Ciudad de Melilla.

En el dmbito de nuestra Comunidad Autdnoma de Extremadura, el érgano competente para
la tramitacion y resolucion de este concurso, es la Vicepresidencia Primera y Portavocia de la
Junta de Extremadura, a través del Instituto de Consumo de Extremadura, de conformidad
con lo dispuesto en el Decreto 214/2008, de 24 de octubre, por el que se aprueban los Esta-
tutos del Instituto de Consumo de Extremadura.

El principal objetivo de este concurso es fomentar la participaciéon de los centros educativos,
a través del profesorado y del alumnado, en actividades relacionadas con la educacion del
consumidor, para sensibilizar a los escolares de la importancia de realizar un consumo de
forma consciente, critica, solidaria y responsable.

Con esta finalidad, el Instituto de Consumo de Extremadura ha decidido participar en la organi-
zacion y difusion de este concurso para hacer efectivo este derecho de la educacion en materia
de consumo, consiguiendo implicar tanto al profesorado como al alumnado de los centros
educativos de Extremadura en la importancia de la educacion en el consumo responsable.

El presente concurso se desarrollara en dos fases, una de ambito autondmico y otra de dmbi-
to nacional, correspondiéndole al Instituto de Consumo de Extremadura organizar la fase
autonomica del concurso con la finalidad de posibilitar la participacion de los escolares de
Extremadura y proceder a la concesion de unos premios, los ganadores del primer premio
participaran en la fase nacional del concurso como representantes de Extremadura.

En consecuencia, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 26 del Decreto 44/2008, de
28 de marzo, por el que se aprueban las bases reguladoras de las subvenciones a otorgar
por la Vicepresidencia Primera y Portavocia de la Junta de Extremadura en materia de consu-
mo, el jurado, 6rgano de seleccion, elevara propuesta al Director General del Instituto de
Consumo de Extremadura quien resolvera los premios,

DISPONGO:
Base primera. Objeto de la convocatoria.

1. La presente Orden tiene por objeto la convocatoria del concurso escolar 2009-2010
Consumopolis5 sobre consumo responsable “Y td, éde qué vas? A mi me va el consumo
responsable”, en su Fase Autondmica.



!

G

NUMERO 220
1
D O Lunes, 16 de noviembre de 2009 31336

2. Esta convocatoria es una manera de profundizar en los escolares de entre 10 y 18 afios de
edad, en temas relevantes del consumo, al mismo tiempo que se intenta fomentar Ila
participacion de los centros educativos a través del profesorado y alumnado en actividades
relacionadas con la educacion del consumidor.

3. El principal objetivo del concurso es sensibilizar a los escolares de la importancia que tiene
realizar los actos de consumo de forma consciente, critica, solidaria y responsable, inclusi-
ve en los momentos de ocio y diversion.

4. Las presentes bases de esta convocatoria tienen por objeto regular la participacion en el
mencionado concurso, asi como la concesion de los premios, en lo que respecta a la fase
autondmica de nuestra Comunidad Auténoma de Extremadura.

5. La participacion en el concurso se materializard a través de las actividades que deben
desarrollarse en el portal de Internet Consumopolis5, siguiendo las instrucciones de parti-
cipacion que se detallan en el Anexo I de las bases de concurso escolar a nivel nacional.

Base segunda. Participantes.

1. Podran participar en el concurso, en régimen de concurrencia competitiva, todos los escola-
res que estén matriculados en cualquier centro publico, concertado o privado del territorio
de nuestra Comunidad Auténoma que se inscriban en la direccion www.consumopolis.es, en
www.incoex.org, en tiempo y forma, en el concurso escolar 2009-2010 Consumopolis5 sobre
consumo responsable “Y td, ¢éde qué vas? A mi me va el consumo responsable”. Realizada la
inscripcion cada docente recibird una comunicacion via electronica de la inscripcion de los
equipos que coordine, que debera ser ratificada por la misma via.

2. Niveles de participacion.
Existen tres niveles de participacidn:

1. Escolares de Tercer Ciclo de Educacion Primaria.
2. Alumnos de Primero y Segundo curso de Educacidén Secundaria Obligatoria.
3. Alumnos de Tercer y Cuarto curso de Educacién Secundaria Obligatoria.

Se realizara la inscripcion por equipos de 5 alumnos matriculados en alguno de los cursos
del correspondiente nivel de participacién y coordinado el equipo por un profesor que
imparta alguna asignatura en esos cursos.

Un mismo profesor podra coordinar mas de un equipo, aunque el alumno sélo podra
inscribirse con un equipo.

El periodo de inscripcion estara comprendido entre el 13 de octubre y 30 de noviembre de
2009, ambos inclusive

3. Registro de los participantes.

3.1. Se deberan inscribir directamente los equipos en el portal de Internet Consumopolis5,
en la direccién www.consumopolis.es, desde el espacio habilitado expresamente en la
pagina web del Instituto Nacional de Consumo y desde el espacio habilitado para el
concurso escolar en la pagina web de la Junta de Extremadura www.incoex.org
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El profesor coordinador recibird una comunicacion via electronica de la inscripcion de
los equipos que coordine, que debera ser ratificada por la misma via.

3.2. Se creara un registro con los equipos inscritos, con identificacion de todos sus inte-
grantes (nombres, apellidos, nick) y del profesor responsable. Ademas se registrara
la contrasefia del equipo y del profesor responsable.

3.3. Cuando un participante acceda al juego por primera vez, tendra que introducir la
contrasefia de su equipo y su nick y, siguiendo las indicaciones que se le proporcio-
nen, deberd crear su propia contrasefia personal, que quedard incorporada al regis-
tro de su equipo. A partir de ese momento debera identificarse siempre con ella para
acceder al juego.

3.4. Cada participante debera configurar un personaje que estara presente durante todas
las partidas que juegue y en la clasificacion, junto a su nick y los de los otros miem-
bros del equipo.

3.5. Los participantes apareceran en todo momento en la pagina de Internet con su nick
para preservar el anonimato.

3.6. Por causas de fuerza mayor, y por una sola vez, un miembro del equipo podra ser
sustituido por otro, previa aceptacion por la organizacion, que dard las instrucciones
precisas para proceder a la inscripcion del nuevo miembro del equipo.

Base tercera. Desarrollo del concurso.
El concurso se desarrolla en dos partes, donde los participantes realizaran diferentes actividades.
1. PRIMERA PARTE:

Las actividades de la primera parte consisten en resolver diversas pruebas de caracter
pedagdgico y ludicas en el juego interactivo a través del portal de internet Consumapolis5,
a lo largo del recorrido de la ciudad de Consumdpolis, debiendo estar completadas por los
5 integrantes del grupo.

Se podra acceder a las actividades de la ciudad de Consumépolis5, desde el 26 de octubre
de 2009 al 14 de diciembre de 2009. Segun las instrucciones del Anexo I (Anexo I - Apar-
tado III Pagina de Ciudad de Consumépolis - Caracteristicas del juego).

2. SEGUNDA PARTE.

Con esta actividad se pretende fomentar el trabajo en equipo y consistira en el disefio y la
elaboracion de un trabajo en un espacio virtual, asignado previamente en el portal de
Consumopolis, en el que se presentaran 5 (cinco) fotografias que plasmen su vision sobre
distintos aspectos relacionados con el consumo responsable. Cada fotografia tendra un
titulo y debera ir acompafiada de una explicacion expresada en alguna de las diferentes
formas determinadas en el Anexo I (poesia, relato, cuento, etc.). Sdlo se reservara un
espacio virtual por equipo con las caracteristicas que se detallan en el apartado 7 del
Anexo I (Instrucciones de utilizacion del Portal de Internet Consumdpolis5).
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Base cuarta. Criterios de valoracion.

La Comunidad Autéonoma de Extremadura, para evaluar los trabajos y seleccionar a los gana-
dores en cada nivel de participacion dentro de la fase autonémica, determina que para optar
a los premios los equipos deben reunir los siguientes requisitos:

— Estar inscritos en el registro de participantes en tiempo y forma.

— Haber completado todos los integrantes del equipo, todas las pruebas de caracter pedago-
gico y ludico del recorrido de la ciudad de Consumapolis.

— Haber sido clasificados para la fase segunda segun el propio sistema del juego de puntua-
cion, todos y cada uno de los integrantes del equipo como aptos.

— Remitir en tiempo y forma al Instituto de Consumo de Extremadura la solicitud para optar
a los premios autonémicos acompafiada de la FICHA DEL TRABAJO VIRTUAL (ficha virtual
del album y documentacion impresa del album de fotos) teniendo como plazo hasta el 1
de marzo de 2010.

Las solicitudes para la participacion en la segunda actividad del concurso deben enviarlas los
correspondientes equipos a la siguiente direccion:

INSTITUTO DE CONSUMO DE EXTREMADURA.
C/ Atarazanas, 8-1.2 Planta.
06800 Mérida.

Especificando para el Concurso Escolar Consumapolis5, y a través de su Registro, o bien en
cualquiera de los Registros y oficinas previstos en el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26
de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun.

4.1. La valoracion de las actividades de la primera parte del concurso y en relacion con las
pruebas de caracter pedagdgico y ludico del juego interactivo Consumdpolis5, quedara
establecida de forma automatica por el propio sistema segln base de los criterios de
conocimiento y habilidades, detallados en el Anexo I (Instrucciones de utilizacion del
portal de Internet Consumapolis5).

4.2. Los equipos clasificados una vez superada esta primera parte y para poder valorar por
parte del jurado de nuestra comunidad la parte segunda del concurso, relativa al Traba-
jo Virtual, los equipos clasificados de cada nivel de participacion remitiran las fichas
correspondientes del libro virtual junto con la solicitud de participacion.

Los criterios a tener en cuenta en la evaluacion y valoracion del Trabajo Virtual son:

— Armonia y adecuacion de los textos a las fotografias y del conjunto al tema de consumo
responsable: 40%.

— Originalidad de fotos y texto: 40%.

— Disefio, estructura y composicion del trabajo: 20%.
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Los criterios totales de valoracion de la participacion del concurso en la fase autondémica son:
— Juego consumdpolis5: 40%.

— Trabajo Virtual: 60%.

Base quinta. Premios.

La clasificacion de los premios en nuestra Comunidad Auténoma, a los que optan los equipos
de cada ciclo educativo son los que siguen:

PARTICIPANTES/EQUIPOS PRIMER SEGUNDO TERCER
PREMIO PREMIO PREMIO
TERCER CICLO 1.000,00 € 800,00 € 500,00 €

ENSENANZA PRIMARIA

PRIMER Y SEGUNDO 1.000,00 € 800,00 € 500,00 €
CURSO DE ESO

TERCER Y CUARTO 1.000,00 € 800,00 € 500,00 €
CURSO DE ESO

Los premios en metalico se ingresaran mediante transferencia bancaria al centro educativo de
referencia, para el disfrute de los 5 componentes y profesor coordinador del equipo ganador.
El empleo de la cantidad asignada ira destinada a la eleccion que estime oportuno cada
centro educativo, bien para la adquisicidn de material educativo, ludico, deportivo, informati-
co y/o actividades del mismo tipo, asi como realizacion de visitas, viajes y/o excursiones, etc.

Ademas tendran diploma acreditativo como ganadores cada uno de los componentes del
equipo, asi como un obsequio especifico.

Los profesores coordinadores de los equipos ganadores tendran un obsequio por su colabora-
cion y diploma acreditativo.

El centro educativo de los equipos ganadores recibira también un obsequio distintivo.

El valor total al que ascenderan los gastos relativos a los obsequios y a la entrega de premios
sera 1.704 €.

Los equipos ganadores con el primer premio de cada nivel en la FASE AUTONOMICA seran
remitidos al Instituto Nacional de Consumo para su participacion en la FASE NACIONAL del
concurso, que otorgara los premios establecidos en las bases nacionales.

El acto de entrega de premios se realizara en la ciudad de Mérida, a la que asistiran los compo-
nentes de los equipos ganadores, y dos familiares de cada integrante, los profesores coordinado-
res, el Director del Centro Educativo y compafieros de cursos que se estimen oportunos.

Las obligaciones economicas derivadas de la presente Orden se atenderan con cargo a la
partida presupuestaria 02.03.324A.481.00 y cddigo de proyecto de gasto 200902003000700.
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Base sexta. Jurado.

Para la determinacion de los ganadores y valoracion de los trabajos recibidos se constituye
una comision o jurado de conformidad con los articulos 26.2 y 27.1 del Decreto 44/2008, de
28 de marzo, de Presidencia de la Junta, que elevara propuesta de resolucion al Director
General del Instituto de Consumo de Extremadura con los ganadores de los premios, si algu-
na candidatura no reuniera los méritos suficientes, los premios serian declarados desiertos.

El Director General del Instituto de Consumo de Extremadura, a propuesta del jurado, dictara
resolucién motivada antes del 15 de abril sobre el otorgamiento de los premios.

La concesion de los premios se comunicara a los interesados por Resolucién del Director General
del Instituto de Consumo de Extremadura y se publicara en el DOE y en la web www.incoex.org

Base séptima. Exposicion de los trabajos ganadores y propiedad de los mismos.

Los trabajos ganadores tanto de la fase autondmica como de la nacional quedaran en propie-
dad de la Comunidad Auténoma, quien se reserva el derecho de publicarlos en la forma que
considere mas adecuada.

Base octava. Publicidad.

La Direccion General del Instituto de Consumo de Extremadura realizard la promocién y
publicidad del concurso a través de los medios que considere mas adecuado, al igual que se
ocupara de la publicidad de los trabajadores ganadores.

Base novena. Informacion.

Puede solicitar informacion adicional sobre el concurso escolar en las siguientes direcciones
de Internet:

www.comsumopolis.es
WWW.Consumo-inc.es
WWw.incoex.org

Base décima. Recursos.

Contra la presente Orden se podra interponer recurso contencioso-administrativo, ante la
Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Extremadura, en el
plazo de dos meses, a contar a partir del dia siguiente al de la publicacién de la Orden en el
Diario Oficial de Extremadura, conforme a lo previsto en el articulo 46.1 de la Ley 29/1998,
de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa, o, potestativamente
y con caracter previo, recurso de reposicion ante el titular de este drgano, en el plazo de un
mes computado a partir del dia siguiente al de la publicacion de la Orden, segun disponen los
articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Adminstraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Mérida, a 3 de noviembre de 2009.

La Vicepresidenta Primera y Portavoz
de la Junta de Extremadura,

M.2@ DOLORES PALLERO ESPADERO
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CONSEJERIA DE EDUCACION

DECRETO 233/2009, de 6 de noviembre, por el que se establece el curriculo
del ciclo formativo de Grado Medio de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos
en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2009040258)

El articulo 12.1 del Estatuto de Autonomia de Extremadura, aprobado por Ley Organica
1/1983, de 25 de febrero, atribuye a la Comunidad Auténoma la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucidn de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y
especialidades, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y Leyes
Organicas que, conforme al apartado 1 del articulo 81 de la misma, lo desarrollen.

Mediante Real Decreto 1801/1999, de 26 de noviembre, se traspasan a la Comunidad Auto-
noma de Extremadura funciones y servicios en materia de ensefianza no universitaria.

El articulo 6.1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, define el curriculo
como el conjunto de objetivos, competencias basicas, contenidos, métodos pedagdgicos y
criterios de evaluacion de cada una de las ensefianzas reguladas en la citada Ley.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion y previa consulta al Consejo
General de la Formacion Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionali-
dad, que constituiran las ofertas de formacion profesional referidas al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, ha establecido la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo, y define, en el articulo 6, la estructura de los
titulos de formacion profesional tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros aspectos de interés social.

Asimismo, el articulo 7 del citado Real Decreto establece que el perfil profesional de los titu-
los incluird la competencia general, las competencias profesionales, personales y sociales, las
cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluida en el titulo, de modo que cada titulo debe incorporar, al menos,
una cualificacion profesional completa, con el fin de lograr que los titulos de formacion profe-
sional respondan a las necesidades demandadas por el sistema productivo y a los valores
personales y sociales para ejercer una ciudadania democratica.

El Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, establece el titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos, v fija sus ensefianzas minimas. La competencia general que se le atribuye a
este titulo consiste en elaborar y envasar aceites de oliva, vinos y otras bebidas de acuerdo
con los planes de produccion y calidad, efectuando el mantenimiento de primer nivel de los
equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccion
ambiental y de prevencién de riesgos laborales.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo del titulo de Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos que se imparta en el ambito territorial de la Comunidad Auténoma de Extre-
madura, determinando los objetivos generales, los mddulos profesionales, sus objetivos
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especificos y criterios de evaluacion expresados en términos de resultados de aprendizajes y
de procedimientos, contenidos y actividades respectivamente.

En virtud de todo lo cual, previo informe del Consejo Escolar de Extremadura y del Consejo
de Formacion Profesional de Extremadura, a propuesta de la Consejera de Educacion, previa
deliberacion del Consejo de Gobierno en su sesion de 6 de noviembre de 2009,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene como objeto establecer el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos en la Comunidad Autonoma de Extremadura, dentro de la
Familia Profesional de Industrias Alimentarias, de acuerdo con el 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.

Articulo 2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y envasar aceites de oliva, vinos y
otras bebidas de acuerdo con los planes de produccion y calidad, efectuando el mantenimien-
to de primer nivel de los equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Articulo 3. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las 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 producti-
vo. Extraer el aceite de oliva en las condiciones establecidas en los manuales de procedi-
mientos y calidad.

c) Conducir las operaciones de refinado y acondicionado de aceites de oliva de acuerdo con
los requerimientos del producto que se va a obtener.

d) Controlar las fermentaciones vinicas segin el manual de procedimientos y las instruccio-
nes de trabajo, resolviendo las contingencias que se presenten.

e) Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de calidad, seguridad y
proteccion ambiental.

f) Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion, de acuerdo con los requerimientos de
cada producto.

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando su integridad durante
su distribucion y comercializacion.
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h) Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su expedicion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando
los resultados.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene,
en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.
I) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.

fi) Cumplir con los objetivos de la produccidn colaborando con el grupo de trabajo y actuando
conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el dmbito de su competencia, manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo y teniendo en cuenta su posi-
cion dentro de la jerarquia de la empresa.

p) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimien-
tos establecidos en el ambito de su competencia.

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

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

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

t) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Articulo 4. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo

Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Las cualificaciones profesionales completas que comprende el titulo son las siguientes:

a) Obtencion de aceites de oliva, INA 013_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

— UC0029_2: Conducir los procesos de extraccion y realizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.
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— UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en
bodega.

b) Elaboracion de vinos y licores, INA 174_2 (R.D. 1228/2006, de 27 de octubre), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

— UC0548_2: Controlar la materia prima y preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

— UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el acabado de los vinos.
— UC0550_2: Realizar vinificaciones especiales.
— UC0551_2: Conducir el proceso de destilacion y elaborar aguardientes y licores.

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

Articulo 5. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

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.

c) 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 extraccidn de aceites de oliva, describiendo los fundamentos
y parametros de control para su aplicacion.

e) Identificar las operaciones de refinado y acondicionado de aceites de oliva relacionandolas
con las caracteristicas del producto para su aplicacion.

f) Reconocer y aplicar las operaciones y los parametros de control justificando su utilizacion
para controlar las fermentaciones 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 caracteristi-
cas del producto para aplicarlas.

i) Analizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalaje relacionandolas con la
conservacion, distribucion y trazabilidad de los productos alimentarios para su aplicacion.

j) Organizar y clasificar los productos acabados analizando sus requerimientos de conserva-
cion y necesidades de espacios 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.
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I) Identificar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones reco-
nociendo los productos y técnicas aplicadas para garantizar su higiene.

m) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones justi-
ficando sus exigencias para prepararlos y mantenerlos.

n) Analizar la documentacion asociada a los procesos relacionandola con la actividad produc-
tiva y comercial para su cumplimentacion.

fi) Identificar y seleccionar técnicas publicitarias valorando su adecuacion a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar y comercializar los productos elaborados.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretdndola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los aspectos ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando
los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional relacionandolos con las medi-
das de proteccion para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo identificando su aportacion al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objeti-
vos de la produccion.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad analizando el marco legal
que regula las condiciones 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.

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 actualizacién
e innovacion.

Articulo 6. Estructura del ciclo.

1. Los modulos profesionales de este ciclo formativo, que son los que a continuacion se rela-
cionan, quedan desarrollados en el Anexo I del presente Decreto, de conformidad con lo
previsto en el articulo 14 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre.

0316 Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0317 Extraccion de aceites de oliva.
0318 Elaboracion de vinos.
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0116 Principios de mantenimiento electromecanico.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

0320 Elaboracion de otras bebidas y derivados.

0321 Anadlisis sensorial.

0146 Venta y comercializacion de productos alimentarios.

0030 Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.

0322 Formacion y orientacion laboral.

0323 Empresa e iniciativa emprendedora.

0324 Formacion en centros de trabajo.

2. Los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos y las orientacio-
nes pedagodgicas de cada uno de los modulos profesionales, que constituyen el curriculo
del titulo de Formacion Profesional de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, se recoge en el
Anexo I del presente Decreto, y en los términos prevenidos por el articulo 17 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de
la formacidn profesional del sistema educativo.

3. La organizacion de los mddulos profesionales correspondientes a este ciclo formativo se
recoge en el Anexo III de este Decreto.

4. La distribucion y duracion por curso escolar, asi como el horario semanal de cada uno de los
madulos profesionales que componen las ensefianzas del titulo de Formacion Profesional de
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos, sera el que aparece en el Anexo III de este Decreto.

Articulo 7. Desarrollo curricular.

1. Los centros educativos, en virtud de su autonomia pedagdgica, concretaran y desarrolla-
ran las ensefianzas correspondientes al titulo de formacion profesional de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos mediante la elaboracion de un proyecto curricular del ciclo formativo
que responda a las necesidades del alumnado y a las caracteristicas concretas del entorno
socioeconomico, cultural y profesional, en el marco del Proyecto Educativo de Centro.

2. El equipo docente responsable del desarrollo del ciclo formativo del titulo de Técnico en Acei-
tes de Oliva y Vinos, elaborara las programaciones para los distintos modulos profesionales.

Estas programaciones didacticas deberan contener, al menos, la adecuacion de las compe-
tencias profesionales, personales y sociales al contexto socioecondmico y cultural dentro
del centro educativo y a las caracteristicas de los alumnos y alumnas, la distribucion y el
desarrollo de los contenidos, la metodologia de caracter general y los criterios sobre el
proceso de evaluacion, asi como los materiales didacticos.

Articulo 8. Acceso a otros estudios.

1. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permite el acceso directo para cursar cualquier
otro ciclo formativo de grado medio, en las condiciones de admisidn que se establezcan.
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2. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permitird acceder mediante prueba, con
dieciocho afios cumplidos, y sin perjuicio de la correspondiente exencion, a todos los ciclos
formativos de grado superior de la misma familia profesional y a otros ciclos formativos en los
que coincida la modalidad de Bachillerato que facilite la conexion con los ciclos solicitados.

3. El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos permitira el acceso a cualquiera de las
modalidades de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el articulo 16.3 del Real Decreto
1538/2006, de 15 de diciembre.

Articulo 9. Evaluacién.

1. El profesorado evaluara los aprendizajes del alumnado, los procesos de ensefianza y su
propia practica docente.

2. La evaluacion en el ciclo formativo de grado medio de Aceites de Oliva y Vinos se realizara
teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion establecidos
en los mddulos profesionales, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

3. Dada la estructura modular de los ciclos formativos la evaluacidon de los aprendizajes del
alumnado se realizara por mddulos profesionales.

4. Los alumnos y alumnas que obtengan una evaluacion positiva en todos los moédulos profe-
sionales correspondientes al ciclo formativo obtendran el titulo de formacion profesional
de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Articulo 10. Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1. Las convalidaciones de mddulos profesionales de los titulos de Formacion Profesional esta-
blecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General
del Sistema Educativo, con los mddulos profesionales de los titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el Anexo VI del
presente Decreto.

2. Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales, comunes a varios ciclos formati-
vos, de igual denominacién, duracién, contenidos, objetivos expresados como resultados
de aprendizaje y criterios de evaluacion, establecidos en los Reales Decretos por los que
se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de Formacion Profesional. No obstante lo
anterior, y de acuerdo con el articulo 45.2 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciem-
bre, quienes hubieran superado el modulo profesional de Formacion y orientacion laboral o
el modulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora en cualquiera de los ciclos
formativos correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, tendran convalidados dichos modulos en cualquier
otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma Ley.

3. El modulo profesional de Formacion y orientacion laboral de cualquier titulo de Formacion
Profesional podra ser objeto de convalidacion siempre que se cumplan los requisitos
establecidos en el articulo 45.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se
acredite, al menos, un afo de experiencia laboral, y se posea el certificado de Técnico en
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Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los
Servicios de Prevencion.

. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de

diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial del mddulo profesional de
Formacion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siem-
pre que se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos
previstos en dicho articulo.

. La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que

forman las ensefianzas del titulo de Técnico en Aceites de Oliva y Vinos para su convalida-
cion o exencidén queda determinada en el Anexo IV A) de este Decreto.

. La correspondencia de los modulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de

Técnico en Aceites de Oliva y Vinos con las unidades de competencia para su acreditacion,
queda determinada en el Anexo IV B) de este Decreto.

Articulo 11. Metodologia didactica.

1.

La metodologia didactica tiene que adaptarse a las peculiaridades colectivas del grupo, asi
como a las peculiaridades individuales.

. La tutoria, la orientacion profesional y la formacion para la insercién laboral, forman parte

de la funcidn docente. Corresponde a los equipos educativos la programacién de activida-
des encaminadas a conseguir la optimizacion de los procesos de formacion del alumnado.

. La orientacién profesional y la formacion para la insercidn laboral serédn desarrolladas de

modo que al final del ciclo formativo los alumnos y las alumnas alcancen la madurez
académica y profesional.

La funcidon docente incorporara la formacion en prevencion de riesgos laborales dentro de
cada modulo profesional y sera considerada como area prioritaria.

Articulo 12. Profesorado.

1.

La docencia de los mddulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefianza Secunda-
ria, del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técni-
cos de Formacion Profesional, segin proceda, de las especialidades establecidas en el
Anexo V A) de este Decreto.

. Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con caracter

general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.
Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las anteriores para las distintas
especialidades del profesorado son las recogidas en el Anexo V B) del presente Decreto.

. Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de los mddulos

profesionales que conforman el titulo, para el profesorado de los centros de titularidad
privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de las educativas, son
las incluidas en el Anexo V C) del presente Decreto.
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En todo caso, se exigird que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben
los objetivos de los mddulos profesionales o se acredite, mediante “certificacion”, una expe-
riencia laboral de, al menos, tres afios, en el sector vinculado a la familia profesional, reali-
zando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados
de aprendizaje.

Articulo 13. Requisitos de espacios y equipamientos.

1. Los espacios recomendados para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo
son los establecidos en el Anexo II de este Decreto.

2. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos de alum-
nos que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

3. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

adicional tinica. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertar-
se a distancia, siempre que se garantice que el alumno puede conseguir los resultados de
aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en el presente Decreto y se fijen sus
ensefianzas minimas.

Disposicion transitoria tinica. Vigencia por el R.D. 2055/1995.

1. Los alumnos que durante el curso 2008/2009 hayan estado matriculados en modulos
profesionales correspondientes al primer curso del anterior titulo y no promocionen, se
podran incorporar al primer curso de las ensefianzas reguladas por el presente Decreto sin
perjuicio de las convalidaciones o reconocimientos de mddulos a los que se pudieran tener
derecho, segun lo previsto en el Anexo VI.

2. Durante los cursos 2009/2010 y 2010/2011 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias anuales de modulos profesionales de primer curso, a los que podra concurrir, con los
limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos alumnos que puedan promocio-
nar a segundo curso pero tengan pendientes modulos profesionales de primer curso.

3. Durante los cursos 2010/2011 y 2011/2012 se organizaran dos convocatorias extraordina-
rias del modulo profesional de Formacion en centros de trabajo de segundo curso, a las
que podran concurrir, con los limites establecidos en las normas de evaluacion, aquellos
alumnos con este mddulo profesional pendiente.

Disposicion final primera. Calendario de implantacion.

De acuerdo con lo dispuesto en la disposicion final segunda del Real Decreto 1798/2008, de
3 de noviembre, el curriculo establecido por este Decreto se implantara en el curso escolar
2009/2010 para los modulos profesionales de primer curso y en el 2010/2011 para el resto
de médulos.
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Disposicion final segunda. Desarrollo reglamentario.

Se autoriza al titular de la Consejeria competente en materia de educacion para el desarrollo
y ejecucion del presente Decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

Mérida, a 6 de noviembre de 2009.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ

ANEXO I
MODULOS PROFESIONALES

MODULO PROFESIONAL: MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS EN LA INDUSTRIA
OLEICOLA, VINICOLA Y DE OTRAS BEBIDAS

Cddigo: 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-sanitarios que pueden presentar las
materias primas.

f) Se han identificado las medidas correctoras cuando la materia prima no cumple con las
especificaciones establecidas.
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2. Caracteriza los aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares describiendo su funcion

tecnoldgica.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la legislacion asociada a la utilizacion de aditivos, coadyuvantes
tecnoldgicos y productos auxiliares.

b) Se han caracterizado las funciones tecnoldgicas de los aditivos, coadyuvantes y produc-
tos auxiliares.

c) Se ha relacionado el tipo y la dosificacion de los aditivos, coadyuvantes y productos
auxiliares con el efecto esperado.

d) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacién de los aditivos,
coadyuvantes y productos auxiliares.

e) Se han identificado las medidas de seguridad durante el manejo de los productos.
f) Se ha valorado la importancia de una correcta dosificacion.

g) Se ha reconocido la legislacidén especifica relacionada con la indicacion de los aditivos
en el etiquetado.

. Identifica las técnicas de produccion de la materia prima valorando su influencia en la cali-
dad 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 acei-
tunas y uvas.

c) 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
optimo de recoleccion.

e) Se han identificado los criterios de seleccion de la materia 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 materias primas respetuosas con el
medio ambiente.
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4. Caracteriza los productos finales y subproductos relacionandolos con su proceso de elabo-
racion 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.

c) Se han descrito las modificaciones fisicas, quimicas y bioldgicas que sufre la materia prima.

d) Se ha reconocido la funcidn de las levaduras y bacterias 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 elaboracidn.
g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos finales.

h) Se han identificado los principales subproductos originados 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 adaptados a las nuevas exigencias socio-culturales.

5. Describe los controles basicos del producto reconociendo sus fundamentos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos e instrumentos de analisis y controles basicos.
b) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo.
¢) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de control.
d) Se han descrito los principales controles basicos.
e) Se han interpretado los resultados de los controles.
f) Se han reconocido los intervalos dptimos de los parametros que se van a controlar.

g) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales
durante la realizacion de los controles.

h) Se ha reconocido la documentacion para el registro de los controles realizados.

i) Se ha valorado el rigor, orden y limpieza como elemento imprescindible en la realiza-
cion de los controles basicos.

Duracion: 224 horas.
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Contenidos basicos:
1. Identificacion de las materias primas en la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas:

— Clasificacion de las principales materias primas utilizadas en la industria oleicola, vini-
cola y otras bebidas.

— Identificacion de variedades.
— Especificaciones de la materia prima: Caracteristicas.

— Caracteristicas fisicas y quimicas de las materias primas de la industria oleicola, vinicola
y de otras bebidas. Determinacion de parametros basicos.

— Funcidn tecnoldgica de las materias primas.
— Condiciones de manipulacion, almacenamiento y conservacion de las materias primas.
— Defectos higiénico-sanitarios de las materias primas.

— Medidas preventivas. Medidas correctoras cuando la materia prima no cumpla con las
especificaciones establecidas.

2. Caracterizacion de los aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos auxiliares:

— Materias auxiliares. Identificacion.

— Normativa especifica relacionada con el uso de aditivos coadyuvantes tecnoldgicos y
productos auxiliares.

— Funciones tecnoldgicas de aditivos, coadyuvantes y productos auxiliares. Tipos. Dosis.
Modo de empleo.

— Eliminacion de coadyuvantes y productos auxiliares.
— Almacenamiento y conservacion.

— Medidas de seguridad en el empleo de aditivos, coadyuvantes tecnoldgicos y productos
auxiliares.

3. Técnicas de produccion de materias primas:

— Identificacién de las variedades de aceitunas, uvas, frutas, cereales y otras materias
primas. Aptitud tecnoldgica y agrondmica.

— Produccion de la materia prima. Principales técnicas de cultivo y su influencia sobre las
caracteristicas de la materia prima.

— Parametros para conocer el grado de madurez de la materia prima.

— Sistemas de recoleccion de la materia prima y su influencia en el proceso de elaboracion.
— Criterios de seleccion de la materia prima.

— Toma de muestras y controles basicos en la materia prima.

— Técnicas de produccion de materias primas respetuosas con el medio ambiente.

4. Caracterizacion de los productos y subproductos oleicolas, vinicolas y de otras bebidas:

— Clasificacion de los principales productos finales.
— Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas de los productos finales.

— Procesos de elaboracion de aceites de oliva, vinos y de otras bebidas: Concepto, tipos,
caracteristicas.
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— Procesos de fermentacion.

— Desviaciones. Medidas preventivas y correctoras.

— Relacidn de las caracteristicas del producto final con su proceso de elaboracion.
— Condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos finales.

— Actitud innovadora ante nuevos productos o variantes de los ya existentes.

— Subproductos de la industria oleicola, vinicola y de otras bebidas. Valorizacion.

5. Descripcion de los controles basicos del producto:

— Fundamentos fisicos y quimicos de los controles basicos. Fundamentos de analisis.
Métodos.

— Equipos e instrumentacion basica. Calibracion y manejo.
— Métodos y procedimientos de muestreo. Establecimiento de protocolos.

— Analisis basicos en el control del proceso de elaboracion de los aceites de oliva: Hume-
dad, contenido graso, grado de acidez, indice de perdxidos y otros.

— Analisis basicos en el control del proceso de elaboracion de vinos y otras bebidas:
Grado alcohdlico, acidez total y volatil, pH, SO2 libre y total, alcoholes superiores,
metanol y otros.

— Registro de resultados. Interpretacion de las desviaciones.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la toma de mues-
tras y en la realizacién de los ensayos.

— Importancia del orden, rigor y limpieza.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de produc-
cion de materias primas y elaboracion/transformacion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

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 elaboracion/transformacion 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.

— Caracterizacion 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.
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— Cerveza.
— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacidon del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), j), k), p) y u)
del ciclo formativo, y las competencias a), j) y i) del titulo.

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

— Descripcidon de materias primas y de productos auxiliares.
— Seleccion de las materias primas.

— Caracterizacion de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas relacionandolos con el proce-
so de elaboracién.

— Identificacion de los métodos de control.

MODULO PROFESIONAL: EXTRACCION DE ACEITES DE OLIVA
Cddigo: 0317

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona la aceituna justificando los criterios establecidos 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 seleccidn, 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 imprescindible en el proceso.
h) Se han adoptado las medidas de seguridad y prevencion de riesgos laborales.

2. Prepara la pasta describiendo las operaciones y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de molienda y batido.
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b) Se han identificado los equipos para el proceso de molienda 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 preparacion 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 prevencidn de riesgos laborales.
3. Extrae el aceite de oliva relacionando las operaciones con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos de extraccidon del aceite de oliva, justificando sus
fundamentos.

b) Se han manejado y regulado los equipos, realizando el mantenimiento de primer nivel.
c) Se ha extraido el aceite de oliva virgen segun los criterios establecidos.

d) Se han tomado muestras de los subproductos para comprobar el agotamiento de orujos
y alpechines.

e) Se han realizado los controles basicos que aseguran la calidad.

f) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.

g) Se han adoptado medidas de higiene, sequridad y prevencion de riesgos laborales.
h) Se ha comprobado desde los paneles centrales el estado del proceso.

i) Se ha reconocido la evolucidn histérica de los métodos y equipos de extracciéon de acei-
te de oliva.

4. Separa las impurezas sdlidas 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 decantacidon de los aceites, justificando
su fundamento.

b) Se han reconocido los equipos e instalaciones para la separacion de la humedad e
impurezas del aceite.
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c) Se han manejado y regulado los equipos realizando el mantenimiento de primer nivel.
d) Se han realizado las operaciones de decantacion y/o centrifugacion de aceites.
e) Se han identificado los parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.

f) Se han realizado los controles basicos registrando y archivando la informacion obtenida
durante el proceso.

g) Se han recuperado las impurezas y justificado sus posibles 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 prevencion de riesgos laborales.
5. Trata los subproductos de almazara justificando los procedimientos aplicados.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han identificado los tipos de subproductos de almazara y su relacion con el sistema
de extraccion.

b) Se han reconocido los tratamientos de los subproductos 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 secuenciado las operaciones para la
extraccion de aceite de orujo.

e) Se ha extraido el aceite de orujo seguln 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 subproductos 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 utilizacion de los orujos como biomasa.

j) Se han aplicado las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de
los equipos.

Duracion: 192 horas.
Contenidos basicos:
1. Recepcion de la aceituna en almazara:

— Seleccion, manejo, regulacién y mantenimiento de equipos de primer nivel.
— Operaciones de seleccidn, clasificacion, limpieza y lavado de la aceituna.

— Toma de muestra y pesada continua.

— Influencia del almacenamiento de la aceituna en la calidad del aceite.
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— Controles basicos. Analisis de aceitunas (humedad, grasa total y rendimiento indus-
trial). Registros que aseguran la trazabilidad.

— Medidas de seguridad e higiene en la almazara. Prevencion de riesgos laborales.
2. Preparacion de la pasta:

— Molienda. Objetivos y factores. Tipos de molinos.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de molienda.
e Control del grado de molienda.
— Batido. Objetivos y factores. Tipos de batidoras.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de batido.
— Caracteristicas de la pasta. Pastas dificiles. Coadyuvantes tecnoldgicos.
* Afinidad entre las fases sdlida y liquida de la pasta.
¢ Materias auxiliares: Microtalco natural, enzimas y otros.
— Parametros de control y su influencia en la calidad del aceite.
— Controles basicos. Interpretacion. Desviaciones y medidas correctoras.

3. Extraccion del aceite de oliva:

— Sistemas de extraccion.
— Métodos de extraccion. Fundamentos.
e Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de equipos de extraccion.
e Evolucidn histérica de los sistemas y métodos de extraccion.
— La extraccion por presion. Sistema de extraccion tradicional.
— Sistemas continuos de extraccion: Caracteristicas y tipos.
— Descripcion de un decanter: Caracteristicas, tipos, manejo, regulacion y mantenimiento.

— Controles basicos de subproductos. Orujos (humedad, grasa sobre himedo y grasa
sobre seco). Medidas correctoras. Registros.

— Agotamiento de los subproductos.
4. Separacion de las fases sdlidas y liquidas en el aceite de oliva:

— Fundamentos. Seleccion, manejo, regulacion y mantenimiento de los equipos. Regula-
cion y control en las operaciones.

— Decantacion de aceites.

— Limpieza de aceites.

— Parametros de control y su influencia en la calidad.

— Criterios de calidad. Influencia de la falta de higiene en la calidad del aceite de oliva.
— Impurezas de los aceites.

— Controles basicos. Medidas correctoras. Registros.

5. Tratamiento de los subproductos de almazara:

— Tipos de subproductos en funcion del sistema de extraccion.
— El orujo y alpeorujo. Caracteristicas, tipos y aplicaciones.
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— Tratamientos para su reutilizacion.

— Poder contaminante.

— Segunda centrifugacion. Extraccion del aceite de orujo segun criterios establecidos.
— Seleccion, manejo, regulacién y mantenimiento de los equipos de refinado.

— Aplicacion de medidas correctoras.

— El alpechin. Tratamientos para su reutilizacién. Poder contaminante.

— Poder energético de los subproductos.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
extraccion de aceites de oliva.

— La extraccion de aceites de oliva incluye aspectos como: Recepcion de la aceituna y mate-
rias 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 proceso productivo. Operaciones de
acondicionamiento de los subproductos.

— Tratamiento de subproductos y su influencia en la contaminacion. Registro de parametros
de control.

— El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos como: Preparacion y mante-
nimiento de equipos e instalaciones. Limpieza de equipos e instalaciones.

— Las actividades profesionales asociadas a esta funcidon se aplican en: Aceites de oliva
virgen. Aceites de orujo de oliva.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), k), I), n),
0), p) Y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), c), j), I), n), ii) y o) del titulo.

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

— Fundamentos de las operaciones de extraccion de aceites de oliva. Caracterizacion y acon-
dicionamiento de aceitunas y materias auxiliares.

— Seleccion, limpieza, preparacion y regulacion de equipos e instalaciones. Identificacion,
secuenciacion y ejecucion de las operaciones 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 parametros de control.
Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso. Adopcion de medidas de
seguridad y proteccion en el manejo de instalaciones y equipos.
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MODULO PROFESIONAL: ELABORACION DE VINOS
Codigo: 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 caracte-
risticas de la materia prima.

b) Se han identificado los equipos e instalaciones de recepcion, tratamientos mecanicos de
la uva y obtencién del mosto.

c) Se han acondicionado y preparado las instalaciones para la elaboracion.

d) Se han manejado y regulado los equipos de recepcion, seleccion, descarga, tratamien-
tos mecanicos de la uva y encubado, 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 establecido las variables del proceso
en la obtencién de mostos concentrados.

g) Se han regulado las condiciones y equipos para el desfangado de los mostos.
h) Se ha realizado la toma de muestras y los controles basicos.
i) Se han realizado las correcciones necesarias segun los criterios establecidos.

j) Se ha registrado y archivado la informacion obtenida durante 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 fermentacidn alcohdlica y maceraciéon describiendo sus funda-
mentos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las diferencias entre maceracion y fermentacién alcohdlica.

b) Se han reconocido las técnicas que favorecen la maceracidn y su influencia en la cali-
dad del vino.

c) Se han dosificado las levaduras seleccionadas, productos auxiliares y otros, en las
condiciones especificadas en los manuales de procedimiento.

d) Se ha controlado que los parametros de fermentacién y maceracion se mantienen
dentro de los limites establecidos.

e) Se han efectuado las operaciones de refrigeracion, bazuqueos, remontado y otras.
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f) Se ha determinado la duracidon del encubado en funcion del tipo de vino que se va a
obtener, estado de la materia prima y de las condiciones técnicas de la bodega.

g) Se ha realizado el descube, prensado y trasiego en el momento y la forma indicados.

h) Se han realizado los controles analiticos y organolépticos durante el proceso aplicando
las medidas correctoras ante las desviaciones.

i) Se ha registrado y archivado la informacidn obtenida sobre el desarrollo del proceso.
j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

3. Controla la fermentacion malolactica relacionando las variables del proceso con las carac-
teristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la idoneidad de la fermentacién malolactica y su influencia en la
calidad del vino.

b) Se han identificado los agentes responsables y los factores que influyen en su desarrollo.
c) Se han reconocido otras alternativas tecnoldgicas.

d) Se han identificado las desviaciones o alteraciones de los vinos durante la fermenta-
cion malolactica.

e) Se han identificado las ventajas e inconvenientes del uso de bacterias lacticas comer-
ciales para el desarrollo de la fermentacién malolactica.

f) Se han realizado los analisis basicos para el seguimiento y control final de la fermenta-
cion malolactica aplicando las medidas correctoras.

g) Se ha trasegado y sulfitado el vino.

h) Se ha registrado y archivado la informacidén obtenida sobre el desarrollo del proceso
para garantizar la trazabilidad.

4. Estabiliza los vinos, justificando los métodos y productos 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.

c) Se han realizado los ensayos de clarificacion para determinar el tipo de clarificante y la
dosis que se debe aplicar.

d) Se han preparado y adicionado los clarificantes elegidos segun el protocolo establecido
para cada producto.
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e) Se han caracterizado las materias filtrantes y los diferentes 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 desviaciones.

h) Se ha realizado la estabilizacion tartrica de los vinos.
i) Se han identificado los métodos de estabilizacion bioldgica.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencién de riesgos laborales en
las operaciones de estabilizacion de los vinos.

. 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 orga-
nolépticas 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 ambientales 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 realizado los “coupages” segun las especificaciones establecidas.

g) Se han reconocido los factores que influyen en el envejecimiento en botella.

h) Se ha registrado y archivado la informacién obtenida sobre el desarrollo del proceso
para garantizar la trazabilidad.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos laborales.

. Elabora vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros describiendo los procedi-
mientos y las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa que define la elaboracion de los distintos productos.

b) Se han identificado las caracteristicas de la materia prima para la elaboracion de vinos
espumosos, dulces, licorosos y generosos.

c) Se han reconocido los métodos de elaboracidn de vinos dulces y licorosos.

d) Se han detallado los métodos de elaboracion de vinos espumosos.
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e) Se ha identificado la maquinaria especifica para la estabilizacion y envasado de los
Vvinos espumaosos.

f) Se han reconocido las caracteristicas especificas que se requieren para la elaboracion
de vinos generosos.

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

h) Se han realizado las operaciones especificas para la elaboracion de vinos espumosos,
dulces, licorosos, generosos y otros.

Duracion: 288 horas.
Contenidos basicos:
1. Operaciones prefermentativas:

— Sistemas de elaboracion. Vino blanco, vino tinto, vino rosado y otros.
e Elaboracidn vino tinto. Operaciones mecanicas. Encubado del mosto. Descube.
e Elaboracion vino blanco. Operaciones mecanicas. Trasiego y clarificacion.
e Elaboracidén vino rosado.
e Maceracion carbonica.

— Planificacion y transporte de la vendimia. Recepcidn en bodega. Seleccion. Toma de
muestras, descarga, despalillado, estrujado, encubado.

— Maquinaria.
e Tipos y caracteristicas.
» Mantenimiento y regulacion.

— Preparacion de instalaciones: Depdsitos, equipos de frio. Puesta a punto y manteni-
miento. Operaciones de limpieza y desinfeccion.

— Controles basicos en la recepcion: Peso, grado probable, acidez. Registro de datos iden-
tificativos y analiticos.

e Caracteristicas de la uva. Analisis y controles.
o Indices de madurez.
e Principales variedades de uva.

— Encubado. Modos operativos.

— Anhidrido sulfuroso: Definicion, propiedades e importancia. Formas de adicionarlo.
Dosis.

— El mosto. Concentracion de mostos. Tipos. Sistemas de elaboracion.
e Linea de produccién de mosto de uva.
e Caracteristicas.
e Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracion de mostos y zumos.
e Técnicas de concentracion de mostos. Tipos de evaporadores.
— Conservacion.
— Desfangado en vinos blancos y rosados. Tipos: Dindmico y estatico.
— Determinaciones basicas en el encubado: Densidad, grado probable, acidez total y otros.
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— Interpretacién de resultados y realizacién de correcciones.
— Registro de operaciones, productos, dosis y controles realizados.

2. Procesos de fermentacion alcohdlica y maceracion:

— Fermentacion alcoholica. Factores que influyen. Control. Desviacion.

— Maceracion. Tipos. Composicion del hollejo. Controles. Indices de color y de compues-
tos fendlicos.

— Seleccion, adicion y empleo de levaduras. LSA (levaduras comerciales). Técnicas de
siembra del mosto.

— Los compuestos polifendlicos y su influencia en la calidad de los vinos tintos.
— Operaciones que favorecen la maceracion. Remontados y bazuqueos.

— Los problemas fermentativos: Ralentizaciones y paradas de fermentacion. Causas y
soluciones. Prevencidn de paradas.

— Controles basicos en el vino descubado. Grado alcohdlico, acidez total, acidez volatil,
azucares reductores.

— Parametros de color, anhidrido sulfuroso y otros.

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

— Parametros analiticos y organolépticos en el vino descubado.
3. Control de la fermentacion malolactica (FML):

— Influencia de la FML en la calidad de los vinos. Ventajas e inconvenientes.

— Bacterias lacticas. Condiciones de desarrollo de la FML: Factores que influyen (tempera-
tura, nivel de anhidrido sulfuroso, pH).

— Utilizacion de bacterias lacticas comerciales y de nutrientes especificos para favorecer
la FML.

— Desviaciones de la FML.

— Control del desarrollo de la FML: Cromatografias de papel, control del acido malico,
acidez total y acidez volatil.

4. Estabilizacion de los vinos:

— Enturbiamientos, precipitados y alteraciones. Alteraciones quimicas. Alteraciones micro-
bianas de los vinos.

— Fundamentos de la estabilizacion coloidal.

— Clarificacion. Productos clarificantes: Minerales, organicos y sintéticos. Dosificacion. Facto-
res que influyen. Ensayos y protocolo de clarificacion. Control de la estabilidad coloidal.

— Filtracion. Fundamentos. Tipos de filtracion.
— Materias filtrantes. Caracterizacion.

— Manejo de los filtros. Sistemas de seguridad. Operaciones de limpieza y desinfeccion.
Mantenimiento y preparacion.

— Control de los parametros de filtracion y del estado de las materias filtrantes.
— Centrifugacion. Fundamentos. Tipos de centrifugas. Aplicaciones tecnoldgicas.
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— Tratamientos para la estabilizacion tartrica. Efectos de la estabilizacidn por frio.
— Estabilizacion bioldgica. Métodos tecnoldgicos.
— Correcciones y acondicionado fisico-quimico de los vinos.

5. Procesos de acabado y crianza:

— Parametros analiticos y caracteristicas organolépticas de los vinos destinados a crianza.
— El roble. Tipos de robles y caracteristicas. Composicion. Fabricacion de barricas.

— Tratamientos térmicos de la madera y su influencia en las caracteristicas organolépti-
cas. Grado de quemado. Sustancias liberadas al vino por el roble durante la crianza.

— Fendmenos fisico-quimicos durante la crianza. Oxidaciones. Modificaciones del color.
— Operaciones durante la crianza.

— Controles basicos durante el acabado y crianza.

— Riesgos durante la crianza. Defectos relacionados con la humedad. Oxidaciones.

— Alternativas a la crianza. Envejecimiento acelerado. Elementos utilizados.

— Envejecimiento en botella. Fendmenos fisico-quimicos.

— Condiciones ambientales.

— Trazabilidad. Documentacion.

— Prevencion de riesgos laborales en operaciones de crianza.

6. Elaboracion de vinos espumosos, dulces, generosos y licorosos:

— Normativa de elaboracion de vinos espumosos, dulces, licorosos, generosos y otros.
— Origen y geografia de vinos espumosos, dulces, licorosos y generosos.

— Caracteristicas de la materia prima. Variedades.

— Vinos dulces vy licorosos. Tipos.

— Vinos generosos. Tipos. Crianza bioldgica y crianza oxidativa. Fundamentos.

— Vinos espumosos. Tipos. Métodos de elaboracion. Maquinaria para elaboracion de espu-
moso. Denominacidn de Origen Cava.

— Toma de espuma. Segunda fermentacion.
— Estabilizacion y embotellado de los vinos espumosos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
elaboracion/transformacion de vinos y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracién de vinos incluye aspectos como:

— Recepcion de materias primas y auxiliares.

— Preparacion y regulacion de equipos e instalaciones.

— Preparacion y acondicionado de materias primas y auxiliares.

— Ejecucidn del proceso productivo.
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— Control del proceso productivo.

— Toma de muestras y control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y desviaciones del proceso productivo.
— Operaciones de estabilizacion y acabado.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Registro de parametros del proceso.

— Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos 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 formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), f), h), i), k),
[), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias a), b), €), g), h), j), k), 1), n),
i) y o) del titulo.

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

— Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de vinificacion.
— Conocimiento de los fundamentos de la estabilizacion.

— Conocimiento de los vinos espumosos, dulces, licorosos y generosos asi como sus especifi-
cidades en cuanto a elaboracion, estabilizacion y envasado.

— Realizacidn de las diferentes vinificaciones, operaciones de limpieza y desinfeccion, mante-
nimiento y regulacion de equipos en el taller-bodega.

— Realizacion de las operaciones de estabilizacion y crianza en el taller-bodega.
— Realizacidn 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. Instrucciones, controles, elaboracion de
informes.
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Adopcidn de medidas de seguridad y proteccion necesarias en instalaciones, manejo de equi-
pos y productos de estabilizacion y envasado.

MODULO PROFESIONAL: PRINCIPIOS DE MANTENIMIENTO ELECTROMECANICO
Codigo: 0116

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica los elementos mecanicos de equipos, maquinas e instalaciones describiendo la
funcion que realizan y su influencia en el conjunto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los mecanismos principales que constituyen los grupos mecanicos
de los equipos e instalaciones.

b) Se ha descrito la funcion que realizan y las caracteristicas técnicas basicas de los
elementos.

c) Se han descrito los elementos mecanicos transmisores y transformadores del movi-
miento, reconociéndose su presencia en los diferentes equipos de proceso.

d) Se han clasificado los elementos mecanicos en funcién de la transformacion que realizan.
e) Se han descrito las relaciones funcionales de los elementos y piezas de los 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 razonando las causas que los originan.

h) Se han analizado las medidas de prevencion y seguridad que se deben tener en cuenta
en el funcionamiento de los elementos mecanicos.

2. Reconoce los elementos que intervienen en las instalaciones 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.

c) Se han identificado los circuitos de produccion y tratamiento 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
proteccion.

e) Se han identificado los elementos neumaticos de regulacion y control y se ha reconoci-
do su presencia en las instalaciones.



BEIS

NUMERO 220
1
D D Lunes, 16 de noviembre de 2009 31368

f) Se han descrito los elementos neumaticos de accionamiento o de trabajo y se ha iden-
tificado su presencia en equipos de proceso.

g) Se ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos neumaticos simples manua-
les, semiautomaticos y automaticos.

h) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes de las instalaciones neumaticas y sus
medidas correctoras.

i) Se ha valorado la utilidad del aire comprimido en la automatizacion de los procesos del
sector.

. Reconoce los elementos de las instalaciones hidraulicas describiendo la funcion que realizan.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los sistemas hidraulicos como medios de produccidn y transmision de
energia.

b) Se han enumerado los principios fisicos fundamentales de la hidraulica.

c) Se han enumerado los fluidos hidraulicos y sus propiedades.

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 ha descrito el funcionamiento de esquemas de circuitos hidraulicos simples.

h) Se han valorado las ventajas e inconvenientes del empleo de instalaciones hidraulicas
en la automatizacion de proceso del sector.

i) Se han citado las anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y sus medi-
das correctoras.

. Identifica los elementos de las instalaciones eléctricas describiendo la misiéon que realizan
en el conjunto de la instalacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito la estructura basica de las instalaciones eléctricas de interior.

b) Se han reconocido los elementos de proteccién, maniobra y conexion de los circuitos
eléctricos.

c) Se ha relacionado el funcionamiento de instalaciones eléctricas aplicadas a los equipos
industriales con su esquema unifilar.

d) Se han relacionado los elementos de proteccion y maniobra con el correcto funciona-
miento y proteccidn de las instalaciones eléctricas aplicadas a los equipos del sector.
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e) Se han calculado magnitudes eléctricas (tension, intensidad, potencia y caida de
tension, entre otros) en instalaciones basicas aplicadas del sector.

f) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones técnicas 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 eléctricos que deben proteger.

i) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en la
manipulacién de los distintos componentes eléctricos/electrénicos.

. Identifica las maquinas eléctricas y los elementos constructivos que intervienen en el acopla-
miento de los equipos industriales del sector, describiendo su funcionamiento y aplicaciones.

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 tipologia y funcién.

c) Se ha descrito el funcionamiento asi como las caracteristicas de las maquinas eléctricas
y su aplicacion en el sector.

d) Se ha relacionado la informacion de la placa de caracteristicas con las magnitudes eléc-
tricas y mecanicas de la instalacion.

e) Se ha representado el esquema de conexionado (arranque e inversion de giro) de las
maquinas eléctricas y sus protecciones mediante su simbologia.

f) Se ha relacionado el consumo de las maquinas con su régimen de funcionamiento de
vacio y carga y sus protecciones eléctricas.

g) Se ha verificado la aplicacion de las instrucciones técnicas del REBT en las instalaciones
de alimentacion de las maquinas eléctricas.

h) Se han identificado los sistemas de acoplamiento de las maquinas eléctricas a los equi-
pos industriales del sector.

i) Se han relacionado los sistemas de sujecion de las maquinas eléctricas al equipo (tipo
de movimiento, potencia de transmision, ruido, vibraciones, entre otros).

j) Se han descrito las condiciones de seguridad y prevencion que se deben aplicar en la
manipulacidn de los circuitos y maquinas eléctricas en funcionamiento.

. 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 que deben ser realizadas sobre los equipos.
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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 producen en los equipos e instalaciones.

d) Se han identificado los equipos y herramientas necesarias para realizar las labores de
mantenimiento de primer nivel.

e) Se han determinado las condiciones requeridas del area de trabajo para intervenciones
de mantenimiento.

f) Se ha puesto en marcha o invertido el sentido de giro de motores eléctricos midiendo
las magnitudes fundamentales durante el proceso.

g) Se han aplicado técnicas de mantenimiento o sustitucion de elementos basicos en los
equipos e instalaciones.

h) Se han registrado en el soporte adecuado las operaciones de mantenimiento realizadas.

i) Se han descrito las operaciones de limpieza, engrase y comprobacion del estado de la
instalacién y equipos en el mantenimiento de primer nivel.

j) Se ha analizado la normativa vigente sobre prevencion y seguridad relativas al mante-
nimiento de equipos e instalaciones.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:
1. Identificacion de elementos mecanicos:

— Materiales. Comportamiento y propiedades de los principales materiales de los equipos
e instalaciones.

— Nomenclatura y siglas de comercializacion.
— Cinematica y dinamica de las maquinas. Conceptos basicos y fundamentos.

— Elementos mecanicos transmisores del movimiento: Descripcidon, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento de primer nivel.

— Elementos mecanicos transformadores del movimiento: Descripcion, funcionamiento,
simbologia.

— Elementos mecanicos de union: Descripcidn, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel. Uniones fijas y desmontables.

— Elementos mecanicos auxiliares: Descripcidn, funcionamiento, mantenimiento de
primer nivel.

— Normas de prevencion y seguridad en el manejo de elementos mecanicos.

— Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos: Lubricacion y mantenimiento
preventivo.

— Tipos de desgaste: Adhesivo, abrasivo, erosivo, corrosivo y fatiga superficial.
— Técnicas de lubricacion. Tipos de lubricantes.
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2. Reconocimiento de elementos de las instalaciones neumaticas:

— Neumatica. Conceptos basicos y fundamentos.
— Propiedades del aire comprimido.

— Circuitos de produccion y tratamiento del aire comprimido: Descripcion, elementos,
funcionamiento, simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Redes de distribucién del aire comprimido: Caracteristicas y materiales constructivos.

— Elementos neumaticos de regulacion y control: Descripcion, funcionamiento, simbolo-
gia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Elementos neumaticos de accionamiento o actuadores: Descripcion, funcionamiento,
simbologia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Lectura de los esquemas de circuitos neumaticos manuales, semiautomaticos y automaticos.
— Uso eficiente del aire comprimido en los procesos del sector.
— Aplicaciones del aire comprimido en la automatizacion de los procesos.

3. Reconocimiento de elementos de las instalaciones hidraulicas:

— Hidraulica. Fundamentos y principios basicos.
— Fluidos hidraulicos. Propiedades.

— Unidad hidraulica: Fundamentos, elementos, funcionamiento, mantenimiento de primer
nivel y medidas de seguridad.

— Elementos hidraulicos de distribucion y regulacion: Descripcion, funcionamiento, simbo-
logia, mantenimiento y medidas de seguridad.

— Elementos hidraulicos de trabajo: Descripcion, funcionamiento, simbologia y mantenimiento.
— Lectura de esquemas de circuitos hidraulicos.

— Anomalias mas frecuentes de las instalaciones hidraulicas y medidas correctoras.

— Aplicaciones de la hidraulica en la automatizacién de los procesos.

— Impacto ambiental de las instalaciones hidraulicas.

4. Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas: Sistema eléctrico. Corriente
trifasica y monofasica.

— Nociones basicas: Circuito eléctrico. Concepto y caracteristicas. Elementos de los circui-
tos eléctricos.

— Sistema eléctrico. Corriente trifasica y monofasica.

— Magnitudes eléctricas fundamentales: Definicion, unidades. Relaciones fundamentales.
Calculo de magnitudes basicas de las instalaciones.

— Elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos: Descripcion, simbologia y
funcionamiento.

— Elementos de proteccion de circuitos eléctricos: Descripcion, simbologia y funcionamiento.
— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencidn de riesgos laborales.

5. Identificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales:

— Principios bdsicos: Magnetismo y campo magnético. Concepto. Relacion entre magne-
tismo y electricidad. Induccidn electromagnética.
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— Fundamento de las maquinas eléctricas.
— Maquinas eléctricas estaticas y rotativas. Tipologia y caracteristicas.

— Clasificacion de las maquinas eléctricas: Generadores, transformadores y motores.
Medidas de seguridad.

— Partes constructivas. Funcionamiento.

— Placa de caracteristicas. Calculo de magnitudes de las instalaciones de alimentacion y
arranque de las maquinas.

— Acoplamientos y sujeciones de las maquinas a sus equipos industriales.
— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencidn de riesgos laborales.

6. Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel:

— Principios del mantenimiento: Funciones y objetivos. Tipos.
— Organizacion del mantenimiento de primer nivel. Definicidn y objetivos.
— Mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo. Concepto y diferencias.

— Operaciones de mantenimiento preventivo: Limpieza de filtros, cambio de discos
ciegos, apretado de cierres, acondicionamiento de balsas, limpieza de mecheros,
engrases, purgas, revisiones reglamentarias.

— Operaciones de mantenimiento correctivo (sustitucion de elementos).

— Legislacién y normativa vigente sobre el mantenimiento de los equipos. Medidas de
seguridad.

— Normativa sobre instalaciones eléctricas (REBT) y de prevencion de riesgos laborales.
Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional es un mddulo de soporte, por lo que da respuesta a la necesidad de
proporcionar una adecuada base teorica y practica para la comprension y aplicacion de técni-
cas 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 formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), g), h),
i), ), m), 0) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), e), f), g), h), k), I), n), fi), 0)
y p) del titulo.

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

— Reconocimiento y manejo de los elementos mecanicos, neumaticos, hidraulicos, eléctricos
y electromagnéticos de los equipos.
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— Conocimiento y manejo de los sistemas automaticos de control.
— Preparacion del area de trabajo para actuaciones externas de mantenimiento.

— Realizacion del mantenimiento de primer nivel en equipos de extraccion de aceites de oliva
y procesos de vinificacién.

— Reconocimiento y manejo de la maquinaria e instalaciones para el acondicionado y estabi-
lizacién de aceites de oliva y de vinos.

— Aplicacion de las normas de seguridad en el manejo de equipos e instalaciones.
— Realizacidén de las operaciones de limpieza, mantenimiento y preparacion de la maquinaria.

— Manejo y regulacién de los equipos e instalaciones.

MODULO PROFESIONAL: ACONDICIONAMIENTO DE ACEITES DE OLIVA
Cédigo: 0319

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Refina aceites de oliva y de orujo justificando los procedimientos 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 acei-
te que se va a refinar.

c) Se han secuenciado las operaciones de refinacion dependiendo de las caracteristicas de
los aceites.

d) Se han identificado los equipos para la refinacion de aceites de oliva y orujo.
e) Se ha realizado la carga de los equipos y se han dosificado las materias auxiliares.

f) Se han refinado los aceites de oliva y de orujo, de acuerdo con los procedimientos esta-
blecidos, realizando los controles basicos.

g) Se han enumerado las anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.

h) Se han reconocido los residuos de refineria y los tratamientos para su posterior reutili-
zacion y aprovechamiento.

i) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
2. Almacena aceites de oliva describiendo los procedimientos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las bodegas para el almacenamiento de los aceites de oliva.
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b) Se han reconocido las normas de funcionamiento de las bodegas.
c) Se han seleccionado los equipos de trasiego y los depositos de almacenamiento.

d) Se han realizado las operaciones de limpieza de las instalaciones, utilizando los produc-
tos adecuados.

e) Se ha trasegado el aceite y llenado los depdsitos.
f) Se han realizado los controles basicos de calidad.

g) Se han reconocido las desviaciones mas frecuentes, analizando las causas y las medi-
das 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 atmdsferas pobres en oxigeno, justifican-
do su utilizacién.

k) Se han adoptado las medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
3. Clasifica los aceites de oliva, realizando los analisis basicos que garantizan la calidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas de los tipos de aceites de oliva.

b) Se han definido los criterios de calidad y los parametros que la determinan.

c) Se han reconocido los fundamentos y metodologia de los controles basicos.

d) Se han identificado los equipos e instrumentos de medida de los controles basicos.

e) Se ha determinado la acidez, indice de perdxidos, K270, humedad y materias volatiles
e impurezas.

f) Se han interpretado los resultados de los controles basicos.
g) Se ha realizado el andlisis sensorial del aceite y asignado 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.
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d) Se han reconocido las consecuencias de la filtracion 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 parametros y dispositivos de control.

h) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

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 procedimiento 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 produccion para garantizar la trazabilidad.

g) 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.

Duracion: 170 horas.
Contenidos basicos:
1. Refinacion de aceites de oliva:

— Fundamentos de la refinacion fisica, quimica y fisico-quimica.
— Tipo de refinacion en funcion del tipo de aceite a refinar.

— Lineas de refinacion. Equipos especificos: Decolorador, desodorizador, reactores, desti-
ladores. Equipos genéricos: Tanques de tratamiento, mezclado y decantacion. Dosifica-
dores, centrifugadoras, filtros.

— Proceso de refinacion. Objetivos, secuencia de operaciones, materiales auxiliares y
dosificacion.

— Controles basicos en el proceso de refinado.

— Residuos de la refineria y tratamientos para su posterior utilizacion.

— Control de calidad durante la refinacién. Medidas correctoras.

— Anomalias mas frecuentes y sus medidas correctoras.
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— Norma de calidad de los aceites refinados.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales en la refinacion de
aceites.

2. Almacenamiento de los aceites de oliva:

— Caracteristicas de las bodegas para el almacenamiento de aceites. Funcionamiento.
— Trasiegos. Equipos de trasiego.

— Oxidacion de aceites de oliva. Caracteristicas fundamentales y factores.
— Almacenamiento en atmdsferas pobres en oxigeno.

— Caracteristicas de una bodega.

— Manejo de los equipos e instalaciones de la bodega.

— Control de calidad en bodega. Desviaciones y medidas correctivas.

— Operaciones de un sistema APPCC en almazara.

— Trazabilidad.

— Documentacion y registros en bodega.

— Operaciones de limpieza de las instalaciones y equipos.

3. Clasificacion de los aceites de oliva:

— Normativa que regula la calidad de los aceites de oliva.

— El consejo oleicola internacional.

— Clasificacion del aceite de oliva.

— Criterios de calidad. Parametros que determinan la calidad.

— Fundamentos y metodologia de los controles basicos (acidez, indice de perdxidos,
K270, humedad y materias volatiles e impurezas).

— Registros e interpretacidn de los resultados de los controles basicos.
— Analisis sensorial y organoléptico del aceite.

— Beneficios del aceite de oliva para la salud.

— Equipos e instrumentos de medida para los controles basicos.

4. Operaciones de filtracion de aceite de oliva:

— Filtracion. Fundamentos y tipos. Influencia en la conservacion.
— Especificaciones para realizar el “coupage”.

— Preparacién y manejo de los filtros. Mantenimiento.

— Control de calidad en la filtracion.

— Parametros y dispositivos a controlar en la filtracion de aceites.
— Influencia de la filtracion en el producto final.

— Documentacion y registros. Medidas correctoras.

5. Operaciones de envasado:

— Métodos de envasado y embalaje.
— Materiales de envasado. Influencia en la conservacion de alimentos.
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— Equipos de envasado, etiquetado y embalaje. Regulacién y manejo.

— Llenado y cierre de los envases: Controles sistematicos.

— Etiquetado. Normativa. Tipos y cddigos. Productos adhesivos y otros auxiliares.

— Trazabilidad: Identificacion de la produccion. El lote.

— Embalado y paletizado de productos envasado.

— Higiene y seguridad durante el envasado.

— Materiales de envasado y embalaje: Recogida selectiva y reutilizacion de materiales.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion 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.

— Ejecucidn del proceso productivo.

— Control del proceso productivo.

— Toma de muestras y control durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/o desviaciones del proceso productivo.
— Operaciones de almacenamiento.

— Operaciones de envasado y embalaje.

— Registro de parametros de control.

— Prevencion de riesgos laborales.

El mantenimiento de equipos e instalaciones incluye aspectos 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 formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), e), i), j), k), 1), m),
n), 0), p) y q) del ciclo formativo, y las competencias b), d), h), i), j), k), ), n), fi), 0), p), Q)
y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— Fundamentos de la refinacion. Tipos y operaciones.

— Objetivos y factores de las diferentes etapas en la refinacion.
— Almacenamiento y conservacion del aceite de oliva.

— Operaciones de filtracion, envasado y embalaje.

— Criterios de calidad y analisis del aceite de oliva.

— Adopcion de medidas de seguridad y proteccidon en el manejo de instalaciones y equipos.

MODULO PROFESIONAL: ELABORACION DE OTRAS BEBIDAS Y DERIVADOS
Cédigo: 0320

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Recepciona las materias primas y auxiliares relacionandolos con los procesos de elaboracion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado e interpretado la normativa que define la composicion de los produc-
tos y la utilizacién de las materias primas y auxiliares.

b) Se han determinado las condiciones que deben cumplir los locales de almacenamiento.
c) Se han recepcionado las materias primas y auxiliares.

d) Se han reconocido los procedimientos utilizados en la identificacion, clasificacion y
almacenamiento de materias primas 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 operaciones, productos y medios empleados.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la normativa asociada a los productos de destileria y licoreria.
b) Se han reconocido los fundamentos del proceso de destilacion.

c) Se ha identificado el funcionamiento y constitucién de los equipos utilizados en los
procesos de destilacion y elaboracion de licores y aguardientes.

d) Se ha realizado la destilacion de vinos y orujos.
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e) Se ha caracterizado la evolucion y trasformacidon que puede producirse en los productos
destilados durante su almacenamiento o envejecimiento.

f) Se han caracterizado los subproductos de la destilacién y su aprovechamiento.

g) Se han identificado los residuos y vertidos obtenidos estableciendo 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 prevencion 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 obtener con las materias primas y
auxiliares.

c) 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 etapas 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.

c) Se han reconocido las principales bebidas espirituosas.
d) Se han caracterizado los procesos de elaboracion y envejecimiento de bebidas espirituosas.

e) Se ha valorado la influencia del envejecimiento en las caracteristicas finales de las bebi-
das espirituosas.

f) Se han realizado las operaciones de fermentacion, destilacion, afiejamiento y mezcla.
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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.

. Realiza la elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros, describiendo sus funda-
mentos tecnoldgicos.

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 elaboracion en funcion de los requeri-
mientos del proceso.

e) Se han obtenido vinos aromatizados, aperitivos y otros segun los criterios establecidos.
f) Se han identificado los defectos, alteraciones y sus medidas 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.

. 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, maduracion y guarda de la cerveza.
h) Se ha realizado la clarificacion, filtracion y pasteurizacion 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.

. 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.
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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 emba-
laje 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 envasado 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, supervi-
sando su colocacion.

h) Se han realizado los ensayos basicos necesarios para el control de calidad del producto
envasado.

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 prevencidon de riesgos laborales
durante el envasado.

Duracion: 200 horas.
Contenidos basicos:
1. Recepcidn de materias primas y auxiliares:

— Normativa de calidad de las materias primas y auxiliares (normas, reglamentaciones
técnico-sanitarias).

— Locales de almacenamiento. Caracteristicas.

— Identificacion y caracterizacion de las materias primas y auxiliares.

— Condiciones de almacenamiento. Clasificacion.

— Transformaciones de la materia prima durante el almacenamiento.

— Registro de la informacion.

2. Destilacion y elaboracion de licores y aguardientes:

— Normativa.

— Fundamentos de la destilacién. Evaporacién y condensacion.

— Tipos de destilados.

— Equipos de destilacion: Componentes, funcionamiento, regulacion.

— Destilacion discontinua. Alambiques. Destilacion continua. Columnas. Rectificacion.
— Subproductos de destileria.

— Materias primas en licores y aguardientes.

— Métodos de elaboracion de licores y aguardientes.
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— Licores sin alcohol.

— Equipos para la elaboracion de licores y aguardientes.

— Operaciones de acabado. Envejecimiento de los destilados.

— Uso eficiente de los recursos energéticos.

— Subproductos de la destilacion, manejo.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

3. Elaboracién de vinagre y sidra:

— Historia y normativa.

— El vinagre. Origen. Fermentacion acética.

— Diferentes sistemas de produccion.

— Controles y condiciones 6ptimas para favorecer la fermentacion acética.
— Caracteristicas de los diferentes tipos de vinagre.

— Elaboracién vy tipos de sidra.

— Practicas y tratamientos permitidos. Operaciones de acabado.

— Composicidn quimica del vinagre y de la sidra. Determinaciones analiticas.
— Alteraciones del vinagre y de la sidra.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

4. Obtencidn de bebidas espirituosas:

— Denominaciones de origen e identificaciones geograficas protegidas de bebidas espiri-
tuosas. Normativa.

— Materias primas y auxiliares.

— Elaboraciones. Tipos.

— Envejecimiento.

— Aguardientes de vino (Brandy, Cognac, Armagnac, y otros).

— Aguardientes de orujo de uva (orujo gallego, Marc y otros).

— Aguardientes de tubérculos y cereales (Akuavits, Snaps, ginebra, Vodka, Whisky, Sake).
— Aguardientes de cafia de azUcar y sus residuos (Ron, Cachaca).
— Aguardientes de agave-maguey (tequila y mezcal).

— Aguardientes de frutas.

— Otras bebidas espirituosas.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

5. Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros:

— Normativa.

— Origen: Vinos aromatizados, aperitivos vinicos, vinos quinados.

— Elaboracidn: Especies vegetales empleadas. Técnicas: Maceracidn, adicidon de extractos.
— Defectos vy alteraciones.

— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.
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6. Elaboracion de cerveza:

— Normativa.

— Materias primas y auxiliares. Cebada, Adjuntos, Lupulo.

— Repercusion de la calidad del agua en la elaboracion de la cerveza.

— Equipos utilizados en la elaboracion de la cerveza.

— Malteado y maceracion.

— Filtracion, ebullicion y clarificacion del mosto.

— Microorganismos: Levaduras y bacterias.

— Fermentacién del mosto.

— Tratamientos post-fermentativos: Clarificacion, filtracién, maduracion.

— Composicién y calidad de la cerveza. Controles fisico-quimicos, microbioldgicos y
organolépticos.

— Tipos de cervezas.
— Medidas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos laborales.

7. Envasado de vinos y otras bebidas:

— Caracteristicas de los locales y zonas de envasado: Ambientales, higiénicas, seguridad.
— Propiedades de los envases de vidrio, plastico y carton.

— Funciones del envase y embalaje: Fundamentos basicos. Proteccion, estética del
envasado.

— Equipos de envasado: Enjuagadoras, llenadoras y taponadoras.

— Mantenimiento de primer nivel, regulacion y dispositivo de seguridad de los equipos de
envasado.

— Limpieza y desinfeccion de los equipos e instalaciones de envasado.

— Controles durante el envasado.

— Equipos de etiquetado/capsulado. Mantenimiento de primer nivel.

— Equipos de embalaje, mantenimiento de primer nivel y regulacion.

— Codificacion de la informacion del lote. Legislacidon.

— Registro de la trazabilidad.

— Medidas de higiene y seguridad en los equipos de etiquetado, capsulado y embalaje.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeiar las funciones de
elaboracidn/transformacion y mantenimiento de equipos e instalaciones.

La elaboracidn 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.

— Ejecucidn de los procesos de destilacion, obtencidn de vinagres y otros productos derivados.
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— Ejecucion de los procesos de elaboracion de bebidas espirituosas, 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 equipos e instalaciones.
— Actuacion de acuerdo a los protocolos del plan de calidad.

— Aplicacién de las medidas de proteccion ambiental.

— Ahorro y alternativas energéticas. Residuos solidos y envases.

— Emisiones a la atmosfera. Vertidos enoldgicos: Liquidos y sélidos. Otras técnicas de
prevencion o proteccidn.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en la elaboracion de:
— Aguardientes vy licores.

— Vinagres.

— Malta y cervezas.

— Sidra.

— Bebidas espirituosas.

— Aromatizados, aperitivos y otros.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), f), g), h),
i), k), 1), m), n), 0), p) y q) del ciclo formativo y las competencias a), b), ), f), g), h), i), k),
1), n), i) y o) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-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 uva y el vino.

— Identificacién de los requerimientos y operaciones de limpieza, preparacién y manteni-
miento de los equipos de destileria y licoreria.

— Realizacion en el taller-bodega de las diferentes operaciones de destilacion, elaboracion de
licores, aperitivos, cervezas y vinos aromatizados.

— Realizacion de los diferentes controles de la materia prima, del proceso y del producto
terminado.



3
=

gy D NUMERO 220
i ’ 1
Lunes, 16 de noviembre de 2009 31385

— Manejo de la informacion asociada al proceso. Instrucciones, controles, elaboracion de informes.

— Adopcion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los equipos, instalacio-

nes y productos.

MODULO PROFESIONAL: ANALISIS SENSORIAL
Cédigo: 0321

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Prepara los materiales e instalaciones del analisis sensorial valorando su influencia en la

apreciacion de los atributos organolépticos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las condiciones ambientales de la sala de cata y su influencia en el
andlisis sensorial.

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

c) Se han reconocido los materiales auxiliares de la cata (decantadores, calentadores,
escupideras, termdmetros, sacacorchos y otros).

d) Se ha justificado la importancia de la forma y tamafio de la copa de cata en las percep-
ciones sensoriales.

e) Se ha valorado la temperatura en la apreciacion de las caracteristicas organolépticas.

f) Se han identificado las pruebas sensoriales: Triangulares, pareadas, analiticas, de clasi-
ficacion, de analisis gustativo, descriptivo y otras.

g) Se ha reconocido el vocabulario técnico que describe las sensaciones organolépticas.
h) Se han identificado las fichas de cata y las hojas de perfil.

i) Se ha valorado el orden y limpieza en la ejecucion de la cata.

. Realiza el andlisis sensorial describiendo las fases de la degustacion.

Criterios de evaluacidn:

a) Se han descrito los sentidos que intervienen en la degustacion.

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.
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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 organolépticas en la ficha de cata y hoja
de perfil.

. 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.

c) Se ha identificado la influencia del sistema de elaboracion en los atributos sensoriales
del producto.

d) Se ha reconocido la influencia de las condiciones de conservacion 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 originados durante el proceso productivo.
g) Se ha valorado la evolucidn de las caracteristicas organolépticas.

h) Se ha comprobado la concordancia de las caracteristicas organolépticas apreciadas con
el producto catado.

. Identifica el origen geografico y varietal de los productos, reconociendo sus atributos
especificos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las diferentes regiones productoras (clima, suelo, variedades,
técnicas de cultivo).

b) Se ha valorado la influencia de las técnicas de cultivo.
c) Se ha analizado la influencia de las condiciones climaticas en la calidad de la cosecha.

d) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva virgen, vinos y
otras bebidas.

e) Se han tipificado los productos relacionados con un area geografica determinada y con
una denominacién de origen.

f) Se han identificado los descriptores propios de cada variedad y de cada denominacidn
de origen.

g) Se ha adoptado una actitud abierta e innovadora ante la aparicion de nuevos produc-
tos, nuevas variedades y nuevas regiones productoras.
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Duracion: 90 horas.
Contenidos basicos:
1. Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

— Sala de cata. Instalaciones. Equipamiento. Condiciones ambientales.

— Identificacion de los Utiles y accesorios de cata. Copas normalizadas para cata de vinos
y de aceites.

— Organizacion de la cata de aceites de oliva y de vinos:
e Temperatura de servicio de aceites y de vinos.
e Orden de presentacion de vinos.

— Fichas de cata. Hojas de perfil.

— Tipos de cata. Vocabulario.

— Paneles de cata. Formacidn.

2. Analisis sensorial:

— Los sentidos. Funcionamiento.
— Atributos positivos y negativos de los aceites de oliva.

— Descripcion de los componentes de los vinos y otras bebidas. Relacion con las caracte-
risticas organolépticas.

— Equilibrios y refuerzos entre los sabores y aromas. Umbrales de percepcion.
— Metodologia de la cata de aceites de oliva. Fases de la degustacion.

— Metodologia de la cata de vinos. Fases de la degustacion.

— Metodologia de la cata de otras bebidas. Fases de la degustacion.

— Descripcion de las sensaciones organolépticas en la cata.

— Registro de las sensaciones organolépticas en fichas de cata y hojas de perfil.

3. Relacion de los atributos sensoriales con la calidad del producto:

— Evolucién del concepto de calidad.

— Relacion entre las sensaciones organolépticas con los componentes, calidad de las
materias primas y sistemas de elaboracion.

— Influencia del almacenamiento y conservacion en bodega.

— Valoracion del estado de conservacion de los productos.

— Aplicacion de la cata en la conservacion de los aceites de oliva.

— Evolucidn de los aceites de oliva, vinos y otras bebidas en el tiempo.

— Clasificacion de los aceites segun su valoracion en cata.

— Concordancia de las caracteristicas organolépticas con el producto catado.
— Valoracion de la relacion calidad/precio.

4. Identificacion del origen geogréfico y varietal:

— Caracterizacion de las regiones productoras y sus paises de origen.
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— Caracterizacion de las comarcas extremefas productoras de vino y aceite.

— Denominaciones de origen. Normativa de aplicacion.

— Denominaciones de origen extremefias. Normativa de aplicacion.

— Otras indicaciones geograficas de calidad extremenas. Normativa de aplicacion.
— Caracterizacion de los aguardientes y licores propios de Extremadura.

— Técnicas de cultivo. Influencia en las caracteristicas organolépticas.

— Cosecha. Influencia del clima.

— Descriptores organolépticos asociados a las variedades de aceituna y uva.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeiar las funciones de
elaboracién/transformacion y control de calidad y comercio y promocion, en el sector oleico-
la, vinicola y de otras bebidas.

La elaboracidn/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 promocion incluye aspectos como:

— Conocimiento de las regiones productoras.

— Conocimiento de las denominaciones de origen.

— Conocimiento de nuevos productos.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Aceites de oliva.

— Vinos.

— Cerveza.

— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), k) y u) del ciclo
formativo, y las competencias j), o) y p) del titulo.

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

— Caracterizacion de los materiales e instalaciones utilizados en el analisis sensorial y su
influencia.
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— La metodologia empleada en el analisis organoléptico.

— Relaciéon de las caracteristicas organolépticas del producto con su calidad.

— Relacion de las caracteristicas sensoriales con la materia prima y el origen geografico.

MODULO PROFESIONAL: VENTA Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS
Cédigo: 0146

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.

Establece los precios de los productos alimentarios elaborados, 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 ha realizado el escandallo del producto elaborado.

d) Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuento y margenes comerciales.
e) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.

f) Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.

g) Se han identificado los condicionantes de los precios de venta de los productos alimentarios.

. Aplica las técnicas de venta relacionandolas con los diferentes canales de comercializacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las caracteristicas de los productos, la imagen de marca y el posi-
cionamiento de la empresa y de la competencia.

b) Se ha especificado la documentacion necesaria de la operacion de venta.

c) Se han reconocido los sistemas de comunicacién presencial 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 necesidades de compra.

f) Se han adaptado las técnicas de venta al medio de comunicacion empleado (presencial,
teléfono, Internet, television interactiva, telefonia movil, correo postal, correo electrdnico).

. 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.
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b) Se han descrito las variables que intervienen en el precio de venta.

c) Se ha calculado el interés de aplazamiento, las cuotas de pago y el precio de la opera-
cion segun las condiciones del proceso pactado.

d) Se han calculado los descuentos, el precio de venta total y las ratios comerciales en
funcion de las condiciones de pago e impuestos que gravan la operacion de venta.

e) Se ha identificado y cumplimentado la documentacidn asociada al cobro y al pago.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones de cobro.

g) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta y apoyo.
4. Atiende al cliente, describiendo las técnicas de comunicacion 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 asesoramiento al cliente.

c) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion, y despertar el
interés en funcidn 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 satisfaccion 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 implicaciones 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.
c) Se ha reconocido el proceso que se debe seguir ante una reclamacion.
d) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion.
e) Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.
f) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.
g) Se ha valorado la importancia del servicio postventa en los procesos comerciales.

Duracion: 60 horas.
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Contenidos basicos:
1. Establecimiento de precios de los productos alimentarios:

— Costes y beneficios. Conceptos basicos y tipos.

— Calculo del coste de las materias primas. Registro documental.
— Componentes del precio de venta y sus condicionantes.

— Métodos de fijacidon de precios.

— Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

— Calculo de precios.

2. Aplicacion de las técnicas de venta:

— Posicionamiento e imagen de marca. Denominaciones de Origen.
— Canales de venta. Métodos de busqueda.

— Organizacion de la venta. Agenda comercial.

— Fases de la venta presencial y no presencial.

— Identificacion de las necesidades y gustos del cliente.

— Técnicas de comunicacion oral y escrita.
3. Realizacion de la operacion de venta:

— Fases de la operacion de venta.
— Precio de venta. Conceptos basicos y variables.
— Calculo comercial en las operaciones de venta.

— Medios de pago. Efectivos, transferencias, talones, cheques, Tarjetas electronicas,
letras de cambio y otros.

— Interés simple. Descuento de efectos.
— Documentacidén del cobro y del pago. Albaranes. Facturas. Tipos de IVA aplicables.

— Aplicacion de las nuevas tecnologias en las operaciones de venta. Introduccidn al
comercio electrénico. Terminal punto de venta.

4, Atencion al cliente:

— Variables que intervienen.

— Proceso de comunicacion.

— Técnicas de aplicacion en la atencion al cliente. Naturaleza.
— Efectos.

— Aplicacion de las nuevas tecnologias en la atencidn al cliente.
— Estrategias de fidelizacién de clientes.

5. Resolucién de reclamaciones y quejas:

— Técnicas para prever conflictos.
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— Técnicas para afrontar quejas y reclamaciones. Protocolo de actuacion.

— Procedimiento de recogida de las reclamaciones/quejas presenciales y no presenciales.
— Elementos formales que contextualizan la reclamacion.

— Configuracion documental de la reclamacion.

— Resolucidn de quejas y reclamaciones. Repercusiones econdmicas.

— Procedimientos utilizados en el servicio post-venta.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacidon necesaria para desempefiar la funcién de
comercio y promocion en pequefas empresas.

El comercio y promocion en pequefias empresas incluye aspectos como:
— Atencidn al cliente.

— Promocion y venta.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Aceites de oliva.

— Vinos.

— Cerveza.

— Sidra.

— Licores.

— Destilados.

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales n), fi), t), u) y v) del
ciclo formativo, y las competencias m), p), q), s) y u) del titulo.

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

— Estimacién de precios de productos y bebidas elaborados.
— Calculo de costes de materias primas, de produccion y el margen comercial o beneficio.

— Presentacion y disposicion de los productos en expositores que motiven su compra, apli-
cando las condiciones de conservacion adecuadas.

— Resolucion de conflictos y reclamaciones.

— Atencidn y asesoramiento a posibles clientes.
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MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo: 0030
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccion, identificando las necesidades y existencias.
Criterios de evaluacidn:
a) Se han definido los tipos de stock y las variables que intervienen en su calculo.
b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c) Se ha seleccionado el tipo de inventario mas adecuado para controlar el estado y la
caducidad de lo almacenado en cada caso.

d) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las cantida-
des adecuadas a las previsiones de produccion, las existencias y los minimos y maxi-
mos de stocks previamente definidos.

e) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos en funcién de las necesida-
des de los potenciales clientes, la estacionalidad y la disponibilidad del suministro de
determinados productos.

f) Se han caracterizado los medios de transporte interno.
g) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.
h) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

i) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucion 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 acompania a las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y célculo de cantidades.

c) 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 transporte externo.

f) Se ha cotejado que el transporte de las materias primas y auxiliares se ha realizado
conforme a las condiciones técnicas e higiénicas requeridas.

g) Se ha determinado la composicion del lote en la recepcion de las mercancias.
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h) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.

3. Almacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcion de sus
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

b) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacion de mercancias (en funcion de la
caducidad, utilidad, tamafo, resistencia, condiciones especificas de conservacion y
otras caracteristicas).

¢) Se ha identificado la documentacion asociada a la gestion de almacén.
d) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

e) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de carga, descarga, transporte y
manipulacién interna.

f) Se ha justificado la ubicacion de las mercancias en el almacén.

g) Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura,
humedad y otras) del almacén.

h) Se han valorado los costes de almacenaje.
i) Se han determinado las normas de seguridad del almacén.
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 el stock.

¢) Se han seleccionado las condiciones apropiadas (fragilidad, temperatura, humedad rela-
tiva y otras) para los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccion.
e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la
calidad y seguridad alimentaria.

g) Se ha descrito la correcta colocacion de las mercancias en el medio de transporte para
asegurar su proteccion.

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

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas relacionadas con la gestion de almacén.
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b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segln los datos propuestos.
c) Se han modificado los archivos de productos, proveedores 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: 60 horas.

Contenidos basicos:

1. Aprovisionamiento del almacén:

— Tipos de stock (maximo, dptimo, de seguridad y minimo). Variables.
— Control de existencias. Inventario y sus tipos.
e Rotaciones:
Periodo medio de almacenamiento.
Periodo medio de fabricacion.
Periodo medio de venta.
Punto de pedido.
e Valoracion de existencias:
Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.
e Elaboracion de fichas de almacén.
— Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento.
e Pedidos.
¢ Notas de entrega interna.
e Documentacion de suministros (albaranes).
e Documentos de control de almacén.
— Transporte interno. Procedimientos y equipos de carga-descarga.
— Tendencias actuales de almacenamiento.

2. Recepcion de mercancias:

— Documentacién de entrada.

— Organizacion de la recepcidn.

— Operaciones y comprobaciones generales.

— Medicion y pesaje de cantidades.

— Control de calidad (fisico-quimico, organoléptico y otros).

3. Almacenamiento:

— Sistemas de almacenaje y tipos de almacén.
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— Clasificacion y codificacion de mercancias.

— Documentacién de gestion del almacén.

— Equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion interna.

— Ubicaciéon de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y sefalizacion.
— Condiciones generales de conservacion, en funcion del tipo de mercancias.

— Acondicionamiento y distribucion del almacén.

— Calculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

— Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.
4. Expedicién de mercancias:

— Documentacion de salida.

— Organizacion de la expedicion.

— Operaciones y comprobaciones generales.

— Transporte externo.
e Caracteristicas mas relevantes de cada medio de transporte.
e Criterios de seleccidén del medio de transporte.

e Ubicacion y proteccion de mercancias.
5. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén:

— Operaciones basicas en el manejo del ordenador y periféricos.

— Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto, bases de datos y
aplicaciones especificas de gestion).

— Transmision de la informacion: Redes de comunicacion y correo electronico.
Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
logistica en las industrias alimentarias.

La funcion de logistica en industrias alimentarias 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 industria alimentaria.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), i), k), m),
0), p) Y q) del ciclo formativo y las competencias a), h), j), m), n), 0), p) y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje 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, recepcion y control de existencias.

MODULO PROFESIONAL: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Codigo: 0031

Resultados de aprendizaje y Criterios de evaluacion.

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando 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 manipulacién 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.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos, asegurando
la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desin-
feccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los trata-
mientos de DDD y sus condiciones de empleo.

h) 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 relaciona-
das con las practicas 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 manipulacién de
alimentos.
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d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de produ-
cir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
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.

. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la cali-
dad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relaciona-
das con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones, intoxicaciones y
toxiinfecciones de origen alimentario relaciondndolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones y contaminaciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos
procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los
mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del siste-
ma de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios:
Punto critico de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.
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e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.
f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.
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 alimen-
tario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 vy otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios 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 reduccion de consumos aporta a la
proteccion ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

d) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y
el resto de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

e) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

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 necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas por la industria alimentaria.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion 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 medidas tomadas para la proteccién
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

Duracion: 64 horas.
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Contenidos basicos:
1. Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

— Higiene, limpieza y desinfeccion. Conceptos. Niveles de limpieza y desinfeccidn.
— Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones.
e Ubicacidn, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulacion.
e Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacion, extraccion, iluminacion,
servicios higiénicos.
e Sistemas de desaglie y evacuacion de residuos.
e Areas de contacto con el exterior, elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.
e Materiales y construccion higiénica de los equipos.

— Procesos y productos de limpieza y desinfeccion. Sistemas y equipos de limpieza y
desinfeccion. Caracteristicas, fases y secuencias de operaciones. Parametros de control.

— Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

— Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.
2. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas:

— Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
— Alteracion y contaminacién de los alimentos debido a habitos inadecuados de los
manipuladores.
— Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH):
e Medidas de higiene personal.
e Habitos, gestos o practicas inadecuadas para la manipulacion de alimentos.
e Medios de proteccion de cortes, quemaduras y heridas en el manipulador.
e Enfermedades de obligada declaracidon. Medidas de prevencion.

e Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza.
3. Aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:

— Normativa general de manipulacién de alimentos.
— Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de manipulacion inadecuadas.
 Concepto de alteracion y de contaminacion.
e Tipos de contaminacion.
e Principales agentes causantes.
e Mecanismos de transmision.
e Contaminacion cruzada.

— Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas. Infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias.

— Métodos de conservacion de los alimentos.
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— Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacion de
los alérgenos. Implicaciones.

— Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.
4. Aplicacion de sistemas de autocontrol:

— Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la manipulaciéon de los
alimentos.

— Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.
— Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.

— Puntos criticos de control, limite critico, medidas de control y medidas correctoras.
Concepto y supuestos practicos de aplicacion.

— Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacién.

— Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Anadlisis e interpretacion.

5. Utilizacion eficiente de los recursos:

— Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la produccién de alimentos.

— Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio
ambiente.

— Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

— No-conformidades y acciones correctoras relacionadas en el consumo de los recursos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

6. Recogida selectiva de residuos:

— Legislacion ambiental en la industria alimentaria y de restauracion.

— Descripcion de los residuos generados en la produccion de alimentos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos.

— Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
— Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos.

— No-conformidades y acciones correctivas relacionadas en la gestion de residuos.
Conceptos y aplicaciones practicas.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion necesaria para desempenfiar la funcién de
seguridad alimentaria y ambiental.

La funcion de seguridad alimentaria y ambiental incluye aspectos como:
— Aplicacién de normas de higiene.

— Normas de manipulacion de alimentos.

— Control de residuos.

— Minimizacién del impacto ambiental.
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Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:
— Todos los procesos o productos de la Industria Alimentaria.

La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales j), k), m), 0), p) vy q)
del ciclo formativo y las competencias i), k), m), n), 0), p), r), s) y t) del titulo.

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

— Cumplimentacion de los documentos asociados al control del proceso y de la trazabilidad.
— Limpieza/desinfeccion de equipos e instalaciones y comprobacion de la eficacia de la misma.
— Aplicacion del APPCC.

— Control de residuos.

MODULO PROFESIONAL: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL
Cédigo: 0322

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del elaborador de aceites de oliva, vinos y otros productos.

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

d) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral para el
Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real
de trabajo.
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b) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

c) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil del elaborador de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

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

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un 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 diferentes 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 intervienen en las relaciones entre
empresarios y trabajadores.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medi-
das de fomento de la contratacidon para determinados colectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion
de la vida laboral y familiar.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cién del trabajo.
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4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

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 identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social.

¢) Se han identificado las obligaciones del empresario y trabajador dentro del sistema de
Seguridad Social.

d) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador y
las cuotas correspondientes a trabajador y empresario.

e) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practi-
cos sencillos.

h) Se ha realizado el célculo de la duracidn y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y activida-
des de la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han determinado las condiciones de trabajo, con significacion para la prevencion en
los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Aceites de
Oliva y Vinos.

d) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.

e) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesio-
nal del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
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6. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el

entorno laboral del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion 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 sefializacion de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en
el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios, y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del traba-
jador, y su importancia como medida de prevencion.

. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en la empresa, identifican-

do 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 determinado las formas de representacion de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

c) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencidon en la empresa, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de ries-
gos laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa,
que incluya la secuenciacidn 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 en una pequefia y mediana
empresa (pyme) oleicola y vinicola.

Duracion: 96 horas.
Contenidos basicos:

1. BUsqueda activa de empleo:

— Definicion y analisis del sector profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.
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— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.

— Identificacion de itinerarios formativos-profesionales relacionados con el Técnico en
Aceites de Oliva y Vinos.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

— Valoracion de la importancia de la formaciéon permanente para la trayectoria laboral y
profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— La adaptacion a la evolucidn de las exigencias del mercado de trabajo.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo. La preparacidon para la entrevista de
trabajo.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.

— Nuevos yacimientos de empleo y de insercion laboral del Técnico en Aceites de Oliva y
Vinos. Intraemprendedores y autoempleo.

— Valoracion del acceso al empleo en condiciones de no discriminacion.
— El proceso de toma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— La comunicacion eficaz como instrumento fundamental en la relacion con los miembros
del equipo. Barreras en la comunicacion. Comunicacion asertiva. Comunicacion no verbal.

— Trabajo en equipo. Concepto. Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de
equipo para la eficacia de la organizacion.

— Tipos de equipos de trabajo. Caracteristicas.
— Equipos en el sector de la industria oleicola o vinicola, segun las funciones que desempefian.

— La participacion en el equipo de trabajo. Diversidad de roles. Tipologia de los miembros
de un equipo. Técnicas para dinamizar la participacion en el equipo. Herramientas para
trabajar en equipo.

— Conflictos interpersonales: Caracteristicas, fuentes y etapas.
— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto.
— La negociacion: Concepto, elementos, proceso y cualidades del negociador.

3. Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Concepto. Fuentes. Jerarquia Normativa.
— La Administracidn Laboral. La Jurisdiccidén Social.
— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al &mbito profesional del Técnico en Aceites
de Oliva y Vinos.

— El tiempo de trabajo y su retribucion. Jornada laboral. Analisis de la jornada determinada
en Convenios Colectivos aplicables en sectores en los que pueden ser contratados. El
salario: Elementos que lo integran. La ndmina: Analisis de ndominas de acuerdo con las
percepciones salariales determinadas en convenios colectivos que les sean de aplicacion.

— Analisis de la relacion laboral individual. Sujetos del contrato de trabajo. Forma, Dura-
cion, periodo de prueba.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. Medidas
establecidas para la conciliaciéon de la vida laboral y familiar. Normativa autondmica.
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— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo. Consecuencias econdmicas
derivadas: El finiquito y la indemnizacion.

— El procedimiento para reclamar contra el despido: Organos competentes, plazos, reso-
luciones y consecuencias econdmicas, indemnizacion y salarios de tramitacion.

— Representacion de los trabajadores. Participacion de los trabajadores en la empresa.

— La Negociacion Colectiva. Sindicatos y Asociaciones Empresariales. Conflictos colectivos.
La huelga y el cierre patronal. Procedimientos legales de solucion de conflictos colectivos.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo. Beneficios para los trabajadores: Flexibili-
dad y beneficios sociales entre otros. Posibilidades de aplicacion en los puestos de
trabajo correspondientes al perfil del titulo.

— Uso de una terminologia adecuada.
4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social. Accion protectora y regimenes. El Servi-
cio Extremefio de Salud.

— Determinacidn de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia
de Seguridad Social: Afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

— La cotizacion a la Seguridad Social: Bases de cotizacion y cuotas, empresarial y del
trabajador, resultantes segun el tipo de contrato.

— Contingencias cubiertas por la Seguridad Social. Prestaciones asociadas a dichas
contingencias.

— Las prestaciones econdémicas de la Seguridad Social: Requisitos y cuantia.

— Situaciones protegibles en la prestacion por desempleo. Modalidades. Calculo de la
duracion y cuantia.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Importancia de la cultura preventiva en
todas las fases de la actividad. Sensibilizacion de la necesidad de habitos y actuaciones
seguras a través de las estadisticas de siniestralidad laboral nacional y en Extremadura.

— Condiciones de Trabajo y Salud. Riesgo y dafios sobre la salud: Accidente laboral y
enfermedad profesional.

— Analisis de los factores de riesgo laboral y de sus efectos.
— Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas.

— Andlisis de riesgos ligados a la organizacion del trabajo: Carga de trabajo y factores
psico-sociales.

— Riesgos especificos en el sector oleicola o vinicola.

— Principal normativa de aplicaciéon directa en entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— La prevencion: Significado y consecuencias.
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— La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventi-
va. Técnicas de evaluacion de riesgos. Aplicacion en entornos de trabajo relacionados
con el perfil profesional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas en dichos entornos.

6. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva para los
diferentes tipos de riesgos.

— Sefializacion de Seguridad.

— Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia. Clasificacion de emergencias
y diferentes situaciones que las pueden provocar. Los equipos de emergencias.

— Técnicas de clasificacion de heridos.
— Técnicas basicas de primeros auxilios.
— Composicion y uso del botiquin.

— Vigilancia de la salud del trabajador. Los controles del estado de salud del trabajador:
Obligatoriedad y contenido. La proteccion de la maternidad. Valoracion del respeto a la
intimidad. La vigilancia del estado de salud del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

7. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

— El marco normativo en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Responsabilidades
en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Representacion de los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos
laborales.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. El Centro
Extremefio de Seguridad y Salud Laboral.

— Gestidn de la prevencion en la empresa. Documentacion.
— Planificacion de la prevencion en la empresa. El contenido del Plan de Prevencion.

— Analisis de un Plan de Prevencion de una “pyme” relacionada con el sector profesional
del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

— Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

— Elaboracion de un plan de emergencia en una “pyme” relacionada con el ambito profe-
sional del Técnico en Aceites de Oliva y Vinos.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda insertarse
laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector oleicola o vinicola.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales q), r), s) y t) del ciclo
formativo y las competencias 0), p), q) r) s) y t) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacion sobre el sistema educativo y laboral, en especial
en lo referente al sector del elaborador de aceites de oliva, vinos y otros productos.

— La realizacién de pruebas de orientaciéon y dinamicas sobre la propia personalidad y el
desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de trabajo.

— Identificacién de la normativa laboral que afecta a los trabajadores del sector, manejo de
los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los convenios colectivos
de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros documentos
relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales que le permita la evaluacion de
los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo, y colaborar
en la definicion de un plan de prevencion para la empresa, asi como las medidas necesa-
rias que deban adoptarse para su implementacion.

MODULO PROFESIONAL: EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA
Cédigo: 0323

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los requeri-
mientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacion con el progreso de la socie-
dad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacion y la
colaboracidon 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
una pyme oleicola o vinicola.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario que se
inicie en el sector oleicola o vinicola.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendedora.
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g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos 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 oleicola o vinicola, que
servird de punto de partida para la elaboraciéon de un plan de empresa.

. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre el
entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bdsicas que se realizan en una empresa y se ha analizado
el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la
empresa; en especial el entorno econdémico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con los clien-
tes, con los proveedores y con la competencia como principales integrantes del entor-
no especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en una empresa de sector olei-
cola y vinicola.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una “pyme” oleicola o vinicola.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su rela-
cion con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fendmeno de la responsabilidad social de las empresas y su impor-
tancia como un elemento de la estrategia empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada 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.

i) Se han identificado en empresas relacionadas con la elaboracion de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas practicas que incorporan valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y financiera de una pyme de
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa, seleccio-
nando 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.
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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 blsqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion 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 relativo a la eleccion de la forma juridica, estu-
dio de viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externos exis-
tentes a la hora de poner en marcha una empresa.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una empresa, identifi-
cando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de regis-
tro de la informacion contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa oleicola o vinicola.
d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.
e) Se han definido y diferenciado los principales instrumentos de financiacion bancaria.

f) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (factu-
ras, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una empresa 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.
Duracién: 60 horas.
Contenidos basicos:
1. Iniciativa emprendedora:

— Innovacion y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas (materiales, tecnologia, organiza-
cion, etc.). Procesos de innovacion sectorial en marcha en Extremadura.

— La cultura emprendedora.
— Factores claves de los emprendedores: Iniciativa, creatividad, formacién y colaboracion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las actitudes de creativi-
dad, iniciativa, autonomia y responsabilidad.
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— La actuacion de los emprendedores como empleados de una pyme relacionada con la
elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas. Concepto de intraemprendedor.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una pequefia empresa del
sector.

— El riesgo como elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

— La empresa como fuente de creacion de empleo y bienestar social.

— El empresario. Requisitos y actitudes para el ejercicio de la actividad empresarial.
— La estrategia empresarial como medio para conseguir los objetivos de la empresa.

— Busqueda de ideas de negocio. Analisis y viabilidad de las oportunidades de negocio en
el sector oleicola y vinicola.

— Plan de empresa: La idea de negocio en el ambito de la elaboracidn de aceites de oliva,
vinos y otras bebidas. Definicion de una determinada idea de negocio.

2. La empresa y su entorno:

— La empresa. Concepto.
— Funciones basicas de la empresa.
— La empresa como sistema. La estructura organizativa de la empresa.

— Analisis del entorno general de una pyme relacionada con la elaboracién de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas. Entorno econdémico, social, demografico y cultural.

— Analisis del entorno especifico de una pyme relacionada con la elaboracion de aceites
de oliva, vinos y otras bebidas: Los clientes, los proveedores y la competencia. Varia-
bles del marketing mix: Precio, producto, comunicacién y distribucion.

— Relaciones de una pyme de elaboracidn de aceites de oliva, vinos y otras bebidas con
su entorno.

— Relaciones de una pyme de elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas con el
conjunto de la sociedad.

— Responsabilidad social de la empresa. Elaboracion del balance social de la empresa:
Descripcion de los principales costes y beneficios sociales que produce. Viabilidad
medioambiental.

— La cultura empresarial y la imagen corporativa como instrumentos para alcanzar los
objetivos empresariales.

— La ética empresarial. Identificacion de practicas que incorporan valores éticos y socia-
les. Aplicacién a empresas del sector en Extremadura.

— Estudio y andlisis de la viabilidad econémica y financiera de una “pyme” de elaboracion
de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

3. Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa. Empresario individual y empresario social. La franquicia.

— Ventajas e inconvenientes de los distintos tipos de empresa. La responsabilidad de los
propietarios de la empresa en funcion de la forma juridica.

— La fiscalidad en las empresas. Impuesto de Sociedades e Impuesto sobre la Renta de
las Personas Fisicas.
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— Eleccion de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa. Oficinas virtuales: Seg.
Social, INEM, NNCC en Extremadura, etc.

— Subvenciones y ayudas para la creacién de empresas en Extremadura.
— Asesoramiento y gestion administrativa externos. La ventanilla Unica.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una empresa relacionada con la elabora-
cion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

— Plan de empresa: Eleccion de la forma juridica, estudio de viabilidad econdmica vy finan-
ciera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.

4. Funcion administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas. El registro de la informacion contable. Los
libros contables.

— Analisis de la informacion contable. Calculo e interpretacion de las ratios de solvencia,
liquidez y rentabilidad. Umbral de rentabilidad.

— Obligaciones fiscales de las empresas. Tipos de impuestos. Calendario fiscal.

— Principales instrumentos de financiacién bancaria.

— Gestién administrativa de una empresa oleicola o vinicola: Cumplimentacién de la docu-
mentacion basica de caracter comercial y contable (facturas, albaranes, notas de pedi-
do, letras de cambio, cheques y otros). Descripcion de los circuitos que dicha documen-
tacion recorre en la empresa.

— Plan de empresa: Documentacion basica de las operaciones realizadas.

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 responsabili-
dades y funciones en el empleo por cuenta ajena.

La formacion del modulo permite alcanzar los objetivos generales q), r), s) y t) del ciclo
formativo y las competencias 0), p), q) r), s) y t) del titulo.

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

— Manejo de las fuentes de informacion sobre el sector, incluyendo el analisis de los proce-
sos de innovacion sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dinamicas de grupo que permitan comprender y valorar las acti-
tudes de los emprendedores y ajustar la necesidad de los mismos al sector industrial rela-
cionado con los procesos de la elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas.

— La utilizacion de programas de gestion administrativa para pymes del sector.

— 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 produccion y los recursos humanos, accion comer-
cial, control administrativo y financiero, asi como justificacion de su responsabilidad social.
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MODULO 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
comercializacidn de los productos que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa 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.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: Provee-
dores, 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 desarro-
llo 6ptimo 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.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado.
b) La disponibilidad personal y temporal necesarias en el puesto de trabajo.

c) Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza, responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.

d) Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional.
e) Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

f) Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias estableci-
das en la empresa.

g) Las actitudes relacionadas con la documentaciéon de las actividades realizadas en el
ambito laboral.

h) Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifi-
co y técnico del buen hacer del profesional.

i) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos funda-
mentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.
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j) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las normas de la empresa.

k) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas.

I) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

m) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instruccio-
nes recibidas.

n) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada situa-
cién y con los miembros del equipo.

0) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que se
presenten.

p) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion a los
cambios de tareas.

q) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo
de su trabajo.

. Recepciona y almacena materias primas y auxiliares, segun los procedimientos e instruccio-
nes establecidas, realizando los controles basicos e interpretando los resultados obtenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos, instrucciones, documentacion y registros de
la recepcion, almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxi-
liares establecidos.

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 procedimientos e instrucciones recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y embalajes de las materias primas y auxiliares se
encuentran en correcto estado y son los adecuados segun las instrucciones recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y distribucién de las materias primas y auxiliares en
tolvas y almacenes, empledndose los equipos correspondientes.

f) Se han recogido selectivamente los materiales de envasado y embalaje de las materias
auxiliares de fabricacion, respetando el medio ambiente.

g) Se han realizado los controles basicos de entrada (estado, cantidad y calidad) de las
materias primas y auxiliares recibidas, segun lo establecido en las instrucciones y
procedimientos de la empresa.

h) Se han interpretado los resultados de los controles basicos y se han cumplimentado los
registros.
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i) Se han realizado los inventarios segun las instrucciones recibidas y se han notificado
las desviaciones.

j) Se ha tramitado la documentacion segun lo especificado en los procedimientos e
instrucciones.

. Prepara equipos y servicios auxiliares, ajustando sus dispositivos y accesorios, segun los
procedimientos establecidos y aplicando la normativa de prevencion de riesgos laborales y
proteccién ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y servicios auxiliares para la elaboracion de los aceites
de oliva, vinos y otras bebidas.

b) Se ha comprobado que la limpieza de los equipos e instalaciones es la indicada en las
instrucciones y procedimientos establecidos.

c) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel de los equipos y servicios auxiliares,
segun las instrucciones y procedimientos establecidos.

d) Se han seleccionado los accesorios, segun las especificaciones del proceso que se va a
desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los equipos y servicios auxiliares es el adecuado para
realizar las operaciones indicadas en el procedimiento.

f) Se han adaptado los parametros de control a las especificaciones 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.

. Realiza las operaciones de elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebidas aplicando la
normativa de seguridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del producto que se va a elaborar, el proceso produc-
tivo y la secuencia de operaciones.

b) Se han identificado los sistemas de control de procesos empleados en la industria olei-
cola y vinicola.

c) Se han reconocido las materias primas y auxiliares, caracteristicas 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 elaboracion de aceites de oliva, vinos y otras bebi-
das, segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos.

f) Se han conducido las operaciones de acondicionado y estabilizacion segun las instruccio-
nes y procedimientos establecidos.
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g) Se han realizado las comprobaciones de parametros de control del proceso y cumpli-
mentado los registros.

h) Se han detectado desviaciones del proceso comunicando las incidencias.

i) Se han efectuado las pruebas o ensayos basicos al producto en curso y al elaborado,
respetando la técnica de muestreo y aplicando el protocolo analitico.

j) Se han utilizado los equipos de tratamiento de la informacién y de la comunicacidn.

k) Se han adoptado las medidas estipuladas de higiene y seguridad alimentaria, de
prevencion de riesgos y de proteccidn ambiental durante el proceso de elaboracion.

I) Se han realizado las operaciones de limpieza de equipos e instalaciones.

6. Realiza operaciones de almacenamiento, filtracion, envasado, etiquetado, embalaje y
expedicion de productos siguiendo las instrucciones establecidas por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los procedimientos e instrucciones para el almacenamiento, enva-
sado, etiquetado, embalaje y expedicion.

b) Se ha caracterizado la bodega de almacenamiento y crianza, asi como los depodsitos y
otros equipos auxiliares.

c) Se han seleccionado e identificado los envases y embalajes que se deben emplear
segun lo establecido en las instrucciones y procedimientos.

d) Se ha envasado y embalado el producto elaborado, aplicando medidas de higiene y
seguridad durante el proceso.

e) Se han asignado, controlado y regulado los parametros de control durante el almacena-
miento, 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 estable-
cidos en los procedimientos e instrucciones.

h) Se ha efectuado la expedicion y cumplimentado la documentacion y los registros segin
lo establecido.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas y acceso-
rios de envasado y embalaje para dejarlos en estado dptimo de operatividad.

Duracion: 400 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 desarrollar competen-
cias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.
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ANEXO II
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS RECOMENDADOS

Espacios.
. . Superficie m? Superficie m?
Espacio formativo 30 alumnos 20 alumnos
Aula Polivalente. 60 40
Sala de Cata Vinos. 80 60
Taller-Almazara 250 170
Taller Bodega 250 170
Sala de Cata de Aceites. 120 80
Laboratorio 80 60
Almacén 40 30

Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse necesariamente
mediante cerramientos.

Equipamientos.

Espacio formativo Equipamientos recomendados

- Equipamiento informatico.
Aula polivalente - Conexion a Internet.
- Mobiliario convencional.

- Puestos individuales de cata y utillaje especifico
- Utillaje y accesorios para catas.

- Equipos de frio.

- Mobiliario convencional.

Salas de cata

- Depésitos.

- Equipos para el estrujado y el prensado de la uva
Taller-Bodega - Equipos de frio

- Equipos para el trasiego y llenado.

- Equipos para el embotellado y la destilacion.

- Equipos para la limpieza y pesado de la aceituna.

- Equipos y sistemas auxiliares para la extraccion de aceite
- Depésitos

- Equipos para el envasado y etiquetado.

Taller-Almazara

- Material y equipo basico de laboratorio para analisis fisico-quimico y
microbiolégico.

Laboratorio - Molino de laboratorio

- Aparatos y equipos de medida.

- Equipos para lavado, refrigeracién y almacenamiento.

- Estanterias

Almacén . -
- Armarios para productos enolégicos
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ANEXO III

DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL, POR CURSOS ACADEMICOS, DE LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE TECNICO EN ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Médulos Profesionales Primer Curso Segundo Curso
Horas Horas Horas Horas
Anuales | Semanales | Anuales | Semanales
0316 Materias primas y productos en la 274 7
industria oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0317 Extraccion de aceites de oliva. 192 6
0318 Elaboracién de vinos. 288 9
0116 Principios de mantenimiento 9% 3
electromecanico.
0319 Acondicionamiento de aceites de oliva. 170 8
0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados. 200 9
0321 Analisis sensorial. 90 4
0146 Venta y comercializacién de productos 60 3
alimentarios.
0030 Operaciones y control de almacén en la 60 3
industria alimentaria
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de 64 )
alimentos.
0322 Formacion y orientaciéon laboral. 96 3
0323 Empresa e iniciativa emprendedora. 60 3
0324 Formacién en centros de trabajo. 400
TOTAL 960 30 1040 30

ANEXO IV A)

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA ACREDITADAS DE ACUERDO
A LO ESTABLECIDO EN EL ARTICULO 8 DE LA LEY ORGANICA 5/2002, DE 19 DE JUNIO,
CON LOS MODULOS PROFESIONALES PARA SU CONVALIDACION

Unidades de Competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0029 2: Conducir los procesos de extraccion y
realizar las operaciones de refinado y correccion de
aceites de oliva.

0317 Extraccion de aceites de oliva.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

UCO0030_2: Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

UCO0548 2: Controlar la materia prima y preparar
las instalaciones y la maquinaria de bodega.
UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el
acabado de los vinos.

UCO0550 2: Realizar vinificaciones especiales.

0318 Elaboracion de vinos.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

UCO0551 2: Conducir el proceso de destilacién y
elaborar aguardientes y licores.
UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.
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ANEXO IV B)

CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Mddulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

0317 Extraccién de aceites de oliva.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UC0029 2: Conducir los procesos de extraccion
y vrealizar las operaciones de refinado y
correccion de aceites de oliva.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.

UC0030 2: Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

0318 Elaboracién de vinos.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos.

UC0548 2: Controlar la materia prima y
preparar las instalaciones y la maquinaria de
bodega.

UC0549_2: Controlar las fermentaciones y el
acabado de los vinos.

UCO0550 2: Realizar vinificaciones especiales.

0320 Elaboracién de otras bebidas y derivados.
0031 Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

UCO0551_2: Conducir el proceso de destilacion y
elaborar aguardientes y licores.
UCO0314_2: Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

ANEXO V A)

ESPECIALIDADES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS
PROFESIONALES DEL CICLO FORMATIVO DE ACEITES DE OLIVA Y VINOS

Mddulo profesional

Especialidad

Cuerpo

0316 Materias primas y productos
en la industria oleicola, vinicola y

. alimentaria.
de otras bebidas.

Procesos en la industria

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0317 Extraccién de aceites de
oliva.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0318 Elaboraciéon de vinos.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0116 Principios de mantenimiento
electromecanico.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Mecanizado y mantenimiento de

maquinas.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0319 Acondicionamiento de aceites|
de oliva.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0320 Elaboracion de otras bebidas
y derivados.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos
alimentarios.

Profesores Técnicos de F.P.

0321 Analisis sensorial.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0146 Venta y comercializacién de
productos alimentarios.

Procesos en la industria
alimentaria.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.
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0030 Operaciones y control de

almacén en la industria alimentaria | . .
alimentarios.

Operaciones y equipos de
elaboracién de productos

Profesores Técnicos de F.P.

0031 Seguridad e higiene en la

manipulacién de alimentos. alimentaria.

Procesos en la industria

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0322 Formacion y orientacién
laboral.

Formacion y orientacién laboral.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.
Profesor de Ensefianza Secundaria.

0323 Empresa e iniciativa

Formacién y orientacién laboral.

Catedratico de Ensefianza
Secundaria.

emprendedora. Profesor de Ensefianza Secundaria.
ANEXO V B)
TITULACIONES EQUIVALENTES A EFECTOS DE DOCENCIA
Cuerpos Especialidades Titulaciones

Profesores de Ensefianza
Secundaria.

Formacion y orientacién laboral.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomado en Trabajo Social.
Diplomado en Educacién Social.
Diplomado en Gestion y
Administracion Publica.

Procesos en la industria alimentaria.

Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y
Alimentarias.

Profesores Técnicos de

Formacion Profesional. maquinas.

Mecanizado y mantenimiento de

Técnico Superior en Producciéon por
Mecanizado u otros titulos
equivalentes.

ANEXO V C)

TITULACIONES REQUERIDAS PARA LA IMPARTICION DE LOS MODULOS PROFESIONALES
QUE CONFORMAN EL TITULO PARA LOS CENTROS DE TITULARIDAD PRIVADA, DE
OTRAS ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA Y ORIENTACIONES PARA
LA ADMINISTRACION EDUCATIVA

Médulos profesionales

Titulaciones

0317 Extraccion de aceites de oliva.

0318 Elaboracién de vinos.

0319 Acondicionamiento de aceites de oliva.
0320 Elaboracién 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.
Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico
o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

0116 Principios de mantenimiento electromecanico.

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.

Técnico Superior en Produccion por Mecanizado u
otros titulos equivalentes.
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0316 Materias primas y productos en la industria

oleicola, vinicola y de otras bebidas.
0321 Analisis sensorial.

0146 Venta y comercializacion de productos

alimentarios.

0031 Seguridad e higiene en la manipulacion de

alimentos.

0322 Formacion y orientacion laboral.
0323 Empresa e iniciativa emprendedora.

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

ANEXO VI

CONVALIDACIONES ENTRE MODULOS PROFESIONALES ESTABLECIDOS EN LOS TITULOS
DE TECNICO EN ELABORACION DE ACEITES Y JUGOS Y TECNICO EN ELABORACION DE
VINOS Y OTRAS BEBIDAS, AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 1/1990 Y LOS
ESTABLECIDOS EN EL TITULO DE TECNICO EN ACEITES DE
OLIVA Y VINOS AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 2/2006

Moédulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990):

Mddulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOGSE
1/1990):

Médulos profesionales del
Ciclo Formativo (LOE 2/2006):

Elaboracién de Aceites y Jugos

Elaboracion de Vinos y Otras
Bebidas

Aceites de Oliva y Vinos

Operaciones de vinificacion.

0318 Elaboracién de vinos.

Materias primas, productos y
procesos en la industria oleicola y
extractiva.

Materias primas, productos y
procesos en la industria de bebidas.

0316 Materias primas y productos
en la industria oleicola, vinicola y
de otras bebidas.

0321 Andlisis sensorial.

Operaciones de proceso de
extraccion de aceites y jugos.

0317 Extraccion de aceites de
oliva.

Operaciones de proceso de
condicionamiento de aceites y
jugos

0319 Acondicionamiento de aceites|
de oliva.

Destileria-licoreria.

0320 Elaboracién de otras bebidas
y derivados.

Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

0031 Seguridad e higiene en la
manipulacién de alimentos.

Operaciones y control de almacén.

Operaciones y control de almacén.

0030 Operaciones y control de
almacén en la industria alimentaria.

Sistemas de control y auxiliares de
los procesos.

Sistemas de control y auxiliares de
los procesos.

0116 Principios de mantenimiento
electromecanico.

Formaciéon en centros de trabajo.

Formacién en centros de trabajo.

0324 Formacion en centros de

trabajo
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CONSEJERIA DE SANIDAD Y DEPENDENCIA

ORDEN de 4 de noviembre de 2009 por la que se convoca la edicion
2009 del Certamen de narraciones cortas en la Comunidad Autonoma
de Extremadura. (2009050491)

Mediante Orden de la extinta Consejeria de Sanidad y Consumo de 25 de julio de 2005
(Diario Oficial de Extremadura nimero 88, de 30 de julio) se crea el Certamen Literario de
Narraciones Cortas, Pintura y Fotografia dirigido a las personas que desarrollan su actividad
laboral en el dmbito del Sistema Sanitario Publico en Extremadura con el fin de fomentar y
estimular la actividad artistica y cultural de los mismos.

La Ley 1/2008, de 22 de mayo, de creacion de Entidades publicas de la Junta de Extremadu-
ra, crea al Servicio Extremefio de Promocion de la Autonomia y Atencion a la Dependencia
(en adelante SEPAD) como Ente Publico adscrito a la Consejeria competente en materia de
dependencia, con el fin de ejercer las competencias de administracion y gestion de servicios,
prestaciones y programas socio-sanitarios que le encomiende la Administracion de la Comu-
nidad Autéonoma.

La citada Orden de 25 de julio de 2005 contempla, asimismo, la posibilidad de determinar en
cada convocatoria anual del Certamen, otros posibles criterios de participacion.

En virtud de lo expuesto en la citada Orden,
DISPONGO:
Primero. Convocar el Certamen de Narraciones Cortas para la edicion 2009.

Segundo. Aprobar las siguientes Bases que regiran el Certamen de Narraciones Cortas para
la edicion 2009:

BASES
Primera. Destinatarios.
1. Se establecen dos modalidades:

— Modalidad A: Dirigida a todas las personas que presten sus servicios tanto en centros,
establecimientos y servicios sanitarios publicos como en centros integrados en el Siste-
ma para la Autonomia y Atencidn a la Dependencia, todos ellos radicados en la Comu-
nidad Auténoma de Extremadura, con independencia de la Administracion Publica de la
que dependan y de la vinculacidn laboral que mantengan, incluidos aquellos que
habiendo prestado servicios, estén actualmente jubilados.

— Modalidad B: Dirigida a todas las personas que quieran concurrir al Certamen aunque
no tengan ningun tipo de vinculacién laboral con los anteriores e independientemente
de su lugar de residencia.
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2. A la presente edicion no podran presentarse los ganadores de la anterior, edicion 2008,
que seran invitados a formar parte, como vocales, del jurado para la valoraciéon de los
trabajos presentados en esta edicion 2009.

3. La participacion en el presente Certamen supone el sometimiento y aceptacion integra de
las bases del mismo.

Segunda. Requisitos.

1. Los participantes podran presentar una Unica obra escrita en lengua castellana, rigurosa-
mente original, no publicada por ningln medio ni pendiente de resolucion en otro certa-
men mientras se desarrolla esta convocatoria.

2. Los participantes deberdn ser autores y propietarios de sus obras, circunstancias que
acreditaran mediante la correspondiente declaracidn jurada.

3. La tematica serd libre y tendrd una extensién minima de tres paginas y maxima de cinco,
conteniendo cada pagina un minimo de 23 y un maximo de 26 lineas, escritas a doble
espacio, con letra Times New Roman, en tamafio 12.

4. Cada concursante debera presentar la narracion por triplicado en soporte papel, sin firmar,
con un lema e indicando la modalidad a la que se opta.

En sobre cerrado aparte, en cuyo exterior figurara igualmente el lema anterior y la modalidad
a la que opta, se incluirdn los datos personales del autor, nombre, apellidos, domicilio y teléfo-
no, y, en su caso, vinculacion profesional con la administracion publica de la que dependa, asi
como fotocopia del Documento Nacional de Identidad y una fotografia tipo carnet del autor/a.

Tercera. Lugar y plazo de presentacion.

1. La obra presentada con su correspondiente documentacion debe dirigirse al Servicio
Extremefio de Salud, Avda. de las Américas n.° 2 (C.P. 06800) Mérida, indicando en el
sobre “Certamen de Narraciones Cortas” y podran ser presentadas en el Registro del
Servicio Extremeno de Salud, o en cualquiera de los Registros y Oficinas a los que se
refiere el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

2. El plazo de presentacién de las obras finalizara el dia 15 de diciembre de 2009.
Cuarta. Jurado.

1. El Jurado de Seleccion estara constituido por los siguientes miembros actuando el Secreta-
rio con voz pero sin voto:

Presidente: D. José Luis Bernal Salgado.
Secretaria: D.2 Gloria Gonzalez Conde.
Vocales:

— D. JesuUs Barriuso Gutiérrez.
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— D.2 Maria Felicidad Barroso Pinilla.
— D.2 Pilar Bacas Leal.
— D.@ Isabel M.2 Pérez Gonzalez.

— D. José Calderon Gonzalez.

. La participacion como miembro del Jurado no dara lugar a retribucién de clase alguna, sin

perjuicio de la percepcion de indemnizaciones a que hubiere lugar segln el Decreto
287/2007, de 3 de agosto, sobre indemnizaciones por razon de servicio, en cuyo caso los
gastos anteriormente mencionados provenientes de la modalidad A seran a cargo de la
correspondiente partida incluida en los presupuestos del Servicio Extremefio de Salud, vy los
originados en la modalidad B seran a cargo de la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

Quinta. Criterios de seleccion y adjudicacion de los premios.

1.

Finalizado el plazo de presentacion, las obras presentadas se clasificaran de acuerdo con
su modalidad de participacidon y desde la secretaria del Certamen se enviaran a los miem-
bros del Jurado para su lectura y valoracion.

. Tras esta fase y previa convocatoria de su Presidente, el Jurado se reunira para emitir el

fallo, conforme a criterios de calidad literaria, de los premios correspondientes a la Modali-
dad A. Una vez seleccionadas las obras premiadas, se procederd a la identificacion de sus
autores por la secretaria del Jurado, que abrird los sobres que identifican los trabajos
premiados con el lema o seudénimo de cada autor.

Una vez fallados los premios de la Modalidad A, se procedera de igual manera para la
Modalidad B.

. Las decisiones del Jurado seran adoptadas por mayoria simple, teniendo el Presidente voto

de calidad en caso de empate.

. El fallo del jurado sera inapelable y se harad publico una vez finalizada la sesidon decisoria

publicandose en los tablones de anuncios del Servicio Extremefio de Salud, del Servicio
Extremefio de Promocion de la Autonomia Personal y Atencidon a la Dependencia, de la
Consejeria de Sanidad y Dependencia y en el periddico “Salud Extremadura”.

. El fallo del Jurado se comunicara a la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

. Las obras no premiadas que, a criterio del Jurado, tengan suficiente calidad podran ser

publicados por el Servicio Extremefio de Salud, previa conformidad de sus autores.

Sexta. Premios.

1.

2.

3.

Para la Modalidad A se establecen tres premios: El primero dotado con 1.500 €, el segun-
do con 1.000 € y el tercero con 750 €.

Para la Modalidad B se establece un Unico premio dotado con 1.500 €.

Los premios podran ser declarados desiertos.
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4. El premio de la Modalidad A se concedera con cargo a la aplicacion presupuestaria
3901.411C.162.09 del Servicio Extremefio de Salud. El premio de la modalidad B se
concedera con cargo a la aplicacion presupuestaria 18.02.313D.22706 de la Consejeria
de Sanidad y Dependencia.

Séptima. Reglas generales.

1. Las obras premiadas pasaran a ser titularidad de la Junta de Extremadura, incluidos los
derechos de autor que se entienden cedidos por su participacion.

2. Las obras presentadas y no premiadas podran ser retiradas por sus autores en el plazo de
tres meses a partir del fallo del jurado. Transcurrido este tiempo, la Junta de Extremadura
podra decidir el fin y destino de las mismas.

Octava. Recursos.

Contra la presente Orden de convocatoria, que agota la via administrativa, los interesados
podran interponer, con caracter potestativo, recurso de reposicion ante la Consejera de Sani-
dad y Dependencia, en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de Extremadura, segln lo previsto en el articulo 102 de la Ley
1/2002, de 28 de febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Auténoma de
Extremadura. Asimismo, podran interponer recurso contencioso-administrativo ante la Sala
de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Extremadura, en el
plazo de dos meses a contar desde el dia siguiente al de su publicacion en el DOE, conforme
a lo establecido en el articulo 46 de la Ley 29/1998, reguladora de la Jurisdiccién Contencio-
so-Administrativa, sin perjuicio de que los interesados puedan ejercitar cualquier otro que
consideren procedente.

Mérida, a 4 de noviembre de 2009.

La Consejera de Sanidad y Dependencia,
MARIA JESUS MEJUTO CARRIL
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ORDEN de 4 de noviembre de 2009 por la que se convoca la edicidn
2009 del Certamen de fotografia en la Comunidad Auténoma
de Extremadura. (2009050492)

Mediante Orden de la extinta Consejeria de Sanidad y Consumo de 25 de julio de 2005
(Diario Oficial de Extremadura nimero 88, de 30 de julio) se crea el Certamen Literario de
Narraciones Cortas, Pintura y Fotografia dirigido a las personas que desarrollan su actividad
laboral en el ambito del Sistema Sanitario Publico en Extremadura con el fin de fomentar y
estimular la actividad artistica y cultural de los mismos.

La Ley 1/2008, de 22 de mayo, de creacion de Entidades publicas de la Junta de Extremadura,
crea al Servicio Extremefio de Promocion de la Autonomia y Atencidon a la Dependencia (en
adelante SEPAD) como Ente Publico adscrito a la Consejeria competente en materia de dependen-
cia, con el fin de ejercer las competencias de administracion y gestion de servicios, prestaciones y
programas sociosanitarios que le encomiende la Administracion de la Comunidad Auténoma.

La citada Orden de 25 de julio de 2005 contempla, asimismo, la posibilidad de determinar en
cada convocatoria anual del Certamen, otros posibles criterios de participacion.

En virtud de lo expuesto en la citada Orden,
DISPONGO:
Primero. Convocar el Certamen de Fotografia para la edicion 2009.

Segundo. Aprobar las siguientes Bases que regiran el Certamen de Fotografia para la
edicion 2009:

BASES
Primera. Destinatarios.

1. Podran concurrir a este Certamen de Fotografia todas las personas que presten sus servi-
cios tanto en centros, establecimientos o servicios sanitarios publicos como en centros
integrados en el Sistema para la autonomia y Atencion a la Dependencia, todos ellos radi-
cados en la Comunidad Autonoma de Extremadura, con independencia de la Administra-
cion Publica de la que dependan y de la vinculacion laboral que mantengan, incluidos
aquellos que habiendo prestado dichos servicios estén actualmente jubilados.

2. A la presente edicion no podra presentarse el ganador de la anterior, edicion 2008, que
sera invitado a formar parte, como vocal, del jurado para la valoracion de los trabajos
presentados en esta edicion 2009.

3. La participacién en el presente Certamen supone el sometimiento y aceptacion del conte-
nido de la presente Orden.

Segunda. Requisitos.

1. Los participantes podran presentar un maximo de tres fotografias, pudiendo tratarse de
tematica variada.
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. Los participantes deberan ser autores y propietarios de sus obras, circunstancias que

acreditaran mediante la correspondiente declaracién jurada.

. Las fotografias seran rigurosamente originales e inéditas; no podran haber sido premiadas

en otros concursos y no podran encontrarse pendiente de resolucion en otro certamen
mientras se desarrolla esta convocatoria.

. Las fotografias se presentaran en blanco y negro o en color y el formato tendra unas

dimensiones de 20 x 30 cm.

. Las fotografias han de presentarse para su exposicion montadas en pasparti de 30 x 40 cm.

. Las fotografias se presentaran bajo un mismo lema. Cuando se presente mas de una foto-

grafia, ademas del lema, que debera ser igual para todas, deberd asignarsele a cada una
su titulo. El lema y, en su caso, el titulo se consignaran en la parte posterior de las
mismas, sin la identificacion del autor.

En sobre cerrado aparte, en cuyo anverso figurara igualmente el lema elegido, se incluiran
los datos personales del autor, nombre, apellidos, domicilio, teléfono de contacto, asi como
su vinculacion profesional con la administracion publica de la que dependa, acompafiado de
fotocopia del Documento Nacional de Identidad y de una fotografia tamafio carnet.

Tercera. Lugar y plazo de presentacion.

1.

2.

Las fotografias deben dirigirse al Servicio Extremefio de Promocion de la Autonomia y Aten-
cion a la Dependencia, Avda. de las Américas, n.° 4 (C.P. 06800), Mérida, indicando en el
sobre “Certamen de Fotografia” y podran ser presentadas en el registro del Servicio Extreme-
fio de Promocion de la Autonomia y Atencion a la Dependencia, o en cualquiera de los regis-
tros y oficinas a los que se refiere el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comdn.

El plazo de presentacidn de las obras finalizara el dia 11 de diciembre de 2009.

Cuarta. Jurado.

1.

El Jurado de Seleccion estara constituido por los siguientes miembros, actuando el Secre-
tario con voz pero sin voto:

Presidente: D. Placido Alejandre Bueno.
Secretaria del Jurado: D.2 Matilde Vivas Matas.
Vocales:

— D. Ceferino Lopez Reyes.

— D. Luis Casero Morato.

— D. José Manuel Romero Cerrato.
— D. Jerénimo Morales Flores.

— D. Juan José Rubio Pascual.



N
D O UMERO 220 . 31429
Lunes, 16 de noviembre de 2009

. La participacion como miembro del Jurado no dara lugar a retribucion de clase alguna, sin

perjuicio de la percepcion de indemnizaciones a que hubiere lugar segln el Decreto
287/2007, de 3 de agosto, sobre indemnizaciones por razén de servicio.

. Los gastos anteriormente mencionados seran a cargo de la correspondiente partida inclui-

da en los presupuestos de la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

Quinta. Criterios de seleccidn y adjudicacion de premios.

1.

5.

Finalizado el plazo de presentacion, se reunira el conjunto de las obras en una sala apro-
piada para ser expuesta y evaluada por el Jurado de Seleccién que, convocado al efecto
por su Presidente, procederd a la valoracion de las obras presentadas conforme a criterios
de calidad artistica y técnica.

. Una vez seleccionadas las obras premiadas, se procedera a la identificacion de sus autores

por la Secretaria del Jurado, que abrira los sobres que identifican los trabajos premiados
con el lema o seuddénimo de cada autor. Seguidamente se procedera a la exposicion publi-
ca de las obras durante un periodo de quince dias.

. Las decisiones del Jurado seran adoptadas por mayoria simple teniendo el Presidente voto

de calidad en caso de empate.

. El fallo del jurado sera inapelable y se hard publico una vez finalizada la sesidn decisoria,

publicandose en el tabldn de anuncios del Servicio Extremefio de Promocion de la Autono-
mia Personal y Atencion a la Dependencia, del Servicio Extremefio de Salud, de la Conse-
jeria de Sanidad y Dependencia y en el periddico “Salud Extremadura”.

El fallo del jurado se comunicara a la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

Sexta. Premios.

1.

2.

3.

4,

Se establecen tres premios, pudiendo ser declarados desiertos indistintamente.
El primer premio se dota con 1.500 €, el segundo con 1.000 € y el tercero con 750 €.

Un mismo autor sélo podra obtener un premio, con independencia del nimero de fotogra-
fias que presente.

Los premios se concederan con cargo a la aplicacion presupuestaria 18.02.313D.227.06
de la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

Séptima. Reglas generales.

1.

Desde su presentacion, por cualquiera de los medios establecidos, hasta su devolucidn, la
Consejeria de Sanidad y Dependencia no asume ninguna responsabilidad por dafios, robo,
pérdida u otros riesgos similares sobre las obras de los concursantes.

. Las obras premiadas pasaran a ser titularidad de la Junta de Extremadura, incluidos los

derechos de autor que se entienden cedidos por su participacion.

. Las obras no premiadas deberan ser retiradas por sus autores en el plazo de tres meses a

partir del fallo del jurado, o en su caso a partir de la finalizacion de la exposicion publica a
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que hace referencia la Base V. Transcurrido este tiempo la Junta de Extremadura podra
decidir el fin y destino de las mismas.

Octava. Recursos.

Contra la presente Orden de convocatoria, que agota la via administrativa, los interesados
podran interponer, con caracter potestativo, recurso de reposicion ante la Consejera de Sani-
dad y Dependencia, en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente al de su publica-
cion en el Diario Oficial de Extremadura, segln lo previsto en el articulo 102 de la Ley
1/2002, de 28 de febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Auténoma de
Extremadura. Asimismo, podran interponer recurso contencioso-administrativo ante la Sala
de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Extremadura, en el
plazo de dos meses a contar desde el dia siguiente al de su publicacion en el DOE, conforme
a lo establecido en el articulo 46 de la Ley 29/1998, reguladora de la Jurisdiccion Contencio-
so-Administrativa, sin perjuicio de que los interesados puedan ejercitar cualquier otro que
consideren procedente.

Mérida, a 4 de noviembre de 2009.
La Consejera de Sanidad y Dependencia,

MARIA JESUS MEJUTO CARRIL
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ORDEN de 4 de noviembre de 2009 por la que se convoca la edicidn
2009 del Certamen de pintura en la Comunidad Auténoma
de Extremadura. (2009050493)

Mediante Orden de la extinta Consejeria de Sanidad y Consumo de 25 de julio de 2005
(Diario Oficial de Extremadura nimero 88, de 30 de julio) se crea el Certamen Literario de
Narraciones Cortas, Pintura y Fotografia dirigido a las personas que desarrollan su actividad
laboral en el dmbito del Sistema Sanitario Publico en Extremadura con el fin de fomentar y
estimular la actividad artistica y cultural de los mismos.

La Ley 1/2008, de 22 de mayo, de creacion de Entidades publicas de la Junta de Extremadura,
crea el Servicio Extremefio de Promocién de la Autonomia y Atencién a la Dependencia (en
adelante SEPAD) como Ente Publico adscrito a la Consejeria competente en materia de dependen-
cia, con el fin de ejercer las competencias de administracion y gestion de servicios, prestaciones y
programas sociosanitarios que le encomiende la Administracion de la Comunidad Auténoma.

La citada Orden de 25 de julio de 2005 contempla, asimismo, la posibilidad de determinar en
cada convocatoria anual del Certamen, otros posibles criterios de participacion.

En virtud de lo expuesto en la citada Orden,
DISPONGO:
Primero. Convocar el Certamen de Pintura para la edicion 2009.
Segundo. Aprobar las siguientes Bases que regiran el Certamen de Pintura para la edicion 2009:
BASES
Primera. Destinatarios.

1. Podran concurrir a este Certamen de Pintura todas las personas que presten sus servicios
tanto en centros, establecimientos o servicios sanitarios publicos como en centros integra-
dos en el Sistema para la Autonomia y Atencion a la Dependencia, todos ellos radicados
en la Comunidad Autonoma de Extremadura, con independencia de la Administracion
Plblica de la que dependan y de la vinculacion laboral que mantengan, incluidos aquellos
que habiendo prestado dichos servicios estén actualmente jubilados.

2. A la presente edicion no podra presentarse el ganador de la anterior, edicion 2008, que
sera invitado a formar parte, como vocal, del jurado para la valoracién de los trabajos
presentados en esta edicion 2009.

3. La participacién en el presente Certamen supone el sometimiento y aceptacion del conte-
nido de la presente Orden.

Segunda. Requisitos.

1. Los participantes deberan ser autores y propietarios de sus obras, circunstancias que
acreditaran mediante la correspondiente declaracion jurada.

2. Los participantes deberan presentar una Unica obra.

3. Las obras presentadas seran rigurosamente originales, inéditas, no premiadas en otros
concursos y no podran encontrarse pendientes de resolucidn en otro certamen mientras se
desarrolla esta convocatoria.
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. La tematica, forma y técnica de las obras son libres.

. Las obras se entregaran protegidas por un soporte que asegure su correcta conservacion y

manipulacion.

. Las obras se presentaran sin firmar y con una etiqueta identificativa al dorso, en la que

figure un lema o seudénimo elegido por el autor.

En sobre cerrado aparte, en cuyo exterior figurara igualmente el seudénimo, se incluiran los
datos personales del autor, su vinculacion profesional con la administracion publica de la que
dependa, domicilio, teléfono de contacto, fotocopia del Documento Nacional de Identidad y
una fotografia tamafio carnet.

Tercera. Lugar y plazo de presentacion.

1.

2.

Las obras deben dirigirse al Servicio Extremefio de Salud, Avda. de las Américas, n.° 2
(C.P. 06800) Mérida, indicando en el sobre “Certamen de Pintura” y podran ser presenta-
das en el registro del Servicio Extremefio de Salud o en cualquiera de los registros y ofici-
nas a los que se refiere el articulo 38.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

El plazo de presentacidn de las obras finalizara el dia 30 de diciembre de 2009.

Cuarta. Jurado.

1.

El Jurado de Seleccidn estara constituido por los siguientes miembros, actuando el Secre-
tario con voz pero sin voto:

Presidenta: D.2 Maria José Rebollo Ceballos.
Secretario: D. Pedro Marco Macarro.
Vocales:

— D.a M.2 Victoria Caballero Guill.
— D. Juan Carlos Nufez Crespo.

— D. José Manuel Gamero Gil.

— D.2 Beatriz Crespo Candelas.

— D. Jesus Manuel Méndez Iglesias.

. La participacion como miembro del Jurado no dara lugar a retribucion de clase alguna, sin

perjuicio de la percepcion de indemnizaciones a que hubiere lugar segln el Decreto
287/2007, de 3 de agosto, sobre indemnizaciones por razén de servicio.

. Los gastos anteriormente mencionados seran a cargo de la correspondiente partida inclui-

da en los presupuestos del Servicio Extremefio de Salud.

Quinta. Criterios de seleccidn y adjudicacion de premios.

1.

Finalizado el plazo de presentacidn, se reunira el conjunto de las obras en una sala apro-
piada para su exposicion y evaluacidn por el Jurado de Seleccion, que, convocado al efecto
por su Presidente, procederd a la valoracion de las obras presentadas conforme a criterios
de calidad artistica y técnica.
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2. Una vez seleccionadas las obras premiadas, se procederd a la identificacion de sus autores
por el Secretario del Jurado, que abrira los sobres que identifican los trabajos premiados
con el lema o seudénimo de cada autor. Seguidamente se procedera a la exposicion de las
obras durante un periodo de quince dias.

3. Las decisiones del Jurado seran adoptadas por mayoria simple teniendo el Presidente voto
de calidad en caso de empate.

4. El fallo del jurado sera inapelable y se hara publico una vez finalizada la sesion decisoria,
publicandose en los Tablones de Anuncios del Servicio Extremefio de Salud, del Servicio
Extremefio de Promocion de la Autonomia Personal y Atencion a la Dependencia, de la
Consejeria de Sanidad y Dependencia y en el periddico “Salud Extremadura”.

5. El fallo del jurado se comunicara a la Consejeria de Sanidad y Dependencia.

Sexta. Premios.

1. Se establecen tres premios, pudiendo ser declarados desiertos independientemente.
2. El primer premio se dota con 1.500 €, el segundo con 1.000 € y el tercero con 750 €.

3. Los premios se concederan con cargo a la aplicacion presupuestaria 3901.411C.16209 del
Servicio Extremefio de Salud.

Séptima. Reglas generales.

1. Desde su presentacion, por cualquiera de los medios establecidos, hasta su devolucidn, la
Consejeria de Sanidad y Dependencia no asume ninguna responsabilidad por dafios, robo,
pérdida u otros riesgos similares sobre las obras de los concursantes.

2. Las obras premiadas pasaran a ser titularidad de la Junta de Extremadura, incluidos los
derechos de autor que se entienden cedidos por su participacion.

3. Las obras no premiadas deberan ser retiradas por sus autores en el plazo de tres meses a
partir del fallo del jurado, o en su caso a partir de la finalizacion de la exposicion publica a
que hace referencia la Base Quinta. Transcurrido este tiempo la Junta de Extremadura
podra decidir el fin y destino de las obras.

Octava. Recursos.

Contra la presente Orden de convocatoria, que agota la via administrativa, los interesados
podran interponer, con caracter potestativo, recurso de reposicion ante la Consejera de Sanidad
y Dependencia, en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente al de su publicacion en el
Diario Oficial de Extremadura, segun lo previsto en el articulo 102 de la Ley 1/2002, de 28 de
febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Auténoma de Extremadura.
Asimismo, podrén interponer recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo Contencio-
so-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Extremadura, en el plazo de dos meses a
contar desde el dia siguiente al de su publicacion en el DOE, conforme a lo establecido en el
articulo 46 de la Ley 29/1998, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa, sin
perjuicio de que los interesados puedan ejercitar cualquier otro que consideren procedente.

Mérida, a 4 de noviembre de 2009.

La Consejera de Sanidad y Dependencia,
MARIA JESUS MEJUTO CARRIL
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CONSEJERIA DE LOS JOVENES Y DEL DEPORTE

DECRETO 234/2009, de 6 de noviembre, por el que se regula la Acampada
Juvenil como actividad de ocio y tiempo libre juvenil en la Comunidad
Autdénoma de Extremadura. (2009040259)

El Estatuto de Autonomia de Extremadura, en su articulo 7.1.18 y 7.1.19, confiere compe-
tencias exclusivas a la Comunidad Auténoma en materia de promocion de la participacion
libre y eficaz de la juventud en el desarrollo politico, social, econdmico y cultural, asi como la
promocion del deporte y la adecuada utilizacion del ocio.

En este marco, se aprueba el Decreto 52/1998, de 21 de abril, publicado el 28 de abril en el
Diario Oficial de Extremadura, por el que se regulan las instalaciones y actividades de ocio y
tiempo libre juvenil en la Comunidad Auténoma de Extremadura. En el articulo 9 del mencio-
nado Decreto se regulan las siguientes actividades: Los Campamentos Juveniles, Campos de
Trabajo, Rutas y Marchas y el resto de actividades organizadas y realizadas por nifios y jove-
nes en el medio urbano o en el medio natural de Extremadura.

Las numerosas iniciativas y acciones en materia de ocio y tiempo libre, canalizadas a través
del Decreto 52/1998 y desarrolladas por diferentes colectivos y entidades juveniles demues-
tran el momento de auge y expansidon que estan viviendo, ya que cada dia existen mas
propuestas de este tipo que intentan dar respuesta a la demanda que se ha generado en
torno a ellas.

Sin embargo, llegados a este punto, entre las aportaciones que han hecho los jovenes de
nuestra Comunidad Auténoma en los diferentes debates creados para desarrollar los corres-
pondientes Planes de Juventud, encargados de unificar y consensuar las politicas de juventud
en Extremadura, destaca una nueva propuesta de ocio: La Acampada Juvenil.

La Administracién regional, a través del Instituto de la Juventud de la Consejeria de los Jéve-
nes y del Deporte, como promotora de un ocio constructivo y educativo, es sensible a las
demandas de los colectivos juveniles y propone la regulacion de este tipo de actividades para
poner al alcance de dichos colectivos el desarrollo de sus propuestas.

Segln se establece en el articulo 9.2 del Decreto 52/1998, de 21 de abril, se faculta a la
Direccion General de Juventud, actualmente Instituto de la Juventud de Extremadura, a
programar otro tipo de actividades distintas de las establecidas en el mencionado Decreto.

En su virtud, a propuesta del Consejero de los Jovenes y del Deporte, de acuerdo con el
Consejo Consultivo de Extremadura, y previa deliberacion del Consejo de Gobierno de la
Junta de Extremadura en su reunidon de 6 de noviembre de 2009,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

1. El presente Decreto tiene por objeto la regulacion de la Acampada Juvenil como nueva
actividad de ocio y tiempo libre en la Comunidad Autdnoma de Extremadura.



!

G

NUMERO 220
1
D O Lunes, 16 de noviembre de 2009 31435

2. Quedan fuera del ambito de aplicacion de este Decreto las Acampadas a que se hace refe-
rencia en el Decreto 170/1999, de 19 de octubre, por el que se regulan los Campamentos
Publicos de Turismo, Campamentos Privados y Zonas de Acampada Municipal.

3. Igualmente, quedaran fuera del ambito de aplicacion de este Decreto las actividades realiza-
das por los diferentes colectivos y entidades en instalaciones permanentes reconocidas oficial-
mente por los drganos competentes en materia de Turismo, Juventud o Medio Ambiente.

Articulo 2. Definicion.

1. Se define la Acampada Juvenil como aquella actividad que se desarrolla en un entorno natu-
ral, rural o urbano, realizada por grupos organizados de nifios y jovenes, bajo la supervision
de un equipo técnico compuesto por directores y monitores de ocio y tiempo libre, siempre
que conlleve pernoctacidn, tenga un proyecto educativo definido y no tenga caracter familiar.

2. Estas actividades podran ser organizadas por organismos publicos, asociaciones, colecti-
vos juveniles o cualquier otra entidad, siempre que no tenga fines lucrativos.

Articulo 3. Modalidades de Acampada Juvenil.
Se establecen dos Modalidades:
Modalidad A: Acampada con pernoctaciones inferiores a tres noches.

Modalidad B: Acampada con pernoctaciones de tres a cinco noches.

Articulo 4. Emplazamientos.

1. La Acampada Juvenil conllevard la pernoctacion en instalaciones, permanentes o no
permanentes, dotadas de los servicios higiénico-sanitarios necesarios establecidos por la
normativa vigente que garanticen las necesidades basicas de los asistentes.

2. Las Acampadas Juveniles, cuando se desarrollen en instalaciones no permanentes en un
entorno natural no podran realizarse en ningln caso:

a) A una distancia inferior a 50 metros de los margenes de los rios, embalses, carreteras y
vias de ferrocarril.

b) En terrenos situados en cauces secos o zonas susceptibles de ser inundadas.

c) En terrenos sobre los que discurran lineas de alta tension, o que, por la proximidad de
lineas eléctricas de alta tension, vias de comunicacion, industrias o instalaciones insalu-
bres o nocivas o, por cualquier otra causa, resulten peligrosos.

d) A menos de 300 metros de los lugares de captacion de agua potable para el abasteci-
miento de poblaciones, ni a menos de 500 metros de los lugares de vertido de aguas
residuales domésticas o industriales.

e) A una distancia inferior a la establecida para cada monumento o conjunto de interés
histdrico-artistico legalmente declarado.
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3. Y en ningln caso podra realizarse, ya sea en una edificacion permanente o cerrada, como
en espacios al aire libre en instalaciones no permanentes:

a) En cualquier Area Protegida sin la preceptiva autorizacién (Espacio Natural Protegido) o
informe de afeccion (Red Natura 2000) del organismo con competencias en materia de
medio ambiente.

b) En terrenos situados junto a taludes u otros elementos que pudieran ocasionar derrum-
bamientos o caidas sobre la zona donde se practica la actividad.

c) En terrenos cuyos accesos no fueran adecuados para garantizar la evacuacion de las
personas participantes o la llegada de los servicios de emergencia.

d) En general, en aquellos lugares que por cualquier causa resulten peligrosos o insalu-
bres o que, por exigencias del interés publico estén afectados por prohibiciones o limi-
taciones en este sentido, o por servidumbres expresamente establecidas, mediante
disposiciones legales o reglamentarias, salvo que se obtenga la oportuna autorizacion
de los organismos competentes.

Articulo 5. Equipamientos.
1. En la modalidad A) el equipamiento necesario sera el siguiente:

— Una instalacién fija o mavil, habilitada para pernoctar.

— Un evacuatorio y lavabo para cada diez personas o fraccion.

— En los casos en los que la entidad organizadora sea la que suministre los alimentos,
deberd contar con una instalacion, fija o no, habilitada para la elaboracién, manipula-
cion, preservacion y/o servicio de comidas y alimentos, segun los casos y siempre de
acuerdo a los principios generales de higiene de los alimentos.

2. En la modalidad B) el equipamiento necesario serd el siguiente:
— Una instalacion fija o movil, habilitada para pernoctar.

— Una instalacion, fija o no, habilitada para la elaboracion, manipulacion, preservacion y/o
servicio de comidas y alimentos, segun los casos y siempre de acuerdo a los principios
generales de higiene de los alimentos.

— Una instalacidn fija o moévil habilitada con mesas y asientos suficientes para los asisten-
tes con el objeto de servir de comedor.

— Un evacuatorio, lavabo y ducha para cada diez personas o fraccion.

Articulo 6. Requisitos de la Acampada Juvenil.
1. Requisitos generales:

1.1. Para organizar y desarrollar este tipo de actividad serd requisito previo y necesario
solicitar al Instituto de la Juventud de Extremadura autorizacidon para la realizacion
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1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

de la Acampada Juvenil mediante el modelo normalizado que se establece en este
Decreto, adjuntando la documentacion obligatoria que se especifica en el articulo
siguiente.

La organizacion de una Acampada Juvenil debera contar con un equipo compuesto
por un Director de Tiempo Libre Infantil y Juvenil, y un monitor de Tiempo Libre por
cada 10 participantes o fraccion de estos.

El nimero de participantes para la realizacion de la Acampada Juvenil serd igual o
superior a diez. En el proyecto que se adjunte a la solicitud de la actividad constara
el nimero estimado de asistentes a la misma.

El plazo para la presentacion de solicitudes sera de 30 dias naturales para la modali-
dad A y de 60 dias naturales para la modalidad B, antes del dia de inicio de la Acam-
pada Juvenil.

En las dos modalidades de Acampada Juvenil, la entidad deberd aportar informe sobre
la memoria higiénico sanitaria, revisada por los Servicios Oficiales Veterinarios y
Farmacéuticos de los Equipos de Atencion Primaria de la Zona Basica de Salud perte-
neciente al lugar previsto del emplazamiento. Este informe, en el caso de modalidad
B, tendra caracter vinculante. En ambos casos el solicitante entregara este informe al
Instituto de la Juventud en cuanto disponga del mismo, y siempre antes de notificarse
la Resolucién de la Directora General del Instituto de la Juventud.

2. Requisitos higiénico-sanitarios:

2.1.

2.2.

2.3.

Para los casos en los que el organizador de la actividad tenga previsto el suministro
de alimentos elaborados por un tercero, éste debera estar inscrito en el Registro
General Sanitario de Alimentos.

Para los casos en los que la Organizacion de la actividad tenga previsto el suministro de
alimentos a la colectividad por si misma, debera cumplir las siguientes condiciones:

a) Las comidas y alimentos utilizados y destinados al consumo humano, preferible-
mente deberan estar constituidos por productos estables a temperatura no regula-
da, que requieran una minima manipulacién para ser consumidos y que su adqui-
sicion se haya producido en establecimientos legalmente establecidos desde el
punto de vista sanitario.

b) Las comidas preparadas o alimentos manipulados para ser destinados al consumo
en una ocasion, no podran ser reutilizadas para sucesivas comidas u ocasiones.

c) Al personal encargado de la manipulacién de alimentos les serd exigible lo estable-
cido en la legislacion vigente en esta materia en lo relativo a formacion, su acredi-
tacion y aplicacion de practicas higiénicas.

d) En los casos en los que los usuarios aporten la comida para autoconsumo no se les
aplicaran los requisitos expuestos anteriormente.

El agua destinada tanto al consumo humano como a la preparacion de alimentos, limpie-
za y desinfeccion de Utiles y equipos de comidas debera ser apta para el consumo.
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2.4. La organizacion deberd elaborar una memoria de condiciones higiénico-sanitarias,
que se presentara con la solicitud de autorizaciéon de la Acampada Juvenil dirigida al
titular de la Direccion General del Instituto de la Juventud, que deberd incluir como
minimo el desarrollo de los siguientes apartados (Anexo II):

— Plano de situacion del emplazamiento exacto de la Acampada Juvenil con las
formas de acceder al lugar.

— Origen, suministro, manipulaciones y naturaleza de los alimentos, comidas y agua
para el consumo de los participantes.

— Almacenamiento y recogida de basuras.
— Eliminacion de excrementos.
— Evacuacion de aguas residuales.

— En el caso de que esté contemplado el bafio como actividad en el Programa de
Actividades, indicacidn expresa de la zona publica habilitada para este fin.

— Croquis con las ubicaciones de las diferentes dependencias y modo de acceder a
las mismas.

— Plan de emergencia elaborado por la entidad organizadora de acuerdo con el lugar,
dias y numero de asistentes, donde consten como minimo el Plan de Evacuacion y
los medios telefonicos y/o radiofénicos que permitan, en caso de grave emergen-
cia, el contacto inmediato con los servicios de urgencia. Se indicaran los Centros
Sanitarios mas cercanos y la forma de acceder a los mismos desde el lugar donde
esté ubicada la instalacién.

Articulo 7. Tramitacion de las solicitudes.

1. Las solicitudes, junto con la documentacion que se establece en el punto siguiente, se
realizaran conforme al modelo que figura en el Anexo I de este Decreto y seran dirigidas
al titular de la Direccidon General del Instituto de la Juventud, de la Consejeria de los Jove-
nes y del Deporte. Podran presentarse en la sede de la Consejeria de los Jovenes y del
Deporte, en el Instituto de la Juventud de Extremadura, en los Servicios Territoriales de la
citada Consejeria, en los Centros de Atencion Administrativa y las Oficinas de Respuesta
Personalizada, asi como en los demas organismos a los que se refiere el articulo 38.4 de
la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun.

2. A la solicitud se acompanara la siguiente documentacion, que habra de presentarse en
original o copia compulsada.

a) Consentimiento expreso de la persona interesada autorizando al Instituto de la Juven-
tud de Extremadura a comprobar sus datos identificativos. La prestacién de este
consentimiento es voluntaria, por lo que, de no prestarse, sera necesario aportar copia
compulsada del DNI o pasaporte.

b) Acreditacion de la representacion en la que actla.

c) Titulo del Director de Tiempo Libre responsable de la actividad y de los monitores de
Tiempo Libre.
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d) Titulacion, segun legislacion vigente, del personal de apoyo encargado de manipulacion
de alimentos, en los casos en los que la Organizacion tenga previsto el suministro de
alimentos a la colectividad por si misma.

e) Programa de actividades donde se contemplen la fundamentacion, objetivos, metodolo-
gia, planificacion, temporalizacion y medios de los que dispone la entidad para el buen
desarrollo del programa.

f) Descripcion de la instalacion, fija o movil, en la que se desarrollara la Acampada Juve-
nil, con indicacion del lugar exacto del emplazamiento, adjuntando permiso firmado por
el propietario para utilizar las instalaciones o terrenos, en su caso.

g) Memoria sobre condiciones higiénico-sanitarias (Anexo II).

h) Justificante de haber solicitado informe sanitario al 6rgano competente en materia de
Sanidad, sobre la memoria expresada en el apartado anterior.

i) En el caso de que la Organizacion tenga previsto el suministro de alimentos elaborados
listos para su consumo por un tercero, documento que acredite su inscripcion en el
Registro General Sanitario de Alimentos.

j) Pdliza de seguro de responsabilidad civil y justificante del dltimo pago.

k) En su caso, autorizacion o informe de afeccién del organismo con competencias en
materia de medio ambiente.

. Si la solicitud o documentacion presentada fuese incompleta o no reuniese los requisitos

establecidos en el presente Decreto, se requerira al interesado para que, en el plazo de
diez dias subsane el defecto o acompafie la documentacidn preceptiva, de acuerdo con el
articulo 71.1 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, con indicacion de que, si asi no se
hiciera, se le tendra por desistido de su peticion, previa resolucion que debera ser dictada
en los términos previstos en el articulo 42 de la mencionada Ley.

. El responsable de la actividad deberd comunicar con caracter urgente cualquier modifica-

cion respecto a la solicitud inicial, siempre con anterioridad a que recaiga resolucion del
procedimiento de autorizacion de la Acampada Juvenil.

Articulo 8. De las competencias.

1.

Correspondera al titular de la Direccion General del Instituto de la Juventud la resolucién y
notificacion del procedimiento en el plazo maximo de 15 dias antes de la fecha sefialada
para el desarrollo de la actividad. En el caso de no dictar y notificar resolucién en dicho
plazo, la solicitud se entendera estimada.

. El Instituto de la Juventud de Extremadura tramitara las solicitudes para la realizacion de

Acampadas Juveniles, sin perjuicio de lo cual, los organismos competentes en las materias
respectivas organizaran los servicios de inspeccion, vigilancia y control de estas actividades
con el objeto de comprobar el adecuado cumplimiento de los requisitos y condiciones mini-
mas exigibles.

. El Instituto de la Juventud, mediante resolucion motivada, podra revocar la autorizacion de la

Acampada Juvenil en los supuestos de incumplimiento de las obligaciones y requisitos estable-
cidos en este Decreto, en los términos establecidos en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre.
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4. El Instituto de la Juventud, una vez resuelta la solicitud autorizando la Acampada Juvenil,

comunicara su realizacion a la Delegacion del Gobierno en la Comunidad Auténoma, a los
Ayuntamientos afectados y a los diferentes drganos administrativos competentes.

Articulo 9. Funciones del Director de la Acampada.

1.

2.

Debera velar por el cumplimiento de las normas establecidas en el presente Decreto.

Igualmente debera adoptar las medidas necesarias para evitar el deterioro de las propie-
dades e instalaciones donde se desarrollen las Acampadas Juveniles, prevenir sobre los
riesgos de incendios que puedan producirse, impedir que se viertan o depositen residuos
en lugares no autorizados para este fin, evitar que se produzcan alteraciones en el entor-
no donde se desarrollen las actividades, atendiendo en todo momento a las indicaciones
de las autoridades competentes en cada caso.

. El Director de la actividad, durante el desarrollo de la misma, debera estar en posesion de

la siguiente documentacion:

3.1. Programa de actividades donde se contemplen la fundamentacion, objetivos, meto-
dologia, planificacién, temporalizacion y medios de los que dispone la entidad.

3.2. Relacion detallada del Equipo Técnico y del personal de apoyo, indicando nombre,
apellidos, domicilio y DNI, asi como original o copia compulsada de la titulacion
correspondiente.

3.3. Relacion nominal de los participantes en la que se haga constar su nombre, apellidos,
direccion, edad y nimero de teléfono, cartilla de asistencia sanitaria publica o priva-
da, DNI en caso de tenerlo y autorizacion paterna por escrito en los supuestos de
menores de edad.

3.4. Hojas de Incidencias cumplimentadas diariamente.

Articulo 10. Hojas de Incidencias.

1.

El responsable de la Acampada Juvenil deberd cumplimentar diariamente las Hojas de Inci-
dencias mediante el modelo oficial establecido en el Anexo III. En ellas figurara el nombre y
apellidos del responsable de la actividad, emplazamiento y las fechas de realizacion.

. En las Hojas de Incidencias se detallaran todas las actividades desarrolladas a lo largo del

dia, asi como las incidencias ocurridas durante las mismas, modificacion de actividades
previstas, problemas de salubridad alimenticia, accidentes acaecidos, especificando causas
y gravedad de los mismos, las ausencias o incorporaciones en los equipos o participantes,
especificando dias, horas y motivos de las mismas.

. El contenido de las Hojas de Incidencias no podra ser difundido ni publicado por ningln

organo administrativo ni persona alguna sin autorizacion de la entidad organizadora de la
Acampada Juvenil, salvo disposicion contraria de los Tribunales de Justicia.

. Se indicaran los dias y horas de las marchas realizadas, especificando los lugares de paso.

. El responsable debera tener a disposicion de la inspeccidn las Hojas de Incidencias, que seran

en su caso, comprobadas, visadas y selladas por los inspectores en materia de Juventud.
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6. Sera obligacion de la persona responsable remitir las Hojas de Incidencias al Instituto de
la Juventud de Extremadura dentro del plazo de 10 dias desde la finalizacion de la Acam-
pada Juvenil.

Disposicion adicional primera.

Se modifica el articulo 9.1 apartado a) y apartado c) del Decreto 52/1998, de 21 de abril,
por el que se regulan las instalaciones y actividades de ocio y tiempo libre juvenil en la
Comunidad Auténoma de Extremadura, cuya nueva redaccion es la siguiente:

“Articulo 9.
1. Son actividades de ocio y tiempo libre las siguientes:

a) Acampadas Juveniles: Se define la Acampada Juvenil como aquella actividad que se
desarrolla en un entorno natural, rural o urbano, realizada por grupos organizados de
nifios y jovenes, bajo la supervision de un equipo técnico compuesto por directores y
monitores de ocio y tiempo libre, siempre que conlleve pernoctacion, tenga un proyecto
educativo definido y no tenga caracter familiar.

b) Albergues Juveniles: La actividad de Albergue se destina fundamentalmente al desarro-
llo de actividades dirigidas a grupos de jovenes a los que se les mantiene albergados
en dichas instalaciones durante el desarrollo de las mismas. Ocasionalmente, servira
para alojar a jovenes como lugar de paso, y de manera excepcional, podran ser utiliza-
dos con la misma finalidad, por familias, adultos o grupos de nifios.

c) Campamentos Juveniles: Se entiende por actividad de Campamento Juvenil la que, tenien-
do como asentamiento una instalacion, en terreno debidamente delimitado y acondiciona-
do, con alojamiento en tiendas de campafia, barracones, etc., dotada de equipamientos
basicos, tiene por objeto satisfacer necesidades colectivas, de convivencia educativa y al
aire libre de grupos de nifios o jovenes, con una duracion superior a cinco noches.

d) Campos de trabajo: Se entiende por Campo de Trabajo las actividades que reunan las
condiciones establecidas en el Servicio Voluntario Internacional, desarrollen un progra-
ma de trabajo de caracter social, sea de caracter voluntario, tengan un horario de
trabajo minimo y cuenten con el equipo de personal técnico y de animacion necesario
para la clase de actividad que se realice, sin que el nimero de plazas sea superior a 30.

e) Granjas Escuelas y Aulas de Naturaleza: Se entiende por tales las actividades dirigidas al
conocimiento del medio rural y educacion medioambiental, con grupos de nifios y jovenes y
en las que se programen y desarrollen trabajos didactico en técnicas agrarias y ganaderas.

f) Colonias Infantiles: Se entiende por actividad de Colonia la dirigida a la poblacién infan-
til con fines recreativos, educativos y de descansos”.
Disposicion adicional segunda.

Se modifica el articulo 11.1 del Decreto 52/1998, de 21 de abril, por el que se regulan las
instalaciones y actividades de ocio y tiempo libre juvenil en la Comunidad Auténoma de
Extremadura, cuya nueva redaccion es la siguiente:



D D NUMERO 220 . 31442
Lunes, 16 de noviembre de 2009

“Articulo 11.

1. Son requisitos necesarios para obtener la autorizacién de actividades de Aire Libre con
nifios y jovenes presentar la solicitud dirigida a la Direccion General de la Juventud, trein-
ta dias naturales antes de la fecha prevista para el inicio de la misma, salvo en el caso de
Acampada Juvenil, que se regira por lo establecido en el Decreto 234/2009, de 6 de
noviembre, por el que se regula la Acampada Juvenil como actividad de ocio y tiempo
libre juvenil en la Comunidad Autdnoma de Extremadura”.

Disposicion adicional tercera.

Se suprime el apartado 4 del articulo 11 del Decreto 52/1998, de 21 de abril, por el que se
regulan las instalaciones y actividades de ocio y tiempo libre juvenil en la Comunidad Auté-
noma de Extremadura.

Disposicion adicional cuarta.

Se modifica el articulo 4.9 del Decreto 170/1999, de 19 de octubre, por el que se regulan los
Campamentos Publicos de Turismo, Campamentos Privados y Zonas de Acampada Municipal,
afiadiéndose al parrafo primero: “Y lo establecido en el Decreto 234/2009, de 6 de noviem-
bre, por el que se regula la Acampada Juvenil como actividad de ocio y tiempo libre juvenil
en la Comunidad Auténoma de Extremadura”.

Disposicion adicional quinta.

El Instituto de la Juventud de Extremadura podra autorizar Acampadas Juveniles en modali-
dad A excepcionando algun requisito de los previstos en el presente Decreto cuando se trate
de actividades de interés general.

Disposicion derogatoria tnica.

Quedan derogadas las disposiciones de igual o inferior rango que se opongan a lo establecido
en el presente Decreto.

Disposicion final primera.

Se faculta al Consejero de los Jovenes y del Deporte para dictar cuantos actos y disposicio-
nes sean necesarios para el desarrollo y ejecucion de este Decreto.

Disposicion final segunda.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura.

En Mérida, a 6 de noviembre de 2009.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

El Consejero de los Jovenes y del Deporte,
CARLOS JAVIER RODRIGUEZ JIMENEZ
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ANEXO |. SOLICITUD PARA LA REALIZACION DE ACTIVIDADES.

MODALIDAD DE LA ACAMPADA JUVENIL

MODALIDAD A: ||
MODALIDAD B: | |

1.- DATOS DE LA PERSONA SOLICITANTE.

NOMERE | DNI
ACTUANDO EN REPRESENTACION DE

DOMICILIO NOTIFICACIONES |C.P.
LOCALIDAD [ PROVINCIA

E-MAIL [ TELEFONO MOVIL

2.- DATOS DE LA ENTIDAD

NOMERE CIF

DOMICILIO C.p

LOCALIDAD PROVINCIA
E-MAIL TELEFONO MOVIL
NUMERO DEL REGISTRO GENERAL DE ASOCIACIONES

3.- DATOS DE LAS ACTIVIDADES

DIRECTOR/A | TELEFONO MOVIL
FECHA INICIO FECHA FINALIZACION

NUMERO DE MONITORES/AS OTROS/AS COLABORADORES/AS N° -
NUMERO DE PARTICIPANTES | EDADES DE LOS/AS PARTICIPANTES
N*TOTAL DE PERSONAS EN LA ACAMPADA JUVENIL:

4.- DATOS DE LA INSTALACION

NOMBRE

PROPIETARIO/A

LOCALIZACION GEOGRAFICA

TERMINO MUNICIPAL [CODIGO POSTAL
PROVINCIA |
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5.- DOCUMENTACION QUE SE ADJUNTA
O CONSENTIMIENTO EXPRESO AUTORIZANDO AL IJEX A COMPROBAR LOS DATOS IDENTIFICATIVOS
DE LA PERSONA SOLICITANTE (*)
0 ACREDITACION REPRESENTACION DE LA PERSONA SOLICITANTE
O TITULACION DEL DIRECTOR/A DE ACTIVIDADES Y DE LOS MONITORES/AS DE TIEMPO LIBRE.
O TITULACION, SEGUN LEGISLACION VIGENTE, DEL PERSONAL DE APOYO ENCARGADO DE LA
MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS(*™)
0 PROGRAMA DETALLADO DE ACTIVIDADES
O AUTORIZACION DEL PROPIETARIO/A CON INDICACION EXACTA DEL EMPLAZAMIENTO DE LA
ACAMPADA JUVENIL
O JUSTIFICANTE DE HABER SOLICITADO INFORME SANITARIO AL ORGANO COMPETENTE EN
MATERIA DE SANIDAD
O MEMORIA HIGIENICO — SANITARIA.
O AUTORIZACION ORGANO COMPETENTE EN MATERIA DE MEDIO AMBIENTE**
O POLIZA DE SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL Y JUSTIFICANTE DEL ULTIMO PAGO
O DOCUMENTO JUSTIFICATIVO DEL "REGISTRO HIGIENICO SANITARIO DE ALIMENTOS" **

(*) Si no se presentara este consentimiento, debera aportarse fotocopia compulsada del DNI o pasaporie de la
persona solicitante.
(**) Sdlo en los casos establecidos.

6.- SOLICITA

LA AUTORIZACION PARA LA REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES MENCIONADAS
ANTERIORMENTE, DECLARANDO QUE SON CIERTOS LOS DATOS QUE FIGURAN EN LA PRESENTE
SOLICITUD, AS| COMO LA DOCUMENTACION QUE SE ACOMPARNA, Y QUE POSEE Y TIENE A DISPOSICION
DE LA AUTORIDAD COMPETENTE TODA LA DOCUMENTACION OBLIGATORIA QUE SE ESPECIFICA EN EL
PRESENTE DECRETO.

EN A DE DE 200

EL REPRESENTANTE LEGAL
(FIRMA Y SELLO DE LA ENTIDAD)

DIRECCION GENERAL DEL INSTITUTO DE LA JUVENTUD.

De conformidad con lo establecido en la Ley Organica 15/1998, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos de Caracter Personal, se garantizara el
tratamlento confidencial de los datos de cardcter personal contenidos en el formulario, y en su caso, de los que recaben durante la tramitacién del
procedimiento, asi como el adecuado uso de los mismos por parte del drgano gestor para las funciones propias gue tiene atribuldas en el ambito de sus
competencias. Elila interesadola podrd ejercer los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicidn de los datos que suministre,
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ANEXO Il. MODELO DE MEMORIA DE CONDICIONES HIGIENICO —
SANITARIAS. (*)

(MADJUNTAR ESTE ANEXO CON LA SOLICITUD DE ACAMPADA JUVENIL

1.- PLANO DE SITUACION DEL EMPLAZAMIENTO DE LA ACAMPADA JUVENIL CON
LAS FORMAS DE ACCESO AL LUGAR

2.- ORIGEN, SUMINISTRO, MANIPULACIONES Y NATURALEZA DE LOS ALIMENTOS Y
AGUA PARA EL CONSUMO DE LOS/LAS PARTICIPANTES

3.- ALMACENAMIENTO Y RECOGIDA DE BASURAS

4.- ELIMINACION DE EXCREMENTOS
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5.- EVACUACION DE AGUAS RESIDUALES

6.- ZONA PUBLICA HABILITADA PARA EL BANO.

7.- CROQUIS DE LAS DIFERENTES DEPENDENCIAS Y FORMA DE ACCESO A ELLAS.
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8.- PLAN DE EMERGENCIA.

EL/LA ABAJO FIRMANTE DECLARA QUE SON CIERTOS TODOS LOS DATOS CONSIGNADOS EN ESTE ANEXO |1

EN A DE DE 200

EL/LA REPRESENTANTE LEGAL
(FIRMA Y SELLO DE LA ENTIDAD)




4 D 0 NUMERO 220
= 31448
EE; Lunes, 16 de noviembre de 2009

KN 505588.8

INSTITUTOO L AJUVENTUD
JEEXTREMADURA

DIRECCION GENERAL DEL INSTITUTO DE LA JUVENTUD

ANEXO lll. MODELO HOJA DE INCIDENCIAS

D./De. . EN CALIDAD DE RESPONSABLE DE LA ACAMPADA
JUVENIL AUTORIZADA POR EL INSTITUTO DE LA JUVENTUD CON NUMERO DE EXPEDIENTE , DEJA
CONSTANCIA DE LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES DESARROLLADAS E INCIDENCIAS OCURRIDAS
ENTRE LOS DIAS DE Y DE DE 200 .
DIA FECHA
ACTIVIDADES
INCIDENCIAS

EVALUACION FINAL(*)

{*) Solamente en Hoja de Incidencias del dltimo dia.
EL/LA ABAJO FIRMANTE DECLARA QUE SON CIERTOS TODOS LOS DATOS CONSIGNADOS EN ESTE ANEXO 1.
EN A DE DE 200 .

EL/LA REPRESENTANTE LEGAL
i (FIRMA Y SELLO DE LA ENTIDAD)
DIRECCION GENERAL DEL INSTITUTO DE LA JUVENTUD
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AUTORIDADES Y PERSONAL

1.— NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

CONSEJERIA DE ADMINISTRACION PUBLICA Y HACIENDA

CORRECCION de errores a la Resolucion de 8 de octubre de 2009,

del Consejero, por la que se procede al cese y nombramiento de Vocales
del Jurado Autondmico de Valoraciones de la Comunidad Auténoma

de Extremadura. (2009063311)

Advertidos errores en la Resolucion de 8 de octubre de 2009 (DOE n.° 207, de 27 de octu-
bre), del Consejero de Administracion Publica y Hacienda, por la que se procede al cese y
nombramiento de Vocales del Jurado Autondmico de Valoraciones de la Comunidad Auténo-
ma de Extremadura, se procede a efectuar las oportunas rectificaciones.

En el nombramiento del funcionario del Cuerpo de Titulados Superiores de la Comunidad
Auténoma de Extremadura, como Vocal titular del Jurado Autondmico de Valoraciones para la
categoria de bienes de naturaleza industrial:

Donde dice:
“D. José Antonio Fernandez Roncero”.

Debe decir:
“D. Miguel Angel Sanchez Rivas”.

En el nombramiento del funcionario del Cuerpo de Titulados Superiores de la Comunidad
Auténoma de Extremadura, como Vocal suplente del Jurado Autondmico de Valoraciones para
la categoria de bienes de naturaleza industrial:

Donde dice:
“D. Miguel Angel Sanchez Rivas”.

Debe decir:
“D. Francisco M.2@ Caceres Galan”.
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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

ORDEN de 19 de octubre de 2009 por la que se da publicidad a la
Resolucion de 25 de septiembre de 2009, por la que se efectua la
formalizacion definitiva de adjudicaciones del concurso ordinario de
provision de puestos de trabajo reservados a funcionarios con habilitacion
de caracter estatal. (2009050494)

La Ley 7/2007, de 12 de abril, del Estatuto Basico del Empleado Publico, en su disposicion
transitoria séptima, establece que en tanto no se aprueben las normas de desarrollo de la
disposicion adicional segunda del estatuto, sobre el régimen juridico de los funcionarios
con habilitacién de caracter estatal, continuaran en vigor las disposiciones que en la actua-
lidad regulan la escala de Funcionarios de Administracion Local con habilitacion de caracter
nacional, que se entenderan referidas a la escala de Funcionarios con habilitacion de
caracter estatal.

El Real Decreto 1732/1994, de 29 de julio, que regula la provision de puestos de trabajo
reservados a funcionarios de Administracion Local con Habilitacion de caracter nacional esta-
blece en su articulo 22.2 que la Direccion General de la Funcion Publica, transcurrido el plazo
establecido en el articulo 22.1, procedera a efectuar la coordinacion de las resoluciones coin-
cidentes de los concursos y formalizara, en el plazo de un mes, los nombramientos proce-
dentes, que seran objeto de publicacion en los diarios oficiales de las Comunidades Autdéno-
mas y en el Boletin Oficial del Estado.

En su virtud, y en uso de las atribuciones que tengo conferidas,

DISPONGO:

Articulo unico.

Dar publicidad a la Resolucién de 25 de septiembre de 2009, de la Direccion General de
Cooperacion Local del Ministerio para las Administraciones Publicas, por la que se efectua la
formalizacion definitiva de adjudicaciones del concurso ordinario de funcionarios de Adminis-
tracion Local con habilitacion de caracter estatal, convocado por Resolucion de 22 de mayo de
2009 (Boletin Oficial del Estado num. 145, de 16 de junio de 2009), y posterior correccion de
errores efectuada por Resolucion de 1 de julio de 2009 (Boletin Oficial del Estado nim. 174,
de 20 de julio de 2009), y en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Mérida, a 19 de octubre de 2009.

El Consejero de Agricultura y Desarrollo Rural
(P.D. Resolucion de 12-11-2007, DOE n.° 137, de 27-11-2007),
El Secretario General de Agricultura y Desarrollo Rural,

FRANCISCO A. MENDOZA SANCHEZ
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RESOLUCION DE 25 DE SEPTIEMBRE DE 2009, DE LA DIRECCION GENERAL DE
COOPERACION LOCAL, POR LA QUE SE EFECTUA LA FORMALIZACION DEFINITIVA DE
ADJUDICACIONES DEL CONCURSO ORDINARIO DE PROVISION DE PUESTOS DE TRABAJO
RESERVADOS A FUNCIONARIOS CON HABILITACION DE CARACTER ESTATAL

Los Presidentes de las Corporaciones Locales con puestos incluidos en el concurso ordinario de
provision de puestos de trabajo reservados a funcionarios con habilitacion de caracter estatal,
cuyas bases y convocatorias especificas fueron publicadas conjuntamente, en extracto, por
Resolucion de esta Direccion General de 22 de mayo de 2009 (Boletin Oficial del Estado nim.
145, de 16 de junio de 2009), y posterior correccion de errores efectuada por Resolucion de 1
de julio de 2009 (Boletin Oficial del Estado nim. 174, de 20 de julio de 2009), han remitido
en cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 22.1 del Real Decreto 1732/1994, de 29 de
julio, de provision de puestos de trabajo reservados a funcionarios de Administracion Local
con habilitacion de cardcter nacional, las resoluciones de adjudicacién correspondientes.

Observadas, tras el estudio conjunto de dichas resoluciones, multiples adjudicaciones a favor de
un mismo concursante, y una vez llevado a cabo el preceptivo proceso de coordinacién, segin
dispone el articulo 22.2 del Real Decreto 1732/1994, de 29 de julio, al objeto de evitar nombra-
mientos simultaneos en mas de una Entidad Local, esta Direccion General, en uso de las atribu-
ciones que le confiere el Real Decreto 10401/2009, de 29 de junio, mediante la presente,

HA RESUELTO:

Primero. Efectuar la asignacion final de puestos a los concursantes que hubieran obtenido
mas de una adjudicacion, atendiendo a su orden de preferencia.

Segundo. Formalizar, en los términos contemplados en el Anexo de la presente Resolucion,
los nombramientos definitivos de los concursantes en los puestos adjudicados, de acuerdo
con las resoluciones de las respectivas Entidades Locales.

Tercero. Los puestos convocados y no relacionados en el Anexo de la presente Resolucion
han quedado desiertos tras la fase de coordinacion o no han sido adjudicados por las Corpo-
raciones Locales convocantes conforme a la normativa vigente.

Cuarto. El plazo de toma de posesion en los nuevos destinos sera de tres dias habiles, si se
trata de puestos en la misma localidad, o de un mes, si se trata de primer destino o de pues-
tos de trabajo en localidad distinta.

El plazo de toma de posesion empezarad a contarse a partir del dia siguiente al del cese, que
deberd efectuarse dentro de los tres dias habiles siguientes a la publicacion de la presente
Resolucion en el Boletin Oficial del Estado. Si la Resolucién comporta el reingreso al servicio
activo, el plazo de toma de posesion deberd computarse desde dicha publicacion.

Por necesidades del servicio, mediante acuerdo de los Presidentes de las Corporaciones en
que haya de cesar y tomar posesidn el concursante, se podra diferir el cese y la toma de
posesion hasta un maximo de tres meses, debiendo el segundo de ellos dar cuenta del
acuerdo al 6rgano correspondiente de la/s Comunidad/es Autdnoma/s respectiva/s.

Quinto. Las Entidades Locales deberan remitir al 6rgano correspondiente de la Comunidad
Autonoma respectiva, copia del acta de toma de posesion y cese dentro de los tres dias habi-
les siguientes a aquél en que se produzcan.
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Sexto. Los puestos que han quedado desiertos o no se han adjudicado se incluirdn en el
proximo concurso unitario de provision de puestos reservados a funcionarios con habilitacion
de caracter estatal, en cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 25.1.b) y c) del Real
Decreto 1732/1994, de 29 de julio, modificado por el Real Decreto 834/2003, de 27 de junio.

Séptimo. Contra la presente Resolucidén, que pone fin a la via administrativa, podra interpo-
nerse, potestativamente, recurso de reposicion, en el plazo de un mes, ante esta Direccion
General 0 recurso contencioso-administrativo en el plazo de dos meses, a eleccion de los inte-
resados, ante el Tribunal Superior de Justicia de Madrid o el correspondiente a la circunscrip-
cion donde tengan su domicilio, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 116 y 117 de
la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y
del Procedimiento Administrativo Comun, segun la redaccién dada por la Ley 4/1999, asi
como en los articulos 10.1.i) y 14 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, se pudiera interponer.

Madrid, a 25 de septiembre de 2009. La Directora General de Cooperacién Local, Fdo.: Maria

Tena Garcia.

ANEXO
COMUNIDAD AUTONOMA DE EXTREMADURA

SECRETARIA, CATEGORIA DE ENTRADA:
Provincia de Caceres:

Ayuntamiento de Coria 1026401
Vazquez Martin, Alicia DNI 28945488

SECRETARIA-INTERVENCION:

Provincia de Badajoz:

Diputacién Provincial de Badajoz 0600101 (SAT Secretaria)
Diaz Risco, Fernando DNI: 76228242
Diputacion Provincial de Badajoz 0600102 (SAT Secretaria)
Rubio Cortés, Maria Fernanda DNI: 76245735

Ayuntamiento de Herrera del Duque 0631001
Lifiares Limeres, Noelia DNI: 76870546

Provincia de Caceres:

Diputacion Provincial de Caceres 1000101 SAT (Secretaria)
Figueroa Pérez, Teresa DNI: 6991740
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SERVICIO EXTREMENO DE SALUD

RESOLUCION de 28 de octubre de 2009, de la Secretaria General, por la
que se nombra personal estatutario fijo a los aspirantes que han elegido
plaza como Técnico Especialista en Anatomia Patoldgica, en las
Instituciones Sanitarias del Servicio Extremeno de Salud. (2009063297)

Por Resolucion de 25 de abril de 2007 (DOE nim. 54, de 12 de mayo), de la Direccion
Gerencia, se convoca proceso selectivo para el acceso a la condicidon de personal estatutario
fijo, en plazas de Técnico Especialista en Anatomia Patoldgica, en las Instituciones Sanitarias
del Servicio Extremefio de Salud de la Junta de Extremadura.

Con el fin de dar cumplimiento a lo dispuesto en la base decimocuarta de la referida convo-
catoria, esta Secretaria General del Servicio Extremefio de Salud, en uso de las atribuciones
que tiene conferidas,

RESUELVE:

Primero. Nombrar como personal estatutario fijo a los aspirantes que han elegido plaza como
Técnico Especialista en Anatomia Patoldgica, con expresion del destino elegido, segun rela-
cion adjunta.

Segundo. Los aspirantes nombrados dispondran del plazo de un mes a partir del siguiente al
de la publicacion de la presente Resolucién en el Diario Oficial de Extremadura para efectuar
la toma de posesion e incorporacion a la plaza adjudicada.

Tercero. La falta de incorporacidn en el plazo referido, cuando sea imputable al interesado y
no responda a causas justificadas, producird el decaimiento de su derecho a obtener la
condicion de personal estatutario fijo como consecuencia del proceso selectivo, quedando sin
efecto su nombramiento.

Contra la presente Resolucion, que pone fin a la via administrativa, los interesados podran
interponer recurso potestativo de reposicion ante este mismo 6rgano, en el plazo de un mes
a partir del dia siguiente a su publicacién en el Diario Oficial de Extremadura, segln disponen
los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Asimismo, podra interponerse directamente recurso contencioso-administrativo ante el 6rgano
jurisdiccional competente de conformidad con lo establecido en la Ley 29/1998, de 13 de julio,
reguladora de la Jurisdiccién Contencioso-Administrativa, en el plazo de dos meses contados a
partir del siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de Extremadura. Todo ello, sin
perjuicio de que el interesado pueda ejercitar cualquier otro recurso que estime procedente.

Mérida, a 28 de octubre de 2009.

El Secretario General del
Servicio Extremefio de Salud,

RAFAEL RODRIGUEZ BENITEZ CANO
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CATEGORIA. TECNICO ESPECIALISTA EN ANATOMIA

PATOLOGICA

- | PRIMER | SEGUNDO 4
N APELLIDO| APELLIDO NOMBRE D.N.I. UBICACION/HOSPITAL

| |GARCIA  [DE LA VERA |MARINA 33976242-K |Complejo Hospitalario de BADAJOZ
3 [ANAYA MANZANO |JOSE 25107352-T |Complejo Hospitalario de BADAJOZ
4 |LANZO SANCHEZ ENCARNACION [ 80051410-W |Hospital DON BENITO-VILLANUEVA
2 |BLAZQUEZ [BALSERA INES 75705404-F |Complejo Hospitalario de CACERES
5 II:EDRIE%AN FERNANDEZ [JOSE FERNANDO | 32874847-G [Hospital de PLASENCIA
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RESOLUCION de 28 de octubre de 2009, de la Secretaria General, por la
que se nombra personal estatutario fijo a los aspirantes que han elegido
plaza como Técnico Especialista en Medicina Nuclear, en las Instituciones
Sanitarias del Servicio Extremefio de Salud. (2009063299)

Por Resolucién de 25 de abril de 2007 (DOE nim. 54, de 12 de mayo), de la Direccién
Gerencia, se convoca proceso selectivo para el acceso a la condicion de personal estatutario
fijo, en plazas de Técnico Especialista en Medicina Nuclear, en las Instituciones Sanitarias del
Servicio Extremefio de Salud de la Junta de Extremadura.

Con el fin de dar cumplimiento a lo dispuesto en la base decimocuarta de la referida convo-
catoria, esta Secretaria General del Servicio Extremefio de Salud, en uso de las atribuciones
que tiene conferidas,

RESUELVE:

Primero. Nombrar como personal estatutario fijo a los aspirantes que han elegido plaza
como Técnico Especialista en Medicina Nuclear, con expresion del destino elegido, segln
relacion adjunta.

Segundo. Los aspirantes nombrados dispondran del plazo de un mes a partir del siguiente al
de la publicacion de la presente Resolucion en el Diario Oficial de Extremadura para efectuar
la toma de posesion e incorporacion a la plaza adjudicada.

Tercero. La falta de incorporacidn en el plazo referido, cuando sea imputable al interesado y
no responda a causas justificadas, producird el decaimiento de su derecho a obtener la
condicion de personal estatutario fijo como consecuencia del proceso selectivo, quedando sin
efecto su nombramiento.

Contra la presente Resolucion, que pone fin a la via administrativa, los interesados podran
interponer recurso potestativo de reposicion ante este mismo drgano, en el plazo de un mes
a partir del dia siguiente a su publicacién en el Diario Oficial de Extremadura, segln disponen
los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Asimismo, podra interponerse directamente recurso contencioso-administrativo ante el érgano
jurisdiccional competente de conformidad con lo establecido en la Ley 29/1998, de 13 de julio
reguladora de la Jurisdiccién Contencioso-Administrativa, en el plazo de dos meses contados a
partir del siguiente al de su publicacién en el Diario Oficial de Extremadura. Todo ello, sin perjuicio
de que el interesado pueda ejercitar cualquier otro recurso que estime procedente.

Mérida, a 28 de octubre de 2009.
El Secretario General del SES,

RAFAEL RODRIGUEZ BENITEZ CANO

CATEGORIA:TECNICO ESPECIALISTA EN MEDICINA NUCLEAR

.] PRIMER |SEGUNDO .
N°| A oELLiDo | APELLIDG | NOMBRE D.N.I. |UBICACION/HOSPITAL

| [AGUILAR  |QUEVEDO  |SHEILA MARIA | 30952910-Q |Complejo Hospitalario de BADAJOZ
2 [RODRIGUEZ |DiAZ ANA BELEN | 30968020-S [Complejo Hospitalario de BADAJOZ
3 JORDANO  [FONTALBA |JULIAN 45738399-R |Complejo Hospitalario de CACERES
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2.— OPOSICIONES Y CONCURSOS

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

RESOLUCION de 26 de octubre de 2009, de la Gerencia, por la que se
anuncia la publicacion de las listas provisionales de aspirantes admitidos

y excluidos a las pruebas selectivas para integracion en el régimen
administrativo funcionarial del personal laboral al servicio de la Universidad
de Extremadura adscritos a los Grupos IVA y IVB, convocadas por
Resolucidon de 10 de septiembre de 2009, del Rector. (2009063283)

De acuerdo con la base 4.1, procede la publicacion de las listas provisionales de aspirantes
admitidos y excluidos a las pruebas selectivas para integracion en el régimen administrativo
funcionarial del personal laboral al servicio de la Universidad de Extremadura adscrito a los
Grupos IVA y IVB de esta Universidad de Extremadura.

Las listas estaran expuestas al publico en los tablones de anuncios del Rectorado de esta
Universidad en Caceres y Badajoz (Plaza de los Caldereros, n.° 2 y Avenida de Elvas, s/n.,
respectivamente), y en el servidor de internet de esta Universidad (http://www.unex.es/unex/
servicios/servicio_recursos_humanos/funciones/concursos_pas/).

Los aspirantes excluidos expresamente, asi como los que no figuren en la relacién de admitidos
ni en la de excluidos, disponen de un plazo de diez dias, contados a partir del siguiente al de la
publicacion de esta Resolucion en el Diario Oficial de Extremadura, para subsanar los defectos
que hayan motivado su no admision o su omision en las relaciones de admitidos y excluidos.

La presente Resolucion se dicta en ejercicio de la delegacion de competencias del Rector en
el Gerente establecidas en el articulo 100 de los Estatutos de la Universidad de Extremadura
y Resolucion de 20 de septiembre de 2007 (DOE num. 113, de 29), pudiendo ser impugnada
en el plazo y forma establecidos en la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridi-
co de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Caceres, a 26 de octubre de 2009.

El Gerente,
LUCIANO CORDERO SAAVEDRA
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OTRAS RESOLUCIONES

CONSEJERIA DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MEDIO AMBIENTE

RESOLUCION de 29 de octubre de 2009, de la Direccion General de
Evaluacion y Calidad Ambiental, por la que se otorga autorizacion ambiental
integrada y se formula declaracion de impacto ambiental para la adaptacion
de la explotacion avicola de pollos de engorde "Dehesa Los Molinos”,
promovida por Aves Camar, S.L., en el término municipal de Salvatierra de
los Barros. (2009063248)

ANTECEDENTES DE HECHO

Primero. Con fecha 31 de octubre de 2007 tiene entrada en el Ayuntamiento de La Morera
(Badajoz), la solicitud de Autorizacion Ambiental Integrada (AAI) para la adaptacion de una
explotacion avicola de pollos de engorde que se ubica en el término municipal de Salvatierra
de los Barros (Badajoz), a nombre de Aves Camar, S.L., con CIF n.% B-061219489.

Segundo. El proyecto contempla la adaptacion de una explotacion avicola de broilers, inscrita
en el Registro Avicola con n.° 117/BA/0221 y con sistema de cria convencional con capacidad
para realizar 5 ciclos de 105.000 broilers. Esta actividad industrial estd incluida en el ambito
de aplicacion de la Ley 16/2002, de 1 de julio, de Prevencion y Control Integrados de la
Contaminacion y del Real Decreto Legislativo 1/2008, de 11 de enero, por el que se aprueba
el Texto Refundido de la Ley de Evaluacion de Impacto Ambiental de Proyectos.

La explotacién avicola de engorde de pollos se encuentra en el paraje conocido como “Dehe-
sa Los Molinos” se ubica en el término municipal de Salvatierra de los Barros (Badajoz),
concretamente en la parcela 3 del poligono 6 y parcela 8 del poligono 5. La superficie total
de la finca es de 34,0272 hectdreas. Las caracteristicas esenciales del proyecto estan descri-
tas en el Anexo I de la presente Resolucion.

Tercero. En cumplimiento de lo establecido en el articulo 16 de la Ley 16/2002, la solicitud de
AAI fue sometida al tramite de informacion pulblica, mediante Anuncio de 15 de abril de
2009, que se publicd en el DOE n.° 88, de 11 de mayo de 2009. Dentro del periodo de infor-
maciodn publica no se han recibido alegaciones por parte de ningun interesado.

Cuarto. Dentro del procedimiento administrativo de autorizacion, se han recabado los
siguientes informes:

1. En virtud del cumplimiento del articulo 15 de la Ley 16/2002, previa solicitud del interesa-
do el dia 15 de abril de 2009, la Arquitecto Técnico de la Diputacion de Badajoz expide,
con fecha 29 de septiembre de 2009, y segun el nuevo Plan General Municipal del término
municipal de Salvatierra de los Barros, informe acreditativo de la compatibilidad de la acti-
vidad proyectada con los usos autorizados por el planeamiento urbanistico.
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2. Mediante escrito de 15 de abril de 2009, la Direccion General de Evaluacion y Calidad
Ambiental (DGECA) remitié al Ayuntamiento de Salvatierra de los Barros copia de la solici-
tud de AAI con objeto de que este Ayuntamiento manifestara si la documentacién presen-
tada por Aves Camar, S.L., era conforme para que pudiera informar, cuando se le solicitara
por parte de la DGECA una vez transcurrida la informacion publica, sobre la adecuacion de
las instalaciones descritas en la solicitud de AAI a todos aquellos aspectos que fueran de
su competencia segln lo estipulado en el articulo 18 de la Ley 16/2002. Ademas en este
escrito la DGECA solicitaba que, en virtud del articulo 14 de la Ley 16/2002, en su redaccion
establecida por la Ley 27/2006, de 18 de julio, promoviese la participacion real y efectiva
de las personas interesadas, en todo caso de los vecinos inmediatos, en el procedimiento
de concesion de esta AAI mediante notificacion por escrito a los mismos y, en su caso,
recepcion de las correspondientes alegaciones.

Mediante escrito de 20 de julio de 2009, la DGECA solicitd informe al Ayuntamiento de
Salvatierra de los Barros sobre la adecuacion de las instalaciones descritas en la solicitud
de AAI a todos aquellos aspectos que fueran de su competencia segun lo estipulado en el
articulo 18 de la Ley 16/2002, a fecha de hoy no se ha recibido documentacion alguna que
haga referencia al respecto. Conforme a lo establecido por el citado articulo, se ha prose-
guido con las actuaciones.

3. Informe técnico y declaracién de impacto ambiental elaborados con fecha 23 de octubre
de 2009, por el Servicio de Evaluacion y Autorizacion Ambiental de la DGECA.

Quinto. Para dar cumplimiento al articulo 20 de la Ley 16/2002, y al articulo 84 de la Ley
30/1992, de Régimen Juridico de las Administraciones Plblicas y del Procedimiento Adminis-
trativo Comun, esta DGECA se dirigié con fecha 27 de octubre de 2009 a Aves Camar, S.L.,
con objeto de proceder al tramite de audiencia a los interesados, un representante del
promotor de la actividad industrial se persond en las dependencias de la DGECA con objeto
de retirar dicho tramite de audiencia, indicando su intencion de no realizar alegaciones o
aportar documentacién alguna durante el plazo establecido al efecto.

Sexto. Con fecha 28 de octubre de 2009 la DGECA elabord propuesta de resolucion, segln lo
establecido en el articulo 20 de la Ley 16/2002.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. La Direccion General de Evaluacion y Calidad Ambiental de la Consejeria de Indus-
tria, Energia y Medio Ambiente es el drgano competente para la resolucion del presente
expediente en virtud de lo dispuesto en el articulo 3.h) de la Ley 16/2002, de Prevencién y
Control Integrados de la Contaminacion, y segun el articulo 5 del Decreto 187/2007, de 20
de julio, por el que se establece la estructura organica de la Consejeria de Industria, Energia
y Medio Ambiente.

Segundo. La instalacion de referencia se encuentra en la categoria 9.3.a del Anexo I de la
Ley 16/2002 relativa a “instalaciones destinadas a la cria intensiva de aves en explotaciones
avicolas de corral que dispongan de mas de 40.000 emplazamientos si se trata de gallinas
ponedoras o del nimero equivalente para otras orientaciones productivas de aves, siendo los
85.000 pollos de engorde la equivalencia correspondiente tal y como establece el Real Decre-
to 509/2007, de 20 de abril, por el que se aprueba el Reglamento para el desarrollo y ejecucion
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de la Ley 16/2002” y en el grupo 1.e) del Real Decreto Legislativo 1/2008, de 11 de enero,
por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley de Evaluacion de Impacto Ambiental de
Proyectos relativo a “instalaciones de ganaderia intensiva, que superen las 55.000 plazas
para pollos”.

A la vista de los anteriores antecedentes de hecho y fundamentos de derecho, y una vez
finalizados los tramites reglamentarios para el expediente de referencia, por la presente,

SE RESUELVE:

OTORGAR la AUTORIZACION AMBIENTAL INTEGRADA y FORMULAR DECLARACION DE
IMPACTO AMBIENTAL a favor de Aves Camar, S.L., para la adaptacion de la explotacidn
avicola de pollos de engorde con capacidad para realizar 5 ciclos de 105.000 broilers, la
instalacion se ubica en el término municipal de Salvatierra de los Barros (Badajoz), a los
efectos recogidos en la Ley 16/2002, de 1 de julio, de Prevencion y Control Integrados de la
Contaminacion, y en el Real Decreto Legislativo 1/2008, de 11 de enero, por el que se aprue-
ba el Texto Refundido de la Ley de Evaluacion de Impacto Ambiental de Proyectos, respecti-
vamente, sefialando que en el ejercicio de la actividad se debera cumplir el condicionado fija-
do a continuacion y el recogido en la documentacion técnica entregada, excepto en lo que
ésta contradiga a la presente autorizacion, sin perjuicio de las prescripciones de cuantas
normativas sean de aplicacion a la actividad industrial en cada momento. El n.° de expedien-
te del complejo industrial es el AAI 07/9.3.a/3.

- a - Tratamiento y gestion del estiércol sélido y licuado

1. El tratamiento y gestion de los estiércoles que se generen en esta explotacion avicola se
llevard a cabo mediante la aplicacién de los mismos como abono organico. Para el control
de la gestion de los estiércoles, la instalacion debera disponer de un Libro de Registro de
Gestion y de un Plan de Aplicacion Agricola conforme a lo establecido en el apartado - i -
“Control y seguimiento” de esta Resolucion, de forma que todas las deyecciones genera-
das sean gestionadas adecuadamente, conforme al Plan de Aplicacion Agricola elaborado,
y dejando constancia de esta gestion en el Libro de Registro de Gestion de Estiércoles.

Este residuo podra aparecer mezclado con materiales biodegradables empleados usual-
mente como cama para los animales: Mezcla de virutas mas serrin, cascarilla de arroz,
paja de cereales troceada, papel troceado, etc.

La generacion de estiércoles asociada al funcionamiento normal de la instalacion se estima
en 875 m3/afo, que suponen unos 23.100 kg de nitrégeno/ano.

2. La explotacion avicola dispone de un estercolero de 216 m? de capacidad para el almace-
namiento de los estiércoles mezclados con la cama, generados en las naves de engorde, el
mismo debera cumplir los siguientes requisitos:

— Esta infraestructura consistird en una superficie estanca e impermeable, que evite el
riesgo de filtracion y contaminacion de las aguas superficiales y subterraneas por los
lixiviados que pudieren producirse.

— Debera contar con un sistema de recogida de lixiviados conectado a una fosa estanca
de almacenamiento de aguas residuales.
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— Para disminuir las emisiones gaseosas se debera cubrir el estiércol, bien mediante la cons-
truccion de un cobertizo o bien mediante la colocacion de una cubierta flexible (plastico).

El estercolero debera tener el tamano adecuado para la retencidén de la producciéon de al
menos un mes, que permita llevar a cabo la gestion adecuada de los mismos. A estos
efectos, la capacidad total de retencion del estercolero debera ser, al menos, de 72,9 m3,

El estercolero deberd vaciarse antes de superar los 2/3 de su capacidad. No obstante cada
20 dias como maximo se deberd retirar completamente su contenido, momento que se
aprovechara para el mantenimiento de esta infraestructura, comprobando que se encuen-
tra en condiciones optimas, y reparando cualquier deficiencia en caso de una evaluacién
desfavorable de la instalacién.

. La ubicacion definitiva de la fosa que albergara los lixiviados del estercolero debera contar
con la aprobacion de esta DGECA. Previamente el Titular de la Autorizacidon Ambiental
Integrada (TAAI) debera proponer las alternativas correspondientes.

. En la aplicacién de los estiércoles como abono organico en superficies agricolas, se
tendran en cuenta las siguientes limitaciones:

La aplicacion total de kilogramos de nitrdgeno por hectarea y afio (kg N/h x afio) sera
inferior a 170 kg N/ha x afio en regadio, y a 80 kg N/ha x afio en cultivos de secano. Las
aplicaciones se fraccionaran de forma que no se superen los 45 kg N/ha por aplicacién en
secano y los 85 kg N/ha en regadio. Para los calculos se tendran en cuenta, tanto la apor-
taciones de los estiércoles avicolas, como otros aportes de nitrdgeno en la finca (estiércol
procedente de ganado distinto del avicola, fertilizantes con contenido en nitrdgeno). De
forma que, en el caso de que los estiércoles solidos generados en esta actividad fuesen la
Unica fuente de nitrogeno para el suelo en el que se fuese a realizar la valorizacion agrico-
la de estos residuos y teniendo en cuenta su contenido de nitrégeno, indicado en el apar-
tado a.3, se precisarian un minimo de 135,88 ha de regadio o 288,75 ha de secano para
la aplicacion de los estiércoles generados en un afio.

A fin de reducir las emisiones al aire, principalmente de amoniaco, la aplicaciéon en terre-
nos cultivables se realizard mediante esparcimiento y enterramiento posterior, en menos
de 24 horas, mediante arado de vertedera, grada o cultivador. En otros tipos de terrenos
el empleo de esta técnica sera obligatorio cuando sea aplicable.

No se haran aplicaciones sobre suelo desnudo, se buscaran los momentos de maxima
necesidad del cultivo, no se realizaran aplicaciones en suelos con pendientes superiores al
10%, ni en suelos inundados o encharcados, ni antes de regar ni cuando el tiempo
amenace lluvia. No se aplicard de forma que causen olores u otras molestias a los vecinos.

Se dejard una franja de 100 m de ancho sin abonar alrededor de todos los cursos de
agua, no se aplicaran a menos de 300 m de una fuente, pozo o perforacion que suministre
agua para el consumo humano, ni tampoco si dicha agua se utiliza en naves de ordefio. La
distancia minima para la aplicacion respecto de nucleos de poblacidon serd de 1.000
metros y respecto de otras explotaciones ganaderas, de 200 metros.
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- b - Tratamiento y gestion de otros residuos y subproductos animales

1. La presente Resolucion autoriza la generacion de los siguientes residuos peligrosos:

RESIDUO ORIGEN CODIGO LER*
Envases que contienen Residuos de envases de 1501 10
restos de sustancias sustancias utilizadas en el

peligrosas tratamiento o la prevencion

de enfermedades de animales

Aceites minerales no clorados Trabajos de mantenimiento 13 02 05
de motor, de transmision de maquinarias
mecanica y lubricantes

Productos quimicos que Tratamiento o prevencion 18 02 05
consisten en, o contienen de enfermedades de animales
sustancias peligrosas

Filtros de aceite Trabajos de mantenimiento 16 01 07
de maquinarias

Baterias de plomo Trabajos de mantenimiento 16 06 01
de maquinarias

Tubos fluorescentes Trabajos de mantenimiento de la 2001 21
iluminacion de las instalaciones

2. Los residuos no peligrosos que se generaran con mayor frecuencia son los siguientes:

RESIDUO ORIGEN CODIGO LER
Objetos cortantes Tratamiento y prevencion de 18 02 01
punzantes y enfermedades de animales

Residuos cuya recogida Tratamiento o prevencion de 18 02 03
y eliminacién no son objeto enfermedades de animales

de requisitos especiales
para prevenir infecciones

Medicamentos distintos de los Tratamiento o prevencion 18 02 08
especificados en el 18 02 07 de enfermedades de animales

Papel y carton Residuos asimilables a los municipales 200101
Plastico Residuos asimilables a los municipales 20 01 39
Mezcla de residuos Residuos organicos y 2003 01
municipales materiales de oficina asimilables

a residuos municipales

Residuos de construccion Operaciones de mantenimiento 17 01 07
y de demolicidn 0 nuevas infraestructuras
Lodos de fosas sépticas Residuos almacenados en las 20 03 04

fosas estancas que recogen las
aguas de limpieza de las naves
de engorde y estercolero
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3. La gestion y generacion de cualquier otro residuo no mencionado en esta autorizacion,
deberd ser comunicada a esta DGECA, con objeto de evaluarse la gestion mas adecuada
que deberd llevar a cabo el TAAL

4. Junto con el certificado final de obra el TAAI deberd indicar a esta DGECA qué tipo de
gestion y qué Gestores Autorizados se haran cargo de los residuos generados por la activi-
dad con el fin Ultimo de su valorizacion o eliminacion, incluyendo los residuos asimilables
a urbanos. Estos deberan estar registrados como Gestores de Residuos en la Comunidad
Autonoma de Extremadura, segin corresponda. La DGECA procedera entonces a la
inscripcion del complejo industrial en el Registro de Productores de Residuos Peligrosos.

5. Los residuos peligrosos generados en las instalaciones deberan envasarse, etiquetarse y
almacenarse conforme a lo establecido en los articulos 13, 14 y 15 del Real Decreto
833/1988, de 20 de julio, por el que se aprueba el Reglamento para la ejecucion de la Ley
20/1986, Basica de Residuos Toxicos y Peligrosos. El tiempo maximo para el almacena-
miento de residuos peligrosos no podra exceder de seis meses y este almacenamiento
deberd efectuarse separadamente del almacenamiento de piensos, tal y como establece el
Reglamento 183/2005, de 12 de enero de 2005, por el que se fijan requisitos en materia
de higiene de los piensos.

6. Los residuos no peligrosos generados en el complejo industrial podran depositarse tempo-
ralmente en las instalaciones, con caracter previo a su eliminacion o valorizacion, por
tiempo inferior a 2 afios. Sin embargo, si el destino final de estos residuos es la elimina-
cion mediante vertido en vertedero, el tiempo permitido no podra sobrepasar el afio,
segun lo dispuesto en el Real Decreto 1481/2001, de 27 de diciembre, por el que se regula
la eliminacidn de residuos mediante depdsito en vertedero.

7. La eliminacion de cadaveres se efectuara conforme a las disposiciones del Reglamento
(CE)1774/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo de 3 de octubre de 2002, por el que
se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales no destinados al
consumo humano y conforme a las disposiciones del Real Decreto 1429/2003, de 21 de
noviembre, por el que se regulan las condiciones de aplicacién de la Normativa Comunitaria
en materia de subproductos animales no destinados a consumo humano, no admitiéndose
el horno crematorio, ni el enterramiento con cal viva. Se observara que el almacenamiento
de los cadaveres se realice en condiciones dptimas y fuera del recinto de la instalacion. Si la
instalacion no dispone de instalacion autorizada para la eliminacidén de cadaveres, se reque-
rird la presentacion del contrato de aceptacion por empresa autorizada.

- ¢ - Medidas de proteccion del suelo y de las aguas

1. Las principales emisiones liquidas y sus respectivos focos de emisidn seran los siguientes:

EMISION FOCO DE EMISION

Lixiviados Estercolero y, en menor medida, naves de engorde, durante
el almacenamiento del estiércol mezclado con la cama

Aguas de limpieza Naves de engorde, durante las tareas de limpieza de las
naves de engorde tras la salida de los animales para
sacrificio y la retirada del estiércol y de la cama
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. Ninguna de las emisiones indicadas en el apartado anterior se podran verter ni directa ni
indirectamente al dominio publico hidraulico. Las aguas de limpieza vendran recogidas en
fosas estancas cuyas caracteristicas y dimensiones vienen recogidas en el punto c.4 y
Anexo I de la presente Resolucion.

El dimensionamiento de estas fosas deberan contar con la aprobacion de esta DGECA.
Previamente el TAAI debera remitir la documentacién técnica correspondiente.

. Las aves permaneceran en todo momento en las siete naves de engorde de la instalacion,
cuyas paredes y soleras deberan ser impermeables para evitar infiltraciones, y el estiércol
mezclado con la cama sera gestionado conforme a lo establecido en el apartado - a -
“Tratamiento y gestion del estiércol”.

. Para el almacenamiento de las aguas de limpieza de las naves de engorde y lixiviados del
estercolero deberan construirse fosas estancas. A estos efectos, las fosas deberan:

— Ser impermeables y cerradas para evitar infiltraciones o vertidos que pudieran contami-
nar las aguas subterraneas o superficiales.

— Estar conectadas mediante una red de saneamiento adecuada al estercolero y las naves
de engorde mas proximas.

— Contar con un volumen total minimo de almacenamiento de 91,74 m3.

No obstante, este volumen de almacenamiento podra dividirse entre distintas fosas estan-
cas que cuenten con las caracteristicas constructivas anteriores (a excepcion de su capaci-
dad) siempre y cuando el volumen total de las mismas sea 91,74 m? y el volumen de cada
una respecto al total esté en la misma proporciéon que la superficie en planta de la/s
nave/s de engorde a la/s que estd/n conectada/s y la suma de las superficie en planta de
todas las naves de engorde (8.340 m?).

. La gestion de los residuos acumulados en las fosas estancas del apartado c.4 debera realizar-
la un gestor autorizado para la gestion de los residuos no peligrosos de codigo LER 20 03 04.

. Periddicamente deberan vigilarse los niveles de las fosas estancas para evitar que pudie-
ran rebosar. La vigilancia deberd extremarse en los momentos de maximo caudal de verti-
do, como puede ser durante las tareas de limpieza de las naves de engorde tras la salida
de los animales para sacrificio y la retirada del estiércol y de la cama.

Después de la limpieza de las instalaciones que sucede a cada ciclo de engorde, las fosas
que recojan las aguas de limpieza de las naves de engorde deberan vaciarse completa-
mente, momento que se aprovechard para el mantenimiento de estas infraestructuras,
comprobando que se encuentran en condiciones optimas, y reparando cualquier deficien-
cia en caso de una evaluacion desfavorable.

. No se permitira la construccion de otras instalaciones para la recogida y almacenamiento
de aguas de limpieza, lixiviados o cualquier otra agua residual procedente de las instala-
ciones de la explotacién, mientras éstas no cuenten con las mismas caracteristicas esta-
blecidas para la fosa estanca indicada en el apartado c.4.
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8. El TAAI debera favorecer que las aguas pluviales no contaminadas se evacuen de forma natu-
ral, hasta la parte exterior de las instalaciones, haciéndose especial mencion a aquéllas que
caigan sobre el techo de las naves. A tales efectos, se consideraran aguas pluviales no conta-
minadas las que no entren en contacto con los animales o con sus deyecciones.

- d - Medidas de proteccion y control de la contaminacidn de la atmdsfera

1. Los contaminantes emitidos a la atmdsfera y sus respectivos focos de emision seran los

siguientes:
CONTAMINANTE ORIGEN
N,O Almacenamientos exteriores de estiércoles
Volatilizacion en el estabulamiento
NH;
Almacenamientos exteriores de estiércoles
Volatilizacidon en el estabulamiento
CH,4

Almacenamientos exteriores de estiércoles

Dado el marcado caracter difuso de las emisiones de estos contaminantes y, por tanto, la
enorme dificultad existente en el control de las emisiones mediante valores limite de
emision, en consonancia con lo establecido en la disposicion adicional primera del Real
Decreto 509/2007, de 20 de abril, por el que se aprueba el Reglamento para el desarrollo
y ejecucion de la Ley 16/2002, de 1 de julio, de Prevencion y Control Integrados de la
Contaminacidn, los valores limite de emisién de contaminantes a la atmdsfera indicados
en el articulo 22 de la Ley 16/2002, se sustituyen por la obligada aplicacion de mejores
técnicas disponibles.

- e - Medidas de proteccion y control de la contaminacion acustica

1. Las instalaciones se emplazaran en una zona que a los efectos del cumplimiento del Decre-
to 19/1997, de 4 de febrero, de Reglamentacion de Ruidos y Vibraciones y segun Acuerdo
de la Comision de Actividades Clasificadas en reunion celebrada el dia 18 de diciembre de
2008, se clasifica como zona industrial y zonas de preferente localizacion industrial.

2. A efectos de la aplicacion de los niveles de ruido y vibraciones admisibles, la instalacion
funcionara tanto en horario diurno como en horario nocturno.

3. No se permitira el funcionamiento de ninguna fuente sonora cuyo nivel de recepcion externo
sobrepase a limite de propiedad los valores establecidos en el articulo 12.3 del Decreto
19/1997: 70 dB (A) durante el horario diurno y 55 dB (A) durante el horario nocturno.

- f - Condiciones de disefio y manejo de la explotacion

1. Respecto a la explotacion de la instalacién, se atenderd al cumplimiento de los requisitos
establecidos por el Real Decreto 1084/2005, de 16 de septiembre, de ordenacion de la
avicultura de carne. En particular, en las naves de engorde se respetara la superficie minima
establecida para el bienestar de las aves de corral para la produccion de carne y el Real
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Decreto 348/2000, de 10 de marzo, por el que se incorpora al ordenamiento juridico la
Directiva 98/58/CE, relativa a la proteccion de los animales en las explotaciones ganaderas.

. La explotacion debera contar con instalaciones y equipos adecuados en su acceso, que
aseguren una limpieza y desinfeccion eficaz de las ruedas de los vehiculos que entren o
salgan de la explotacion. Asimismo, dispondra de un sistema apropiado para la desinfeccién
del calzado de los operarios y visitantes, o sistema equivalente.

. Los tanques de almacenamiento de propano deberan cumplir con la ITC-ICG 03, relativa a
instalaciones de almacenamiento de gases licuados del petrdleo (GLP) en depdsitos fijos,
aprobada por Real Decreto 919/2006, de 28 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
técnico de distribucion y utilizacion de combustibles gaseosos y sus instrucciones técnicas
complementarias ICG 01 a 11.

- g - Plan de ejecucion

. Las obras, instalaciones y medidas necesarias para que la instalacién que se autoriza
cumpla con el condicionado fijado en esta Resolucion deberan ejecutarse en un plazo
maximo de seis meses, contados a partir del dia siguiente a la fecha en la que se comuni-
que la resolucion por la que se otorgue la AAL

. Dentro del plazo indicado, el TAAI debera aportar certificado, suscrito por técnico compe-
tente y visado por el Colegio Profesional correspondiente, que acredite que las obras e
instalaciones realizadas para el tratamiento y evacuacién adecuados de las aguas residua-
les, emisiones atmosféricas, residuos o cualquier otro condicionado reflejado en esta AAI,
se han ejecutado conforme a lo establecido en la documentacion presentada y en las
condiciones de la AAI, de forma que la DGECA gire una visita de comprobacion y se
extienda un acta de puesta en servicio que apruebe favorablemente las obras e instalacio-
nes autorizadas.

. El TAAI deberd impedir mediante los medios y sefalizacién adecuados, el libre acceso a
las obras e instalaciones de recogida y tratamiento de las aguas residuales o residuos, del
personal ajeno a la operacidon y control de las mismas, siendo responsable de cuantos
dafios y perjuicios puedan ocasionarse.

- h - Medidas preventivas y correctoras durante la fase de obra

. En la ejecucidn de las obras se pondra especial atencion en la retirada de cualquier mate-
rial no biodegradable, contaminante o perjudicial para la fauna que se obtenga a la hora
de realizar los trabajos (plasticos, metales, etc.). Estos sobrantes deberan depositarse en
vertederos autorizados.

. Se evitara en todo momento, adoptando las medidas que sean necesarias, el vertido a los
cauces de aceites y/o grasas de la maquinaria empleada en la ejecucion de las obras.

. Con el fin de minimizar la ocupacion del suelo y la afeccion a la vegetacion y al suelo, se
jalonara la zona de obras antes del inicio de las mismas. De esta manera se evitara que la
maquinaria circule fuera del area de ocupacion.

. Para evitar elevados niveles de emision de particulas en suspension en la fase de obras,
se procederd al riego sistematico de las superficies que puedan provocar este tipo de
contaminacion.
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. Se controlara la emision de gases y contaminantes de los vehiculos y maquinaria con su
continua puesta a punto, asi como la generacion de ruidos con la utilizacion de silenciadores.

. Los aceites usados y residuos peligrosos que pueda generar la maquinaria de la obra y los
transformadores, se recogeran y almacenaran en recipientes adecuados para su evacua-
cion y tratamiento por gestor autorizado. Se habilitaran contenedores para los residuos no
peligrosos generados durante las obras para su retirada por gestor autorizado. En todo
caso se cumplira toda la normativa relativa a residuos.

. EI TAAI deberd impedir mediante los medios y sefalizacion adecuados, el libre acceso a
las obras e instalaciones de recogida, tratamiento y evacuacién de las aguas residuales,
del personal ajeno a la operacion y control de las mismas, siendo responsable de cuantos
dafos y perjuicios puedan ocasionarse.

. Si durante la ejecucion de las obras se hallasen restos u objetos con valor arqueoldgico, el
promotor y/o la direccion facultativa de la misma paralizaran inmediatamente los trabajos,
tomaran las medidas adecuadas para la proteccion de los restos y comunicaran su descu-
brimiento en el plazo de cuarenta y ocho horas a la Consejeria de Cultura y Turismo de la
Junta de Extremadura.

. Junto con el certificado requerido en el punto g.2) se debera aportar un informe de segui-
miento de las medidas preventivas y correctoras incluidas en el presente apartado.

- i - Control y seguimiento durante la fase de explotacién

. Una vez en la fase de explotacion, para el control y seguimiento de la actividad, y siempre
entre el 1 de enero y el 31 de marzo siguiente al periodo anual al que estén referidos los
datos, deberan entregar a esta DGECA la siguiente documentacion:

— Los datos establecidos en el articulo 3 del Real Decreto 508/2007, de 20 de abril, por el
que se regula el suministro de informacién sobre emisiones del Reglamento E-PRTR y
de las autorizaciones ambientales integradas. Esta remision debera realizarse a instan-
cia de la DGECA o, en su defecto, en el periodo establecido anteriormente. Ello, al obje-
to de la elaboracion del Registro Europeo PRTR regulado en el Reglamento CE
166/2006, de 18 de enero de 2006, relativo al establecimiento de un registro europeo
de emisiones y transferencias de contaminantes (Reglamento E-PRTR). Estos datos
seran validados por la DGECA antes de su remision al Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino.

— Informe de seguimiento de las medidas preventivas y correctoras incluidas en la
presente Resolucion.

. Con independencia de los controles referidos en los apartados siguientes, la DGECA podra
efectuar y requerir cuantos analisis e inspecciones estime convenientes para comprobar el
rendimiento y funcionamiento de las instalaciones que resulten de su competencia.

. El TAAI debera prestar al personal acreditado por la administracion competente toda la
asistencia necesaria para que ésta pueda llevar a cabo cualquier inspeccidn de las instala-
ciones relacionadas con la presente AAI, asi como tomar muestras y recoger toda la infor-
macion necesaria para el desempefio de su funcion de control y seguimiento del cumpli-
miento del condicionado establecido.
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Estiércoles:

4. La explotacion avicola debera disponer de Libro de Gestion del Estiércol en el que se

anotaran, con un sistema de entradas (produccion) y salidas (abono organico, gestor
autorizado de estiércol), los distintos movimientos del estiércol generado por la explota-
cion porcina. En cada movimiento figuraran: Cantidad, contenido en nitrédgeno, fecha del
movimiento, origen y destino, especificandose las parcelas y el cultivo en que este estiér-
col se ha utilizado.

. El Plan de Aplicacion Agricola de Estiércoles sera de caracter anual, por lo que, cuando la

DGECA lo estime conveniente, y de cualquier modo entre el 1 de enero y el 31 de marzo
de cada afo, debera enviarse esta documentacion.

Residuos:

6.

El TAAI debera llevar un registro de todos los residuos generados:

— En el contenido del libro de registro de Residuos No Peligrosos debera constar la canti-
dad, naturaleza, identificacion del residuo, origen y destino de los mismos.

— El contenido del registro, en lo referente a Residuos Peligrosos, debera ajustarse a lo
establecido en el articulo 17 del Real Decreto 833/1988, de 20 de julio, por el que se
aprueba el Reglamento para la ejecucion de la Ley 20/1986, Basica de Residuos Toxi-
cos y Peligrosos. Asimismo debera registrar y conservar los documentos de aceptacion
de los residuos en las instalaciones de tratamiento, valorizacién o eliminacién y los
ejemplares de los documentos de control y seguimiento de origen y destino de los resi-
duos por un periodo de cinco afos.

. Antes de dar traslado de los residuos a una instalacién para su valorizacién o eliminacion

debera solicitar la admision de los residuos y contar con el documento de aceptacion de
los mismos por parte del gestor destinatario de los residuos.

. El TAAI debera realizar anualmente la Declaracion Anual de Productores de Residuos Peli-

grosos conforme a lo previsto en el articulo 18 del Real Decreto 833/1988, de 20 de julio,
y conservar copia de la misma por un periodo de cinco afios. Asimismo, junto con esta
documentacion remitird a la DGECA copia del libro de registro de residuos no peligrosos
relativa al afio inmediatamente anterior. Toda esta documentacion se presentara antes del
1 de marzo de cada afio.

. Conforme a lo establecido en la disposicién adicional segunda del Real Decreto 952/1997,

de 20 de junio, por el que se modifica el Reglamento para la ejecucion de la Ley 20/1986,
Basica de Residuos Toxicos y Peligrosos, el TAAI debera presentar, cada cuatro afio, un
estudio de minimizacion de residuos peligrosos, en el que se consideraran las Mejores
Técnicas Disponibles (MTD).

10. En caso de desaparicion, pérdida o escape de residuos, el TAAI debera:

— Comunicarlo a la DGECA en el menor tiempo posible, mediante los medios mas eficaces
a su alcance, sin perjuicio de la correspondiente comunicacion por escrito adicional.
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— Adoptar las medidas necesarias para evitar la repeticion del incidente y para la recu-
peracion y correcta gestion del residuo.

Vertidos:

11. En relacion con la vigilancia de la afeccion de las aguas, junto con la documentacion a
entregar en el certificado del acta de puesta en servicio, el TAAI propondra y justificara
la ubicacion de pozos testigos que permitan estudiar la evolucion de la calidad de las
aguas subterraneas y la no afeccion de éstas debido a fugas de lixiviados o de infiltracio-
nes desde los sistemas de almacenamiento de aguas residuales y de estiércoles. Se
planteara, junto con la localizacion de los puntos de muestreo, la periodicidad de los
controles analiticos precisos para estudiar la evolucion de la calidad de las aguas y la no
afeccion de éstas debido al ejercicio de la actividad.

- j - Cierre, clausura y desmantelamiento

1. Si una vez finalizada la actividad, se pretendiera el uso de las instalaciones para otra
distinta, deberan adecuarse las instalaciones y contar con todas las autorizaciones exigi-
das para el nuevo aprovechamiento.

2. Al finalizar las actividades, tras la comunicacion de tal circunstancia a la DGECA, se debe-
ra dejar el terreno en su estado natural, demoliendo adecuadamente las instalaciones, y
retirando los escombros a vertedero autorizado.

3. La superficie agricola afectada por la actividad, deberd mejorarse mediante las técnicas
agronomicas adecuadas, de manera que el suelo consiga tener las condiciones requeridas
para ser agronémicamente Util.

- k - Prescripciones finales

1. La AAI objeto de la presente Resolucion tendra una vigencia de 8 afios, en caso de no
producirse antes modificaciones sustanciales en las instalaciones que obliguen a la trami-
tacion de una nueva autorizacion, o se incurra en alguno de los supuestos de revision
anticipada de la presente Autorizacion previstos en la Ley 16/2002, de 1 de julio, de
Prevencion y Control Integrados de la Contaminacién. El TAAI deberd solicitar la renova-
cion de la AAI 10 meses antes, como minimo, del vencimiento del plazo de vigencia de la
actual Resolucidn.

2. Se dispondrd de una copia de la presente Resolucion en el mismo complejo industrial a
disposicion de los agentes de la autoridad que lo requieran.

3. El Unico 6rgano competente para introducir cambios en la declaracion de impacto ambien-
tal que se formula en la presente Resolucién es la DGECA.

4. El apartado - i - Control y seguimiento durante la fase de explotacion de la presente Reso-
lucién, es conforme con el articulo 18 “Seguimiento y vigilancia del cumplimiento de la
declaracion de impacto ambiental” del Real Decreto Legislativo 1/2008, de 11 de enero,
por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley de Evaluacion de Impacto Ambiental
de Proyectos.
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5. Las prescripciones establecidas en el apartado - j - de la presente Resolucion, se considera
adecuada por la DGECA como propuesta de reforestacion y plan de restauracion conforme
a la Ley 15/2001, de 14 de diciembre, del Suelo y Ordenacidn Territorial de Extremadura.

6. Ademas del condicionado particular establecido en esta Resolucion, se consideraran las
siguientes medidas generales de eficiencia en el consumo de recursos: Limpieza de la
instalaciones mediante sistemas de agua a presion, revision periddica de las conducciones
de agua y saneamiento para detectar y reparar posibles pérdidas, registrar y controlar el
agua consumida; seleccionar productos de limpieza y desinfeccidon biodegradables, emplear
ventilacion natural cuando sea posible y aplicar sistemas de iluminacién de bajo consumo.

7. El incumplimiento de las condiciones de la resolucidn constituye una infraccion que ira de
grave a muy grave, segun el articulo 31 de la Ley 16/2002, de Prevencion y Control Inte-
grados de la Contaminacion, sancionable con multas que van desde 20.001 hasta
2.000.000 euros.

8. Contra la presente Resolucion, que no pone fin a la via administrativa, podra interponerse
recurso de alzada ante el Consejero de Industria, Energia y Medio Ambiente, en el plazo
de un mes, a partir del dia siguiente a su notificacion, en virtud de lo dispuesto en los
articulos 114 y 115 de la Ley 30/1992, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, sin perjuicio de que pueda ejercitar, en su
caso, cualquier otro que estime procedente.

Mérida, a 29 de octubre de 2009.

La Directora General de Evaluacion
y Calidad Ambiental,

MARIA A. PEREZ FERNANDEZ

ANEXO I
DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto contempla la adaptacion de una explotacion avicola de broilers, inscrita en el
Registro Avicola con n.° 117/BA/0221 y con sistema de cria convencional con capacidad para
realizar 5 ciclos de 105.000 broilers

La explotacion avicola de engorde de pollos se encuentra en el paraje conocido como “Dehe-
sa Los Molinos” se ubica en el término municipal de Salvatierra de los Barros (Badajoz),
concretamente en la parcela 3 del poligono 6 y parcela 8 del poligono 5. La superficie total
de la finca es de 34,0272 hectareas.

Las instalaciones cuentan con 6 naves de 1.040 m? cada una y una de 2.100 m?, todas ellas
de produccién, para albergue de los animales. El proceso productivo se realiza en naves
cerradas con solera de hormigdn con cama de yacija (mezcla de virutas mas serrin, cascarilla
de arroz, paja de cereales troceada, papel troceado) sobre la que se asentaran las aves. La
gallinaza se retira al término de cada periodo de crecimiento. Se utilizan sistemas automati-
cos de alimentacion y abrevado, de altura ajustable.
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La granja avicola debera disponer de un contenedor homologado para el almacenamiento de
los cadaveres que se produzcan en las naves de engorde y se entregaran a través de un
circuito de recogida para su transformacion en una planta autorizada.

La explotacion avicola, una vez adaptada a la presente AAI, contara ademas con las siguien-
tes instalaciones y equipos:

— Fosas estancas con una capacidad total minima de 91,74 m? para el almacenamiento de
aguas de limpieza de las naves y lixiviados del estercolero.

— Sistemas automaticos de alimentacion y abrevado.

— El sistema de calefaccion serd a base de gas propano mediante campanas de 10.000 Kcal.
La explotacion cuenta con 3 depodsitos de propano con las siguientes capacidades: 2 de
6.650 | y uno de 19.070 I.

— Sistema de ventilacion forzada, mediante 5 ventiladores por nave en las naves de 1.040 m?
y 10 en la de 2.100 m?2. Con sistema de microaspersion para refrigerar y controlar la
humedad.

— Estercolero con una capacidad de 216 m3 (12 m x 9 m x 2 m), con sistema de recogida de
lixiviados conectado a una fosa estanca de almacenamiento de lixiviados.

— 6 silos de pienso de 14.000 kg y 2 de 17.000 kg cada uno, repartidas entre las diferentes
naves de produccion.

— Depositos de agua.
— Vestuario sin aseos.

— Vado de desinfeccidn de vehiculos y pediluvios.
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CONSEJERIA DE IGUALDAD Y EMPLEO

RESOLUCION de 27 de octubre de 2009, de la Direccion General de
Trabajo, por la que se ordena la inscripcion en el Registro y se dispone la
publicacion del acta de la Comision Paritaria del Convenio Colectivo de
Trabajo de "Limpieza publica, riegos y recogida de basuras, tratamiento y
eliminacion de residuos, y limpieza y conservacion de alcantarillado en la
provincia de Caceres”, por la que se establecen las tablas salariales
definitivas para el afio 2008. Expte.: 10/017/2009. (2009063261)

Visto el contenido del acta de la Comisidn Paritaria del Convenio Colectivo de Trabajo de
“Limpieza publica, riegos y recogida de basuras, tratamiento y eliminacion de residuos, y
limpieza y conservacion de alcantarillado de la provincia de Caceres”, por la que se establecen
las tablas salariales definitivas para el afio 2008 (codigo de Convenio n.° 10/0018/5), suscrita
con fecha 13 de marzo de 2009 y de conformidad con lo dispuesto en el articulo 90, apartados
2 y 3 del Real Decreto Legislativo 1/1995, de 24 de marzo, por el que se aprueba el Texto
Refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadores (BOE de 29 de marzo); articulo 2 del Real
Decreto 1040/1981, de 22 de mayo, sobre Registro y Depodsito de Convenios Colectivos de
Trabajo (BOE de 6 de junio) y el Decreto 22/1996, de 19 de febrero, de distribucion de compe-
tencias en materia laboral (DOE de 27 de febrero), esta Direccion General de Trabajo,

ACUERDA:

Primero. Ordenar su inscripcion en el Registro de Convenios de la Direccion General de Trabajo
de la Consejeria de Igualdad y Empleo, con notificacion de ello a las partes firmantes.

Segundo. Disponer su publicacion en el boletin oficial correspondiente.
Mérida, a 27 de octubre de 2009.

El Director General de Trabajo,
JUAN MANUEL FORTUNA ESCOBAR

ACTA DE LA REUNION DEL CONVENIO COLECTIVO DE TRABAJO DE LIMPIEZA PUBLICA,
RIEGOS Y RECOGIDA DE BASURAS, TRATAMIENTO Y ELIMINACION DE RESIDUOS Y
LIMPIEZA Y CONSERVACION DE ALCANTARILLADO DE LA PROVINCIA CACERES

DIA 13 DE MARZO DE 2009
ASISTENTES:
Por CCOO:

D. Serafin Martin Pefia.
D. Alfredo Sanchez Alonso.
D. Manuel Duran Moreno.
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Por UGT:

D. José M.a Tornero Hernandez.

D. Roberto Soto Juarez.

D. José Martin Gil.

D.2 Noelia Morgado Pulido (asesora UGT).

D.2 M.2 Eugenia Martin Andrada (asesora UGT).
D.a Isabel Simon de Sande (asesora de UGT).
D. Luis Fernando Alfonso Alvarez.

Por la empresa y FEP:

D. Abel Olivares Murillo.
D. Rafael Infante Lopez.
D. Carlos Amaro Rueda.
D. Carlos Baz Mddenes.
D. Francisco Sanchez Guijo.

En Plasencia, siendo las 11,00 horas del dia mas arriba indicado, se relnen las partes ante-
riormente mencionadas, representando segun se indica a las centrales sindicales CCOO, UGT
y Federacion Empresarial Placentina, adoptandose los siguientes acuerdos.

A) Proceder a la revision de las tablas salariales del Convenio Colectivo en vigor. Se procede
a la firma de las tablas definitivas del afio 2008, que quedan como sigue:

TABLA DEFINITIVA 2008
1,40% SOBRE LAS TABLAS DEFINITIVAS DE 2007

ANEXO I
SALARIO PLUS PLUS PLUS
BASE TOXICOS FERIAS ASISTENCIA

Categorias EUROS EUROS EUROS EUROS
Jefe de servicio 936,44 140,86 34,90 21,15
Capataz 924,86 136,74 34,90 21,15
Mecanico conductor 894,27 130,45 34,90 21,15
Auxiliar Administrativo 894,27 130,45 34,90 21,15
Conductor noche 894,27 130,45 34,90 21,15
Conductor dia 894,27 130,45 34,90 21,15
Pedn noche 854,21 122,98 34,90 21,15
Peodn dia 854,21 122,98 34,90 21,15

B) Proceder a la homologacion, registro y publicacion de las mismas en el correspondiente
Registro PUblico, para lo que se faculta a D. Francisco Sanchez Guijo, a fin de que, como
Secretario del Convenio realice cuantas gestiones sean oportunas.

Sin mas asuntos que tratar, finaliza la reunion a las 12 horas del dia y mes al principio indicados.
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CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 30 de octubre de 2009, de la Consejera, por la que se
resuelve la convocatoria de subvenciones a entidades privadas sin animo de
lucro, de la Comunidad Auténoma de Extremadura, dedicadas a la atencion
de minorias étnicas y/o inmigrantes, durante el curso 2009/2010. (2009063258)

De conformidad con lo dispuesto en la Orden de 15 de junio de 2009, de la Consejeria de
Educacion, por la que fueron convocadas subvenciones a entidades privadas sin animo de
lucro de la Comunidad Auténoma de Extremadura, dedicadas a la atencion de minorias étni-
cas y/o inmigrantes, durante el curso 2009/2010 (DOE num. 120, de 24 de junio de 2009), a
tenor de lo dispuesto en el articulo 10, y a propuesta de la Direccion General de Calidad y
Equidad Educativa, en uso de las atribuciones que tengo conferidas,

RESUELVO:

Conceder subvenciones a las entidades que se especifican en el Anexo de la presente
Resolucidn, por un importe total de 57.635 euros con cargo a la aplicacion presupuesta-
ria 2009 13 03 423B 489 00, Superproyecto 2006 13 06 9010, Proyecto 2006 13 06 0013,
de los Presupuestos Generales de la Comunidad Auténoma de Extremadura para 2009.

Contra la presente Resolucion, que es definitiva en via administrativa, podrad interponerse
potestativamente recurso de reposicion ante la Consejera de Educacion en el plazo de un
mes, contado a partir del dia siguiente a la publicacién en el Diario Oficial de Extremadura, tal
y como disponen los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen
Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Podra también interponerse directamente el correspondiente recurso contencioso-administra-
tivo ante la Sala de la Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia de Extre-
madura, en el plazo de dos meses contados desde el dia siguiente al de la publicacion de la
presente Resolucion. Todo ello, sin perjuicio de que el interesado pueda ejercitar cualquier
otro recurso que estime procedente.

Mérida, a 30 de octubre de 2009.

La Consejera de Educacion,
EVA MARIA PEREZ LOPEZ
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ANEXO

ENTIDADES BENEFICIARIAS DE LAS AYUDAS DEDICADAS A LA ATENCION DE
MINORIAS ETNICAS Y/O INMIGRANTES, DURANTE EL CURSO 2009/2010

MODALIDAD A

ENTIDAD CUANTIA

Asociacion Cultural de Danzas “Mandala” de Caceres 1,750 €

“Crotalunas Danza Cuento Oriental” '

AMPA CP “Congquistador Loaysa” de Jarandilla de la Vera.

“ » 1.750 €
Todos los usos de las palabras para todos. Todos y todas somos personas

AMPA CP “Virgen de Argeme” de Coria

“ 4 7 I -750 €
Educacion Intercultural

Fundacién Cultural “Ruy Lopez” de Almendralejo

“ ; - L - 6.000 €
Proyectos interculturales en Educacion Primaria y Secundaria”.

Asociacion de Mujeres Inmigrantes “Campo Arafiuelo” de Navalmoral de la Mata. 8.000 €

“La mediacién intercultural: un paso de integracion” '

Fundacion Radio ECCA en Caceres

“ . L ” 2.000 €
Taller intercultural de animacién a la lectura

Asociacion “Mujeres Gitanas” AMUGIBA de Badajoz

€4 » 2-000 €
Semana cultural

Asociacion “Investigacion y mediacion para la promocién, empleo e igualdad” de Zafra

« . o e 3.500 €
Igualdad + diferencia = interculturalidad

Cruz Roja Espariola. Comité Provincial de Caceres

“ . . ” 1.750 €
Cultura hispano-arabe para todos y todas

Asociacion “Caceres acoge” de Navalmoral de la Mata

« : ; » 12.000 €
Construimos la escuela intercultural

ﬁ\so’aaaon ) Puente intercultural”de Badajoz 1,750 €
Mirame |l

Fundacion “lgualdad ciudadana” de Caceres 1,750 €

“Taller de aprendizaje de Educacioén intercultural” ’

AMPA [ES. “Valle del Alagén” de Coria

« . o 2.000 €
Interculturalidad en el centro educativo

AMPA “San José Obrero” de Rincén del Obispo (Caceres)

“ H H ” 635 €
Interculturalidad en el centro educativo

Asociacion “Conciencia Gitana” de Villafranca de los Barros.

« O e ” 2.000 €
Acompaiiamiento a las familias gitanas

MODALIDAD B
ENTIDAD CUANTIA

Federacion de Ensefianza de UGT en Mérida

“Pivearci » 3.000 €
Diversidad de culturas

Asociacion “Taller de educacién en valores alternativos” de Alburquerque

« o o ” 6.000 €
Cuentos y actividades para la educacion intercultural”.
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SERVICIO EXTREMENO DE SALUD

RESOLUCION de 29 de octubre de 2009, de la Secretaria General, por la
que se acuerda la remision del expediente administrativo correspondiente al
recurso contencioso-administrativo, procedimiento abreviado n.° 348/2009,
interpuesto ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo n.° 2 de
Badajoz, y se emplaza a los posibles interesados en el mismo. (2009063253)

Ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo n.© 2 de Badajoz se ha interpuesto el
recurso contencioso-administrativo, procedimiento abreviado n.® 348/2009, promovido por
D.2 Joaquina Guisado Corrales, contra Resolucion de 15 de junio de 2009, del Director
Gerente del Servicio Extremefo de Salud, por la que se desestima su recurso potestativo de
reposicion contra la Resolucion de 20 de abril de 2009, de la Direccidn Gerencia, por la que
se hacen publicas las adjudicaciones definitivas en el concurso de traslado para la provision
de plazas basicas vacantes en la Categoria de ATS/DUE, en las Instituciones Sanitarias del
Servicio Extremefio de Salud.

En consecuencia, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 48 y 49 de la Ley
29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa y dando
cumplimiento al requerimiento efectuado por el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo n.°
2 de Badajoz, se acuerda la remision del expediente administrativo y se emplaza a los posi-
bles interesados en el mismo, para que puedan personarse ante dicho Juzgado, si a su dere-
cho conviniera, en el plazo de nueve dias, a contar desde el dia siguiente a la publicacién de
la presente Resolucion.

De personarse fuera del plazo indicado, se les tendrd por parte para los tréamites no preclui-
dos, continuando el procedimiento por sus tramites sin que haya lugar a practicarles notifica-
cion de clase alguna.

Mérida, a 29 de octubre de 2009.

El Secretario General,
RAFAEL RODRIGUEZ BENITEZ-CANO
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ANUNCIOS

CONSEJERIA DE ECONOMIA, COMERCIO E INNOVACION

ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de peticion de
documentacion. Expte.: RF-09-0011-RP. (2009084148)

Habiéndose intentado, sin resultado, notificacion al interesado de la peticion de documentacion del
expediente RF-09-0011-RP sobre concesion de subvencion en el tipo de interés en linea de refinan-
ciacion de pasivos, tramitado en esta Direccion General a instancia de Galavis Cebria Asesores, S.L.,
se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun:

“Para completar y poder resolver su solicitud de subvencidn de interés en linea de refinancia-
cién de pasivos (Decreto 64/2009, de 27 de marzo, de Reestructuracion Financiera a las
PYMES) debera remitirnos los siguientes documentos acompafiando un escrito debidamente
firmado en el que haga constar los documentos aportados y el nimero de expediente que
corresponde a su solicitud, que es el RF-09-0011-RP:

— Anexo I, cumplimentando todos los apartados, ya que en el que aporta no incluye el nimero de
préstamo formalizado ni la breve exposicion por la que solicita la ayuda, el Anexo II no procede.

— Escritura de constitucion de la empresa y sus modificaciones posteriores compulsados y
poder de representante legal.

— Fotocopia compulsada del CIF de la empresa.

— Fotocopia compulsada del DNI del representante legal.

— Documento original de Alta de Terceros de la Junta de Extremadura.

— Copia compulsada de la péliza o escritura de préstamos subsidiado.

— Certificacion bancaria de la disposicion total del préstamo subsidiado.

— Copia compulsada de la podliza correspondiente a la operacion cancelada o modificada.

— Certificado Bancario de la cancelacion o modificacion de la operacion cancelada o modificada.

Lo que se le comunica para que en el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente a la publicacion
del escrito, presente la documentacion solicitada, indicandole que si asi no lo hiciera se le tendra
por desistido de su peticidn, archivandose su solicitud sin mas tramite, todo ello de conformidad
con el articulo 71.1 de la Ley 30/1992, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, con efectos previstos en el articulo 42.1 de la misma”.

El texto integro de la notificacion se encuentra archivado en la Direccién General de Empre-
sa, en el Servicio de Incentivos y Financiacion Empresarial, sito en Paseo de Roma, s/n.,
Mérida, donde podra dirigirse para su constancia.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Jefe de Servicio de Incentivos y Financiacion Empresa-
rial, JUAN ANGEL CALDERON GARCIA.
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CONSEJERIA DE FOMENTO

RESOLUCION de 5 de noviembre de 2009, de la Secretaria General, por la
que se somete a informacion publica la relacion de bienes y derechos, asi
como sus propietarios, afectados por la obra de "Emisario y colectores en

Montijo y Puebla de la Calzada”. (2009063292)

Para la ejecucion de la obra de: “Emisario y colectores en Montijo y Puebla de la Calzada”, es
necesario proceder a la expropiacidon de los terrenos cuya ubicacion y propietarios se relacio-
nan en el correspondiente Anexo.

Aprobado técnicamente el proyecto con fecha 30 de octubre de 2009, conforme a lo dispues-
to en la Ley de Expropiacion Forzosa, de 16 de diciembre de 1954, y su Reglamento, se abre
un periodo de informacion publica por término de 15 dias para que cualquier persona pueda
aportar los datos oportunos, por escrito, para rectificar posibles errores en la relacién que se
publica, u oponerse por razones de fondo o de forma, a la necesidad de ocupacion. En este
caso indicara los motivos por los que debe considerarse preferente la ocupacion de otros
bienes o la adquisicion de otros derechos distintos y no comprendidos en la relacién.

El presente anuncio y la relacion que se acompafa se publicaran en el DOE, prensa regional
y BOP y sera expuesto al publico en el tablén de anuncios de los Ayuntamientos de los muni-
cipios afectados, pudiendo, asimismo, consultar los datos en la siguiente pagina web:

www.juntaex.es/consejerias/idt/sg/expropiaciones/expropiaciones.html

Las citadas publicaciones, a tenor de lo dispuesto en el art. 59.5 de la Ley de Régimen Juridi-
co de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, serviran
como notificacion a los posibles interesados no identificados, a los titulares de bienes y dere-
chos afectados que sean desconocidos y a aquellos de los que se ignore su paradero.

Los interesados podran enviar cuantas alegaciones estimen convenientes por escrito, diri-
giéndolas, en el plazo de 15 dias, a la Secretaria General de la Consejeria de Fomento, en
Mérida, Avda. de las Comunidades, s/n., pudiendo asimismo examinar el proyecto, que se
encuentra a su disposicion en la citada direccidn. A efectos de lo dispuesto en la Ley Organi-
ca 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se pone en
conocimiento de todos los interesados que sus datos personales seran incorporados a un
fichero automatizado titularidad de la Consejeria de Fomento de la Junta de Extremadura,
siendo tratados por ésta con la finalidad de gestionar los expedientes de expropiacion.
Dichos datos seran cedidos a la Consejeria de Administracion Publica y Hacienda.

Asimismo, se pone en conocimiento de los afectados la posibilidad de ejercitar los derechos
de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicidén dirigiendo una notificacion a la direccion
anteriormente citada.

Mérida, a 5 de noviembre de 2009. El Secretario General (P.D. Resolucion de 24 de julio de
2007), ANTONIO PABLO SANCHEZ LOZANO.
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CONSEJERIA DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MEDIO AMBIENTE

RESOLUCION de 28 de octubre de 2009, de la Secretaria General, por la
que se hace publica la adjudicacion de la obra de "Recuperacion de la
vegetacion de la ribera en los rios Botoz y Retin, en los términos
municipales de Ribera del Fresno, Puebla del Prior, Usagre, Llera y
Valencia de las Torres”. Expte.: 09N2012FD145. (2009063244)

1.- ENTIDAD ADJUDICATARIA:

a) Organismo: Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Régimen Juri-
dico y Contratacion. Seccion de Contratacion.

c) Numero de expediente: 09N2012FD145.
2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Administrativo de obras.

b) Descripcion del objeto: Recuperacion de la vegetacion de la ribera en los rios Botoz y
Retin, en los términos municipales de Ribera del Fresno, Puebla del Prior, Usagre, Llera
y Valencia de las Torres.

c) Lote: No hay lotes.

d) Boletin o diario oficial y fecha de publicacién del anuncio de licitaciéon: No procede.
3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION:

a) Tramitacion: Ordinaria.

b) Procedimiento: Negociado con un criterio de adjudicacidn.
4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

Importe total: 141.187,44 euros (IVA incluido).
5.- ADJUDICACION:

a) Fecha: 26 de octubre de 2009.
b) Contratista: SEFOEX, S.A. (Servicios Forestales de Extremadura, S.A.).
c) Importe de adjudicacion: 139.662,61 euros (IVA incluido).

Mérida, a 28 de octubre de 2009. La Secretaria General, CONSUELO CERRATO CALDERA.
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RESOLUCION de 28 de octubre de 2009, de la Secretaria General, por la que
se hace publica la adjudicacion de la obra de “Actuaciones para la prevencion
de incendios y el desarrollo rural en montes publicos y consorciados de la
comarca de La Siberia Extremefna”, Expte.: 09N1011FRO075. (2009063246)

1.- ENTIDAD ADJUDICATARIA:

a) Organismo: Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Régimen Juri-
dico y Contratacion. Seccion de Contratacion.

c) Numero de expediente: 09N1011FR0O75.
2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Administrativo de obras.

b) Descripcion del objeto: Actuaciones para la prevencion de incendios y el desarrollo
rural en montes publicos y consorciados de la comarca de La Siberia Extremeia.

c) Lote: No hay lotes.

d) Boletin o diario oficial y fecha de publicacion del anuncio de licitacion: Diario Oficial de
Extremadura de fecha 3 de junio de 2009.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION:

a) Tramitacion: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto con varios criterios de adjudicacion.

4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:
Importe total: 675.073,04 euros (IVA incluido).
5.- ADJUDICACION:

a) Fecha: 21 de octubre de 2009.
b) Contratista: Ecorestauraciones, S.L.
¢) Importe de adjudicacion: 471.808,55 euros (IVA incluido).

Mérida, a 28 de octubre de 2009. La Secretaria General, CONSUELO CERRATO CALDERA.

ANUNCIO de 23 de octubre de 2009 sobre notificacion relativa al
expediente de ayudas para la gestion sostenible de los montes tramitado en
la provincia de Caceres. Expte.: 09SB01/10/00399. (2009084130)

No habiendo sido posible practicar la notificacién cuyos datos fundamentales se refieren en el
Anexo de este Anuncio y de conformidad con lo prevenido en los articulos 59.5 y 61 de la
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Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones PUblicas y
del Procedimiento Administrativo Comudn (BOE n.° 285, de 27 de noviembre de 1992), se
procede a la publicaciéon de los referidos datos, sin perjuicio del derecho del interesado a
tomar conocimiento integro de los documentos que lo contienen en la siguiente direccion:

Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Direccién General del Medio Natural,
Servicio de Ordenacion y Gestion Forestal, C/ Arroyo de Valhondo, n.° 2, 10071 Caceres.

Mérida, a 23 de octubre de 2009. El Director General del Medio Natural, GUILLERMO CRESPO
PARRA.

ANEXO

Expediente: 09SB01/10/00399.

Documento que se notifica: Requerimiento de documentacion subsanacion de carencias de la
solicitud de ayudas.

Asunto: Expediente de Ayudas para la gestion sostenible de los montes.

Solicitante: Inmobiliaria Sierra Calama, S.L. (representante D. Roberto Lopez Rodriguez).
Ultimo domicilio conocido: Avda. Extremadura, 12, 3.0 A.

Localidad: 10600 Plasencia.

Provincia: Caceres.

Hechos: Requerimiento de documentacion subsanacion de carencias de la solicitud de ayudas.
Organo instructor: Servicio de Ordenacién y Gestion Forestal. Seccién Técnica de Montes
Particulares Caceres.

Instructor: M.2 Begofia de Frutos Lopez.

Recursos que proceden: Se le concede un plazo de diez dias habiles, contados desde el siguien-
te a la fecha de notificacion de este requerimiento, para que subsane la falta o acompafie los
documentos preceptivos, tal y como exigen el articulo 17 del Decreto 201/2008, de 26 de
septiembre, por el que se establecen las bases reguladoras de las ayudas para la gestion soste-
nible de los montes (DOE n.° 191, de 2 de octubre de 2008), y el articulo 8 de la citada Orden
de 20 de febrero de 2009. En el caso de que no se subsanen completamente y en plazo las
carencias advertidas, se dictara una resolucion de desistimiento y se archivara su solicitud, de
conformidad con el articulo 71.1 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, en la redaccion
dada por la Ley 4/1999, de 13 de enero (BOE n.° 12, de 14 de enero de 1999).

ANUNCIO de 27 de octubre de 2009 sobre notificacion de expediente
sancionador en materia de montes tramitado en la provincia de
Badajoz. Expte.: 072/09-M. (2009084187)

No habiendo sido posible practicar las notificaciones cuyos datos fundamentales se refieren
en el Anexo de este Anuncio y de conformidad con lo prevenido en los articulos 59.5 y 61 de
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la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Plblicas y
del Procedimiento Administrativo Comudn (BOE n.° 285, de 27 de noviembre de 1992), se
procede a la publicacion de los referidos datos, sin perjuicio del derecho de los interesados a
tomar conocimiento integro de los documentos que lo contienen en la siguiente direccion:

Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Direccion General del Medio Natural,
Servicio de Ordenacion y Gestion Forestal —planta baja; izda.—, ctra. de San Vicente, 3
—06071 Badajoz—.

Mérida, a 27 de octubre de 2009. El Director General del Medio Natural, GUILLERMO CRESPO
PARRA.

ANEXO

Expediente: 072/09-M.

Documento que se notifica: Acuerdo de incoacion de expediente sancionador.
Asunto: Expediente sancionador en materia de montes.

Denunciado: Miguel Angel Cabello Gonzélez.

DNI: 80.061.482-T.

Ultimo domicilio conocido: C/ Divino Morales, 12.

Localidad: 06760 Navalvillar de Pela.

Hechos: Tala y poda ilegal, realizacion de hoguera y depdsito de basura.
Sancidn: ochocientos cuarenta y dos euros con veintitrés céntimos (842,23 €).
Organo de incoacién: Direccidn General del Medio Natural.

Instructora: Fatima Garcia Serrano.

Recursos que proceden: Alegar y presentar documentos y justificantes que estimen pertinentes
en el plazo de diez dias habiles, a contar desde el dia siguiente a la publicacion de este Anuncio.

ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de acuerdo de inicio
del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial. Expte.: RE-239-BA. (2009084205)

Habiéndose intentado, sin resultado, el tramite de notificacion ordinaria a los interesados del
acuerdo de iniciacion del procedimiento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial, se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y renu-
merado por la Ley 24/2001, de 27 de diciembre, el mencionado acuerdo de iniciacion de
fecha 31 de agosto de 2009, cuya parte dispositiva se transcribe como Anexo.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Director General de Planificacion Industrial y Energética,
MANUEL GARCIA PEREZ.
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ANEXO

“Primero. Iniciar de oficio el procedimiento para la cancelacion de la inscripcion previa en el
registro de instalaciones de produccion eléctrica en régimen especial a la instalacion de
generacion mediante tecnologia solar fotovoltaica de 5 kW de potencia, ubicada en la Avda.
Virgen de Guadalupe, s/n., en el término municipal de Bohonal de Ibor (Caceres), titularidad
de D. German Romero Peraleda, por no haber acreditado el aval establecido por las disposi-
ciones legales, de acuerdo con el procedimiento que se recoge en el Decreto 256/2008, de
26 de diciembre.

Segundo. Notificar el presente acuerdo al interesado, que dispondra de un plazo de diez dias
habiles, a partir del siguiente al que tenga lugar la notificacidon, para que pueda dirigirse a la
Direccion General de Planificacion Industrial y Energética de la Consejeria de Industria, Ener-
gia y Medio Ambiente (Avda. Reina Sofia, 21. 06800-Mérida) y formular las alegaciones y
presentar los documentos y justificaciones que estime oportunos, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 84 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones PUblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra el presente acuerdo, acto de tramite no cualificado, no cabra recurso alguno, sin
perjuicio de que la oposicion al mismo pueda ser alegada por el interesado para su conside-
racidn en la resolucién que ponga fin al procedimiento; segun establece el articulo 107 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones PUblicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.

En Mérida, a 31 de agosto de 2009. La Jefa del Servicio de Planificacion, Fdo.: Vicenta
Gomez Garrido”.

Durante el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente al de la publicacion de este Anuncio,
los interesados tendran a su disposicion el texto integro del acuerdo de iniciacion del procedi-
miento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion acogida al régimen especial,
para que de acuerdo con el articulo 84 de la Ley de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, aleguen y presenten los documentos y
justificantes que estimen pertinentes ante la Direccion General de Planificacion Industrial y
Energética de la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Avda. Reina Sofia n.°
21. C.P. 06800-Mérida donde podra dirigirse para su constancia.

ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de acuerdo de inicio
del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial. Expte.: RE-241-CC. (2009084206)

Habiéndose intentado, sin resultado, el tramite de notificacion ordinaria a los interesados del
acuerdo de iniciacion del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial, se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley
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30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y renu-
merado por la Ley 24/2001, de 27 de diciembre, el mencionado acuerdo de iniciacion de
fecha 31 de agosto de 2009, cuya parte dispositiva se transcribe como Anexo.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Director General de Planificacion Industrial y Energética,
MANUEL GARCIA PEREZ.

ANEXO

“Primero. Iniciar de oficio el procedimiento para la cancelacién de la inscripcion previa en el
registro de instalaciones de produccion eléctrica en régimen especial a la instalacion de
generacion mediante tecnologia solar fotovoltaica de 2,6 kW de potencia, ubicada en la
vivienda unifamiliar en Grimaldo, dentro del término municipal de Cafaveral (Caceres) a 54
km al Norte de Caceres; latitud: 39° 50 Norte, longitud: 6° 21, titularidad de D. Ignacio
Mufiiz Rojas, por no haber acreditado el aval establecido por las disposiciones legales, de
acuerdo con el procedimiento que se recoge en el Decreto 256/2008, de 26 de diciembre.

Segundo. Notificar el presente acuerdo al interesado, que dispondra de un plazo de diez dias
habiles, a partir del siguiente al que tenga lugar la notificacion, para que pueda dirigirse a la
Direccion General de Planificacion Industrial y Energética de la Consejeria de Industria, Ener-
gia y Medio Ambiente (Avda. Reina Sofia, 21. 06800-Mérida) y formular las alegaciones y
presentar los documentos y justificaciones que estime oportunos, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 84 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones PUblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra el presente acuerdo, acto de tramite no cualificado, no cabra recurso alguno, sin
perjuicio de que la oposicion al mismo pueda ser alegada por el interesado para su conside-
racién en la resolucién que ponga fin al procedimiento; segln establece el articulo 107 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones PUblicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.

En Mérida, a 31 de agosto de 2009. La Jefa del Servicio de Planificacion, Fdo.: Vicenta
Gomez Garrido”.

Durante el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente al de la publicacion de este Anuncio,
los interesados tendran a su disposicion el texto integro del acuerdo de iniciacion del procedi-
miento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion acogida al régimen especial,
para que de acuerdo con el articulo 84 de la Ley de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, aleguen y presenten los documentos y
justificantes que estimen pertinentes ante la Direccion General de Planificacién Industrial y
Energética de la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Avda. Reina Sofia, n.°
21. C.P. 06800-Mérida donde podra dirigirse para su constancia.
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ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de acuerdo de inicio
del procedimiento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial. Expte.: RE-282-04. (2009084207)

Habiéndose intentado, sin resultado, el tramite de notificacion ordinaria a los interesados del
acuerdo de iniciacion del procedimiento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial, se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y renu-
merado por la Ley 24/2001, de 27 de diciembre, el mencionado acuerdo de iniciacion de
fecha 31 de agosto de 2009, cuya parte dispositiva se transcribe como Anexo.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Director General de Planificacion Industrial y Energética,
MANUEL GARCIA PEREZ.

ANEXO

“Primero. Iniciar de oficio el procedimiento para la cancelacién de la inscripcion previa en el
registro de instalaciones de produccion eléctrica en régimen especial a la instalacion de
generacion mediante tecnologia solar fotovoltaica de 80 kW de potencia, ubicada en la Finca
“La Carbonera”, poligono 11, parcela 35 del término municipal de Almendral (Badajoz), titu-
laridad de D.2 M.2 de los Desamparados Rubiols Giménez, por no haber acreditado el aval
establecido por las disposiciones legales, de acuerdo con el procedimiento que se recoge en
el Decreto 256/2008, de 26 de diciembre.

Segundo. Notificar el presente acuerdo al interesado, que dispondra de un plazo de diez dias
habiles, a partir del siguiente al que tenga lugar la notificacidon, para que pueda dirigirse a la
Direccion General de Planificacion Industrial y Energética de la Consejeria de Industria, Ener-
gia y Medio Ambiente (Avda. Reina Sofia, 21, 06800-Mérida) y formular las alegaciones y
presentar los documentos y justificaciones que estime oportunos, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 84 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones PUblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra el presente acuerdo, acto de tramite no cualificado, no cabra recurso alguno, sin
perjuicio de que la oposicion al mismo pueda ser alegada por el interesado para su conside-
racion en la resolucién que ponga fin al procedimiento; segln establece el articulo 107 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones PUblicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.

En Mérida, a 31 de agosto de 2009. La Jefa del Servicio de Planificacién, Fdo.: Vicenta
Gomez Garrido”.

Durante el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente al de la publicacion de este Anuncio,
los interesados tendran a su disposicion el texto integro del acuerdo de iniciacion del procedi-
miento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion acogida al régimen especial,
para que de acuerdo con el articulo 84 de la Ley de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, aleguen y presenten los documentos y
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justificantes que estimen pertinentes ante la Direccion General de Planificacion Industrial y
Energética de la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Avda. Reina Sofia, n.°
21, C.P. 06800-Mérida donde podra dirigirse para su constancia.

ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de acuerdo de inicio
del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial. Expte.: RE-284-04. (2009084208)

Habiéndose intentado, sin resultado, el tramite de notificacion ordinaria a los interesados del
acuerdo de iniciacion del procedimiento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial, se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y renu-
merado por la Ley 24/2001, de 27 de diciembre, el mencionado acuerdo de iniciacién de
fecha 31 de agosto de 2009, cuya parte dispositiva se transcribe como Anexo.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Director General de Planificacion Industrial y Energética,
MANUEL GARCIA PEREZ.

ANEXO

“Primero. Iniciar de oficio el procedimiento para la cancelacion de la inscripcion previa en el
registro de instalaciones de produccion eléctrica en régimen especial a la instalacion de
generacion mediante tecnologia solar fotovoltaica de 80 kW de potencia, ubicada en la Finca
“La Carbonera”, poligono 11, parcela 35 del término municipal de Almendral (Badajoz), titu-
laridad de la entidad Agropecuaria Olid y Derivados, S.L., por no haber acreditado el aval
establecido por las disposiciones legales, de acuerdo con el procedimiento que se recoge en
el Decreto 256/2008, de 26 de diciembre.

Segundo. Notificar el presente acuerdo al interesado, que dispondra de un plazo de diez dias
habiles, a partir del siguiente al que tenga lugar la notificacion, para que pueda dirigirse a la
Direccion General de Planificacion Industrial y Energética de la Consejeria de Industria, Ener-
gia y Medio Ambiente (Avda. Reina Sofia, 21, 06800-Mérida) y formular las alegaciones y
presentar los documentos y justificaciones que estime oportunos, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 84 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones PUblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.

Contra el presente acuerdo, acto de tramite no cualificado, no cabrad recurso alguno, sin
perjuicio de que la oposicion al mismo pueda ser alegada por el interesado para su conside-
racion en la resolucion que ponga fin al procedimiento; segun establece el articulo 107 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.
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En Mérida, a 31 de agosto de 2009. La Jefa del Servicio de Planificacion, Fdo.: Vicenta
Gdémez Garrido”.

Durante el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente al de la publicacion de este Anuncio,
los interesados tendran a su disposicion el texto integro del acuerdo de iniciacion del procedi-
miento para la cancelacion de reconocimiento de instalacién acogida al régimen especial,
para que de acuerdo con el articulo 84 de la Ley de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, aleguen y presenten los documentos y
justificantes que estimen pertinentes ante la Direccion General de Planificacién Industrial y
Energética de la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Avda. Reina Sofia n.°
21, C.P. 06800-Mérida donde podra dirigirse para su constancia.

ANUNCIO de 28 de octubre de 2009 sobre notificacion de acuerdo de inicio
del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial. Expte.: RE-299-04. (2009084210)

Habiéndose intentado, sin resultado, el tramite de notificacion ordinaria a los interesados del
acuerdo de iniciacién del procedimiento para la cancelacién de reconocimiento de instalacion
acogida al régimen especial, se comunica a los efectos previstos en el articulo 59.5 de la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, modificada por la Ley 4/1999, de 13 de enero, y renu-
merado por la Ley 24/2001, de 27 de diciembre, el mencionado acuerdo de iniciacion de
fecha 28 de agosto de 2009, cuya parte dispositiva se transcribe como Anexo.

Mérida, a 28 de octubre de 2009. El Director General de Planificacion Industrial y Energética,
MANUEL GARCIA PEREZ.

ANEXO

“Primero. Iniciar de oficio el procedimiento para la cancelacion de la inscripcion previa en el
registro de instalaciones de produccion eléctrica en régimen especial a la instalacion de gene-
racion mediante tecnologia solar fotovoltaica de 5 kW de potencia, ubicada en la Urbanizacién
Dehesilla del Calamon, parcela 94-C, del término municipal de Badajoz, titularidad de D. Anto-
nio Clavel Ortega, por no haber acreditado el aval establecido por las disposiciones legales, de
acuerdo con el procedimiento que se recoge en el Decreto 256/2008, de 26 de diciembre.

Segundo. Notificar el presente acuerdo al interesado, que dispondra de un plazo de diez dias
habiles, a partir del siguiente al que tenga lugar la notificacion, para que pueda dirigirse a la
Direccion General de Planificacion Industrial y Energética de la Consejeria de Industria, Ener-
gia y Medio Ambiente (Avda. Reina Sofia, 21, 06800-Mérida) y formular las alegaciones y
presentar los documentos y justificaciones que estime oportunos, en virtud de lo dispuesto
en el articulo 84 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admi-
nistraciones PUblicas y del Procedimiento Administrativo Comun.
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Contra el presente acuerdo, acto de tramite no cualificado, no cabra recurso alguno, sin
perjuicio de que la oposicion al mismo pueda ser alegada por el interesado para su conside-
racion en la resolucién que ponga fin al procedimiento; segin establece el articulo 107 de la
Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Plblicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.

En Mérida, a 28 de agosto de 2009. La Jefa del Servicio de Planificacidon, Fdo.: Vicenta
Gomez Garrido”,

Durante el plazo de 10 dias, a contar desde el siguiente al de la publicacion de este Anuncio,
los interesados tendran a su disposicion el texto integro del acuerdo de iniciacién del procedi-
miento para la cancelacion de reconocimiento de instalacion acogida al régimen especial,
para que de acuerdo con el articulo 84 de la Ley de Régimen Juridico de las Administraciones
Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, aleguen y presenten los documentos y
justificantes que estimen pertinentes ante la Direccion General de Planificacion Industrial y
Energética de la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente, Avda. Reina Sofia, n.°
21, C.P. 06800-Mérida donde podra dirigirse para su constancia.

ANUNCIO de 3 de noviembre de 2009 por el que se somete a informacion
publica la solicitud de expropiacion forzosa y necesidad de ocupacion de
determinadas parcelas en el término municipal de Villanueva de la
Serena. (2009084198)

Por D. Francisco Javier Rico Cordoba, actuando en nombre y representacion de la entidad
mercantil denominada Tabicesa, S.A., titular de la concesidn directa de explotacién nombrada
Don Juan, n.% 12.252, situada en el término municipal de Villanueva de la Serena, y con
objeto de poder continuar con los trabajos de explotacion en la referida concesion, ha sido
solicitada a través de este Servicio la expropiacion forzosa y la declaracién de necesidad de
ocupacion de los terrenos que a continuacion se relacionan, por virtud de lo dispuesto en el
art. 105 de la Ley 22/1973, de 21 de julio, de Minas.

Poligono 17, parcela 5044. Titular: Sanchez Delgado, Felipe. Derecho: 100% propiedad.
Superficie suelo: 43.520 m2. Uso: Agrario (labor o labradio regadio 03).

Poligono 17, parcela 5045. Titular: Casado Horrillo, Antonio. Derecho: 100% propiedad.
Superficie suelo: 46.398 m2. Uso: Agrario (labor o labradio regadio 03).

Poligono 17, parcela 5046. Titular: Casado Horrillo, Antonio. Derecho: 100% propiedad.
Superficie suelo: 39.037 m2. Uso: Agrario (labor o labradio regadio 03).

Poligono 17, parcela 5057. Titular: Casado Horrillo, Ricardo. Derecho: 100% propiedad.
Superficie suelo: 52.435 m?. Uso: Agrario.
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En cumplimiento de lo dispuesto en los articulos 18 y 19 de la Ley de Expropiacion Forzosa,
de 16 de diciembre de 1954, este Servicio de Ordenacion Industrial, Energética y Minera de
Badajoz, ha acordado someter la citada peticion a informacion publica durante un plazo de
quince dias a fin de que por las personas que pudieren ostentar derechos e intereses sobre
los bienes afectados, se formulen por escrito ante este Servicio, sito en Avda. Miguel de
Fabra, n.° 4, de Badajoz, cuantas alegaciones se estimen pertinentes en relacién con los
bienes y derechos cuya expropiacion se solicita.

Badajoz, a 3 de noviembre de 2009. El Jefe del Servicio de Ordenacion Industrial, Energética
y Minera, JUAN CARLOS BUENO RECIO.

ANUNCIO de 4 de noviembre de 2009 sobre notificacion del expediente
sancionador n.° LEP 2008/18, en materia de conservacion de la naturaleza
y espacios naturales de Extremadura. (2009084192)

No habiendo sido posible practicar en el domicilio de los destinatarios la notificacion de la
documentacion que se especifica en el Anexo, se procede a su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura, de conformidad con el articulo 59.5 de la Ley 30/1992, de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun (BOE n.¢ 285, de 27 de noviembre de 1992).

Mérida, a 4 de noviembre de 2009. El Director General del Medio Natural, GUILLERMO CRES-
PO PARRA.

ANEXO

Expediente: LEP 2008/18.
Documento que se notifica: Notificacion de acuerdo de inicio.

Asunto: Infraccion administrativa de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la
Naturaleza y Espacios Naturales de Extremadura.

Instructor: Pedro Mufioz Barco.
Denunciado: D. Nicolas Murillo Ruiz.
Ultimo domicilio conocido: C/ Recuerdo, 4.
Localidad: 06700 Villanueva de la Serena.

Hechos: Ampliacion de una construccion ya existente, consistente en un porche de unos 6
metros de largo y 4,5 metros de ancho, y la construccidn de una segunda planta de unos 34
metros cuadrados, careciendo de autorizacion del 6rgano medioambiental.

Calificacion: Grave.

Articulo infringido: 66.3.3, de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la Naturale-
za y Espacios Naturales de Extremadura.

Sancién imponible: Multa de 6.010,12 € a 60.101,21 €.
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Recursos que proceden: El denunciado deberd manifestar si existe alguna de las causas de
recusacion previstas en los articulos 28 y 29 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régi-
men Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comdn.

Asi mismo, se hace saber que el presente acuerdo de inicio se encuentra a disposicion del
interesado en la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente —Direccion General del
Medio Natural— Asesoria Juridica, Paseo de Roma, s/n., 06800-Mérida (Badajoz).

ANUNCIO de 4 de noviembre de 2009 sobre notificacion del expediente
sancionador n.° LEP 2008/23, en materia de conservacion de la naturaleza
y espacios naturales de Extremadura. (2009084193)

No habiendo sido posible practicar en el domicilio de los destinatarios la notificacion de la
documentacion que se especifica en el Anexo, se procede a su publicacién en el Diario Oficial
de Extremadura, de conformidad con el articulo 59.5 de la Ley 30/1992, de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun (BOE n.¢ 285, de 27 de noviembre de 1992).

Mérida, a 4 de noviembre de 2009. El Director General del Medio Natural, GUILLERMO CRES-
PO PARRA.

ANEXO

Expediente: LEP 2008/23.
Documento que se notifica: Notificacion de propuesta de resolucion.

Asunto: Infraccion administrativa de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la
Naturaleza y Espacios Naturales de Extremadura.

Jefe de Servicio de Conservacion de la Naturaleza y Areas Protegidas: Pedro Mufioz Barco.
Denunciado: Tecnoaguas, S.A.

Ultimo domicilio conocido: Avda. Dolores Ibarruri, 57.

Localidad: 10600 Plasencia —Caceres—.

Hechos: Realizar una construccion consistente, hasta el momento de la denuncia, en la edifi-
cacion de una superficie de, aproximadamente, 130 metros cuadrados, con una planta y un
porche. La parcela esta incluida en Zona ZEPA Embalse de Orellana y Sierra de Pela. Carece
de autorizacion administrativa.

Calificacion: Grave.

Articulo: 66.3.3, de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la Naturaleza y Espa-
cios Naturales de Extremadura.
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PROPONE:

Sancionar a D.2 Josefa Alejandre Garcia con 9.000 euros (9.000 €) como responsable en el
expediente LEP 2008/23, de una infraccion administrativa leve prevista en el articulo
66.2.28, de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la Naturaleza y Espacios
Naturales de Extremadura.

De conformidad con los establecido en el articulo 14 del Decreto 9/1994, de 8 de febrero, por
el que se aprueba el Reglamento sobre Procedimientos Sancionadores seguidos por la Comu-
nidad Auténoma de Extremadura, podra presentar alegaciones en el plazo de diez dias, al
término de los cuales, por el Director General del Medio Natural se dictara la Resolucion defi-
nitiva que corresponda.

Asi mismo, segun establece el articulo 71.1 de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conserva-
cion de la Naturaleza y Espacios Naturales de Extremadura, la multa se reducird automatica-
mente en un treinta por ciento (30%) cuando el presunto infractor muestre por escrito,
dentro de los diez dias concedidos para efectuar alegaciones a la propuesta de resolucion, su
conformidad con la sancién y con la indemnizaciéon contenida en la misma y a su vez renun-
cie expresamente al ejercicio de toda accidén de impugnacion sancionadora. Dicha reduccion
no sera aplicable cuando el infractor sea reincidente (art. 71.2, de la Ley 8/1998).

ANUNCIO de 4 de noviembre de 2009 sobre notificacion del expediente
sancionador n.° LEP 2009/30, en materia de conservacion de la naturaleza
y espacios naturales de Extremadura. (2009084194)

No habiendo sido posible practicar en el domicilio de los destinatarios la notificacion de la
documentacion que se especifica en el Anexo, se procede a su publicacion en el Diario Oficial
de Extremadura, de conformidad con el articulo 59.5 de la Ley 30/1992, de 26 de noviem-
bre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo
Comun (BOE n.° 285, de 27 de noviembre de 1992).

Mérida, a 4 de noviembre de 2009. El Director General del Medio Natural, GUILLERMO CRES-
PO PARRA.

ANEXO

Expediente: LEP 2009/30.
Documento que se notifica: Notificacién de pliego de cargos.

Asunto: Infraccion administrativa de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la
Naturaleza y Espacios Naturales de Extremadura.

Instructor: Pedro Mufoz Barco.
Denunciado: D. Pablo Zamora Suarez.
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Ultimo Domicilio Conocido: C/ Magdalena, 8.
Localidad: 10500 Valencia de Alcantara.

Hechos: Construccion de una edificacion de, aproximadamente 11 metros de ancho por 17
metros de longitud, de una planta, incumpliendo el Informe de Impacto Ambiental, tiene
validez de 2 (dos) afios, los trabajos han comenzado a realizarse pasado este periodo. Poli-
gono 5, parcela 140. ZIR Nacimiento del rio Gévora.

Calificacion: Leve.

Articulo infringido: 66.2.11, de la Ley 8/1998, de 26 de junio, de Conservacion de la Natura-
leza y Espacios Naturales de Extremadura.

Sancion imponible: Multa de 60,10 € a 6.010,12 €.

Recursos que proceden: Se le concede un plazo de 10 dias para contestar este pliego y para
que aduzca las alegaciones y aporte los datos, documentos u otros elementos de juicio que
considere pertinentes, asi como para que proponga las pruebas que estime convenientes
(con indicacion de los medios de que pretenda valerse).

En los casos en que, a peticion del interesado, deban efectuarse pruebas cuya realizacion
implique gastos que no deba soportar la Administracion, se podra exigir el anticipo de los
mismos, a reserva de la liquidacion definitiva, una vez practicada la prueba.

Asi mismo, se hace saber que el presente acuerdo de inicio se encuentra a disposicion del
interesado en la Consejeria de Industria, Energia y Medio Ambiente —Direccion General del
Medio Natural— Asesoria Juridica, Paseo de Roma, s/n., 06800-Mérida (Badajoz).

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL

ANUNCIO de 27 de octubre de 2009 por el que se hace publica la
adjudicacion del suministro de “"Maquinaria de obras publicas para el
mantenimiento y conservacion de caminos rurales, en 2009 (lotes)”.
Expte.: 0953021TE043. (2009084112)

1.- ENTIDAD ADJUDICATARIA:

a) Organismo: Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Gestion
Econdmica y Presupuestaria. Seccion de Contratacion.

c) Numero de expediente: 0953021TE043.
2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Administrativo de suministros.
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b) Descripcion del objeto: Adquisicion de maquinaria de obras publicas para el manteni-
miento y conservacion de caminos rurales, en 2009 (lotes).

c) Lotes:
Lote 1: Tres motoniveladoras.
Lote 2: Tres rodillos compactadores.
Lote 3: Tres camiones 6x4 carrozados cuba.
Lote 4: Cuatro vehiculos pick-up.
Lote 5: Tres retroexcavadoras.
Lote 6: Cinco autohormigoneras.
Lote 7: Ocho dumpers autocargables.
Lote 8: Dos tractores con desbrozadoras.

d) Boletin o diario oficial y fecha de publicaciéon del anuncio de licitacion: Diario Oficial de
Extremadura de fecha 25 de mayo de 2009.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION:

a) Tramitacion: Ordinaria.

b) Procedimiento: Abierto.
4.- PRESUPUESTO TOTAL:

Lote 1: 584.640,00 euros.
Lote 2: 220.980,00 euros.
Lote 3: 231.733,20 euros.
Lote 4: 85.840,00 euros.
Lote 5: 202.884,00 euros.
Lote 6: 155.000,00 euros.
Lote 7: 147.088,00 euros.
Lote 8: 124.900,00 euros.
Base: 1.511.263,11 euros.
IVA: 241.802,09 euros.
Importe total: 1.753.065,20 euros (IVA incluido).

5.- FINANCIACION:
Transferencia del Estado.
6.- ADJUDICACION:

a) Fecha: 19 de octubre de 2009.
b) Contratista:
Lote 1: Cligena, S.A.
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Lote 2: Maquinaria Paredes, S.A.
Lote 3: Automocién Ramos, S.A.
Lote 4: Extredaf, S.A.
Lote 5: Masesur, S.A.
Lote 6: Fernandez Mecanicas, S.L.
Lote 7: Maquinaria Paredes, S.A.
Lote 8: Nieto Marcelo, S.L.
¢) Importe de adjudicacion: 1.753.065,20 euros (IVA incluido).

Mérida, a 27 de octubre de 2009. El Secretario General, FRANCISCO A. MENDOZA SANCHEZ.

ANUNCIO de 30 de octubre de 2009 por el que se hace publica la
adjudicacion del suministro de “Identificacion de ganado bovino”.
Expte.: 0923021TE019. (2009084188)

1.- ENTIDAD ADJUDICATARIA:

a) Organismo: Consejeria de Agricultura y Desarrollo Rural.

b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General. Servicio de Gestion
Econdmica y Presupuestaria. Seccion de Contratacion.

c) Numero de expediente: 0923021TE019.
2.- OBJETO DEL CONTRATO.

a) Tipo de contrato: Administrativo de suministros.
b) Descripcion del objeto: Adquisicidn de identificacion de ganado bovino.
c) Lote: No hay lotes.

d) Boletin o diario oficial y fecha de publicacidon del anuncio de licitacion: Diario Oficial de
Extremadura n.° 142, de fecha 24 de julio de 2009.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION:

a) Tramitacién: Ordinaria.
b) Procedimiento: Abierto.

4.- PRESUPUESTO TOTAL:
Importe total: 390.000,00 euros (IVA incluido).
5.- FINANCIACION:

Transferencia del Estado.
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6.- ADJUDICACION:

a) Fecha: 30 de octubre de 2009.
b) Contratista: Azasa - Instrumental Quir. y Mater. Ganad., S.A.
¢) Importe de adjudicacion: 390.000,00 euros (IVA incluido).

Mérida, a 30 de octubre de 2009. El Secretario General, FRANCISCO A. MENDOZA SANCHEZ.

CONSEJERIA DE EDUCACION

RESOLUCION de 4 de noviembre de 2009, de la Secretaria General, por la que
se hace publica la adjudicacion del servicio para la "Redaccion del proyecto de
construccion y direccion de las obras del nuevo Colegio Publico 6+12 uds. en
la Barriada de Llera, en Badajoz”. Expte.: OSERV.09.01.013. (2009063256)

1.- ENTIDAD ADJUDICADORA:

a) Organismo: Consejeria de Educacion de la Junta de Extremadura.
b) Dependencia que tramita el expediente: Secretaria General.
c) Numero de expediente: OSERV.09.01.013.

2.- OBJETO DEL CONTRATO:

a) Tipo de contrato: Administrativo.

b) Descripcion del objeto: Redaccidn del proyecto de construccion y direccion de las obras
del nuevo Colegio Publico 6+12 uds. en la Barriada de Llera, en Badajoz.

c) Lote: No procede.
d) Diario oficial y fecha de publicacion del anuncio de licitacién: DOE n.° 143, de 27/07/09.

3.- TRAMITACION Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION:

a) Tramitacién: Urgencia.
b) Procedimiento: Abierto.

4.- PRESUPUESTO BASE DE LICITACION:

o LIMIGN EUROPE S
. :- Fondo Europeo de
*a® Deszarrollo Regional
UNAMAKNERA DE HACER EURDPA

*
*

170.000,00 euros (IVA incluido). Financiado por FEDER en un 80%.
5.- ADJUDICACION:

a) Fecha: 08/10/09.
b) Contratista: Justo Garcia Rubio.
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c¢) Nacionalidad: Espafiola.
d) Importe adjudicacion: 164.720,00 euros (IVA incluido). Financiado por FEDER.

Mérida, a 4 de noviembre de 2009. La Secretaria General (P.D. Resoluciéon de 31.01.05, DOE
n.0 13, de 3 de febrero), ELISA 1. CORTES PEREZ.

RESOLUCION de 5 de noviembre de 2009, de la Secretaria General, por la que
se declara desierto el procedimiento abierto para la contratacion del suministro
de "Ordenadores portatiles para alumnos de centros publicos de la Comunidad
Autonoma de Extremadura”. Expte.: SUM0901001. (2009063302)

Mediante Resolucion de la Secretaria General de la Consejeria de Educacion de fecha de 5 de
noviembre de 2009, se declara desierto el procedimiento abierto para la contratacion del
suministro de “ordenadores portatiles para alumnos de centros publicos de la Comunidad
Auténoma de Extremadura”, expte: SUM0901001, y publicado en el DOE n.° 170, de 2 de
septiembre de 2009.

Mérida, a 5 de noviembre de 2009. La Secretaria General, P.D. de 31/01/05 (DOE n.° 13, de
03/02/05), ELISA 1. CORTES PEREZ.

SERVICIO EXTREMENO DE SALUD

RESOLUCION de 10 de noviembre de 2009, de la Gerencia del Area
de Salud de Mérida, por la que se hace publico el desistimiento del
procedimiento de licitacion en el expediente de contratacion del
suministro de “Material diverso para el Area de Salud (Inversiones
2009)". Expte.: CS/02/1109038700/09/PA. (2009063322)

De conformidad con el articulo 139 de la Ley 30/2007, de 30 de octubre, de Contratos del
Sector PUblico, se desiste de la licitacion de los lotes 8, 10 y 28 en el expediente de contrata-
cion CS/02/1109038700/09/PA, al haberse detectado una incorrecta definicion en el Pliego
de Prescripciones Técnicas de las especificaciones técnicas que habria de reunir el material
objeto de licitacion.

Mérida, a 10 de noviembre de 2009. El Gerente del Area de Salud de Mérida, P.D. Resolucién
de 25 de noviembre de 2008 (DOE n.0 234, de 3/12/2008), ANDRES BEJARANO BUENO.
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AYUNTAMIENTO DE CASTUERA

ANUNCIO de 1 de octubre de 2009 sobre aprobacion definitiva del Proyecto
de Urbanizacion de la Unidad de Actuacion Urbanizadora 5 (UA5). (2009083716)

Por Resolucion de la Alcaldia, de fecha 1 de octubre de 2009, se aprobd definitivamente el
Proyecto de Urbanizacidon que afecta a la Unidad de Actuacidon Urbanizadora 5 (UA5), cuyo
objeto es llevar a la practica y posibilitar la realizacion material de las determinaciones
recogidas en el Programa de Ejecucion de la citada Unidad de Actuacion, con el tenor lite-
ral siguiente:

“Visto que con fecha de 30 de julio de 2009, se aprobd inicialmente, mediante Resolucion de
la Alcaldia el proyecto de Urbanizacion de la Unidad de Actuacion 5 (UA5) cuyo objeto es
llevar a la practica y posibilitar la realizacion material de las determinaciones recogidas en el
Programa de Ejecucion de la citada Unidad de Actuacion, aprobado por Resolucion de la
Alcaldia de fecha 30 de septiembre de 2008 que a su vez desarrolla la modificacion de planea-
miento n.° 24 de las NNSS de Castuera.

Visto que el proyecto fue sometido a informacion publica por plazo de un mes mediante
Anuncio en el Diario Oficial de Extremadura n.° 164 de fecha 25 de agosto de 2009 y en
el diario regional Hoy de fecha 4 de agosto de 2009. Asimismo, se dio audiencia a los
interesados por plazo de un mes a los efectos de que presentaran cuantas alegaciones
estimaran pertinentes.

Visto que durante el periodo de informacion pulblica, y de acuerdo con el Certificado del
Secretario de fecha 1 de octubre de 2009 no se ha presentado por los interesados ningln
tipo de alegacion.

Examinada la documentacion que la acompania, visto el informe de Secretaria, y de confor-
midad con lo establecido en el articulo 21.1.j) de la Ley 7/1985, de 2 de abril, Reguladora de
las Bases del Régimen Local,

RESUELVE:

Primero. Aprobar definitivamente el Proyecto de Urbanizacién de la Actuacién Urbanizadora
Unidad de Actuacion 5 (UA5), cuyo objeto es llevar a la practica y posibilitar la realizacion
material de las determinaciones recogidas en el Programa de Ejecucion de la citada Unidad
de Actuacion, aprobado por Resolucion de la Alcaldia de fecha 30 de septiembre de 2008 que
a su vez desarrolla la modificacion de planeamiento n.° 24 de las NNSS de Castuera.

Segundo. Publicar la presente resolucion en el Diario Oficial de Extremadura.

Tercero. Notificar a los interesados la presente resolucion con indicacion de los recursos
pertinentes.

Contra la presente resolucion, que pone fin a la via administrativa, puede interponer alterna-
tivamente o recurso de reposicion potestativo, en el plazo de un mes a contar desde el dia
siguiente a la publicacion del presente Anuncio, ante el Alcalde de este Ayuntamiento de
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Castuera, de conformidad con los articulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de Régimen Juridico de
las Admininstraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun, o recurso contencioso-
administrativo, ante el Juzgado de lo Contencioso-Administrativo de Mérida, en el plazo de dos
meses a contar desde el dia siguiente a la recepcion de la presente notificacion de conformidad
con el articulo 46 de la Ley de la Jurisdiccion Contencioso-Administrativa. Si se optara por interpo-
ner el recurso de reposicion potestativo, no podra interponer recurso contencioso-administrativo
hasta que aquél sea resuelto expresamente o se haya producido su desestimacion por silencio.
Todo ello sin perjuicio de que pueda ejercitar cualquier otro recurso que estime pertinente.

Castuera, a 1 de octubre de 2009. El Alcalde, FRANCISCO MARTOS ORTIZ.

AYUNTAMIENTO DE FUENTE DEL ARCO

ANUNCIO de 4 de noviembre de 2009 sobre aprobacion inicial del Plan
General Municipal. (2009084259)

El Pleno del Ayuntamiento de Fuente del Arco, en su sesion extraordinaria celebrada con
fecha 29 de octubre de 2009, adoptd acuerdo aprobando inicialmente el Plan General Munici-
pal conforme al proyecto redactado por el Arquitecto D. Antonio Lopez Carpio.

De conformidad con lo establecido en el articulo 77 2.2 de la Ley 15/2001, de 14 de diciem-
bre, del Suelo y Ordenacion Territorial de Extremadura, y el articulo 121.2 del Decreto
7/2007, de 23 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de Planeamiento de Extrema-
dura, se somete a informacion publica toda la documentacion, incluida la de evaluacion
medioambiental, por un periodo de dos meses, a contar desde el dia siguiente al de la publi-
cacion del presente Anuncio en el Diario Oficial de Extremadura y diario regional Hoy.

Durante la referida exposicidn al publico, el proyecto diligenciado del Plan se encontrara
depositado, para su consulta publica, en las dependencias del Ayuntamiento de Fuente
del Arco.

Quedan suspendidas las licencias urbanisticas en aquellas areas cuyas nuevas determinacio-
nes supongan modificacion del Régimen Urbanistico vigente.

Fuente del Arco, a 4 de noviembre de 2009. La Alcaldesa, M.2 DEL CARMEN DOMINGUEZ
LOZANO.
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AYUNTAMIENTO DE MESAS DE IBOR

ANUNCIO de 3 de noviembre de 2009 sobre protocolo de adhesion al
Convenio Marco de 21 de mayo de 2007 para implantacion de una red de
oficinas de atencidn personalizada al ciudadano, en el ambito territorial de
Extremadura. (2009084238)

Por el presente Anuncio se hace publico el acuerdo de adhesion de este Ayuntamiento al
Convenio Marco de 21 de mayo de 2007, para la implantacién de una red de Oficinas de
Atencidn Personalizada al Ciudadano en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadu-
ra, que se inserta a continuacion.

Mesas de Ibor, a 4 de noviembre de 2009. La Alcaldesa, M.@ ISABEL NAJERA SALAS.

PROTOCOLO DE ADHESION

D.2 M.a Isabel Najera Salas en representacion del Excmo. Ayuntamiento de Mesas de Ibor
(Caceres),

DECLARO:

Que el Pleno del Ayuntamiento de Mesas de Ibor (Caceres) ha acordado, con fecha de cinco
de junio dos mil nueve solicitar la adhesion al Convenio Marco de 21 de mayo de 2007, publi-
cado en el Boletin Oficial del Estado nim. 142, de 14 de junio de 2007, y en el Diario Oficial
de la Comunidad de Extremadura nim. 66, de 9 de junio de 2007, suscrito entre la Adminis-
tracion General del Estado y la Comunidad Auténoma de Extremadura, para la implantacion
de una red de Oficinas de Atencidén Personalizada al Ciudadano en el ambito territorial de
Extremadura. En consecuencia,

MANIFIESTA:

La voluntad de Excmo. Ayuntamiento de Mesas de Ibor cuya representacion ostento, de
adherirse al Convenio Marco mencionado, asumiendo las obligaciones derivadas del mismo y
con sujecion a todas sus clausulas.

Mesas de Ibor, a 9 de junio de 2009.

De conformidad con el procedimiento establecido en la clausula décima del Convenio Marco
de 21 de mayo de 2007, suscrito entre la Administracion General del Estado y la Comunidad
Autonoma de Extremadura, se ha prestado conformidad a la adhesion solicitada por las
Administraciones intervinientes.

Madrid y Mérida, a 11 de septiembre de 2009.

El Director General para el Impulso de la Administracién Electrénica (Administracion General
del Estado), Fdo.: Fernando de Pablo Martin.

El Director General de Administracion Electronica y Evaluacion de las Politicas Publicas (Junta
de Extremadura), Fdo.: Jaime Gragera Rodriguez.
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AYUNTAMIENTO DE TALAYUELA

EDICTO de 13 de octubre de 2009 sobre informacion publica del Programa
de Ejecucion de la UA-16A de las Normas Subsidiarias. (2009E00837)

Por la Agrupacion de Interés Urbanistico de la UA-16A se ha presentado ante este Ayuntamiento
el Programa de Ejecucion con el contenido que se determina en el art. 119 de la LSOTEX y Proyec-
to de Urbanizacion, lo que se hace publico para general conocimiento en cumplimiento de lo
dispuesto en el art. 134 de dicha Ley a fin de que durante el plazo de veinte dias puedan formu-
larse alegaciones, quedando el expediente de manifiesto en las Oficinas de este Ayuntamiento.

Talayuela, a 13 de octubre de 2009. El Alcalde, RAUL MIRANDA MANZANO.

PARTICULARES

ANUNCIO de 30 de septiembre de 2009 sobre extravio del titulo de
Graduado Escolar de D.@ M.@ Rosa Palomino Amores. (2009083718)

Se hace publico el extravio del titulo de Graduado Escolar de D.2 M.a Rosa Palomino Amores.

Cualquier comunicacion sobre dicho documento debera efectuarse ante la Delegacion Provin-
cial de Educacion de Caceres en el plazo de treinta (30) dias, pasados los cuales dicho titulo
quedara nulo y sin valor y se seguiran los tramites para la expedicion del duplicado.

Caceres, a 30 de septiembre de 2009. La Interesada, M.@ ROSA PALOMINO AMORES.

ANUNCIO de 13 de octubre de 2009 sobre extravio del titulo de Graduado
Escolar de D. Francisco Jesus Calderon Gonzalez. (2009083972)

Se hace publico el extravio del titulo de Graduado Escolar de D. Francisco JesUs Calderdn
Gonzalez.

Cualquier comunicacion sobre dicho documento debera efectuarse ante la Delegacién Provin-
cial de Educacion de Badajoz en el plazo de treinta (30) dias, pasados los cuales dicho titulo
quedara nulo y sin valor y se seguiran los tramites para la expedicion del duplicado.

Mérida, a 13 de octubre de 2009. El Interesado, FRANCISCO JESUS CALDERON GONZALEZ.
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ANUNCIO de 19 de octubre de 2009 sobre extravio del titulo de Graduado
Escolar de D. Fermin Gonzalez Ledn. (2009083968)
Se hace publico el extravio del titulo de Graduado Escolar de D. Fermin Gonzalez Ledn.

Cualquier comunicacion sobre dicho documento debera efectuarse ante la Delegacion Provin-
cial de Educacion de Badajoz en el plazo de treinta (30) dias, pasados los cuales dicho titulo
quedara nulo y sin valor y se seguiran los tramites para la expedicion del duplicado.

Santa Marta, a 19 de octubre de 2009. El Interesado, FERMIN GONZALEZ LEON.

ANUNCIO de 6 de noviembre de 2009 sobre extravio del titulo de Bachiller
de D. Julio Alejandro Alvarez Cordoba. (2009084229)
Se hace publico el extravio del titulo de Bachiller de D. Julio Alejandro Alvarez Cérdoba.

Cualquier comunicacion sobre dicho documento debera efectuarse ante la Delegacidn Provin-
cial de Educacion de Badajoz en el plazo de treinta (30) dias, pasados los cuales dicho titulo
quedara nulo y sin valor y se seguiran los tramites para la expedicion del duplicado.

Badajoz, a 6 de noviembre de 2009. El Interesado, JULIO ALEJANDRO ALVAREZ CORDOBA.
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