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 1. TITULUAREN IDENTIFIKAZIOA 
 

Mahastizaintza eta ardogintzako teknikari-titulua elementu hauek identifikatzen dute: 
• Izena: Mahastizaintza eta ardogintza. 
• Maila: Goi-mailako Lanbide Heziketa. 
• Iraupena: 2.000 ordu. 
• Lanbide-arloa: Elikagaien industriak. 
• Kodea: INSN -5b (Irakaskuntzaren Nazioarteko Sailkapen Normalizatua). 

 
 

2. LANBIDE PROFILA ETA LANBIDE INGURUNEA 
 
2.1. Konpetentzia orokorra 
 

Titulu honen konpetentzia orokorra mahastizaintza eta ardogintzako industriaren 
produkzioa antolatzean, programatzean eta ikuskatzean datza, mahastizaintzako 
produkzioa eta ardoak eta eratorriak elaboratzeko, egonkortzeko eta ontziratzeko lanak 
kontrolatuz, eta elikagaien produkzio, kalitate eta segurtasuneko planak, laneko arriskuen 
prebentziorako planak eta ingurumena babesteko planak aplikatuz, indarrean dagoen 
legeriaren arabera. 
 

2.2.  Titulu honetan biltzen diren Lanbide Kualifikazioen Katalogo 
Nazionaleko kualifikazioen eta konpetentzia-atalen zerrenda: 

 
Osatutako lanbide-kualifikazioak: 
 

a. INA 016_3. Enoteknia. (otsailaren 20ko 295/2004 Errege Dekretua). 
Konpetentzia-atal hauek barne hartzen ditu: 

UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea eta ardogintza-prozesuak 
programatzea. 
UC0038_3: Ardo-produkzioa kontrolatzea analisi organoleptikoen, 
mikrobiologikoen eta fisiko-kimikoen bitartez. 
UC0039_3: Ardoak egonkortzeko eta ontzeko metodoak koordinatzea eta 
ikuskatzea. 
UC0040_3: Mahastizaintzako eta ardogintzako instalazioen eta makineriaren 
doikuntza programatzea. 

 
b. INA 240_3. Mahatsaren eta ardoaren ondoriozko industriak. (ekainaren 8ko 

729/2007 Errege Dekretua). Konpetentzia-atal hauek barne hartzen ditu: 
UC0556_3: Elikagaien industriako hornikuntzak, biltegia eta bidalketak 
kudeatzea, eta merkaturatzen laguntzeko jarduerak egitea. 
UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa programatzea eta kudeatzea. 
UC0558_3: Elikagaien industriaren ingurumen-kudeaketako eta kalitateko 
plana ezartzen eta garatzen laguntzea. 
UC0768_3: Destilakinak, muztio kontzentratuak, ozpinak eta beste produktu 
eratorri batzuk elaboratzeko prozesuak garatzea eta kontrolatzea. 
UC0314_2: Edariak ontziratzeko eta egokitzeko prozesua kontrolatzea. 
UC0769_3: Mahastizaintza eta ardogintzako produktuen eta horien eratorrien 
legeria aplikatzea eta erregistro-liburuak kudeatzea. 
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2.3. Lanbide-ingurunea 
 
Irudi profesional honek mahatsa produzitzen edo ardoa egiten, ontzen eta ontziratzen duten 
mahastizaintza eta ardogintzako enpresa txiki, ertain eta handietan egiten du lan, baita ardo 
destilakinen, muztio kontzentratuen, ozpinen eta mahatsaren eta ardoaren beste produktu 
eratorri batzuen arloko enpresa txiki, ertain eta handietan ere. Besteren konturako edo beren 
konturako langileak dira, jasotzearen, produzitzearen eta ontziratzearen arlo funtzionaleko 
kudeaketaren, zuzendaritzaren eta ikuskapenaren alorreko lanak egiten dituztenak. 
 
Lanbide eta lanpostu garrantzitsuenak hauek dira: 

• Mahastizaintza eta ardogintzako teknikaria. 
• Destilazio eta errektifikazioko prozesuen arduraduna. 
• Muztio freskoak eta sulfitatuak jasotzeko arduraduna.  
• Destilazio- eta kontzentrazio-zutabeen ikuskatzailea.  
• Destilakinak, kontzentratuak eta ozpinak ontziratzeko lerroko arduraduna.  
• Destilakinak eta ozpinak zahartzearen eta ontzearen arduradunak. 
• Analisi sentsorialetako teknikaria. 

 
 

3.  HEZIKETA ZIKLOAREN IRAKASKUNTZAK 
 
3.1. Heziketa-zikloaren helburu orokorrak: 
 

1. Mahats-produkzioko eragiketak eta baliabide teknikoak eta giza baliabideak 
identifikatzea eta hautatzea, eta horien egokitasuna baloratzea, produkzioa 
programatzera eta kontrolatzera begira. 

2. Ardogintzako prozesuak ezaugarritzea, eta baliabideak, eragiketak eta kontrol-
parametroak identifikatzea eta hautatzea, ardogintza koordinatzeko eta gidatzeko. 

3. Ardo-destilakinen elaboraziorako prozesu teknologikoak eta kontrol-parametroak 
aztertzea, eta lortu beharreko produktu motarekin erlazionatzea, produkzioa 
programatzearren eta kontrolatzearren. 

4. Egonkortzeko eta ontzeko prozedurak identifikatzea eta, horretarako, oinarri eta 
behar operatiboak ezagutzea, prozedura horiek programatu eta gidatzearren. 

5. Ontziratzeko eta botilaratzeko lanak aztertzea, eta materialen eta prozesuko 
tekniken ezaugarriak identifikatzea, lan horiek ikuskatu eta egitearren. 

6. Prozesu logistikoa ezagutzea, eta haren faseak eta dagokion dokumentazioa 
identifikatzea, mahastizaintza eta ardogintzako enpresaren planifikaziora begira. 

7. Tresneriaren eta instalazioen mantentze-beharrak identifikatzea eta horien 
operatibotasun zuzenarekin lotzea, betiere tresneriaren eta instalazioen 
programaziorako eta ikuskapenerako. 

8. Oinarrizko saiakuntza fisikoak, kimikoak eta mikrobiologikoak identifikatzea eta 
horien aplikazioak aztertzea, elaboratutako produktuen kalitatea kontrolatzeko eta 
bermatzeko. 

9. Hainbat ardo moten ezaugarri sentsorialak deskribatzea, eta horien dastaketa 
justifikatzea, kalitate organoleptikoa bermatzearren. 

10. Ardoen eta eratorrien salerosketako eragiketak eta publizitate-teknikak 
identifikatzea, eta elaboratutako produktuak merkaturatzeko eta sustatzeko 
egokitzapena baloratzea. 

11. Laneko prozeduretan aplikatzekoa den araudia identifikatzea, ingurumena 
babesteko neurriak eta arauak betetzen direla ziurtatzeko.  

12. Informazioaren eta komunikazioaren teknologiarekin lotzen diren tresnak 
identifikatzea eta laneko elementu gisa duten ahalmena ezagutzea. 
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13. Enpresaren egitura hierarkikoa aztertzea, eta lan-taldeko kideetako bakoitzaren 
rolak eta erantzukizunak identifikatzea, talde-lana antolatzearren eta 
koordinatzearren. 

14. Inguruko errealitate sozioekonomikoak eskaintzen dituen aukerak identifikatzea, eta 
norberaren eta besteen arrakasta-aukerak aztertzea, bizitza osoan izpiritu 
ekintzailea mantentzeko. 

15. Produkzio-prozesu bateko lan-jarduerak baloratzea eta prozesu orokorrean egiten 
duten ekarpena identifikatzea, lan-taldeetan parte hartzeko eta produkzio-helburuak 
lortzeko. 

16. Ikasteko aukerak eta lan-munduarekin duten lotura identifikatzea eta baloratzea, 
eta lan-merkatuko eskaintzak eta eskaerak aztertzea, eguneratze eta berrikuntzako 
izpirituari eusteko. 

17. Negozio-aukerak antzematea, eta merkatuko eskaerak identifikatu eta aztertzea, 
enpresa txiki bat sortu eta kudeatzeko. 

18. Baldintza sozialak eta lanekoak arautzen dituen lege-esparrua aztertu ondoren, 
gizarteko agente aktibo gisa dituen eskubideak eta betebeharrak zein diren jakitea, 
herritar demokratiko gisa parte hartzeko. 
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3.2. Lanbide-moduluen zerrenda, ordu-esleipena eta kurtsoa: 
 

LANBIDE MODULUA Ordu-esleipena Kurtsoa 

0077. Mahastizaintza 198 1.a 

0078. Ardogintza 231 1.a 

0079. Prozesu biokimikoak 198 1.a 

0080. Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 120 2.a 

0081. Analisi enologikoa 198 1.a 

0082. Industria eratorriak 100 2.a 

0083. Dastaketa eta mahastizaintza eta ardogintzako 
kultura 80 2.a 

0084. Elikagaien industriako merkaturatzea eta logistika 100 2.a 

0085. Mahastizaintza eta ardogintzako legeria eta 
elikagaien segurtasuna 66 1.a 

0086. Elikagaien industriako kalitatearen eta 
ingurumenaren kudeaketa 100 2.a 

0087. Mahastizaintza eta ardogintzako industriako 
proiektua 50 2.a 

E200. Ingeles teknikoa 40  2.a 

0088. Laneko prestakuntza eta orientabidea   99 1.a 

0089. Enpresa eta ekimen sortzailea. 60 2.a 

0090. Lantokiko prestakuntza   360 2.a 

Zikloa guztira 2.000  

 
 
 
 

3.3. Lanbide-moduluak: aurkezpena, ikaskuntzaren emaitzak, ebaluazio-
irizpideak, edukiak eta orientabide metodologikoak 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  1 1. lanbide-modulua. 

MAHASTIZAINTZA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Mahastizaintza 

Kodea: 0077 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 198 ordu 

Kurtsoa 1.a 

Kreditu kop.: 9 

Irakasleen espezialitatea: 
Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria.  
Nekazaritza-produkzioaren eragiketak eta 
tresneria.  
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: 
Konpetentzia-atal honi lotuta dago: 

UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea eta 
ardogintza-prozesuak programatzea.  

Helburu orokorrak: 1.a / 6.a / 11.a / 12.a / 14.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Mahastiaren kokalekuaren egokitasuna zehazten du, eta esku hartzen duten faktore 
naturalak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Lurzoruaren propietateak eta laborantza mugatzen duten faktoreak aztertu ditu. 
b) Ezarritako prozeduraren arabera hartu ditu lurraren laginak.  
c) Mahastien laborantzan eragina duten elementu meteorologikoak eta faktore 

geografikoak aztertu ditu. 
d) Mahastizaintzako indize bioklimatiko nagusiak identifikatu eta kalkulatu ditu. 
e) Mahatsondoaren morfologia, anatomia eta fisiologia ezagutu du. 
f) Mahatsondoaren hazte- eta ugaltze-zikloa deskribatu du, baita egoera 

fenologikoak ere. 
g) Mahats-barietateak identifikatu eta aztertu ditu, baita gaitasun agronomikoak eta 

enologikoak ere. 
h) Txertaka nagusiak eta horien ezaugarriak identifikatu eta aztertu ditu. 

 
2. Landaketa planifikatzen du eta barietateak eta txertakak elaboratuko den ardoaren 
ezaugarriekin lotzen ditu. 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
   

Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Elaboratuko den ardo mota finkatu du. 
b) Lurraren ezaugarrietara hobe egokitzen den eta hautatutako barietatearekin 

bateragarria den txertaka hautatu du. 
c) Elaboratu beharreko produktuaren ezaugarrietara gehien egokitzen den 

barietatea eta klona hautatu du. 
d) Mahastiaren orientazioa eta landaketa-tartea erabaki du, eta makineriaren 

erabileraren eta kalitate handieneko mahatsa lortzearen arteko oreka bilatu du. 
e) Landaketaren aurreko zereginak ezarri ditu.  
f) Mahastia ezartzeko metodoa hautatu du: txerto-landare bidez edo sustraia duen 

mahats-landare bidez. 
g) Landarea jasotzeko eta prestatzeko zereginak kontrolatu ditu. 
h) Landaketa sasoi egokian antolatu du, eta lursailera eta baliabide ekonomikoetara 

hobe egokitzen den teknika eta makineria hautatu du. 
i) Landaketaren ondoriozko zaintzak antolatu ditu. 

 
3. Mahastia gidatzeko sistema ezartzen du eta egindako aukeraketa justifikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Gidatzeko sistemen ezaugarri ekofisiologikoak aztertu ditu.  
b) Landareek espazioan duten antolamendua finkatu du (forma libreak edo 

zuzenduak), betiere lortu beharreko mahatsaren kalitatearen arabera. 
c) Landaredia laguntzeko sistemen antolamendua eta materialak hautatu ditu. 
d) Lagundutako formetan landaredia maneiatzeko eragiketak antolatu ditu: 

landaredia lotua, bildua eta gidatua. 
e) Inausketa-sistemen oinarrizko oinarriak eta printzipioak aztertu ditu. 
f) Inausketa-sistema, inausketa egiteko garaia eta erabili beharreko tresneria 

hautatu du.  
g) Udaberriko eragiketek mahastian eta mahatsaren kalitatean duten eragina 

ebaluatu du. 
 
4. Laborantza-zereginak antolatzen ditu eta lortu beharreko produktuaren ezaugarriekin lotzen 
ditu.  
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Laborantza-zereginek (lurzorua mantentzea, ongarritzea eta ureztatzea) 
mahatsaren azken konposizioan duten eragina aztertu du. 

b) Lursaila mantentzeko teknikak hautatu ditu (laborantza mekanikoa, herbiziden 
aplikazioa, sistema mistoa, landare-estaldura), betiere lurraren ezaugarrien 
arabera eta kalitateko mahatsa lortzeko aukera hidrikoen arabera, produkzio 
integratua sustatuz. 

c) Landare-estaldura mozteko eta herbizidak aplikatzeko metodo egokia eta 
makineria zehaztu du. 

d) Nutriente-gabeziaren eta fitotoxikotasunen sintomak interpretatu ditu. 
e) Ongarri mota, kantitatea eta aldizkakotasuna hautatu du, betiere analisien 

emaitzen arabera, lortu beharreko ardo motaren araberako irizpide teknikoen 
arabera, eta enpresaren filosofiaren arabera.  

f) Mahastia ebapotranspirazioaren, lur motaren eta lege-murriztapenen arabera 
ureztatzea planifikatu du. 

g) Ureztatzeko metodoa hautatu du, uraren erabilera optimizatuz. 
h) Mahastiaren udaberriko eragiketak planifikatu ditu. 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  i) Mahastizaintzako eragiketa bereziak deskribatu ditu: Forma libreak 

berregituratzea forma lagunduetan, barietatea aldatzeko txertoak. 
 

5. Tratamendu fitosanitarioak koordinatzen ditu, eta ingurumena errespetatzen duten 
produktuak eta teknikak hautatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Mahastian izurriteen, gaixotasunen eta birosien sintomak ezagutu ditu. 
b) Mahastia enpresaren filosofiaren arabera babesteko estiloa definitu du. 
c) Patogenoen aurka borrokatzeko metodoak hautatu ditu, eta borroka integratua 

eta biologikoa eta ingurumenarekiko errespetua sustatu du. 
d) Izurriteek eta gaixotasunek landarean eta uztan sor ditzaketen kalteak ebaluatu 

ditu, tratamendu-atalasea zehazteko. 
e) Irizpide teknikoen arabera hautatu du produktu fitosanitario mota, dosia, eta 

aplikatzeko unea. 
f) Tratamendu fitosanitarioak eraginkortasunez eta ingurumenarekiko errespetuz 

aplikatzeko makineria zehaztu du. 
g) Norbera babesteko ekipamendua behar bezala erabili du. 
h) Ontziak eta produktu fitosanitarioen arrastoak eta ontziak kendu ditu, betiere 

segurtasun-neurriak erabiliz eta ingurumen-legeria errespetatuz. 
 

6. Lehengaien heldutasun-egoera kontrolatzen du eta amaierako produktuaren kalitatearekin 
lotzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Mahats-mordoaren garapen-etapak deskribatu ditu. 
b) Mahatsaren konposatu nagusien sintesia eta bilakaera ezaugarritu du. 
c) Mahatsaren heldutasun mota ezaugarritu eta hautatu du. 
d) Laginketa mota eta aldizkakotasuna hautatu du, kontrolatu beharreko heldutasun 

motaren arabera. 
e) Heldutasunaren jarraipena egiteko oinarrizko kontrolak egin ditu. 
f) Gama handiko ardoak elaboratzera bideratuko diren mahatsetan heldutasun 

fenolikoa (azalak eta pipitak) kontrolatzearen garrantzia baloratu du. 
g) Heldutasun fenolikoa kontrolatzeko metodo nagusiak identifikatu ditu. 
h) Lehengaiek heltzean jasan ditzaketen aldaketa nagusiak deskribatu ditu. 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

MAHASTIAREN EGOKITASUNA ZEHAZTEA 
 

prozedurazkoak - Lurraren laginak hartzea 
  

kontzeptuzkoak 

- Mahatsondoaren laborantza ezartzea muga ditzaketen faktoreak. 
- Lurraren propietateak: fisikoak, kimikoak eta biologikoak. 
- Faktore klimatikoak: indize klimatikoak. 
- “Terroir” edo lursaila. 
- Mahatsondoaren morfologia, anatomia eta fisiologia. 
- Hazteko eta ugaltzeko zikloak. Egoera fenologikoak. 

  
jarrerazkoak - Erantzukizuna laginak hartzean eta kontrolak egitean 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  

LANDAKETAREN PLANGINTZA 

 

prozedurazkoak 

- Landarea jasotzeko eta prestatzeko zereginak kontrolatzea. 
- Landaketa sasoi egokian antolatzea, eta lursailera eta baliabide 

ekonomikoetara hobe egokitzen den teknika eta makineria hautatzea. 
- Landaketaren ondoriozko zaintzak antolatzea. 
- Kostuak eta eskulana kalkulatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Mahats barietateak: gaitasun agronomikoak eta enologikoak. Klonak. 
- Txertakak: propietateak eta ezaugarriak. sustraia duen mahats-

landarea edo txerto-landarea. 
- Mahastiaren orientazioa. Dentsitatea. Landaketa-tartea. 
- Aurretiazko zereginak: Desinfekzioa. Nibelazioa. Zorupea askatzea. 

Hondealana. Medeapena eta hondoa ongarritzea. 
- Landaketa. Makineria. 
- Landaketaren ondorengo zaintzak. 

  
jarrerazkoak - Zereginetan laguntzea eta koordinatzea. 

 
 

GIDATZEKO SISTEMA HAUTATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Landaredia maneiatzeko eragiketak antolatzea. 
- Inausketa-sistema, inausketa egiteko garaia eta erabili beharreko 

tresneria hautatzea. 
- Kostuak eta eskulana kalkulatzea. 
- Landarea jasotzeko eta prestatzeko zereginak kontrolatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Gidatzeko sistemen ezaugarri ekofisiologikoak. 
- Gidatzeko sistemak: forma libreak eta lagunduak. 
- Landaredia gidatzeko materialak. 
- Inausketaren oinarrizko oinarriak eta printzipioak.  Inausketa motak. 
- Mahatsaren kalitatean duen eragina. 

  
jarrerazkoak  

 
 

LABORANTZA ZEREGINAK ANTOLATZEA 

 

prozedurazkoak 

- Laborantza-zereginek lortu beharreko produktuaren ezaugarrietan 
duten eragina aztertzea. 

- Laborantza-zereginetarako makineria hautatzea. 
- Ingurumenarekiko errespetuzko laborantza-jardunak hautatzea. 
- Makineria maneiatzean segurtasun-arauak aplikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Lursaila mantentzeko teknikak: laborantza. Herbizidak eta landare-
estaldurak. 

- Ongarritzea: ongarri motak (mineralak, organikoak, hosto bidezkoak). 
- Mahastia ureztatzea. Ureztatzeko sistemak. 
- Udaberriko eragiketak: udaberriko kimatzea, kimu berriak kimatzea, 

puntak moztea, hostoak kentzea, bakantzea. 
- Produkzio integratua. 
- Mahastia berregituratzea. 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  - Mahasti bateko laborantza-zereginetarako makineria. 

- Doitasuneko mahastizaintza. 
  

jarrerazkoak - Talde-lanean elkarlanean eta integratuta jardutea. 
 
 

MAHASTIAREN TRATAMENDU FITOSANITARIOAK 
 

prozedurazkoak 

- Izurriteen, gaixotasunen eta bestelako ezbeharren sintomak 
hautematea. 

- Produktu fitosanitarioak maneiatzea. 
- Norbera babesteko ekipamendua erabiltzea tratamendu 

fitosanitarioak aplikatzean. 
  

kontzeptuzkoak 

- Borroka-metodoak: kimikoa, integratua, ekologikoa eta biodinamikoa. 
- Produktu fitosanitarioak. Manipulazioa Osasunerako eta 

ingurumenerako arriskuak. 
- Produktu fitosanitarioak aplikatzeko makineria. ihinztagailuak, 

atomizagailuak, lainoztagailuak, hautseztagailuak. 
- Segurtasuna makineria erabiltzean. 

  

jarrerazkoak 
- Ingurumen-legeriarekiko eta ingurumenarekiko errespetua. 
- Laneko arriskuen prebentzioari buruzko neurriak aplikatzeko 

kontzientziazioa. 
- Zorroztasuna zereginak egitean. 

 
 

HELDUTASUNA KONTROLATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Mahatsaren heldutasuna zehaztea. 
- Mahatsaren konposatu nagusien bilakaera aztertzea. 
- Laginak hartzea eta kontrolak egitea. 
- Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabiltzea emaitzak 

erregistratzean eta kontrolatzean. 
  

kontzeptuzkoak 

- Mahats-alearen bilakaera. 
- Mahats-mordoaren garapenaren etapak. Mahatsaren konposatu 

nagusien sintesia eta bilakaera. 
- Heldutasun motak: industriala, teknologikoa, fenolikoa eta aromatikoa. 
- Laginak hartzeko tekniken oinarriak. Laginketa motak. Aldizkakotasuna. 
- Heldutasuna kontrolatzeko metodoak. Analisi-metodoak. 
- Heldutasunaren aldaketak. Osasuna. 
- Gehiegi heltzea. 

  
jarrerazkoak - Erantzukizuna laginak hartzean eta kontrolak egitean 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  1) Sekuentziazioa 

 
Modulu honek batez ere praktikoa izan beharko badu ere, mahatsondoen laborantza 
mugatzen duten faktoreak teorikoki aztertuz emango zaio hasiera moduluari. Horrekin 
lurrak hartzeko, landako datuak biltzeko, elementu meteorologikoak aztertzeko eta 
faktore geografikoak aztertzeko jarduera praktikoak garatu ahal izango dira, eta 
mahastizaintzako indize bioklimatikoak landu ahal izango dira. 
 
Mahatsondoaren morfologia, fisiologia eta anatomia aztertu eta behatuko da, baita 
mahatsondoa hazteko zikloa ere. 
 
Barietateen eta txertaken gaitasun agronomikoak eta enologikoak irakatsiko dira. 
 
Hurrengo urratsean, bestalde, egin nahi den ardoaren arabera landaketa planifikatzearekin 
ohitu nahi da ikaslea. Horrela, ondoren, eta ahal izanez gero, hainbat barietate, eredu eta 
gidatzeko sistema izango dituen mahastia ezarriko da, geroago aztertzeko asmotan. 
 
Ikasturtean zehar tartekatu ahal izango dira mahatsondoaren landare-zikloaren barruan 
egin beharreko laborantza-zereginen ezagutza teorikoak eta praktikoak, baita 
produkzioaren kalitatean izango duen eraginaren azterketa ere. Azkenik, ikasleek 
mahatsen heldutasun-egoera kontrolatzen ikasi beharko dute, eta, horretarako, aurretik, 
aztertu beharreko parametroak, kontrolen sekuentziazioa eta metodologia eta 
produkzioaren kalitatearen gaineko eragina ezagutu beharko dute. 

 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Nahitaezkoa izango da mahasti bat edukitzea aditzera emandako alderdi praktiko horiek 
guztiak egiteko. 
 
Horrez gain, mahasti bat mantentzeko erabili ohi diren makina eta tresneria teknikoak ere 
erabili beharko dira. 
 
Ikasleek koordinazio eta elkarlanerako zereginak ikas dezaten sustatuko dute irakasleek. 
Gainera, laginak hartzeko, behatzeko eta emaitzak kontrolatzeko lanen gaineko ardura 
har dezaten ere sustatuko dute. 
 
Interesgarria izan daiteke esperimentazio-zentro batera, landare-mintegi batera eta 
ustiapen batera bisitaldia egitea, mahastizaintzako hainbat eredu behatu ahal izateko. 
 
Ikasleek mahastia ezartzeko eta mantentzeko kostuen kalkuluekin ohitu beharko dute. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Mahastiaren egokitasuna zehaztea. 

• Mahastia ezartzeko faktore baldintzatzaileak aztertzea. 
• Mahatsondoaren morfologia, anatomia eta fisiologia ezagutzea. 
• Mahats-barietateen gaitasun agronomikoak eta enologikoak identifikatzea eta 

aztertzea. 
• Txertaka nagusien ezaugarriak aztertzea. 

 
 Egin nahi den ardoaren arabera planifikatzea landaketa. 

• Mahastia kokatuko den lursailera hobe egokitzen diren txertaka, barietatea eta 
klona hautatzea, betiere egin nahi den ardoaren arabera. 

• Orientazioa eta landaketa-tarte egokia hautatzea, mantentze-lanetan erabili 
beharreko makineriaren eta egin nahi den ardoaren arabera. 
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1. lanbide-modulua:  MAHASTIZAINTZA 
  • Mahastia ezartzeko lanak antolatzea eta landaketan parte hartzea. 

 
 Mahastia gidatzeko sistema ezartzea eta justifikatzea. 

• Gidatzeko sistemen ezaugarri ekofisiologikoak aztertzea. 
• Gidatzeko sistemak eta beharrezko materialak hautatzea. 
• Landaredia maneiatzeko eragiketak antolatzea. 
• Inausketaren oinarrizko printzipioak aplikatzea. 

 
 Laborantza-zereginak antolatzea eta lortu beharreko produktuarekin lotzea. 

• Laborantza-zereginek mahatsaren azken konposizioan duten eragina aztertzea. 
• Lurra mantentzeko lanetarako beharrezko teknikak eta makineria hautatzea. 
• Nutriente-gabeziaren eta fitotoxikotasunen sintomak interpretatzea. 
• Ongarri mota, kantitatea eta aldizkakotasuna hautatzea, lurren analisien eta 

enpresaren filosofiaren arabera. 
• Ureztatzea planifikatzea. 
• Mahastizaintzako eragiketa bereziak deskribatzea. 

 
 Tratamendu fitosanitarioak koordinatzea, eta ingurumena errespetatzen duten 

produktuak eta teknikak hautatzea. 
• Mahastian izurriteen, gaixotasunen eta birosien sintomak ezagutzea. 
• Mahastia babesteko estiloa definitzea. 
• Produktu fitosanitario mota, dosia, eta aplikatzeko unea hautatzea. 
• Norbera babesteko ekipamendua behar bezala erabiltzea. 
• Produktu fitosanitarioen arrastoak eta ontziak kentzea, betiere segurtasun-

neurriak erabiliz eta ingurumen-legeria errespetatuz. 
 
 Lehengaiaren heldutasun-egoera kontrolatzea eta ardoaren kalitatearekin lotzea. 

• Mahats-mordoaren garapenaren etapak deskribatzea eta mahatsaren konposatu 
nagusien sintesia eta bilakaera ezaugarritzea. 

• Heldutasun mota deskribatzea. 
• Laginketa mota eta aldizkakotasuna hautatzea. 
• Lehengaiak heltzean jasan ditzaketen aldaketa nagusiak deskribatzea. 
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2. lanbide-modulua:  ARDOGINTZA 
  2 2. lanbide-modulua. 

 ARDOGINTZA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Ardogintza 

Kodea: 0078 
Heziketa-zikloa: 

 Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 
Iraupena: 

 231 ordu 

Kurtsoa 1.a 

Kreditu kop.: 13 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria.  
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: 

Konpetentzia-atal hauei lotuta dago:  
UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea eta 
ardogintza-prozesuak programatzea. 
UC0040_3: Mahastizaintzako eta ardogintzako 
instalazioen eta makineriaren doikuntza 
programatzea.  
UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa 
programatzea eta kudeatzea. 

Helburu orokorrak: 2.a / 7.a / 8.a / 9.a / 11.a / 12.a / 13.a / 14.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Mahats-biltzea antolatzen du, eta, horretarako, lehengaiaren heldutasun-egoera eta mahatsa 
biltzeko mota bakoitzari dagozkion eragiketak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Lehengaiaren osasun-egoera eta heldutasun-egoera identifikatu du. 
b) Ustiapenaren lursail bakoitzerako mahatsa biltzeko data ezarri du. 
c) Mahatsa eskuz edo mekanikoki biltzearen alde onak eta txarrak aztertu ditu.  
d) Lan-taldea antolatu eta kontrolatu du, eta mahatsa biltzeko eta garraiatzeko 

argibide zehatzak eman ditu. 
e) Mahatsaren osasun-egoeraren eta garraio motaren arabera finkatu du 

substantzia enologikoen ekarpena. 
f) Makineria, langileak eta bitarteko osagarriak prestatu ditu. 
g) Kontingentziak (meteorologikoak, metatzeak, matxurak, eta abar) eta jarduteko 

neurriak identifikatu ditu. 
h) Mahats-biltze mekanikoak mahatsaren ezaugarrietan duen eragina aztertu du. 
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2. lanbide-modulua:  ARDOGINTZA 
  2. Ardogintzako tresneria eta instalazioak antolatzen ditu, eta prozesuetan duten funtzioarekin 

lotzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ardogintzako prozesuak aztertu ditu. 
b) Tresneria eta ardogintzako prozesuaren faseak lotu ditu. 
c) Makineriaren eta tresneriaren funtzionamendua, osaera eta segurtasun-gailuak 

identifikatu ditu. 
d) Tresneriaren eta instalazioen lehen mailako mantentze-lanak eta garbiketak 

egiaztatu ditu. 
e) Tresneriaren eta instalazioen prozesatze- eta elaborazio-ahalmena aztertu du. 
f) Elaborazio-tresneria prozesuaren eskakizunen arabera erregulatu eta programatu 

du. 
g) Ardogintza mota bakoitzerako lan-baldintzak, kontrolatu beharreko parametroak 

eta desbideratzeak zuzentzeko neurriak identifikatu ditu. 
h) Zerbitzu osagarrien beharrak kalkulatu ditu. 
i) Tresneria maneiatzean, produktu enologikoak maneiatzean eta ardogintzako 

lanak egitean aplikatu beharreko segurtasun neurriak ezagutu ditu. 
j) Ardogintzarako beharrezko produktu enologikoen hornidura ezarri du. 

 
3. Hartzidura aurreko eragiketak kontrolatzen ditu, eta elaboratu beharreko produktuaren 
ezaugarriekin lotzen ditu teknikak eta tratamenduak. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Kontrol-baliabideen funtzionamendua egiaztatu du: baskula, laginak hartzeko 
gailua, analizagailu automatikoak, eta beste batzuk. 

b) Elaboratu beharreko produktuak eskatzen dituen zehaztapenen arabera hautatu 
du lehengaia.  

c) Lehengaiaren fluxua egiaztatu du eta gertakariak zuzendu ditu. 
d) Txortenak kentzeko eta mahatsa jotzeko lanak kontrolatu ditu, lehengaiaren 

egoeraren arabera eta egin nahi den ardo motaren arabera. 
e) Ponpatzeko eta garraiatzeko ekipamenduak hautatu ditu, betiere upeltegiaren 

instalazioen arabera, lehengaiaren ezaugarrien arabera eta lortzen den 
produktuaren arabera.  

f) Sulfitatzea une eta dosi egokietan egiten dela kontrolatu du. 
g) Muztioaren edo ore upeleratuaren ezaugarriak identifikatu ditu, eta beharrezko 

zuzenketak egin ditu. 
h) Hondarrez garbitutako muztioen ezaugarriak aurreikusten ziren zehaztapenekin 

bat datozela egiaztatu du. 
i) Prozesuaren trazagarritasuna ziurtatu du, eta erregistroak bete ditu. 
 

4. Hartzidura alkoholikoa eta beratzea gidatzen du, eta horren oinarriak eta kontrol-
mekanismoak ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Mikroorganismoek hartzidura alkoholikoan duten funtzioa aztertu du. 
b) Hautatutako legamiak baldintza egokietan erantsi ditu. 
c) Hartzidura alkoholikoan egiten diren kontrolak identifikatu ditu (tenperatura, 

dentsitatea, azidotasun hegazkorra, dastaketa). 
d) Hartzidura alkoholikoa kontrolatzeko beharrezko eragiketak identifikatu ditu 

(erremontatzeak, hozteak). 
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2. lanbide-modulua:  ARDOGINTZA 
  e) Hartzidura aurreko beratzea zer eguraldi-baldintzatan eta zer tenperaturatan 

garatzen den deskribatu du. 
f) Beratzea gidatzeko egiten diren kontrolak zehaztu ditu (kolorea, polifenol totalen 

indizea, dastatzea). 
g) Hartziduraren eta beratzearen garapena hobetzeko produktu enologikoen 

ekarpena baloratu du. 
h) Hartzidura alkoholikoaren garapen normalaren balizko desbideratzeak identifikatu 

ditu, baita ardoaren kalitaterako duten arriskua ere. 
i) Beratzea errazten duten teknikak eta ardoaren kalitatean duten eragina ezagutu du. 
j) Ardoa lortzeko garaian bioteknologiak duen eragina baloratu du. 
 

5. Upela hustearen eta prentsatzearen lanak ikuskatzen ditu eta lortu nahi den produktuaren 
ezaugarriekin lotzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Upeleratzearen iraupena baloratu du, betiere lortu nahi den ardo motaren arabera, 
lehengaiaren egoeraren arabera eta upeltegiaren baldintza teknikoen arabera. 

b) Upeletik hustutako ardoaren kokalekua, eskulanen beharra eta prentsatzeko 
aukerak identifikatu ditu, ardoa upeletik noiz atera erabakitzeko. 

c) Karbono-dioxidoaren aurrean dauden arriskuak eta hartu beharreko segurtasun-
neurriak aztertu ditu. 

d) Ardo motaren arabera eta balizko desbideratzeen ondoriozko arriskuen arabera 
sulfitatzearen beharra baloratu du. 

e) Ardo hartzitua ezaugarritzeko egin behar diren kontrol analitikoak eta 
organoleptikoak identifikatu ditu. 

f) Mikrooxigenazioaren aukera baloratu du ardoen kalitatea hobetzeko teknika gisa. 
g) Prentsa mota eta lan-presioa lortu beharreko ardoaren ezaugarrien arabera 

hautatu ditu. 
 
6. Hartzidura malolaktikoa gidatzen du eta lortutako ardoaren kalitatearekin lotzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Hartzidura malolaktikoaren egokitasuna eta ardoaren kalitatean dituen ondorioak 
finkatu ditu. 

b) Beste aldagai teknologikoak (mikrooxigenazioa, upel barruko hartzidura 
malolaktikoa, liga gaineko ontzea) aintzat hartzea baloratu du, baita ardoaren 
ezaugarrien eta produkzio-kostuen gainean duten eragina ere. 

c) Hartzidura malolaktikoan eragina duten faktoreak aztertu ditu. 
d) Hartzidura malolaktikoan bakterio laktiko komertzialak erabiltzearen alde onak eta 

txarrak identifikatu ditu. 
e) Hartzidura malolaktikoaren jarraipena eta azken kontrola egiteko beharrezko 

kontrol analitikoak eta organoleptikoak identifikatu ditu. 
f) Kontrolik gabeko hartzidura malolaktikoaren arriskuak ebaluatu ditu. 
 

7. Ekipo eta instalazioen garbiketa eta desinfekzioa antolatzen du, eta produktuen eta tekniken 
aukeraketa justifikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Tresneria eta instalazioak garbitzeko eta desinfektatzeko oinarriak ezagutu ditu. 
b) Prozesuaren urrats bakoitzean behar den higiene-maila identifikatu du. 
c) Higiene eskas batekin lotzen diren arriskuak ebaluatu ditu. 
d) Garbitzeko eta desinfektatzeko produktuak identifikatu ditu. 
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2. lanbide-modulua:  ARDOGINTZA 
  e) Garbitzeko eta desinfektatzeko produktuak aplikatzeko teknikak ezagutu ditu. 

f) Garbitzeko eta desinfektatzeko plana ezarri du. 
g) Garbiketa eta desinfekzioa kontrolatzeko neurriak identifikatu ditu. 
h) Garbitzeko eta desinfektatzeko lanetako segurtasun-neurriak ezarri ditu. 
i) Mahastizaintzaren eta ardogintzaren industrian CIP («clean in place») teknologia 

aplikatzea baloratu du. 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

MAHATSA BILTZEKO LANAK ANTOLATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Lehengaiaren heldutasun-egoera eta produktu mota bakoitzari 
dagozkion eragiketak aztertzea. 

- Mahatsa biltzeko data zehatzea. 
- Datu identifikatzaileak (barietatea, pisua, lursaila) eta analitikoak 

erregistratzea. Datuak informatizatzea. 
- Mahatsaren osasun-egoeraren arabera eta garraio motaren, langileen 

antolamenduaren, makineriaren eta bitarteko osagarrien arabera 
finkatzea substantzia enologikoen ekarpena. 

  

kontzeptuzkoak 

- Lehengaiaren osasun-egoera eta heldutasun-egoera. 
- Mahats-biltzea: langileak, makineria eta baliabide osagarriak. Mahats-

biltzearen sulfitatzea. 
- Mahats-biltze mekanikoa. Mahatsa biltzeko makina motak. 
- Mekanikoki bildutako mahatsaren tratamendua. Garraioan mahatsa 

babestea. 
- Mahatsa jasotzea. Kontrolak: pisua, graduazioa, azidotasuna, osasuna. 
- Kontingentzien aurrean hartu beharreko neurri zuzentzaileak. 

  

jarrerazkoak 
- Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
- Talde-lanean elkarlanean eta integratuta jardutea. 
- Laneko arriskuen prebentzioari buruzko araudia betetzea eta 

kontzientziatzea. 
 
 

ARDOGINTZARAKO TRESNERIA ETA INSTALAZIOAK ANTOLATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Produktu enologikoak hornitzea, produkzio-aurreikuspenen eta 
lehengaiaren egoeraren arabera. 

- Ardogintza mota bakoitzerako lan-baldintzak eta kontrolatu beharreko 
parametroak identifikatzea. 

- Tresneria mantentzea, prestatzea eta erregulatzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Ardogintza mota desberdinak: ardo zuria, gorria eta beltza, eta horien 
aldaerak. 

- Ardo ekologikoak. 
- Ardogintza mota bakoitzerako beharrezko tresneria eta instalazioak: 

materialak, funtzionamendua, errendimenduak. Tresneria eta instalazioak 
erabiltzeko segurtasun-neurriak. 

- Zerbitzuko osagarriak: ura, hotza, beroa, gasa, eta abar. 
- Ardogintza motetarako kontrol-parametroak.  
- Kontingentzien aurrean hartu beharreko neurri zuzentzaileak. 

  

jarrerazkoak - Laneko arriskuen prebentzioari buruzko araudia betetzea eta 
kontzientziatzea. 
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2. lanbide-modulua:  ARDOGINTZA 
   

HARTZIDURA AURREKO ERAGIKETEN KONTROLA 
 

prozedurazkoak 

- Eragiketak, produktuak, dosiak eta egindako kontrolak erregistratzea 
eta erregistro horiek igortzea. 

- Kontrol-baliabideen funtzionamendua egiaztatzea: baskula, laginak 
hartzeko gailua, analizagailu automatikoak, eta beste batzuk. 

- Mahats-biltzearen sulfitatzea. 
- Elaboratu beharreko produktuak eskatzen dituen zehaztapenen 

arabera hautatzea lehengaia.  
  

kontzeptuzkoak 

- Makineria eta instalazioak: tobera, torloju amaigabea, mahatsa 
jotzeko makina, txortenak kentzeko makina, mahatsa biltzeko ponpa, 
hodiak, balbulak. 

- Alternatiba teknologikoak: kutxetako garraioa eta hautespen mahaia. 
- Produktu enologikoak: azido tartarikoa, legamiak, entzimak, taninoak, 

eta abar. 
- Biltegiak: motak, materialak, dimentsioak, erantsiak. 
- Upeleratzea. Modu operatiboak eta kontrolak. Grabitate bidez upeleratzea. 
- Anhidrido sulfurosoaren propietateak. Eransteko formak. 
- Zuzenketak: azidotasuna, graduazioa, taninoak. 
- Ardo zuriak eta gorriak hondarrez garbitzea. Hondarra kentzeko 

moduak: dinamikoa (hutseko iragazkia, zentrifugoa, flotazioa) eta 
estatikoa. Ardoaren kalitatearen gainean eta muztioaren hartzidura-
propietateetan duen eragina. 

- Makinaria eta produktuak maneiatzeko eta horiekin lan egiteko 
segurtasun-neurriak. 

  

jarrerazkoak - Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
- Jarrera ordenatua eta metodikoa lanak egitean. 

 
 

HARTZIDURA ALKOHOLIKOA ETA BERATZEA GIDATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Legamiak hautatzea, eranstea eta erabiltzea. 
- Nutrienteak eta hartzidura-eragileak eranstea. 
- Hartzidura alkoholikoa kontrolatzeko beharrezko eragiketak 

identifikatzea (erremontatzeak, hozteak). 
- Beratzea kontrolatzea. 
- Makinaria eta produktuak maneiatzeko eta horiekin lan egiteko 

segurtasun-neurriak aplikatzea. 
- Ardogintzako prozesuetan bioteknologia aplikatzearen balorazioa egitea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Legamiak. Legamia lehor aktiboak (legamia komertzialak). 
Nutrienteak eta hartzidura-eragileak. 

- Hartzidura alkoholikoa. Hartzidura desbideratzea. 
- Hartzidura aurreko beratzea. Eguraldi-baldintzak eta tenperatura. 

Beratze pelikularra. Krioberatzea. Karbono-elurraren erabilera. 
- Konposatu polifenolikoak eta ardo beltzen kalitatean duten eragina. 
- Beratzea. Konposatu fenolikoen eta koloreen indizea. Dastaketa. 
- Beratzea laguntzen duten eragiketak. Erremontatzea, talastatzea, 

hartzidura osteko beratzea. 
- Alternatiba teknologikoak: erauzpen-entzimak, delestagea, taninoak, 

txipak. Mikrooxigenazioa. 
- Bestelako ardogintza motak: upelean hartzitutako ardo zuriak eta 

gorriak. Liga gaineko ontzea. Beratze karbonikoa. Elaborazio 
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  bereziak: ardo karbonikoak, ardo gozoak, likordunak eta oparoak. 

  
jarrerazkoak - Jarrera ordenatua eta metodikoa lanak egitean. 
 
 

UPELA HUSTEAREN ETA PRENTSATZEAREN LANAK ANTOLATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Upelak husteko lanetan segurtasun-neurriak aplikatzea. 
- Eskulanaren beharrak kalkulatzea. 
- Ardo hartzitua ezaugarritzeko egin behar diren kontrol analitikoak eta 

organoleptikoak identifikatzea. 
- Prozesuaren trazagarritasuna aplikatzea, eta erregistroak betetzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Upeleratzea. Erabili beharreko irizpideak: ardo mota, lehengaiaren 
egoera, eta biltegi mota eta kopurua. Oinarrizko iraupena Karbono-
dioxidoa eta segurtasun-neurriak. 

- Prentsatzea. Prentsa motak. Erabiltzeko irizpideak. Produktu motaren 
eta kalitatearen araberako presioak. 

- Upeletik hustutako ardoa sulfitatzea, ardo motaren eta xedearen 
arabera. 

  
jarrerazkoak  
 
 

HARTZIDURA MALOLAKTIKOA GIDATZEA 
 

prozedurazkoak Produktu enologikoak hornitzea, produkzio-aurreikuspenen eta 
lehengaiaren egoeraren arabera. 

  

kontzeptuzkoak 

- Hartzidura malolaktikoa garatzeko baldintzak. Tenperatura, anhidrido 
sulfurosoaren maila, pH-a. 

- Hartzidura malolaktikoa has dadin sustatzeko teknikak. 
- Bakterio laktiko komertzialen eta nutrienteen erabilera hartzidura 

malolaktikoa sustatzeko. Erabiltzeko baldintzak. 
- Hartzidura malolaktikoak ardoen kalitatean duen eragina. 
- Hartzidura malolaktikoa desbideratzea (ardoen erredukzioa). 
- Aroma laktikoak, gurina. Ardoen erredukzioa. Azidotasun 

hegazkorraren gehikuntza.  Ezohiko gustuak eta aromak. 
Brettanomyce-en garapenaren kontrola. 

- Berrikuntza teknologikoak: mikrooxigenazioa. Upeleko hartzidura 
malolaktikoa. 

  

jarrerazkoak - Prozesuaren faseetan ordena eta garbitasuna. 
- Zorroztasuna produktu enologikoak biltegiratzean. 

 
 

TRESNERIA ETA INSTALAZIOAK GARBITZEKO ETA DESINFEKTATZEKO LANAK 
ANTOLATZEA 
 

prozedurazkoak 
- Garbitzeko eta desinfektatzeko plana ezartzea. 
- Higienea kontrolatzea eta desinfektatzea. 
- Higiene-lanetan eta produktuak maneiatzeko lanetan segurtasun eta 

babeserako neurriak aplikatzea. 
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kontzeptuzkoak 

- Higienearen oinarriak. Garbitasunaren, desinfekzioaren eta 
esterilizazioaren arteko desberdintasuna. 

- Higienea mahastizaintza eta ardogintzako sektorean. Alkoholaren eta 
azidotasunaren eragina. 

- Etapetako higiene-maila. 
- Garbitzeko eta desinfektatzeko produktuak. Konposizioa, 

propietateak. Bateraezintasunak. 
- Produktuak aplikatzeko teknikak. Tresneria eta instalazio motetarako 

egokitzapena. 
- Instalazio handietako CIP teknologia. 
- Teknologia berriak: ozono bidezko desinfekzioa. 
- Produktuen kalitaterako higienearen gabeziaren arriskuak. 
- Produktuen kalitaterako higienearen gabeziaren arriskuak. 

  
jarrerazkoak - Ingurumenarekiko errespetua azaltzea. 
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Mahats-biltzea, eskuzkoa edo mekanikoa, antolatzeko eta mahatsen heldutasun-egoera 
aztertzen ikasteko beharrezko alderdien ezagutza teorikoak ematearekin emango zaio 
hasiera moduluari. 
 
Ardogintzako prozesuak deskribatuko dira, eta, gero, ardogintzako tresneriaren eta 
instalazioen funtzionamendua deskribatuko da, eta prozesuetan duten funtzioarekin 
lotuko da. Une horretan ikasiko da produktuak eta garbitasun-teknikak hautatzen. 
 
Hartzidura aurreko eragiketak kontrolatzen ikasiko da. 
 
Upela husteko eta prentsatzeko lanak ikuskatuko dira. 
 
Ikasleek ardo mota bakoitzaren beratze eta hartzidura alkoholikoaren eta malolaktikoaren 
oinarriak ikasiko dituzte. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Nahitaezkoa izango da hainbat motatako ardoak elaboratzeko instalazio egokiak edukitzea. 
 
Aintzat hartu behar da modulu honetan garatu beharreko alderdi praktiko gehienak oso 
data zehatzetan gauzatu beharko direla, zehazki urria eta azaroa artean. Gainera, 
ikasleen prestakuntzan ezinbestekotzat jo da ikasleek mahatsa biltzeko lanetan eta 
ardogintzako hasierako prozesuetan parte hartzea. 
 
Zorroztasun-jarraibideak garatu beharko dira datuak erregistratzean eta kontrolak 
egitean, baita antolamenduan, elkarlanean eta lan-taldeetan barne hartzean. 
 
Hainbat dimentsiotako upeltegiak bisitatzea gomendatzen da. 
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  3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Mahats-biltzea antolatzen du, eta, horretarako, lehengaiaren heldutasun-egoera eta 

mahatsa biltzeko data egokia ezartzen du. 
• Lan-taldeen antolamendua eta kontrola. 
• Makineria eta langileak prestatzea eta substantzia enologikoen ekarpena egitea 

garraioan. 
 Ardogintzako tresneria eta instalazioak identifikatzea. 

• Ardogintzako prozesuak aztertzea. 
• Zerbitzu osagarrien beharrak kalkulatzea. 
• Produktu enologikoak hornitzea. 
• Tresneria eta instalazioen funtzionamendua aztertzea, eta segurtasun-neurriak 

ezagutzea. 
 
 Hartzidura aurreko eragiketak kontrolatzea, produktuak lortzeko. 

• Kontrol-baliabideak identifikatzea. 
• Egin beharreko ardoaren arabera hautatzea lehengaia. 
• Txortenak kentzeko, mahatsa jotzeko eta ponpatzeko lanak egitea. 
• Muztioaren edo orearen ezaugarriak identifikatzea. 
• Trazagarritasun-sistema ezartzea. 

 
 Hartzidura alkoholikoa gidatzea, eta horretarako, parte hartzen duten 

mikroorganismoak (legamiak), egiten diren kontrolak eta beratzea ezagutzea. 
 
 Upela husteko eta prentsatzeko lanak ikuskatzea, eta lortu beharreko produktuarekin 

lotzea. 
 
 Hartzidura malolaktikoa gidatzea. 

• Ardoen elaborazioan beste aldagai teknologiko batzuk bereiztea. 
 
 Tresneria eta instalazioen garbiketa eta desinfekzioa antolatzeko, produktuak eta 

teknikak aukeratzea. 
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3. lanbide-modulua:  PROZESU BIOKIMIKOAK 
  3 3. lanbide-modulua. 

PROZESU BIOKIMIKOAK 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Prozesu biokimikoak 

Kodea: 0079 
Heziketa-zikloa: 

 Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 198 ordu 

Kurtsoa 1.a 

Kreditu kop.: 11 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaien industriako prozesuak. 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: Lanbide-profilari lotua 

Helburu orokorrak: 2.a / 3.a / 4.a / 9.a / 13.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Hartzidura alkoholikoaren garapena ezaugarritzen du, eta haren oinarriak ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Ardo-legamien ezaugarriak ezagutu ditu. 
b) Ardo-legamien garapen-baldintzak identifikatu ditu. 
c) Nutrienteek hartziduraren garapenean duten garrantzia baloratu du. 
d) Legamia autoktonoen ordez legamia komertzialak (legamia lehor aktiboak) 

erabiltzeak dituen alde onak eta txarrak aztertu ditu. 
e) Upel-oineko teknika deskribatu du. 
f) Hartzidura alkoholikoaren oinarri biokimikoak aztertu ditu. 
g) Bigarren mailako beste hartzidura batzuk ezagutu ditu, baita horiek bigarren mailako 

konposatuen produkzioan duten garrantzia ere. 
h) Hartzidura-arazorik handienak identifikatu ditu. 
i) Hartzidura gelditzearen eta hartzidura-prozesua desbideratzearen arrisku-faktoreak 

aztertu ditu. 
j) Hartzidura gelditzeak ardoaren kalitatean duen eragina baloratu du. 

 
2. Hartzidura malolaktikoa ezaugarritzen du, eta haren oinarriak ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Hartzidura malolaktikoaren oinarri kimikoak deskribatu ditu. 
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3. lanbide-modulua:  PROZESU BIOKIMIKOAK 
  b) Hartzidura malolaktikoak ardoen kalitatean duen eragina baloratu du. 

c) Hartzidura malolaktikoa eragiten duten mikoorganismoak eta horien garapen-
baldintzak identifikatu ditu. 

d) Hartzidura malolaktikoaren garapenean eragina duten faktore teknologikoak ezagutu 
ditu. 

e) Hartzidura malolaktikoa desbideratzearekin lotzen diren arriskuak identifikatu ditu. 
f) Hartzidura malolaktikoan egiten diren kontrolak ezagutu ditu.  
g) Bakterio laktiko komertzialak erabiltzearen onurak baloratu ditu. 
 

3. Tresna bioteknologikoak ezagutzen ditu, eta horien erabilera justifikatzen du. 
 

Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Entzima enologikoen motak eta horien aplikazio teknologikoak identifikatu ditu. 
b) Legamia geldoekin elaboratutako produktuak eta horien erabilera teknologikoak 

ezagutu ditu. 
c) Legamien eta ardo-bakterioen nutrizioaren arloko joera berriak identifikatu ditu. 
d) Hartzidura-eragileak, horien konposizioa eta horien erabilerarik egokienak deskribatu 

ditu. 
e) Hartzidura-arazoak konpontzeko erabiltzen diren berariazko legamiak identifikatu 

ditu, baita beste tresna bioteknologiko batzuen laguntza ere (legamia-azalak, 
nutriente konplexuak, euskarri-materialak, eta beste batzuk). 

f) Hartzidura gelditzearen ondorioak konpontzeko joera bioteknologiko berriak ezagutu 
ditu, aurretik girotutako legamia ibilgetuen erabileraren bitartez esate baterako. 

g) Manoproteinek egonkortasunerako faktore gisa duten garrantzia baloratu du, baita 
ardoen dastamen-kualitateak hobetzeko duten garrantzia ere. 

h) Legamiak eta ardo-bakterioak erabiltzeko joera berriak identifikatu ditu. 
 
4. Jatorri fisiko-kimikoko uhertasunak identifikatzen ditu, eta inplikatutako faktoreak eta 
prebentzioa aztertzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Oxidazioko eta murrizketako fenomenoekin lotzen diren uhertasunak ezagutu ditu. 
b) Fenomeno koloidalekin lotzen diren uhertasunak ezagutu ditu. 
c) Gai koloratzaileen prezipitatuak identifikatu ditu. 
d) Prezipitazio tartrikoekin lotzen diren prezipitatu kristalinoak identifikatu ditu. 
e) Uhertasunak eta prezipitatuak gertatzeko mekanismoak eta eragina duten faktoreak 

deskribatu ditu. 
f) Prezipitatuak identifikatzeko erabiltzen diren saiakuntzak eta probak deskribatu ditu. 
g) Jatorri fisiko-kimikoko prezipitatuak eta uhertasunak prebenitzeko eta ezabatzeko 

tratamendu edo metodo nagusiak identifikatu ditu. 
 

5. Mikrobio-alterazioak eragindako akatsak eta gaixotasunak ezaugarritzen ditu, eta horien 
kausak eta prebenitzeko moduak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Legamiek eta bakterioek eragindako ardoen gaixotasun nagusiak ezagutu ditu. 
b) Ardoen akats organoleptiko nagusiak ezagutu ditu. 
c) Gaixotasunen eta akatsen garapenean eragina duten faktoreak identifikatu ditu. 
d) Gaixotasunen ondorioak eta ardoen kalitatearen gainean dituzten eraginak baloratu 

ditu. 
e) Osasunaren gaineko arriskuekin lotzen diren substantziak identifikatu ditu: amina 

biogenoak, A okratoxina, etilo-karbamatoa, sulfitoak eta beste batzuk. 
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3. lanbide-modulua:  PROZESU BIOKIMIKOAK 
  f) Higieneak akatsen eta gaixotasunen prebentzioan duen garrantzia baloratu du. 

g) Gaixotasunen arriskuak, akats organoleptikoak, eta kontsumitzaileen osasunean 
duten eragina prebenitzeko garaian, nekazaritza-jardun egokien eta jardun enologiko 
onen garrantzia baloratu du. 
 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

HARTZIDURA ALKOHOLIKOAREN OINARRIAK 
 

prozedurazkoak 
- Legamia lehor aktiboak erabiltzea: legamiak hautatzea, 

kontserbatzea, hidratatzea. 
- Tresna bioteknologikoak erabiltzea (hartzidura-eragileak, autolisatuak, 

etab.). 
  

kontzeptuzkoak 

- Ardo-legamiak: morfologia, fisiologia, garatzeko baldintzak. 
- Nutrienteek hartziduraren garapenean duten garrantzia. 
- Legamia autoktonoen ordez legamia lehor aktiboak erabiltzeak dituen 

alde onak eta txarrak. 
- Upel-oineko teknika. 
- Hartzidura alkoholikoa: glikolisia, hartzidura glizeropirubikoa, 

metabolismo sekundarioak. 
- Garatzeko baldintzak. 
- Hartzidura alkoholikoan eragina duten faktoreak. 
- Hartzidura alkoholikoan gertatzen diren hartzidura-arazoak. 
- Hartziduraren mantsotzeak eta gelditzeak. Arriskuak, kausak, 

konponbideak eta prebentzioa. Hartzidura gelditzeak ardoaren 
kalitatean duen eragina. 

- Hartzidura alkoholikoak ardogintzako prozesuaren funtsezko zati gisa 
duen balorazioa. 

- Bigarren mailako beste hartzidura batzuk, eta horiek bigarren mailako 
konposatuen produkzioan duten garrantzia. 

  
jarrerazkoak  
 
 

HARTZIDURA MALOLAKTIKOAREN OINARRIAK 
 
prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Bakterio laktikoak. Morfologia, fisiologia. Garatzeko baldintzak. 
Nutrizioa. Hartzidura malolaktikoan eragina duten faktoreak. 

- Hartzidura malolaktikoak ardoaren kalitatean duen garrantzia. 
- Hartzidura malolaktikoa eragiten duten mikoorganismoak eta horien 

garapen-baldintzak. 
- Hartzidura malolaktikoaren garapenean eragina duten faktore 

teknologikoak. 
- Hartzidura malolaktikoaren arriskuak. 
- Hartzidura malolaktikoak ardogintzako prozesuaren funtsezko zati 

gisa duen balorazioa. 
- Bakterio laktiko komertzialak erabiltzearen onurak. 

  
jarrerazkoak  
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  TRESNA BIOTEKNOLOGIKOAK 

 
prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Entzima enologikoak. 
- Legamia geldoak. 
- Legamien eta ardo-bakterioen nutriziorako produktuak. 
- Hartzidura-arazoak konpontzeko erabiltzen diren berariazko legamiak. 
- Manoproteinak: ardoen dastamen-kualitateen hobekuntza eta 

egonkortasuna. 
- Legamia eta bakterio berriak. 
- Hartzidura-eragileak, horien konposizioa eta horien erabilerarik egokiena. 
- Tresna bioteknologikoen erabilerako joera berriak. 

  
jarrerazkoak - Prozedura biokimikoetako hobekuntzak ikertzeko prestasuna. 
 
 

JATORRI FISIKO-KIMIKOKO UHERTASUNAK ETA PREZIPITATUAK  
 
prozedurazkoak - Prezipitatuak identifikatzeko saiakuntzak. 
  

kontzeptuzkoak 

- Uhertasunak eta prezipitatuak: hondamen ferrikoa, hondamen 
kuprikoa, hondamen proteikoa, hondamen oxidasikoa, materia 
koloratzailearen prezipitazioa, prezipitazio tartrikoa eta fenomeno 
koloidalak. 

- Uhertasunak eta prezipitatuak sortzeko mekanismoak. Eragina duten 
faktoreak. 

- Tratamenduen eta egonkortze-metodoen oinarriak. 
- Uhertasunen eta prezipitatuen arteko erlazioa eta produktuaren irudi 

komertziala. 
- Jatorri fisiko-kimikoko prezipitatuak eta uhertasunak prebenitzeko eta 

ezabatzeko metodoak. 
  
jarrerazkoak  
 
 

ARDOEN GAIXOTASUNAK ETA AKATSAK 
 
prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Legamia eta bakterio aerobioek sortutako gaixotasunak: mintze 
azetikoa, lorea 

- Legamia eta bakterio anaerobioek sortutako gaixotasunak: mintze 
lantikoa, garraztasuna, biratua, oliotsua edo koipetsua.  

- Mikroorganismo arduradunak. Garapenean eragina duten faktoreak. 
Gaixotasunaren ondorioak eta ardoen kalitatearen gainean dituzten 
eraginak. Sendaketa eta prebentzioko tratamenduak. 

- Akats organoleptikoak: Brett, TCA, lizuna edo hezetasuna, 
sulfhidrikoak/merkaptanoak, etanala, etil-azetatoa. 

- Osasun-arriskuak: amina biogenoak, A okratoxina, etil-karbamatoa, 
sulfitoak. 

- Osaeran eragina duten faktoreak. Mikroorganismo edo prozesu fisiko-
kimiko arduradunak. Tratamendu sendatzaileak. Prebentzioa. 

- Nekazaritza-jardun egokien eta jardun enologiko onen garrantzia, 



 

 

 

 

 

 

 

 
MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZA   
 

27 
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  gaixotasun eta akats organoleptikoen arriskuak prebenitzeko. 

- Praktika higieniko onen eta ardoaren akatsen arteko erlazioa. 
  
jarrerazkoak - Bakterio-gaixotasunen prebentzioa eta etengabeko azterketa. 
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Moduluari hasiera emateko hartzidura alkoholikoaren eta hartzidura malolaktikoaren 
oinarriak ikasiko dira. Hartzidura horietan esku hartzen duten mikroorganismoak 
ezagutuko dira, baita eragina duten faktoreak, mikrobio-garapeneko baldintzak, teknikarik 
egokienak eta ardoen kalitatean duten eragina. Hartzidura-arriskuen kontrola ezagutuko 
da, eta kausak, eragina duten faktoreak eta prebenitzeko eta konpontzeko modua 
identifikatuko da. 
 
Ardogintzan eta ardoak egonkortzean erabiltzen diren tresna bioteknologikoak aztertuko 
dira, eta ardoen kalitatean duten eragina aztertuko da. 
 
Sortzen diren uhertasunak eta prezipitatuak ezagutuko dira, baita horiek sortzen dituzten 
kausak eta horiek ezabatzeko eta prebenitzeko tratamenduak ere. 
 
Azkenik, ardoetan gertatzen diren gaixotasun eta akats nagusiak ezagutuko dira: sortzen 
dituzten eraginak, mikrorganismo arduradunak, prebentzioa, eta ardoen kalitaterako 
duten eragina. 
 
2) Alderdi metodologikoak 

 
Gaien azalpen teorikoa egingo da, eta horiekin lotzen diren praktikak eta saiakuntzak 
egingo dira, hala nola legamiak hautatzea eta ereitea. 
 
Beharrezko tresneria teknikoa erabiliko da, ikasleak haien lana garatzeko erabiltzen ohitu 
daitezen. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Hartziduraren oinarriak identifikatzea. 
 
 Hartzidura gelditzearen eta horren ondorioen azterketa praktikoa. 

 
 Tresna bioteknologikoen azterketa, merkatuak eskaintzen dituen aukerak alderatuz. 

 
 Ardoen kalitatean eragina duten arazo nagusiak ezagutzea: prezipitatuak, 

uhertasunak, gaixotasunak eta akatsak. 
 
 Internet erabiltzea tresna bioteknologikoak hainbat herrialdetan nola erabiltzen diren 

jakiteko eta berrikuntzak ezagutzeko. 
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 4 4. lanbide-modulua. 

EGONKORTZEA, ONTZEA ETA ONTZIRATZEA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 

Kodea: 0080 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 120 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 9 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria. 
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: 

Konpetentzia-atal hauei lotuta dago: 
UC0039_3: Ardoak egonkortzeko eta ontzeko 
metodoak koordinatzea eta ikuskatzea.  
UC0314_2: Edariak ontziratzeko eta egokitzeko 
prozesua kontrolatzea. 

Helburu orokorrak: 2.a / 4.a / 5.a / 7.a / 9.a / 11.a / 12.a / 15.a / 16.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Egonkortzea planifikatzen du eta produktu bakoitzaren eskakizunak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ardoak egonkortzeko prozesua zehaztu du. 
b) Egonkortze motak deskribatu ditu. 
c) Giza baliabideak eta baliabide materialak prozesuaren arabera finkatu ditu. 
d) Egonkortzearen sekuentzia eta jardun-programa ezarri du. 
e) Zerbitzu osagarrien beharrak identifikatu eta kuantifikatu ditu. 
f) Egonkortzeko tresneria eta instalazioak prest daudela egiaztatu du. 
g) Ardo-ontziak, hodiak, tresneria eta instalazioak zer baldintza higienikotan eta 

jardun-baldintzatan egon behar duten finkatu du.  
h) Kontrol-parametroak hautatu ditu. 
i) Prozesuaren balizko desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak identifikatu ditu. 
j) Egonkortzeko eta ontzeko guneetako ingurumen-baldintzak finkatu ditu. 
 

2. Klarifikazioa antolatzen du eta klarifikatzailearen hautespena eta aplikazioa justifikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
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4. lanbide-modulua:  EGONKORTZEA, ONTZEA ETA ONTZIRATZEA 

 
a) Konponbide koloidalen propietateak identifikatu ditu. 
b) Ardoan egoera koloidalean dauden substantziak onartu ditu. 
c)  Ardoen eta produktu eratorrien egonkortze koloidalaren oinarriak deskribatu ditu. 
d) Klarifikazioan eragina duten faktoreak ezagutu ditu. 
e) Produktu klarifikatzaileak deskribatu ditu (ez-organikoak, organikoak eta 

sintetikoak), baita egonkortasun koloidalean eta ezaugarri organoleptikoetan 
dituzten eraginak ere. 

f) Klarifikatzaileak eta dosiak saiakuntza bidez hautatu ditu. 
g) Hautatutako klarifikatzaileak produktu bakoitzerako ezarritako protokoloaren 

arabera prestatu ditu. 
h) Dispertsio ezin hobea bermatuko duen teknikarik egokienarekin erantsi ditu 

klarifikatzaileak. 
i) Egonkortasun koloidala bermatuz baloratu du kontaktu-denbora eta ondorengo 

intsuldaketa. 
 

3. Iragazteko lanak ikuskatzen ditu, eta funtzionamendua, ezaugarriak eta sortzen duten 
efektua identifikatzen du. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Iragaztearen mekanismoak identifikatu ditu. 
b) Iragazi beharreko likidoaren ezaugarriak ezagutu ditu. 
c) Materia iragazleen ezaugarriak identifikatu ditu. 
d) Iragazteko sistemak deskribatu ditu. 
e) Iragazteak ardoen kalitatearen gainean dituen eraginak aztertu ditu. 
f) Iragazkiak prestatzeko lanak identifikatu ditu (garbitzea, desinfektatzea, aurre-

geruza sortzea, uretan pasatzea, besteak beste). 
g) Iragaztearen parametroak ezarri ditu. 
h) Iragazteko prozesuaren emaitzak kontrolatu ditu. 
i) Zentrifugazioaren teknika eta horren aplikazio enologikoak deskribatu ditu. 
j) Desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak identifikatu ditu. 

 
4. Egonkortze tartrikoa eta ardoaren amaierako egokitzapena kontrolatzen du eta produktuaren 
kalitatearekin lotzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ardoetan prezipitazioak eragiten dituzten kausak identifikatu ditu. 
b) Prezipitazioak eta uhertasunak prebenitzeko egonkortze-tratamenduak baloratu 

ditu. 
c) Egonkortzeko tratamenduek eta balizko alternatibek eragiten dituzten bigarren 

mailako efektuak deskribatu ditu. 
d) Egonkortasun tartrikoa bermatzen duten tratamenduak ezaugarritu ditu. 
e) Hotz-tratamenduan erabiltzen diren metodoak aztertu ditu. 
f) Egonkortze biologikoaren metodoak ezaugarritu ditu. 
g) Produktuen amaierako egokitzapenerako zuzenketak identifikatu ditu. 
h) Loteak «coupage» bidez tipifikatzeko erabiltzen diren irizpideak definitu ditu. 
i) Desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak identifikatu ditu. 
 

5. Ontzea kontrolatzen du, eta zahartzeko teknikak ezaugarritzen eta aplikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ardo bat ontzeko egokia den finkatu du. 
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 b) Haritz motak, upelaren jatorriak eta upela fabrikatzeko prozesuak ekarpen 
organoleptikoetan duten eragina ezagutu du. 

c) Upelean ontzen denean gertatzen diren prozesu fisikoak eta kimikoak deskribatu 
ditu. 

d) Ardoa ontzeko gunearen ingurumen-baldintzak aztertu ditu. 
e) Ardoa ontzean egin beharreko eragiketak eta kontrolak identifikatu ditu. 
f) Ardoa behar bezala ez ontzearen ondoriozko arriskuak identifikatu ditu. 
g) Upelean eman beharreko denbora ezartzen duten irizpideak definitu ditu. 
h) Ardoa upelean ontzeko metodo alternatiboak deskribatu ditu. 
i) Ardoa botilan zahartzean gertatzen diren fenomeno fisikoak eta kimikoak ezagutu 

ditu, baita horietan eragina duten faktoreak ere. 
j) Ardoa ontzeko lanetako segurtasun-neurriak identifikatu ditu. 
 

6. Produktuak ontziratzeko lanak antolatzen ditu, eta amaierako produktuaren kalitatearekin 
lotzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ontziratu beharreko produktuak beharrezko egonkortze-eskakizunak betetzen 
dituela kontrolatu du. 

b) Ontziratzeko lerro moten ezaugarriak aztertu ditu. 
c) Ontziratzeko tresneria eta instalazioak mantentzeko, garbitzeko eta 

desinfektatzeko eragiketak eta baldintzak deskribatu ditu, baita lan horietan 
erabiltzen diren bitartekoak ere. 

d) Ontziratzeko tresneria prozesuaren eskakizunen arabera erregulatu eta/edo 
programatu du. 

e) Ontzien eta ontziratzeko material osagarrien ezaugarriak eta baldintzak identifikatu 
ditu. 

f) Kortxozko tapoiaren propietateak eta botilen itxierarako egokitzapena identifikatu 
du. 

g) Behar bezala funtzionatuko dutela ziurtatzeko kortxozko tapoiei egiten zaizkien 
kontrolak ezagutu ditu. 

h) Kortxozko tapoietarako dauden alternatiba teknologikoak ezagutu ditu. 
i) Ontziratzeko makinetan eta tresnerietan berariazko segurtasun-neurriak aplikatu 

ditu. 
 

7. Ardo apardunak, gozoak, likordunak, oparoak eta beste batzuk egiten ditu, eta elaborazio-
teknikak ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Produktuen elaborazioa definitzen duen araudia identifikatu eta interpretatu du. 
b) Ardo apardunak, gozoak, likordunak, oparoak eta beste batzuk egiteko 

lehengaiaren ezaugarriak identifikatu ditu. 
c) Ardo gozoak, likordunak eta beste batzuk egiteko metodoak ezagutu ditu. 
d) Ardo apardunak egiteko metodoak zehaztu ditu (tradizionala, «Charmat» edo 

granvas, transfer, gasduna) 
e) Ardo apardunak egonkortzeko eta ontziratzeko tresneria eta instalazioak 

identifikatu ditu. 
f) Ardo oparoak egiteko berariazko baldintzak ezagutu ditu. 
g) Ontze oxidatiboaren eta ontze biologikoaren arteko desberdintasunak identifikatu 

ditu, baita ardo oparoen ezaugarri organoleptikoen ezaugarrietan duten eragina 
ere. 

h) Beste produktu batzuen ezagutzaren aurrean jarrera berritzailea mantendu du. 
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c) Oinarrizko edukiak: 
 

EGONKORTZEAREN PLANGINTZA 
 

prozedurazkoak 

- Tresneria, instalazioak, eta eragiketen sekuentziazioa antolatzea. 
- Tresneria mantentzea, prestatzea eta erregulatzea. 
- Ardo-ontzien, hodien, tresneriaren eta instalazioen baldintza 

higienikoak eta jardun-baldintzak ikuskatzea.  
- Egonkortzean sortzen diren hondakinak eta isurkiak modu 

kontrolatuan ezabatzea. 
- Lan-taldeak antolatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Ardoak egonkortzeko prozesua. 
- Egonkortzearen egokitasuna, produktu motaren arabera. 
- Egonkortze motak (koloidala, tartrikoa, fisiko-kimikoa, 

mikrobiologikoa). 
- Egonkortzearen sekuentzia eta jardun-programa. 
- Zerbitzu-osagarrien beharrak: ura, hotza, beroa, gasa, elektrizitatea. 
- Egonkortze-lanen kontrol-parametroak. 
- Prozesuaren desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak. 
- Tresneria eta instalazioak maneiatzeko segurtasun-neurriak. 
- Egonkortzeko eta ontzeko lokaletako ingurumen-baldintzak. 

  

jarrerazkoak - Sentsibilizazioa egonkortze-produktu berrien arloko berrikuntzaren 
aurrean. 

 
 

KLARIFIKAZIOAREN ANTOLAMENDUA 
 

prozedurazkoak 
- Egonkortasun koloidala kontrolatzea. Saiakuntzak. 
- Klarifikatzaileak hautatzea eta eranstea, eta dosiak zehaztea. 

Saiakuntzak. 
  

 

kontzeptuzkoak 

- Ardoetako eta eratorrietako egoera koloidaleko substantziak. 
Koloideen propietateak. 

- Egonkortze koloidalaren oinarriak. 
- Klarifikazioan eragina duten faktoreak. 
- Produktu klarifikatzaileak. Eraginak. Dosiak. Prestaketa. 
- Klarifikazioaren protokoloa. 
- Klarifikatzaileen dispertsiorako teknikak  
- Potasio-ferrozianuro bidezko klarifikazio urdinaren arriskuak eta 

segurtasun-neurriak. 
  
jarrerazkoak - Protokolo-ohitura sortzea. 
 
 

IRAGAZTEAREN KONTROLA 
 

prozedurazkoak 
- Iragazkiak maneiatzea. Mantentzea eta prestatzea. 
- Segurtasun-sistemak aplikatzea. 
- Garbitzeko, desinfektatzeko, aurre-geruza sortzeko eta uretan 

pasatzeko lanak egitea. 
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 - Iragazteko parametroak eta materia iragazleen egoera kontrolatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Iragaztearen mekanismoak. Oinarriak. Iragazte motak 
(sakontasunekoa, azalekoa, tangentziala). 

- Iragazi beharreko likidoen eta uherren ezaugarriak. 
- Materia iragazleen ezaugarriak. 
- Iragazteko sistemak: lurrak, plakak, kartutxo lentikularrak, bujiak, 

hutsunea, zuntza, tangentzialak. 
- Iragazteko parametroak (emaria, presioa, garbitasuna) eta materia 

iragazleak (burbuila-puntua, osotasun-testa). 
- Iragazteak ardoen kalitatearen gainean duen eragina. 
- Iragazteko prozesuaren emaitzak. 
- Iragaztearekiko alternatibak. Zentrifugazioa. Aplikazio enologikoak. 
- Iragaztearen desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak. 

  

jarrerazkoak - Sentsibilizazioa produktu eta prozedura berrien arloko berrikuntzaren 
aurrean. 

 
 

KONTROLA, EGONKORTASUN TARTIKOA ETA AMAIERAKO EGOKITZAPENA 
 

prozedurazkoak 
- Prezipitazioak eta uhertasunak identifikatzeko saiakuntzak egitea. 
- Hotz-tratamenduak kontrolatzea. Egonkortasun tartrikoko neurketak 

egitea. 
- Loteak osatzea. "Coupage"ak egitea.  

  

kontzeptuzkoak 

- Ardoetako prezipitatu ez koloidalen jatorria. Prezipitazioak eta 
uhertasunak.  

- Egonkortze tartrikorako tratamenduak: hotza, metatartrikoa, 
manoproteinak, esperimentazio fasean diren beste batzuk. 

- Hotz-tratamenduak: estabulazioa, kontaktua. Etengabea. 
- Hotz bidezko egonkortzearen ondorioak. Alternatibak: elektrodialisia, 

ioi-elkartrukea. 
- Egonkortze biologikoa. Metodo teknologikoak. Flash-pasteurizazioa. 

Ardoen kalitatean duen eragina. 
- Ardoen zuzenketa eta egokitzapen fisikoa eta kimikoa. Anhidrido 

sulfurosoa. Azidotasuna (zitrikoa, tartarikoa), askorbikoa, sorbikoa, 
goma arabigoa. 

- Loteak coupage bidez tipifikatzeko irizpide analitikoak eta dastamen-
irizpideak. 

- Ardoak egonkortzeko joera berriak. 
- Desbideratzeak eta neurri zuzentzaileak. 

  
jarrerazkoak  
 
 

ONTZE PROZESUAK KONTROLATZEA 
 

prozedurazkoak - Ardoa ontzean beharrezko eragiketak eta kontrolak egitea.  
- Segurtasun-neurriak aplikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 
- Ontzera zuzenduko diren ardoen eta eratorrien ezaugarriak: 

analitikoak eta organoleptikoak. 
- Ontzeko ontziak. Zur motak. 
- Haritza. Jatorriak. Osaera. Upelen fabrikazioa. Zuraren tratamendu 
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termikoak, eta ezaugarri organoleptikoetan duen eragina. 
- Ontzean gertatzen diren fenomeno fisikoak eta kimikoak. 
- Ardoa ontzeko gunearen ingurumen-baldintzak. Hezetasuna. 

Tenperatura. 
- Ontzean egin beharreko eragiketak. Kontrolak. Upelean eman 

beharreko denbora.  
- Ontzean dauden arriskuak: Brettanomyce. Bakterio azetikoak. 

Hezetasunarekin lotzen diren akatsak. Oxidazioak. 
- Ontzearekiko alternatibak: txipak, txirbilak, takoak, sigi-saga, 

mikrooxigenazioa. 
- Ontzean erabiltzen diren teknologia berriak. 
- Ardo onduen kalitatearen gainean dituzten eraginak eta eragin 

ekonomikoak. 
- Botilan zahartzea. Fenomeno fisiko-kimikoak. Girotze-baldintzak. 

Kalitatearen bilakaera. 
  
jarrerazkoak  
 
 

ONTZIRATZEAREN ANTOLAMENDUA 
 

prozedurazkoak 

- Ontziratzera zuzenduko diren produktuak kontrolatzea.  
- Ontziratzeko tresneria mantentzea eta prestatzea. 
- Garbitzeko eta desinfektatzeko lanak egitea. 
- Segurtasun-sistemak eta -neurriak aplikatzea. 
- Ontziratzeko tresneria prozesuaren eskakizunen arabera 

programatzea. 
- Material osagarriak kontrolatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Ontziratzeko lerroak. Makineria motak. 
- Egonkortzeko beharrezko eskakizunak. 
- Ontziratzeko osagarriak: botila, "tetra-brick", "bag in box", kapsulak, 

tapoiak, etiketak, kutxak. Erabiltzeko baldintzak eta ezaugarriak. 
- Kortxozko tapoia. Fabrikazioa. Propietateak. Kalitate-kontrolak. 
- Kortxo naturaleko tapoiaren alternatibak: aglomeratuak, teknikoak, 

mikronizatuak, sintetikoak, estrusionatuak, hariztatzeko metalezkoak, 
beirazkoak. 

- Ontzien materialen eta moten, itxituren eta produktuak etiketatzearen 
arloko berrikuntzak. 

  
jarrerazkoak  
 
 

ARDO APARDUNAK, GOZOAK, OPAROAK ETA LIKORDUNAK EGITEA 
 

prozedurazkoak 
- Ardo apardunak, gozoak, likordunak eta oparoak egiteko probetarako 

berariazko tresneria, lehengaiak eta baldintzak erabiltzea. 
- Egonkortzeko eta ontziratzeko saiakuntzak egitea. 
- Ardo oparoak ontzeko metodoak aplikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Ardo apardunak. Motak. Elaborazio-metodoak. Arauak. 
- Lehengaiaren ezaugarriak. Barietateak. Heldutasun-egoera. 
- Aparra hartzea. Bigarren hartzidura. Berariazko legamiak. 
- Ardo apardunak egonkortzea eta botilaratzea. Espezifikotasunak. 
- Ardo gozoak eta likordunak. Ardo motak. Elaborazio-metodoak. 
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 Barietateak. Arauak. 

- Ardo gozoak eta likordunak egonkortzea eta kontserbatzea. 
- Ardo oparoak. Motak. Barietateak. Arauak. 
- Ontze biologikoa eta ontze oxidatiboa. Oinarriak. Girotze-baldintzak. 

Eragin organoleptikoa. 
  
jarrerazkoak  
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Egonkortzeko eragiketen programazioa, tresneriaren antolamendua, beharrak, 
instalazioak eta beharrezko giza baliabideak aztertuko dira moduluari hasiera ematean. 
 
Ondoren, klarifikazio-eragiketak, substantzia eta produktu klarifikatzaileak aztertuko dira, 
baita egin beharreko kontrolak ere. 
 
Gero, iragaztearen oinarriak, mekanismoak eta sistemak ikasiko dira, eta ardoen 
kalitatean duen eragina ikusiko da. 
 
Prezipitatuak eta uhertasunak ezagutuko dira, eta horiek identifikatzeko saiakuntzak 
egingo dira. Halaber, egonkortze tartrikorako eta biologikorako tratamenduak eta ardoen 
egokitzapen fisikoa eta kimikoa ikasiko da, eta ikasleak dastaketarako lehen irizpide 
analitikoetan prestatuko dira –batez ere "coupage"ak egitera bideratuko dira–. 
 
Ondoren, ontzeko prozesuak aztertuko dira, hau da, erabilitako materialak, material 
horiek baldintza organoleptikoetan duten eragina, teknologia berriak, baldintzak, 
gertatutako fenomeno fisikoak eta kimikoak, arriskuak eta akatsak. Ardoa eta produktu 
eratorriak ontziratzeko prozesuak planteatuko dira, eta makineria eta material osagarriak 
ezagutuko dira. 
 
Egonkortzeko eta ontziratzeko tresneriaren eta instalazioen garbitasunaren, 
mantentzearen eta operatibotasunaren kontrola identifikatu eta aplikatuko da, baita 
egonkortzeko eta ontziratzeko lanekin lotzen diren arriskuen prebentzioa ere.  
 
Horren ondoren, ardo apardunen, gozoen, oparoen eta likordunen elaborazioa eta 
berezitasunak aztertuko dira. 
 
Azkenik, eragiketek ingurumenaren gainean dituzten eraginak ezagutuko dira, eta 
sortzen diren hondakinak eta isurketak behar bezala ezabatuko dira. Era berean, 
eraginkortasunez erabiliko dira baliabideak. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Gaien azalpen teorikoa egingo da, eta azalpenekin lotzen diren praktika eta saiakuntzak 
egingo dira, hala nola ardoen egonkortzea, klarifikatzaileak eranstea, iragazte-sistemak 
erabiltzea, ardoak zuzentzea, eta ontzeko eta ontziratzeko prozesuak egitea. 
 
Beharrezko tresneria teknikoa erabiliko da, ikasleak haien lana garatzeko erabiltzen ohitu 
daitezen. 
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3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Egonkortzeko oinarrien analisia eta aplikazioa. 
 
 Klarifikatzeko lanak aztertzea eta aplikatzea. 

 
 Iragazteko sistemak aztertzea eta aplikatzea. 

 
 Ardo apardunen, gozoen, oparoen eta likordunen elaborazio-prozesuak aztertzea eta 

aplikatzea. 
 
 Prozesuen desbideratzeak identifikatzea eta neurri zuzentzaileak aplikatzea. 

 
 Egonkortzeko eta ontziratzeko jardueren plangintza egitea. 

 
 Makineria garbitzeko, mantentzeko eta prestatzeko lanak egitea. 

 
 Upeltegi-lantegian egonkortzeko, ontzeko eta botilaratzeko lanak egitea. 

 
 Egonkortzeko eta ontziratzeko tresneria, instalazioak eta produktuak maneiatzeko 

beharrezko segurtasun- eta babes-neurriak hartzea. 
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 5 5. lanbide-modulua. 

ANALISI ENOLOGIKOA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Analisi enologikoa 

Kodea: 0081 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 198 ordu 

Kurtsoa 1.a 

Kreditu kop.: 11 

Irakasleen espezialitatea: 
Elikagaien industriako prozesuak. 
Industria-analisia eta -kimika 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: 
Konpetentzia-atal honi lotuta dago: 

UC0038_3: Ardo-produkzioa kontrolatzea analisi 
organoleptikoen, mikrobiologikoen eta fisiko-
kimikoen bitartez. 

Helburu orokorrak: 7.a / 8.a / 11.a / 12.a / 13.a / 14.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Laborategi enologikoa antolatzen du eta bertako instalazioak, tresneria eta baliabideak 
ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Laborategi bateko tresneria, instalazioak, zerbitzu osagarriak eta segurtasun-gailuak 

ezagutu ditu. 
b) Laborategiko baliabideak antolatu eta kontrolatu ditu, baita erreaktiboen eta material 

osagarriaren biltegiratzea ere. 
c) Laborategiko lana antolatu du, produkzio-prozesuaren beharren arabera eta kalitate-

kontroleko planaren arabera. 
d) Laborategian erabili beharreko garbitzeko, desinfektatzeko eta/edo esterilizatzeko 

teknikak identifikatu ditu. 
e) Analisiak egiteko tresneriaren funtzionamendua, kalibrazioa eta garbiketa egiaztatu du. 
f) Laginak eta erreaktiboak maneiatzeko eta biltegiratzeko higiene- eta segurtasun-

neurriak ezagutu ditu. 
g) Laborategitik laginak eta hondakinak ezabatzeko baldintzak eta metodoak ezarri ditu, 

betiere horien motaren eta ezaugarrien arabera eta indarrean dagoen araudia 
kontuan izanik. 

h) Banako eta taldeko babes-neurriak ezagutu ditu. 
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 2. Parametro kimikoak zehazten ditu, eta gertatzen diren erreakzio motak eta analisi horietan 

dituzten aplikazioak justifikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Analisi enologikora aplikatutako kimika orokorreko kontzeptuak ezagutu ditu. 
b) Analisi fisiko eta kimikoetarako beharrezko erreaktiboak eta materialak prestatu ditu. 
c) Disoluzioak prestatu eta baloratu ditu. 
d) Laginak hartu ditu, eta identifikatu eta lekualdatu ditu. 
e) Prozedura fisikoetan oinarritutako analisi enologikoak ezaugarritu eta egin ditu. 
f) Prozedura kimikoetan oinarritutako analisi enologikoak ezaugarritu eta egin ditu. 
g) Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita bildu ditu datuak, egin ditu 

kalkuluak eta idatzi ditu analisi eta kontroleko txostenak. 
h) Analisiak egitean txukuntasuna eta garbitasuna baloratu du. 
i) Analisiak egitean segurtasun- eta higiene-neurriak hartu ditu. 
 

3. Teknika analitiko instrumentalak aplikatzen ditu, eta neurtu beharreko parametroekin eta 
lerrunekin lotzen ditu. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Analisi instrumentalaren teknikak eta printzipioak identifikatu ditu. 
b) Tresneria eta ekipamendua metodo analitikoaren arabera hautatu, prestatu eta 

kalibratu du.  
c) Mahatsa heltzearen jarraipena egin du, eta muztioaren balizko gradu alkoholikoa 

kontrolatu du, teknika errefraktrometrikoen bidez. 
d) Azidotasuna zehaztu du potentziometroaren eta pHmetroaren bidez. 
e) Parametro enologikoak zehazteko analisi erreflektometrikoak egin ditu. 
f) Hartzidura malolaktikoa kontrolatzeko analisi kromatografikoak egin ditu. 
g) Konposatu fenolikoak eta horien indizeak kontrolatzeko espektrofotometriako 

teknikak aplikatu ditu. 
h) Uhertasuna kontrolatzeko nefelometriako teknikak erabili ditu. 
i) Analisiak egiteko metodo automatiko nagusiak identifikatu ditu. 
j) Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita bildu ditu datuak, egin ditu 

kalkuluak eta idatzi ditu analisi eta kontroleko txostenak. 
 
4. Analisi mikrobiologikoak egiten ditu eta mikroorganismoak identifikatzen eta zehazten ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Enologian aplikatutako analisi mikrobiologikoko teknikak ezagutu ditu. 
b) Ekipamenduak, materiala eta tresneria garbitzeko, desinfektatzeko eta/edo 

esterilizatzeko teknikak hautatu ditu, betiere horien ezaugarriak kontuan izanik. 
c) Erabili beharreko tekniken eta zehaztapenen arabera hautatu eta prestatu ditu 

tresneria eta materialak. 
d) Ezarritako segurtasun-arauak bete ditu laginak manipulatzean. 
e) Muztioen, ardoen eta eratorrien legamiak eta bakterioak ezagutu eta ezaugarritu ditu. 
f) Mikroorganismo bakoitza hazteko bitartekorik egokienak hautatu ditu.  
g) Identifikazio eta/edo kontaketarako metodorik egokiena ezagutu eta hautatu du. 
h) Ardoak eta eratorriak elaboratzean, kontserbatzean eta amaiera ematean kontrol 

mikrobiologikoko probak egin ditu.  
i) Lagin eta hondakin mikrobiologikoak ezabatzeko baldintzak eta metodoak ezarri ditu. 

 
5. Analisi-buletinak interpretatzen ditu, eta lortutako emaitzak produktuaren eta produkzio-
prozesuaren kontrolarekin lotzen ditu. 
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Ebaluazio-irizpideak: 
 
a) Mahatsaren, ardoaren eta eratorrien konposatu kimiko nagusiak ezagutu ditu. 
b) Indarrean dagoen legezko araudiak ezarritako parametroen mugak identifikatu ditu. 
c) Prozesua kontrolatzeko parametroen balio ezin hobeak deskribatu ditu. 
d) Azidotasunaren garrantzi enologikoa baloratu du, baita transformazio fisikoetan eta 

kimikoetan duen garrantzia, elaborazioan eta kontserbazioan izan duen bilakaera eta 
kontrolatzeko beharra ere. 

e) Sufre-dioxidoa, eta haren propietateak, erreakzioak eta kontrolatzearen garrantzia 
ezaugarritu ditu. 

f) Azukreak eta alkoholak, horien transformazioak eta kontrolatzeko beharra ezagutu ditu.  
g) Konposatu fenolikoen garrantzia, kalitatean duten eragina eta horien bilakaera 

baloratu du. 
h) Emaitzak aztertu eta interpretatu ditu, eta emaitzen koherentzia eta baliagarritasuna 

zehaztu du. 
i) Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita bildu ditu datuak, egin ditu 

kalkuluak eta idatzi ditu analisi eta kontroleko txostenak. 
 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

LABORATEGI ENOLOGIKOAREN ANTOLAMENDUA  
 

prozedurazkoak 

- Laborategi enologiko batean beharrezkoak diren baliabideak aztertzea. 
- Erreaktiboak eta material osagarria biltegiratzea. 
- Analisiak egiteko tresneriaren eta ekipamenduen funtzionamendua, 

kalibrazioa eta garbiketa egiaztatzea. 
- Ingurumenaren babesa bermatzeko baliabideen erabilera eraginkorra. 

  

kontzeptuzkoak 

- Laborategiaren ezaugarriak. 
- Arauak. 
- Laborategiko tresneria: funtzionamendua, kalibrazioa eta garbitasuna. 
- Laborategi enologikoko higiene- eta segurtasun-neurriak. 
- Hondakinak, isurketak eta isuriak ezabatzeko araudia. 
- Laneko antolamendua, produkzio-prozesuaren beharren araberakoa. 
- Kalitatea kontrolatzeko plana. 
- Banako eta taldeko babes-neurriak. 

  

jarrerazkoak - Laneko arriskuen prebentzioari buruzko neurriak aplikatzeko 
kontzientziazioa. 

 
 

PARAMETRO KIMIKOAK ZEHAZTEA 
 

prozedurazkoak 

- Analisi fisiko eta kimikoetarako beharrezko erreaktiboak eta materiala 
prestatzea. Segurtasun- eta higiene-neurrien jarraipena egitea. 

- Laginak hartzea eta identifikatzea. 
- Prozedura fisikoetan eta kimikoetan oinarritutako analisi enologikoak 

egitea. 
- Sortutako hondakinak kudeatzea. 
- Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita egindako 

analisien eta kontrolen arabera egitea kalkuluak eta idaztea txostenak. 
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kontzeptuzkoak 

- Kimika orokorraren oinarriak. 
- Azidotasunaren eta oinarriaren arteko orekak. Neutralizazio-

erreakzioak. PHa. 
- Oxidazio eta erredukzioko sistemak. 
- Prezipitazio-orekak. 
- Enologiako analisi kimikoen kontzeptuak eta eragiketak. 
- Laginak hartzeko eta identifikatzeko prozedurak. 
- Zehaztapen fisikoak: oinarriak eta protokoloak. Dentsitatea. bolumen-

masa, estraktu lehorra, alkohol-gradua eta beste batzuk. 
- Enologiako zehaztapen bolumetrikoak: oinarriak eta protokoloak. 

Azidotasun totala, azidotasun hegazkorra, sulfuroso librea eta totala, 
erraz asimila daitekeen nitrogenoa. 

- Enologiako redox-zehaztapenak: oinarriak eta protokoloak. Azukre 
erreduktoreak, anhidrido sulfuroso librea eta totala. 

  
jarrerazkoak - Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
 
 

ANALISI INSTRUMENTALEKO TEKNIKAK 
 

prozedurazkoak 
- Material analitikoa mantentzea: tresneria eta ekipamendua metodo 

analitikoaren arabera hautatu, prestatu eta kalibratzea.  
- Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita biltzea 

datuak, egitea kalkuluak eta idaztea analisi eta kontroleko txostenak. 
  

kontzeptuzkoak 

- Definizioak eta printzipioak. 
- Material analitikoa mantentzea. 
- Errefraktometriako, potentziometriako, erreflektometriako, 

nefalometriako eta turbidimetriako teknikak. 
- Enologian aplikatutako metodo bereizle kromatrografikoak: paperekoa 

eta geruza finekoa. 
- Enologiara aplikatutako metodo optikoak: ikus-espektroskopia eta 

ultramorea. 
  
jarrerazkoak - Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
 
 

KONTROL MIKROBIOLOGIKOA 
 

prozedurazkoak 

- Tresneria prestatzea. Segurtasun- eta higiene-neurrien jarraipena 
egitea. 

- Legamien populazioa kontrolatzeko saiakuntza mikrobiologikoak 
egitea (hartzidura, tiradura eta beste batzuk). 

- Upeltegiari aplika dakizkiokeen kalitate mikrobiologikoko kontrol-
probak gauzatzea, betiere ardoak elaboratzen, kontserbatzen eta 
amaitzen diren bitartean eta ontziratzen diren bitartean. 

- Saiakuntza eta proba mikrobiologikoei buruzko txostenak egitea. 
- Sortutako hondakin mikrobiologikoak kudeatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Ereiteko teknikak, materialak eta erabilitako metodoak. 
- Desinfekzioa eta esterilizazioa. Printzipioak. Tresneriaren 

funtzionamendua. Segurtasuna. Prozedurak. 
- Enologiako legamia eta bakterio multzo eta espezie nagusiak. 
- Identifikazio eta kontaketa mikrobiologikorako hazteko bitartekoak. 
- Ardo baten ezaugarri organoleptikoen, fisikoen eta kimikoen eta 
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 balizko mikrobio-alterazioaren arteko lotura. 

  

jarrerazkoak - Ikerketa mikrobiologikorako sentsibilizazioa, ardoaren kalitatean duen 
aplikazioa eta garrantzia kontuan izanik. 

 
 

ANALISI BULETINAK INTERPRETATZEA. 
 
prozedurazkoak - Emaitza analitikoak ebaluatzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Mahatsaren, ardoaren eta eratorrien osagai nagusiak. 
- Azidoak ezaugarritzea. Azidotasunaren balio enologikoa. 
- Sufre-dioxidoa: definizioa, propietateak eta garrantzia. 
- Konposatu fenolikoak eta kalitatean duten garrantzia. 
- Mahatsaren, ardoaren eta eratorrien konposatu nagusien erreakzio 

eta transformazio nagusiak. 
- Ardoaren arloko legeria. Araudiak ezarritako parametroen mugak. 
- Mahatsean, ardoan eta eratorrietan dauden azukreak eta alkoholak. 
- Irudikapen grafikoa eta kalkulu estatistikoak. 
- Txostenak egiteko metodologia. 

  
jarrerazkoak - Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Moduluari hasiera ematean, mahatsaren, ardoaren eta eratorrien osagai nagusiak 
bereizten ikasiko da, eta ardoaren kalitatean duten garrantzia aztertuko da. 
 
Ondoren, laborategi enologikoaren antolamendua aztertuko da: araudia, tresneria, 
erreaktiboen eta material osagarrien biltegiratzea, hondakinak ezabatzea, eta banakako 
eta taldeko higiene- eta segurtasun-neurriak. 
 
Jarraian, parametro fisikoak eta kimikoak zehaztuko dituzten analisi enologikoak egingo 
dira. Kimika orokorreko oinarriak eta analisi enologikoetan duten aplikazioa ikasiko da. 
Laneko protokolo kimikoetan trebatuko da, baita laginak hartu eta egiteko zereginetan 
ere. Horrez gain, sortzen diren hondakin kimikoen kudeaketa ezagutuko da. 
 
Gero, analisi instrumentaleko teknikak aplikatuko dira, eta material analitikoa 
mantenduko da. 
 
Prozesu mikrobiologikoak kontrolatzeko metodoak, legamia eta bakterio multzo nagusiak 
eta hazteko bitartekoak aztertuko dira. Ezaugarri organoleptikoak ezaugarri fisiko eta 
kimikoekin eta balizko mikrobio-alterazioarekin lotuko dira. Legamien populazioa 
kontrolatzeko saiakuntzak egingo dira, eta sortzen diren hondakinak kudeatuko dira. 

 
Azkenik, informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabiliko dira txosten 
analitikoak egitean eta informazioa jaso eta banatzean. Gainera, buletin analitikoak 
interpretatzen ikasiko da. 
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2) Alderdi metodologikoak 
 
Gaien azalpen teorikoa egingo da, eta horiekin lotzen diren praktika eta saiakuntzak 
egingo dira, hala nola analisi enologikoak, fisikoak, kimikoak eta mikrobiologikoak. 
 
Beharrezko tresneria teknikoa erabiliko da, ikasleak haien lana garatzeko erabiltzen ohitu 
daitezen. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Mahatsen, muztioen, ardoen eta eratorrien konposizioa aztertzea, baita horien 

transformazioa ere. 
 
 Laborategi enologikoko materiala, ekipamendua eta tresneria prestatzeko, 

mantentzeko eta garbitzeko eskakizunak eta eragiketak identifikatzea. 
 
 Oinarri eta prozedura analitikoak identifikatzea. 

 
 Analisi fisikoak, kimikoak, instrumentalak eta mikrobiologikoak egitea. 

 
 Prozedurarekin lotzen den informazioa maneiatzea. Argibideak, kontrolak eta 

txostenak egitea. 
 
 Tresneria, instalazioak eta produktuak maneiatzeko beharrezko segurtasun-neurriak 

hartzea. 
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 6 6. lanbide-modulua. 

INDUSTRIA ERATORRIAK 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Industria eratorriak 

Kodea: 0082 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 100 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 8 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria.  
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: 

Konpetentzia-atal hauei lotuta dago:  
UC0040_3: Mahastizaintzako eta ardogintzako 
instalazioen eta makineriaren doikuntza 
programatzea. 
UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa 
programatzea eta kudeatzea.  
UC0768_3: Destilakinak, muztio kontzentratuak, 
ozpinak eta beste produktu eratorri batzuk 
elaboratzeko prozesuak garatzea eta 
kontrolatzea. 

Helburu orokorrak: 1.a / 4.a / 6.a / 7.a / 8.a / 11.a / 12.a / 13.a / 14.a / 
15.a / 16.a / 17.a / 18.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Ardogintzako azpiproduktuak baloratzen ditu, eta ekonomian eta ingurumenean duten 
eragina justifikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Destilazioaren azpiproduktuak identifikatu ditu. 
b) Kaltzio-tartratoa lortzeko prozesua ezaugarritu du. 
c) Orujoan oinarrituta ongarria lortzeko konpostaje-prozedura deskribatu du. 
d) Orujoetatik materia koloratzailea (enozianina) ateratzeko prozesua ezagutu du. 
e) Mahatsaren pipitetatik olioa ateratzeko prozesua identifikatu du. 
f) Orujoa animalien elikadurarako baliatzeko prozesua ezagutu du. 
g) Orujoa biomasa gisa erabiltzearen ondoriozko energia-aurrezpena baloratu du. 
h) Mahatsaren pipitetatik eta azaletatik aterakin tanikoak lortzeko prozesua identifikatu du. 
i) Azpiproduktuetatik bioetanola lortzeko aukera baloratu du. 
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2. Ardoa destilatzeko prozesuak kontrolatzen ditu, eta destilakinen konposizio kimikoa 
identifikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Produktuen konposizioa eta lehengaien eta gai osagarrien erabilera definitzen duen 

araudia identifikatu eta interpretatu du. 
b) Lehengaien, gai osagarrien eta aribideko produktuen eta produktu amaituen motak 

ezaugarritu ditu. 
c) Destilazioaren printzipioak deskribatu ditu. 
d) Destilazio jarraitua eta etena bereizi ditu. 
e) Destilakin motak bereizi ditu. 
f) Produktu destilatuak biltegiratzean edo zahartzean gerta daitezkeen bilakaerak eta 

transformazioak ezaugarritu ditu. 
g) Zuzentzeko prozesua deskribatu du. 
h) Ardoak eta orujoak abiapuntu izanik lortu ditu destilakinak. 
i) Destilakinen bilakaera historikoa deskribatu du. 

 
3. Ozpinak elaboratzeko prozesuak gidatzen ditu, eta hartzidura azetikoaren oinarriak 
ezagutzen ditu. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ozpinaren konposizioa eta aplikazioak deskribatu ditu. 
b) Hartzidura azetikoaren kontrol-parametroak identifikatu ditu. 
c) Bakterio azetikoak garatzeko baldintza ezin hobeak ezagutu ditu. 
d) Ozpina lortzeko hainbat metodo identifikatu ditu (Orleans, Luxenburgo, Frings, 

Modena eta beste batzuk). 
e) Ozpinaren aldaketarik nagusienak deskribatu ditu. 
f) Substratuetan oinarrituta lortu du ozpina. 
g) Alkohol etilikoa azido azetiko bihurtzeko prozesua deskribatu du. 
h) Ozpina lortzean, heltzearen balioa ezagutu du. 

 
4. Edari espiritutsuak lortzeko prozesua kontrolatzen du, eta lehengaiak eta amaierako 
produktuaren ezaugarriak lotzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Edari espiritutsu nagusiak eta horiek lortzeko prozesuak ezagutu ditu. 
b) Edari espiritutsuak elaboratzean erabilitako ur motak ezaugarritu ditu. 
c) Zahartzeak edari espiritutsuen amaierako ezaugarrietan duen eragina baloratu du. 
d) Edari espiritutsuak lortzeko prozesuaren faseak sekuentziatu ditu: hartzidura, 

destilazioa, zahartzea eta nahasketa. 
e) Edari espiritutsuekin lotzen den araudia interpretatu du. 
f) Alkohol etilikoak agente kontserbatzaile gisa baloratu ditu.  
g) Edari espiritutsuen etiketatzea ezagutu du. 

 
5. Ardo aromatizatuen, aperitiboen, likoreen, pattarren eta antzeko beste batzuen elaborazioa 
kontrolatzen du, eta oinarri teknologikoak deskribatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Ardo aromatizatuak eta aperitiboak elaboratzeko prozesua ezaugarritu du. 
b) Likoreak eta pattarrak elaboratzeko prozesuak ezagutu ditu. 
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 c) Akatsak, aldaketak eta neurri zuzentzaileak identifikatu ditu. 

d) Sortutako hondakinak eta isurketak identifikatu ditu, eta horien helmuga eta 
erabilitako tratamenduak ezarri ditu. 

e) Elaborazio-tresneria prozesuaren eskakizunen arabera erregulatu eta programatu du. 
f) Destilazio-industriekin eta eratorriekin lotzen diren arriskuak deskribatu ditu. 

 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

ARDOGINTZAKO AZPIPRODUKTUAK BALORATZEA 
 

prozedurazkoak - Destilazioaren azpiproduktuak identifikatzea. 
- Sortutako hondakinak eta isurketak kudeatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Txortenen aprobetxamendua. 
- Inausketako aihenen aprobetxamendua. 
- Orujoen aprobetxamendua: ongarriak, animalien elikadura, erregaia, 

enozianina eta beste batzuk. 
- Pipiten aprobetxamendua: mahats-haziko olioa, animalien elikadura, 

taninoak eta beste batzuk. 
- Upeltegietako isurkin likidoen eta azpiproduktuen aprobetxamendua. 

Ligen legamiak, tartratoak, eta abar. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako sektorearen barruan azpiproduktuek 

duten garrantzi ekonomikoa. 
- Sortutako hondakinak eta isurkinak. 
- Ura eta isurketa enologikoak. 
- Hondakin-urak arazteko sistemak. 

  

jarrerazkoak 
- Produktu eta prozedura berriekiko kezka izatea. 
- Ingurumenarekiko errespetua izatea eta ingurumena babesteko 

araudia betetzea. 
 
 

ARDOA DESTILATZEKO PROZESUAK KONTROLATZEA 
 

prozedurazkoak - Lehengaiak eta gai osagarriak identifikatzea eta ezaugarritzea. 
- Ardoak eta orujoak abiapuntu izanik destilakinak lortzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Historia. 
- Arauak. 
- Destilazioaren oinarriak eta printzipioak. Destilazioaren legeak 

(nahasketa bitarrak eta hirutarrak). 
- Destilatzeko tresneria: osaera, funtzionamendua eta erregulazioa. 
- Lehengaiak: prestaketa. 
- Destilazio etena. Alanbikeak. Motak. 
- Destilazioa jarraitua. Destilazio-zutabeak, zutabeetako elementuak 

eta osagaiak, motak. 
- Zuzenketa. 
- Destilakin motak: alkoholak, flemak, holandak. 
- Destilakinen konposizio kimikoa. 

  

jarrerazkoak - Zorroztasuna datuak erregistratzean eta kontrolak egitean. 
- Indarrean dagoen araudiarekiko errespetua. 
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OZPINA ELABORATZEA. 
 

prozedurazkoak 
- Zehaztapen analitikoak. 
- Hartzidura azetikoa errazteko baldintza ezin hobeak kontrolatzea. 
- Ozpina lortzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Jatorria. 
- Arauak. 
- Hartzidura azetikoa: bakterio azetikoak. 
- Produkzio-sistemak: etxekoak, industrialak (Orleans, Frings, 

Luxenburgo). 
- Hartzidura azetikoa kontrolatzearen parametroak identifikatzea. 
- Ozpin moten ezaugarriak (Modena, Xerez). Zahartzea. 
- Baimendutako praktikak eta tratamenduak. Akaberarako lanak. 
- Ozpinaren konposizio kimikoa. Zehaztapen analitikoak. 
- Ozpinaren aldaketak. 

  
jarrerazkoak  
 
 

EDARI ESPIRITUTSUAK ELABORATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Edari espiritutsuak lortzeko prozesua kontrolatzea, eta lehengaiak eta 
amaierako produktuaren ezaugarriak lotzea. 

- Edari espiritutsuak lortzeko faseak sekuentziatzea (hartzidura, 
destilazioa, zahartzea eta nahasketa). 

- Edari espiritutsuen etiketatzea ezagutzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Edari espiritutsuen izendapen geografikoak eta berariazkoak. 
- Arauak. 
- Lehengaiak. 
- Elaborazioak. 
- Zahartzea. 
- Ardo-pattarrak (Brandy, Cognac, Armañac, Pisco). 
- Mahats-orujoaren pattarrak (Galiziako orujoa, Marc). 

  

jarrerazkoak - Berrikuntza teknologikoarekiko eta prozedurekiko kezka. 
- Indarrean dagoen araudiarekiko errespetua. 

 
 

ARDO AROMATIKOAK, APERITIBOAK, LIKOREAK ETA PATTARRAK ELABORATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Alkoholik gabeko likoreak lortzea. 
- Akatsak, aldaketak eta horien neurri zuzentzaileak identifikatzea. 
- Energia-baliabideak eraginkortasunez erabiltzea. 
- Sortutako hondakinak eta isurketak identifikatzea, eta horien helmuga 

eta erabilitako tratamenduak ezartzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Jatorria. 
- Ardo aromatikoak eta aperitiboak elaboratzeko erabilitako landare-

espezieak. Proportzioak. 
- Ardo aromatikoak eta aperitiboak elaboratzeko moduak eta teknikak: 

beratzea, aterakinak eranstea. Baimendutako praktikak. 
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 - Likore eta pattarretako lehengaiak: Proportzioak. 

- Likoreak eta pattarrak prestatzeko moduak: beratzea, nahastea. 
- Likoreak eta pattarrak elaboratzeko tresneria eta lanabesak: beratze-

tangak, birringailuak, prentsak, garbigailuak, iragazkiak, hartzigailuak 
eta alanbikeak. 

- Akaberarako lanak. 
- Legeria 

  
jarrerazkoak - Ingurumenarekiko errespetua azaltzea. 
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Modulurako sarreran, ardogintzako azpiproduktuak eta horien erabilerak identifikatuko 
dira eta ingurumenean eta ekonomian duten eragina justifikatuko da. 
 
Ondoren, ardoa destilatzeko prozesuak aztertuko dira. Destilazioaren historia eta araudia 
ikasiko da, eta erabiliko diren lehengaiak eta gai osagarriak ezaugarrituko dira. 
Destilazioaren oinarriak ikasiko dira, eta, segidan, erabiliko den tresneria. Amaitzeko 
destilakin motak aztertuko dira. 
 
Gero, ozpinen elaborazioaren deskribapena egingo da. 
 
Eta, ondoren, edari espiritutsuena. 
 
Azkenik, ardo aromatizatuen, aperitiboen, likoreen eta pattarren alderdiak aztertuko dira, 
betiere aditzera emandako ordenan. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Aztertutako produktuen elaboraziorako instalazioak bisitatzea gomendatzen da, ez baitu 
merezi elaborazio mota bakoitzerako instalazioak edukitzea bertan. 
 
Modulu honetan oso garrantzitsua da ikasleak legeriaren eta ingurumenaren arloan 
sentsibilizatzea. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Ardogintzako azpiproduktuak baloratzea, eta ekonomian eta ingurumenean duten 

eragina justifikatzea. 
• Azpiproduktuak aprobetxatzeko prozesuak ezagutzea. 

 
 Ardoa destilatzeko prozesuak kontrolatzea, eta destilakinen konposizio kimikoa 

identifikatzea. 
• Araudia identifikatzea eta interpretatzea. 
• Destilakin motak. 
• Destilazio motak. 

 
 Ozpinak elaboratzeko prozesuak aztertzea. 

• Hartzidura azetikoko prozesua deskribatzea. 
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 • Ozpinaren konposizioa. 

• Elaborazio-metodoak identifikatzea. 
 
 Edari espiritutsuak lortzeko prozesua kontrolatzea, eta lehengaiak eta amaierako 

produktuaren ezaugarriak lotzea. 
• Edari espiritutsu nagusiak eta horiek lortzeko prozesuak ezagutzea. 
• Dagokion araudia interpretatzea. 

 
 Ardo aromatizatuen, aperitiboen, likoreen, pattarren eta antzeko beste batzuen 

elaborazioa kontrolatzea, eta oinarri teknologikoak deskribatzea. 
• Elaborazio-prozesuak ezaugarritzea. 
• Elaborazio-tresneria erregulatzea eta/edo programatzea. 
• Dagozkion arriskuak deskribatzea. 
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 7 7. lanbide-modulua. 

DASTAKETA ETA MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZAKO 
KULTURA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Dastaketa eta mahastizaintza eta ardogintzako 
kultura 

Kodea: 0083 
Heziketa-zikloa: 

 Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 80 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 5 

Irakasleen espezialitatea: 
Elikagaien industriako prozesuak. 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 
(irakasle espezialista) 

Modulu mota: 
Konpetentzia-atal honi lotuta dago:  

UC0038_3: Ardo-produkzioa kontrolatzea analisi 
organoleptikoen, mikrobiologikoen eta fisiko-
kimikoen bitartez. 

Helburu orokorrak: 3.a / 4.a / 6.a / 9.a / 12.a / 15.a / 18.a / 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Dastaketarako materialak eta instalazioak prestatzen ditu eta ezaugarri sentsorialak 
hautemateko garaian duten eragina baloratzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Ingurumen-baldintzak eta dastaketan duten eragina deskribatu du. 
b) Dastaketa-aretoko instalazioak eta tresneria deskribatu du. 
c) Dastaketarako koparen formak eta tamainak pertzepzio sentsorialetan duen eragina 

aztertu du. 
d) Ardoa zerbitzatzen den tenperaturak ardoaren ezaugarriak hautemateko garaian 

duen eragina baloratu du. 
e) Ardoa noiz eta nola dekantatu behar den ezagutu du. 
f) Dastaketa motak identifikatu ditu: analitikoa, hauteman eta sailkatzekoa, dastatze-

analisi deskribatzailea, eta beste batzuk. 
g) Sentsazio organoleptikoak deskribatzen dituen hiztegi teknikoa ezagutu du. 
h) Dastaketa-fitxak identifikatu ditu. 
i) Entrenamendu sentsorialerako metodoak eta tresnak deskribatu ditu. 
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2. Produktuen ezaugarri sentsorialak ezagutzen ditu, eta dastamenaren faseak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Dastamenean erabilitako zentzumenak eta horien funtzionamendua deskribatu du. 
b) Organo sentsorialetan eragina duten ardoaren substantziak identifikatu ditu. 
c) Funtsezko zaporeak, eragin-zonak eta horien arteko orekak eta errefortzuak ezagutu ditu. 
d) Aromak eta zaporeak hautemateko atalaseak eta dastamenean dituzten eraginak 

aztertu ditu. 
e) Dastamenaren metodologia zehatza deskribatu du. 
f) Produktuaren ikus-azterketa egin du (garbitasuna, kolore mota, ñabardurak). 
g) Usain-sentsazioak ezagutu ditu. 
h) Gustu-sentsazioak aztertu ditu. 
i) Sentsazioen balorazio globala egin du, eta horien oreka aztertu du. 
j) Sentsazio organoleptikoak kuantifikatu ditu dastaketa-fitxan. 

 
3. Produktuak dastatzen ditu, eta sentsazio organoleptikoak eta kalitatea lotzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Sentsazio organoleptikoak eta lehengaiaren kalitatea lotu ditu. 
b) Elaborazio-sistemak produktuaren ezaugarri sentsorialetan duen eragina identifikatu 

du. 
c) Produkzio-prozesuan sortutako akats organoleptikoak ezagutu ditu. 
d) Kontserbazio-baldintzek kalitatean duten eragina identifikatu du. 
e) Ardoaren kalitate organoleptikoa eta denborarekin duen bilakaera baloratu du. 
f) Produktu motaren araberako dastaketa-protokoloak identifikatu ditu. 
g) Hautemandako ezaugarri organoleptikoak eta dastatutako produktu mota bat etortzea 

baloratu du. 
h) Produktuaren kalitatea/prezioa erlazioa baloratu du. 

 
4. Produktuen jatorri geografikoa ezagutzen du, eta berariazko ezaugarriak deskribatzen ditu.  
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Eskualde ekoizleen mahastizaintza eta ardogintzako ezaugarriak aztertu ditu. 
b) Eskualde bakoitzeko berezko barietateak eta teknikak aztertu ditu. 
c) Eremu geografiko, eskualde edo jatorri-deitura jakin batekin lotzen den ardoaren 

tipikotasuna ezaugarritu du. 
d) Barietateen ezaugarriak identifikatu ditu. 
e) Elaborazio-teknika bereziek eragindako ñabardura organoleptikoak ezagutu ditu. 
f) Espainiako jatorri-deiturak identifikatu ditu. 

 
5. Ardoaren balio sozio-kulturala identifikatzen du, eta historiarekin, gizarte-eraginarekin, 
osasunean duen eraginarekin eta enoturismoarekin lotzen du. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Mahatsondoak eta ardoak historian izan duten bilakaera, horien jatorria, horien 
merkataritza, eta historiaren hainbat garaitan izan duten garrantzia aztertu du. 

b) Mahastizaintzak landa-garapenean eta ingurumenean izan duen eragina baloratu du. 
c) Eskualde bakoitzeko upeltegi garrantzitsuenak ezagutu ditu. 
d) Upeltegiek eskualde ekoizleen ospean duten eragina identifikatu du. 
e) Enoturismoak upeltegiei eta haien inguruneari ekartzen dien balio erantsia ezagutu du. 
f) Ardoak eta elikagaiak uztartzeko ezarritako irizpideak identifikatu ditu. 
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 g)  Ardoaren eta bestelako produktu eratorrien kontsumoak osasunerako dituen 

ondorioak ezagutu ditu. 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

DASTAKETAKO MATERIALAK ETA INSTALAZIOAK PRESTATZEA 
 

prozedurazkoak 
- Dastaketarako oinarrizko elementuak identifikatzea. 
- Dastaketarako aretoa, materialak eta instalazioak prestatzea. 
- Ardoak aurkeztea. Irizpideak. Tenperatura. Dekantazioa. 

  

kontzeptuzkoak 
- Ingurumen-baldintzen ezagutza. 
- Dastaketa-fitxak. Dastaketa motak. Hiztegia. 
- Ingurumenak dastaketan duen eragina. 

  
jarrerazkoak - Ordena eta garbitasuna instalazioetan eta materialetan. 
 
 

EZAUGARRI SENTSORIALAK DESKRIBATZEA 
 
prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Dastamenaren metodologia zehatza. 
- Ardoaren eta eratorrien osagaiak eta ezaugarri organoleptikoekin 

duten lotura. 
- Dastaketarako irizpideak. Dastaketa motak: analitikoa, hauteman eta 

sailkatzekoa, dastatze-analisi deskribatzailea. 
- Zentzumenak. Funtzionamendua. Memoria eta heziketa sentsoriala. 

Aroma eta zaporeen jokoa. 
- Zaporeen eta aromen arteko orekak eta errefortzuak. 
- Dastaketaren faseak: aroma motak identifikatzea, gustu-sentsazioak, 

sudur-atzeko bidea. 
  
jarrerazkoak  
 
 

DASTAKETA 
 

prozedurazkoak 

- Dastaketarako kontzeptuak garatzea. 
- Analisi sentsoriala: aromak eta zaporeak hautemateko atalaseak, 

ikus-analisia (garbitasuna, kolore mota eta ñabardurak) 
- Sentsazioen balorazio globala baloratzea, eta horien oreka aztertzea. 
- Sentsazio organoleptikoak kuantifikatzea dastaketa-fitxan. 

  

kontzeptuzkoak 

- Kolorea, aroma eta zaporea identifikatzea. 
- Sentsazio organoleptikoak ardoaren osagaiekin lotzea. Lehengaien 

kalitatea. Elaborazio-sistemak. 
- Akats organoleptikoak. 
- Ardoaren kontserbazio-egoera. 
- Produktu motaren araberako dastaketa-protokoloak. 
- Kalitatea-prezioa erlazioa. 
- Ardoak denborarekin duen bilakaera. 

  
jarrerazkoak  
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JATORRI GEOGRAFIKOA ETA BARIETATE JATORRIA EZAGUTZEA 
 

prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Herrialde tradizionalak: Espainia, Frantzia, Italia, Alemania, Portugal 
eta beste batzuk. Eskualdeak. Barietateak. Ardo eta upeltegi 
adierazgarrienak. 

- Herrialde ekoizle berriak: Australia, Txile, Hego Afrika, Argentina, 
Ameriketako Estatu Batuak (Kalifornia) eta beste batzuk. Barietateak. 
Ardo eta upeltegi adierazgarrienak. 

- Espainiako eskualde ekoizleak. 
- Herrialde ekoizleetako jatorri-deiturak edo izendapenak: barietaterik 

adierazgarrienak. 
- Klima, lurzorua: ardoen tipikotasunean duen eragina. 
- Eskualde bakoitzeko berezko ardogintzako barietateak eta teknikak. 

Ezaugarri organoleptikoak. 
  
jarrerazkoak  
 
 

ARDOAREN BALIO SOZIOKULTURALA IDENTIFIKATZEA 
 
prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Mahatsondoaren laborantza eta ardoaren kontsumoa historian. 
- Mahatsondoaren laborantzak landagunea garatzeko eta ingurumena 

mantentzeko duen garrantzia. 
- Ardoaren merkataritza historian. 
- Jatorri-deiturek eskualde baten irudiarekin duten lotura. Errioxa, 

Xerez, Ribera del Duero, Valdepeñas, eta beste batzuk. 
- Ardoaren ibilbide turistikoak. Enoturismoa. 
- Ardoaren kultura. Aldizkariak. Web-orriak. Dastaketa-ikastaroak. 

Ardandegiak. 
- Ardoak gastronomian duen garrantzia. Uztartzeko irizpideak. 
- Ardoaren eta beste edari alkoholiko batzuen kontsumoak osasunean 

duen eragina.  
  
jarrerazkoak - Mahastizaintza eta ardogintzako kultura hedatzea eta mantentzea. 
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Moduluari hasiera ematean, dastaketak egiteko beharrezkoak diren materialak eta 
instalazioak identifikatuko dira. 

 
Ondoren, dastaketarako irizpideak eta protokoloak, dastaketaren faseak eta analisi 
sentsoriala deskribatuko dira.  Ardoaren kalitatean esku hartzen duten parametroak 
ezagutuko dira, eta akats organoleptikoak ezagutu eta aztertuko dira. 
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Gainera, sentsazio organoleptikoak ardoaren osagaiekin lotuko dira, eta sentsazio 
guztien balorazio globala egingo da. 
 
Jatorri geografikoaren eta barietate-jatorriaren arabera ezagutuko da produktua, 
produktuaren ezaugarriak baloratuz. 
 
Azkenik, ardoa eta beste edari eratorri batzuk dagokien testuinguru soziokulturalean 
kokatuko dira, eta kultura mediterraneoan duten garrantzia baloratuko da. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Gaien azalpen teorikoa egingo da, eta horiekin lotzen diren praktika eta saiakuntzak 
egingo dira, hala nola mahastizaintza eta ardogintzan diharduten munduko 
eskualdeetako ardoen dastaketak egitea. 
 
Beharrezko tresneria teknikoa erabiliko da, ikasleak haien lana garatzeko erabiltzen ohitu 
daitezen. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Dastaketako materialak, instalazioak eta teknikak identifikatzea eta, horretarako, 

dastaketa-aretoa eta entrenamendurako dauden aroma eta zaporeen jokoak 
erabiltzea. 

 
 Ardoak identifikatzea (barietateak, akatsak eta beste ezaugarri batzuk), eta hainbat 

produkturen laginak organoleptikoki aztertzea. 
 
 Ardoaren munduaren inguruko alderdi soziokultural guztiak identifikatzea. 

 
 Dastaketak egiteko trebatzea, eta dastatutako produktuaren balorazio egokia egitea. 

 
 Dastaketan hautemandako ezaugarri organoleptikoak lengoaia egokiaren bidez 

aditzera ematea. 
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 8 8. lanbide-modulua. 

ELIKAGAIEN INDUSTRIAKO MERKATURATZEA ETA LOGISTIKA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Elikagaien industriako merkaturatzea eta 
logistika 

Kodea: 0084 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 100 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 6 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaien industriako prozesuak  
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: 

Konpetentzia-atal honi lotuta dago:  
UC0556_3: Elikagaien industriako hornikuntzak, 
biltegia eta bidalketak kudeatzea, eta 
merkaturatzen laguntzeko jarduerak egitea. 

Helburu orokorrak: 1.a / 2.a / 3.a / 4.a / 5.a / 11.a / 13.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Hornidura programatzen du, eta beharrak eta izakinak identifikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Merkantziak hornitzeko planean aintzat hartu beharreko aldagaiak ezarri ditu. 
b) Kontsumoa abiapuntu izanik, hornidura-beharrak kalkulatzeko sistemak erabili ditu. 
c) Inbentarioa egitean esku hartzen duten aldagaiak zehaztu ditu. 
d) Erregistratutako izakinen eta egindako kontaketen artean egon daitezkeen 

desadostasunen kausak ebaluatu ditu. 
e) Izakinak kudeatzeko eta kontrolatzeko prozedurak deskribatu ditu. 
f) Produktuak katalogatzeko sistemak ezarri ditu, horiek errazago aurkitzeko. 
g) Biltegiratzeko kostua zehazten duten aldagaiak identifikatu ditu. 
h) Bilkinaren mailak eta txandakatze-indizeak kalkulatu ditu. 
i) Logistikak baliabideen optimizazioan duen garrantzia baloratu du. 
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  2. Merkantziak nola jasotzen, igortzen eta biltegiratzen diren kontrolatzen du, eta azken 

produktuaren kalitatearekin lotzen du guztia. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Bulego bateko zonak identifikatu ditu, eta ezaugarriak deskribatu ditu. 
b) Biltegiratzeko prozesuaren faseak programatu ditu, eta lanpostu bakoitzari dagozkion 

zereginak identifikatu ditu. 
c) Produktuen fluxua irudikatu du, espazioa, denbora eta erabilera optimizatzeko. 
d) Elikagaien industriako produktuen garraioan babesari buruzko araudia ezagutu eta 

interpretatu du. 
e) Garraiabideari dagozkion enbalaje motak identifikatu eta zehaztu ditu. 
f) Produktuen errotuluetan eta etiketetan agertu behar diren datuak eta informazioa 

zehaztu ditu. 
g) Lehengaien, kontsumigarrien eta produktu amaituen gaineko harrerako eta 

igorpeneko kontrol-prozedurak deskribatu ditu. 
h) Elikagaiak biltegian manipulatzeko bitartekoak eta prozedurak ezagutu ditu, eta 

segurtasun- eta higiene-neurriak zehaztu ditu. 
i) Produktuak biltegiratzeko girotze-baldintzak zehaztu ditu. 

 
3. Lehengaiak, gai osagarriak eta produktu elaboratuak merkaturatzen ditu, eta, horretarako, 
negoziazio-teknikak ezagutzen eta aplikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Salerosketako prozesu bateko etapak identifikatu ditu. 
b) Elikagaien salerosketan negoziatzeko teknikak identifikatu ditu. 
c) Salerosketako kontratuak erregulatzen dituen merkataritza-araudia interpretatu du. 
d) Hornitzaileak hautatzeko irizpideak ezagutu ditu. 
e) Salmenta-agente baten funtzioak eta gaitasunak deskribatu ditu. 
f) Salmenta-osteko funtzioak identifikatu eta baloratu ditu. 
g) Hornitzaileen eta bezeroen arretan aplikatu beharreko informazioaren eta 

komunikazioaren teknikak deskribatu ditu. 
 
4. Elaboratutako produktuak sustatzen ditu, eta publizitate-teknikak zehazten eta aplikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Merkataritza-ikerketan informazioa biltzeko teknikak aplikatu eta identifikatu ditu. 
b) Merkataritza-ikerketaren emaitzak interpretatu eta baloratu ditu. 
c) Lehiatzaileen produktuak eta teknikak ezagutu ditu. 
d) Merkatu-nitxo berriak identifikatu ditu. 
e) Merkataritza-jardunean erabiltzen diren publizitate eta sustapen motak, bitartekoak 

eta euskarriak deskribatu ditu. 
f) Publizitatearen eta sustapenaren helburu orokorrak ezagutu ditu. 
g) Publizitate eta sustapeneko kanpainetan kontrolatu beharreko aldagaiak definitu ditu.  
h) Eroslea eta kontsumitzailea bereizi ditu, eta publizitatearen diseinuan duen eragina 

ezagutu du. 
i) Denda-marketinaren teknikak identifikatu eta azaldu ditu. 
j) Bide espezializatu bidezko sustapena eta salmenta baloratu du. 

 
5. Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak aplikatzen ditu kudeaketa logistikoan eta 
komertzialean, eta informatika-tresna nagusiak ezaugarritzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Kudeaketa logistikoan eta komertzialean erabilitako informatika-aplikazioak 
identifikatu ditu. 

b) Bezeroen eta hornitzaileen fitxategian jaso beharreko datuak identifikatu ditu. 
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 c) Salerosketako prozesuetako informazioa artxibatzeko eta maneiatzeko datu-

baseak erabili ditu. 
d) Datuak, testuak eta grafikoak integratu ditu, eta eskatutako formatuen arabera 

aurkeztu du informazioa. 
e) Informazioa babesteko mekanismoak ezagutzeko eta erabiltzeko beharra 

justifikatu du. 
f) Web-orri korporatiboek enpresen lehiakortasunerako duten garrantzia ezagutu du. 
g) Internetek eta teknologia berriek sustapenean eta salmentan duten garrantzia 

baloratu du. 
h) Teknologia berriak enpresaren irudi korporatiboan aplikatzeak duen garrantzia 

ezagutu du. 
 
 
c) Oinarrizko edukiak: 
 

HORNIKUNTZA PROGRAMATZEA 
 

prozedurazkoak 
- Materialen aurreikuspen kuantitatiboa. Aurreikuspen-teknikak. 

Aurreikuspenen kuantifikazioa. 
- Eskariaren zehaztapen kualitatiboa. Arauak. Kontrol eta 

identifikazioko sistemak. 
  

kontzeptuzkoak 

- Logistikaren bilakaera historikoa. 
- Jarduera logistikoak. Produktuen hornikuntza. Hornikuntzaren zikloa. 

Bidaltze-zikloa. 
- Izakin motak. Egin beharreko kontrolak. 
- Izakinak baloratzea. Metodoak: batez besteko prezioa, batez besteko 

prezio haztatua, LIFO, FIFO eta beste batzuk. 
- Produktuen ABC analisia. Helburuak. Aplikazio-esparruak. 
- Inbentarioen kudeaketa. Inbentario motak. Txandakatzeak. 
- Izakinen kontrol-dokumentazioa. 

  
jarrerazkoak - Segurtasuna eta higienea biltegiratzeko prozesuetan. 

 
 

HARRERA, BIDALKETA ETA BILTEGIRATZEA KONTROLATZEA 
 

prozedurazkoak - Merkantzien banaketa eta manipulazioa. 
  

kontzeptuzkoak 

- Harreraren kudeaketa. Faseak. Dokumentazioa. Trazagarritasuna. 
Onargarritasun-baldintzak. 

- Bidalketaren kudeaketa. Faseak. Dokumentazioa. Trazagarritasuna. 
- Biltegien antolamenduko helburuak. 
- Plangintza. Biltegiaren banaketa. Espazioen optimizazioa. 
- Elikagaiak biltegiratzea. Girotze-baldintzak. 
- Elikagaiak ez diren beste merkantzia batzuk biltegiratzea. 

Bateraezintasunak. 
- Biltegiratzearen ondoriozko kalteak eta akatsak. Biltegiratzeko aldia. 
- Kanpoko garraioa. Garraiabideak. Motak. Ezaugarriak. 
- Elikagaien garraiabideen baldintzak. 
- Garraio-kontratua. Parte-hartzaileak. Erantzukizunak. 
- Garraioa eta barne-banaketa. 

  
jarrerazkoak - Erantzukizuna, autonomia eta gidaritza lan-taldearen barruan. 
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PRODUKTUAK MERKATURATZEA 
 

prozedurazkoak - Negoziazio eta salerosketako prozesuak kontrolatzea. Dokumentazioa. 
  

kontzeptuzkoak 

- Salmentaren kontzeptua. Salmenta motak. Elementuak. 
- Prospekzioa eta prestaketa. Bezeroen eta hornitzaileen hautaketa. 
- Negoziazio-prozesua. Funtzioa eta komunikazio-plana. Negoziazio-

teknikak. 
- Salerosketa-prozesua. Helburuak. Motak. Faseak. 
- Salerosketako baldintzak. Kontratua. Arauak. 

  
jarrerazkoak  

 
 

PRODUKTUAK SUSTATZEA 
 

prozedurazkoak - Merkataritza-datuak aztertzea eta interpretatzea. Emaitzak aurkeztea. 
- Merkatua sailkatzea eta banakatzea. 

  

kontzeptuzkoak 
- Marketinaren kontzeptuaren bilakaera. Printzipioak eta helburuak. 
- Merkatua ezaugarritzea. Eskaria. Kontsumitzailearen portaera. 
- Merkataritza-ikerketa: informazioa biltzeko eta tratatzeko tresnak. 
- Marketinaren aldagaiak. 

  
jarrerazkoak - Marketinera aplikatutako izaera ekintzailea eta berritzailea. 

 
 

INFORMATIKA APLIKAZIOAK 
 

prozedurazkoak 
- Informatika-aplikazioak erabiltzea. 
- Kudeaketa logistikoan eta komertzialean informatika aplikazioak 

erabiltzearen alde onak baloratzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Merkataritza-kudeaketarako aplikazioen segurtasun-arloko instalazioak, 
funtzionamendua eta prozedurak. 

- Bezeroen eta hornitzaileen fitxategia: ezaugarriak, datuak, 
maneiatzea eta interpretatzea. 

- Datuen fitxategien babesa:  garrantzia, tresnak eta aplikazioa. 
  

jarrerazkoak  
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 
Guztiz bereizitako bi multzok osatzen dute modulua: logistika eta merkaturatzea. 
Horrenbestez, logikoa dirudi ikasleei bi multzo horiek bereizita azaltzea. Logistikaren 
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 multzoarekin hastea gomendatzen da, merkaturatzearen multzoarekin jarraitzeko. 

Horrela, elikagaiek industrian jarraitzen duten prozesu logikoa errespetatuko da. 
 
Logistikaren multzoaren barruan, halaber, produktuek elikagaien industrian jarraitzen 
duten prozesua jarraitzea gomendatzen da. Honakoa izan daiteke prozesu hori: 
lehengaiak eta gai osagarriak garraiatzea, jasotzea, biltegiratzea eta barne-hornikuntzaz 
arduratzea, amaitutako produktua biltegiratzea, eta produktu horiek banatzea. 
 
Merkaturatzearen multzoari hasiera emateko, komeni da produktuen merkaturatzearekin 
lotzen diren kontzeptuak argitzea. Sustapenarekin lotzen diren kontzeptuak azaltzearekin 
emango zaio jarraipena. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Multzo hau batez ere teorikoa da, baina oso garrantzitsua da ikasleek elikagaien 
industrian benetan izan dezakeen aplikazioa ikusi ahal izatea. Hortaz, ezinbestekoa 
ematen du modulu honetan irudi ugari sartzea: kanpoko zein barneko garraio-
tresneriarenak, biltegi motenak, biltegietako banaketa-planoenak, elikagaien etiketenak, 
elikagaiak sustatzeko iragarkienak eta antzeko beste bitarteko batzuenak.  

 
Era berean, elikagaien enpresetara bisitaldiak egitea gomendatzen da, batez ere 
elikagaien banatzaile handietara. Horrela, ikasgelan ikasitako kontzeptu guztien 
aplikazioa ikusi ahal izango dute. 
 
Gaur egun, elikagaien sektoreko logistikarako informatika-aplikazioek zein produktuak 
merkaturatzeko informatika-aplikazioek duten garrantzia ikusirik, nahitaez erabili beharko 
dira tresna horiek ikasgelan. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Logistikaren deskribapena eta elikagaien industrian duen aplikazioa.  

 
 Hornikuntza-aurreikuspenak egitea salmenten eta/edo produkzioaren arabera. 

 
 Elikagaien industrian elaboratutako produktu asko oso galkorrak direla baloratzea, 

eta horrek elikagaien enpresa baten programazio logistikoan duen eragina aintzat 
hartzea.  

 
 Elikagai galkorrenak zer giro-baldintzetan biltegiratzen eta banatzen diren 

deskribatzea. 
 
 Negoziazio eta salerosketako prozesuak kontrolatzea. 

 
 Elikagaien sustapenarekin lotzen diren emaitzak aurkeztea. 
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 9 9. lanbide-modulua. 
MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZAKO LEGERIA ETA ELIKAGAIEN 
SEGURTASUNA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Mahastizaintza eta ardogintzako legeria eta 
elikagaien segurtasuna 

Kodea: 0085 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 66 ordu 

Kurtsoa 1.a 

Kreditu kop.: 5 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaien industriako prozesuak. 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: 
Konpetentzia-atal honi lotuta dago:  

UC0769_3: Mahastizaintza eta ardogintzako 
produktuen eta horien eratorrien legeria 
aplikatzea eta erregistro-liburuak kudeatzea. 

Helburu orokorrak: 1.a | 2.a | 3.a | 4.a | 5.a | 11.a / 13.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Mahastizaintza eta ardogintzako araudia interpretatzen du, eta kontsumitzaileen eta 
ekoizpen-sektorearen babesean duen eragina aztertzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Europako Erkidegoko, Estatuko eta Autonomia Erkidegoko araudia identifikatu du, 

baita araudi horren garrantzia eta nahitaez bete beharra ere, lerrun hierarkikoaren 
arabera beti. 

b) Munduko Merkataritza Antolakundearen oinarrizko printzipioak ezagutu ditu, eta 
merkataritzarekin lotutako jabetza intelektualaren eskubideei buruzko alderdien 
(TRIPS) akordioan adierazitako “adierazpen geografikoei” buruzko xedapen 
bereziak ere badakizki. 

c) Europar Batasunak mahastizaintza eta ardogintzako merkatua orekatzeko eta 
malgutzeko lortu nahi dituen helburu orokorrak eta helburu horiek garatzen 
dituzten ekintzak baloratu ditu. 

d) Merkatu Antolakunde Bateratuak ardo-produkzioaren ahalmena kontrolatzeko 
ezarritako neurriak eta neurri horiek sektorean duten eragina aztertu du.  

e) Mahatsondoak landatzearen arloko araudia identifikatu du, baita arlo horretako 
berregituraketa eta birmoldaketa helburu duten ekintzak ere. 
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 f) Europar Batasuneko herrialdeetan baimendutako merkatu-mekanismoak eta 
sektorean duten proiekzioa zehaztu ditu. 

g) Nazioarteko Kode Enologikoan eta indarrean dagoen Araudi Tekniko Sanitarioko 
jarraibideetan biltzen diren praktikak eta tratamenduak identifikatu ditu. 

h) Eskualde jakin batean produzitutako kalitateko ardoak (EJPKA) Kontseilu 
Arautzaileen bidez normalizatzeko eta kontrolatzeko beharra baloratu du. 

i) Mahastizaintza eta ardogintzako produktuak (muztioak, mahaiko ardoak, EJPKA 
adierazpen geografikoa duten mahaiko ardoak, likore-ardoak, ardo 
txinpartadunak, ardo gasdunak, ardo apardunak) etiketatzeko araudia eta 
herrialde ekoizle nagusiekiko egokitzapena ezagutu du. 

 
2. Sektoreko berariazko dokumentazioa kudeatzen du, eta nahitaez bete beharrarekin lotzen 
du. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Autonomia Erkidegoetako nekazaritza-organismoek eskatzen dituzten ontziratu 

gabekoen, ontziratutakoen eta tratamenduen erregistro-liburuak bete ditu. 
b) Upeltegian ematen diren uztaren aitorpen-formularioak interpretatu ditu. 
c) Izakinen aitorpenerako eredu ofizialak eta ardo mota bakoitzaren elaborazioaren 

upeltegiko aitorpena aztertu eta bete ditu, erregistratutako sarreren eta irteeren 
arabera. 

d) Upeltegiak jasotzen edo bidaltzen duen mahastizaintzako eta ardogintzako 
produktu orok "garraioan eraman beharreko dokumentuaren" nahitaezkotasuna 
baloratu du. 

e) Alkoholaren hiru hileko aitorpenaren eredu ofiziala bete du. 
f) Helmuga duen herrialdearen eskakizunen araberako esportazio-dokumentuak 

ezagutu eta bete ditu. 
g) Mahatsondoak kentzeko eta landatzeko aitorpenak aztertu ditu, baita honako 

eskakizun hauek ere: kentze atzeratua, landatzeko eskubideak ematea, 
eskubideak eskualdatzea, Europar Batasuneko laguntzak, mahastiak 
berregituratzea eta birmoldatzea, destilazioak, biltegiratze pribatua eta laborantza 
bertan behera uztea. 

 
3. Elikagaien higiene eta manipulaziorako jardunbide egokiak aplikatzen ditu, eta horiek 
produktuen higiene- eta osasun-kalitatearekin erlazionatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Mahastizaintza eta ardogintzaren sektoreko pertsonek, tresneriak, lanabesek eta 

instalazioek bete behar dituzten legezko eskakizunak eta baldintza higienikoak 
eta sanitarioak ezagutu ditu.  

b) Mahastizaintza eta ardogintzaren sektoreko produkzioko ohitura eta jardunbide 
desegokiek produktuen kaltegabetasunean eta kontsumitzaileen segurtasunean 
dituzten ondorioak ebaluatu ditu. 

c) Mahastizaintza eta ardogintzaren sektoreko elikagaien ondoriozko toxiinfekzio 
nagusiak zerrendatu ditu, eta horiek sortzen dituzten eragileak, horien jatorria eta 
toxikotasuna identifikatu du. 

d) Mahastizaintza eta ardogintzaren sektoreko tresnek, lanabesek eta instalazioek 
behar dituzten garbiketa eta desinfekzioko prozedurak deskribatu ditu. 

e) Kontserbazio-metodoak sailkatu ditu, eta amaierako produktuaren 
segurtasunaren gainean duten eragina aztertu du. 

f) Elikagaien manipulatzaileen prestakuntzak elikagai horien kaltegabetasunari 
dagokionez duen garrantzia baloratu du. 
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 4. Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisian (HACCP - AKPKA) oinarritutako autokontrol-
sistemak kudeatzen ditu, eta horrekin lotutako printzipioak justifikatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistema elikagaien 

segurtasunerako zein beharrezkoa eta garrantzitsua den identifikatu du. 
b) Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiko (AKPKA) sistemaren printzipioak 

ezagutu ditu. 
c) Mahastizaintza eta ardogintzako produktuen fluxu-diagramak egin ditu. 
d) Produkzioarekin lotzen diren arrisku fisikoak, kimikoak eta biologikoak identifikatu 

eta baloratu ditu. 
e) Prozesuaren kontrol-puntu kritikoak (KPK) identifikatu ditu. 
f) Kontrol-puntu kritikoetarako ezarritako muga kritikoak justifikatu ditu. 
g) Kontrol-puntu kritikoen kontrolarekin lotutako parametroak definitu ditu. 
h) Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren dokumentuak eta horrekin 

lotzen diren erregistroek aintzat hartu behar duten informazioa deskribatu du. 
i) Trazagarritasunak elikagaien segurtasunarekiko duen garrantzia baloratu du. 
j) Jatorria, prozesuaren funtsezko etapak eta produktuaren helburua identifikatzeko 

beharrezko dokumentuak eta erregistroak deskribatu ditu.  
 

5. Elikagaien segurtasuna kudeatzeko borondatezko estandarrak aplikatzen ditu —hala nola 
BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005 eta beste batzuk—, eta horien alde onak ezagutzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Legeriak elikagaien higieneari eta segurtasunari buruz ezartzen duenaren eta 

elikagaien segurtasuna kudatzeko borondatezko beste arau batzuk eskatzen 
dutenaren arteko desberdintasunak deskribatu ditu. 

b) Elikagaien segurtasuna kudeatzeari buruzko borondatezko beste estandar batzuk 
identifikatu ditu (BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005 eta beste batzuk). 

c) Ingalaterrako jatorria duen BRC arauaren alderdi nagusiak deskribatu ditu. 
d) Frantzia eta Alemaniako jatorria duen IFS arauaren alderdi nagusiak deskribatu 

ditu. 
e) Nazioarteko UNE-EN ISO 22000:2005 arauaren alderdi nagusiak deskribatu ditu. 
f) Arau horien artean dauden desberdintasunak baloratu ditu, eta horietako 

bakoitzaren alde onak eta txarrak deskribatu ditu. 
g) Aztertutako arauen ziurtagiriak lortzeko faseak identifikatu ditu. 
h) Elikagaien segurtasunarekin eta balizko ekintza zuzentzaileekin lotzen diren 

desadostasun nagusiak deskribatu ditu. 
 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZAKO ARAUDIA INTERPRETATZEA 
 

prozedurazkoak  
  

kontzeptuzkoak 

- Munduko Merkataritza Antolakundea. 
- Mahastizaintza eta ardogintzaren sektorearekin lotzen diren neurriak. 
- Merkataritzarekin lotutako jabetza intelektualaren eskubideei buruzko 

alderdien (TRIPS) garapena, adierazpen geografikoari dagokionez. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako Merkatu Antolakunde Bateratua eta 

aplikatzekoak diren Europako araudiak. 
- Produkzio-ahalmena. Merkatuko mekanismoak. 
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 - Sektoreko ekoizleen eta antolakundeen elkarteak. 
- Jardunbide eta tratamendu enologikoen identifikazioa. 
- Ardo-produktuen esleipena, izendapena, aurkezpena eta babesa. 
- Eskualde jakin batean ekoizten diren kalitateko ardoei dagokien 

Europako legeria. 
- Indarrean dagoen Espainiako legeria. 
- Erreferentzia historikoa: mahastiaren, ardoaren eta alkoholen estatutua. 
- Legeria autonomikoa. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako Merkatu Antolakunde Bateratua 

aplikatzeko eta garatzeko araudia. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako produktuen araudi tekniko sanitarioa. 
- Jatorri-deiturak. Araudiak eta Kontseilu Arautzaileak. 

  
jarrerazkoak - Arauzko ezagutzak eguneratzeko kezka. 

 
 

UPELTEGIKO DOKUMENTAZIOA KUDEATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Euskal Autonomia Erkidegoko nekazaritza-organismoek eskatzen 
dituzten ontziratu gabekoen, ontziratutakoen eta tratamenduen 
erregistro-liburuak betetzea. 

- Izakinen aitorpenerako eredu ofizialak eta ardo mota bakoitzaren 
elaborazioaren upeltegiko aitorpena betetzea, erregistratutako 
sarreren eta irteeren arabera. 

- Alkoholaren hiru hileko aitorpenaren eredu ofiziala betetzea. 
- Helmuga duen herrialdearen eskakizunen araberako esportazio-

dokumentuak betetzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Upeltegiko erregistro-liburuak. 
- Uzta, elaborazio eta izakinen aitorpenak. 
- Alkoholaren aitorpena. Zerga bereziak. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako produktuen garraioan eraman 

beharreko dokumentuak. 
- Kontseilu Arautzaileen fitxa eta dokumentazioa. 
- Mahastizaintza eta ardogintzako produktuak esportatzeko dokumentazioa. 
- Ohikoak ez diren aitorpenak eta eskakizunak. 

  

jarrerazkoak - Jarrera ordenatua eta metodikoa dokumentuen kudeaketan. 
- Indarrean dagoen araudiarekiko errespetua. 

 
 

ELIKAGAIEN HIGIENE ETA MANIPULAZIORAKO JARDUNBIDE EGOKIAK IKUSKATZEA 
 

prozedurazkoak - Ardoaren eta eratorrien elaborazioan ohitura okerren eta/edo jardunbide 
desegokien ondorioz osasunerako sortzen diren arriskuak baloratzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Elikagaien segurtasunarekin lotzen den eta indarrean dagoen legeria. 
- Ardoaren eta eratorrien elaborazioan ohitura okerren eta/edo 

jardunbide desegokien ondorioz osasunerako sortzen diren arriskuak. 
- Elaborazioan ohitura okerren eta/edo jardunbide desegokien 

ondoriozko intoxikazio nagusien deskribapena. 
- Prozesuaren arabera garbitzeko prozesuen eta produktuen 

deskribapena. Garbitzeko eta desinfektatzeko produktuak erabiltzeko 
eta biltegiratzeko segurtasun-baldintzak. 

- Elikagaiak kontserbatzeko metodoen sailkapena. 
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 - Elikagaien industriako langileek elikagaien segurtasunari dagokienez 
izan behar duten prestakuntza. 

  
jarrerazkoak  

 
 

AUTOKONTROL (AKPKA) ETA TRAZAGARRITASUN SISTEMAK KUDEATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Mahastizaintza eta ardogintzako produktuen fluxu-diagramak egitea 
eta interpretatzea. 

- Ardoaren eta eratorrien elaborazioarekin lotzen diren arrisku fisikoak, 
kimikoak eta biologikoak identifikatzea. 

- Ardoaren eta eratorrien elaborazioarekin lotzen diren arrisku fisikoak, 
kimikoak eta biologikoak baloratzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistema 
zein trazagarritasuna nahitaezkotzat jotzen dituen legeriaren 
identifikazioa. 

-  Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisirako autokontrol-
sistemaren 7 printzipioen deskribapena. 

- Kontrol Kritikoko Puntuak identifikatzeko hautatutako sistematikaren 
deskribapena. 

- Kontrol-puntu kritikoen kontrolarekin lotutako parametroak definitzea. 
- Kontrol-puntu kritiko bakoitzaren muga kritikoak. 
- Kontrol-puntu kritikoak zaintzeko metodoen deskribapena. 
- Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistema 

ezartzeko beharrezko dokumentuen eta erregistroen deskribapena. 
- Trazagarritasuna elikagaien segurtasunarekin erlazionatzea. 

  
jarrerazkoak  

 
 

ELIKAGAIEN SEGURTASUNA KUDEATZEKO BESTE ESTANDAR BATZUK APLIKATZEA 
 

prozedurazkoak - Deskribatutako arauen arteko desberdintasunak baloratzea eta alde 
onak eta txarrak identifikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Elikagaien segurtasunari buruzko legeriaren eta elikagaien 
segurtasuna kudeatzeko borondatezko arauen arteko bereizketa. 

- Ingalaterrako jatorria duen BRC arauaren deskribapena. 
- Frantziako eta Alemaniako jatorria duen IFS arauaren deskribapena. 
- UNE-EN ISO 22000:2005 nazioarteko arauaren deskribapena. 

  

jarrerazkoak - Elikagaien segurtasuna kudeatzeko estandarrekiko edo aurretik 
daudenak berraztertzearekiko jarrera berritzailea izatea. 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
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 1) Sekuentziazioa 
 

Hasieran Europar Batasuneko, Estatuko eta Autonomia Erkidegoko mahastizaintza eta 
ardogintzako araudia aztertu behar da.  
 
Ondoren, sektoreko berariazko dokumentazioaren kudeaketa argituko da. 
 
Gero, elikagaien manipulazio eta higienerako jardunbide egokiak deskribatuko dira. 
 
Era berean, Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistema zein 
trazagarritasuna kontrolatzeko sistema kudeatzeko beharrezko kontzeptuak irakatsiko 
dira. 
 
Azkenik, kudeaketako borondatezko sistemak argituko dira, hala nola BRC, IFS, 
UNE_EN ISO 22000:22005 eta beste batzuk. 

 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Erregistro-liburuak eta nahitaez bete behar diren dokumentu ofizial guztiak modu 
praktikoan betetzearekin ohitzea gomendatzen da. Eskolako ustiapenean nahitaezkoa ez 
bada ere, gomendagarria izan daiteke dokumentazio guztia betetzea eta autokontroleko 
eta trazagarritasuna kontrolatzeko sistema ezartzea, baita kalitate-sistema zehatz bat 
ere, ikasleek aplika ditzaten.  
 
Gomendagarria izan daiteke araudiarekin lotzen den administrazioko langileek hitzaldiak 
ematea: Eusko Jaurlaritzako Osasun Sailekoek, Nekazaritza, Arrantza eta Elikadura 
Saileko, Ogasunekoek, Kontseilu Arautzailekoek, eta beste entitate batzuetakoek. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Mahastizaintza eta ardogintzako araudia interpretatzea eta kontsumitzailearengan 

duen eragina aztertzea. 
 
 Sektoreko berariazko dokumentazioa kudeatzea. 

 
 Higienearen eta osasunaren arloko legezko baldintzak identifikatzea eta elikagai-

manipulatzaileen txartelaren prestakuntza baliokidea lortzea. 
 
 Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistema zein 

trazagarritasuna kontrolatzeko sistema kudeatzea. 
 
 Elikagaien segurtasuna kudeatzeko estandarrak deskribatzea eta horietakoren bat 

ikastetxean bertan ezartzea. 
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    10

 

 
 

10. lanbide-modulua. 
ELIKAGAIEN INDUSTRIAN KALITATEA ETA INGURUMENA 
KUDEATZEA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Elikagaien industrian kalitatea eta ingurumena 
kudeatzea 

Kodea: 0086 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 100 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 7 

Irakasleen espezialitatea: Elikagaien industriako prozesuak. 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: 
Konpetentzia-atal honi lotuta dago:  

UC0558_3: Elikagaien industriaren ingurumen-
kudeaketako eta kalitateko plana ezartzen eta 
garatzen laguntzea. 

Helburu orokorrak: 1.a / 2.a / 3.a / 4.a / 5.a / 6.a / 7.a / 11.a / 12.a / 
13.a / 14.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Kalitatea kudeatzeko sistemak aplikatzen ditu, eta oinarri duen araua eta eskakizunak 
deskribatzen ditu.   
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Kalitatearen kontzeptua eta haren tresnak ezagutu ditu. 
b) Kalitatea kudeatzeko arau nagusiak aztertu ditu (UNE-EN ISO 9001, EFQM eta 

beste batzuk). 
c) Kalitatea kudeatzeko sistema eta horren eskakizunak definitu ditu. 
d) Kalitatea kudeatzeko sistema ezartzeko faseak identifikatu ditu. 
e) Kalitatea kudeatzeko sistemaren helburuak enpresaren filosofiarekin lotu ditu. 
f) Kalitatea kudeatzeko sistemaren dokumentu-euskarria definitu eta landu du. 
g) Kalitatea kudeatzeko sistema ezartzeko garaian, barruko zein kanpoko 

komunikazioaren garrantzia baloratu du. 
h) Kalitatea kudeatzeko sistemaren ezarpena egiaztatzeko dauden bitartekoak 

deskribatu ditu. 
i) Erreferentziazko araudiaren arabera, kalitatea kudeatzeko sistema berraztertzeko 

eta eguneratzeko irizpideak deskribatu ditu. 
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2. Kalitatearen erregistroak egiten ditu eta prozesua eta produktua kontrolatzeko eta hobetzeko 
duen garrantzia eta ezaugarriak aztertzen ditu. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Kalitatea kudeatzeko sistemaren erregistroak ezagutu ditu. 
b) Prozeduren oinarrizko eskakizunak eta ezaugarri nagusiak zehaztu ditu, betiere 

prozedurak kontrolatzera begira. 
c) Produkzio-prozesuarekin lotzen diren erregistroak eta kontrol-plana diseinatu du. 
d) Sistemaren erregistroak betetzeko arduradunak esleitzearen garrantzia baloratu du. 
e) Desadostasunak tratatzeko prozedura deskribatu du. 
f) Ekintza zuzentzaileak aplikatzeko prozedura deskribatu du. 
g) Etengabeko hobekuntzarako plana ezaugarritu du. 
h) Kalitatea kudeatzeko sistema berraztertzean lortutako emaitzak aztertzeko 

prozedura definitu du. 
i) Kalitatea kudeatzeko sistema hobetzeko balizko neurri zuzentzaileak deskribatu 

ditu eta txostenak idatzi ditu. 
 

3. Isurketak, hondakinak eta emisioak kontrolatzen ditu, eta ingurumenaren gainean duten 
eragina ezagutzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Elikagaien industrian sortutako isurketak kontrolatzeko parametroak eta 

ezaugarriak identifikatu ditu. 
b) Elikagaien industrian sortutako isurketak deskribatu ditu, baita isurketa horiek 

kontrolatzeko parametroak ere. 
c) Elikagaien industrian sortu diren isuriak identifikatu ditu, eta kontrol-parametroekin 

lotu ditu. 
d) Sortutako isurketak, hondakinak eta isuriak ingurumenean eragiten duten 

inpaktuarekin lotu ditu. 
e) Elikagaien industrian aplikatzekoa den ingurumena babesteari buruzko legeria 

ezagutu du. 
f) Isurketak, hondakinak eta isuriak identifikatu eta sailkatu ditu, betiere ezaugarrien 

arabera, berrerabiltzeko aukeraren arabera edo arazteko, deskontaminatzeko edo 
iragazteko tratamendu-beharren arabera. 

g) Elikagaien industrian sortutako isurketak, hondakinak eta isuriak tratatzeko 
teknikak deskribatu ditu. 

h) Elikagaien industriak eduki beharko dituen baimenak eta lizentziak identifikatu 
ditu, eta horiek lortzeko eta/edo eguneratzeko prozedurak ezagutu ditu. 

i) Sortutako isurketei, hondakinei eta isuriei eskatzen zaizkien legezko parametroak 
eta mugak deskribatu ditu. 

j) Elikagaien industrietarako ezarritako zarata-mugak deskribatu ditu. 
 
4. Baliabideak eraginkortasunez erabiltzen ditu eta horrekin lotutako ingurumen-onurak 
ebaluatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Ur, elektrizitate, erregai eta abarren kontsumoak kuantifikatzearen garrantzia 

ezagutu du. 
b) Kontsumoak gutxitzeak ingurumenaren babesari ekartzen dizkion onurak baloratu 

ditu. 
c) Baliabideak berrerabiltzearen ingurumen-onurak deskribatu ditu. 
d) Ingurumenerako kalte gutxien eragiten duten baliabideak ezagutu ditu. 
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    e) Energiaren eta beste baliabide batzuen kontsumoa murrizteko neurriak 
ezaugarritu ditu.  

f) Elikagaien industriako baliabideen erabilera desegokiarekin eta balizko ekintza 
zuzentzaileekin lotzen diren jardunbide txarrak identifikatu ditu. 

g) Hondakinen sorrera murrizten duten tresneriak ezagutu ditu. 
 

5. Ingurumen-kudeaketako sistemak aplikatzen ditu, eta oinarri duen araua eta eskakizunak 
deskribatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Ingurumen-kudeaketako sistema nagusiak identifikatu ditu. 
b) UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS eta beste arau batzuk eskatzen dituzten 

baldintzak ezagutu ditu. 
c) Sistemaren dokumentu-euskarria definitu eta landu du. 
d) Ingurumen-kudeaketako sistema ezartzeko garaian, barruko zein kanpoko 

komunikazioaren garrantzia baloratu du. 
e) Ziurtagiriak lortzeko eta/edo mantentzeko prozedura identifikatu du. 
f) Ingurumen-kudeaketako sistema hobetzeko ekintzak proposatu ditu. 
g) Ingurumen-kudeaketako sistemarekin eta balizko ekintza zuzentzaileekin lotzen 

diren desbideratze eta desadostasun nagusiak identifikatu ditu. 
 
 

c) Oinarrizko edukiak: 
 

KALITATEA KUDEATZEKO SISTEMA APLIKATZEA 
 
prozedurazkoak - Kalitatea kudeatzeko sistemaren dokumentu-euskarria lantzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Kalitatearen kontzeptua eta tresnak ezagutzea. 
- Kalitatea kudeatzeko arau nagusiak aztertzea (UNE-EN ISO 9001, 

EFQM eta beste batzuk). 
- Kalitatea kudeatzeko sistemaren eskakizunak deskribatzea. 
- Kalitatea kudeatzeko sistema ezartzeko faseak identifikatzea. 
- Kalitatea kudeatzeko sistemaren ezarpena egiaztatzeko dauden 

bitartekoak deskribatzea. 
- Erreferentziazko araudiaren arabera, kalitatea kudeatzeko sistema 

berraztertzeko eta eguneratzeko irizpideak deskribatzea. 
  

jarrerazkoak - Kalitatea kudeatzeko sistema ezartzeko garaian, barruko zein 
kanpoko komunikazioaren garrantzia baloratzea. 

 
 

KALITATE ERREGISTROAK BETETZEA 
 

prozedurazkoak 

- Produkzio-prozesuarekin lotzen diren erregistroak eta kontrol-plana 
diseinatzea. 

- Sistema hobetzeko aplikatu beharreko balizko neurri zuzentzaileak 
deskribatzea eta txostenak idaztea. 

- Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabiltzea produkzio-
prozesua kontrolatzean eta informazioa bildu eta ematean. 

  

kontzeptuzkoak - Kalitatea kudeatzeko sistemaren erregistroak ezagutzea. 
- Prozeduren oinarrizko eskakizunak eta ezaugarri nagusiak zehaztea, 
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betiere prozedurak kontrolatzera begira. 
- Desadostasunak tratatzeko prozedura deskribatzea. 
- Etengabeko hobekuntzarako plana ezaugarritzea. 
- Kalitatea kudeatzeko sistema berraztertzean lortutako emaitzak 

aztertzeko prozedura definitzea. 
- Ekintza zuzentzaileak aplikatzeko prozedura deskribatzea. 

  

jarrerazkoak - Kalitatea kudeatzeko sistemaren erregistroak betetzeko arduradunak 
esleitzearen garrantzia baloratzea. 

 
 

SORTUTAKO ISURKETAK, HONDAKINAK ETA ISURIAK KONTROLATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Elikagaien industrian sortutako isurketak kontrolatzeko parametroak 
eta ezaugarriak identifikatzea: pH-a, eroankortasuna, esekiduran 
dauden solidoak, nitrogeno totala, sulfitoak, detergenteak, fenolak, 
kloruroa, DBO5, DQO eta beste batzuk. 

- Elikagaien industriak eduki beharko dituen baimenak eta lizentziak 
identifikatzea eta horiek lotzeko eta/edo eguneratzeko prozedurak 
ezagutzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Elikagaien industrian sortutako isuriak deskribatzea, baita isurketa 
horiek kontrolatzeko parametroak ere: organikoak, geldoak, hirikoak 
edo hirikoen parekoak, arriskutsuak eta beste batzuk. 

- Elikagaien industrian sortutako isurketak deskribatzea, baita isurketa 
horiek kontrolatzeko parametroak ere: CO2, SO2, H2O, CFC eta beste 
batzuk. 

- Sortutako isurketak, hondakinak eta isuriak eta ingurumenean 
eragiten duten inpaktua lotzea. 

- Elikagaien industrian sortutako isurketak, hondakinak eta isuriak 
tratatzeko teknikak deskribatzea. 

- Elikagaien industrian aplikatu beharreko ingurumen-legeria 
ezagutzea. 

- Elikagaien industrian sortutako isurketei, hondakinei eta isuriei 
eskatzen zaizkien legezko mugak eta parametroak deskribatzea. 

- Elikagaien industrietarako ezarritako zarata-mugak deskribatzea. 
  
jarrerazkoak - Elikagaien industriako ingurumen-sentsibilizazioa. 
 
 

BALIABIDEAK ERAGINKORTASUNEZ ERABILTZEA 
 

prozedurazkoak 
- Elikagaien industriako baliabideen erabilera desegokiarekin eta 

balizko ekintza zuzentzaileekin lotzen diren jardunbide txarrak 
identifikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Ur, elektrizitate, erregai eta abarren kontsumoak kuantifikatzearen 
garrantzia ezagutzea. 

- Kontsumoak gutxitzeak ingurumenaren babesari ekartzen dizkion 
onurak baloratzea. 

- Baliabideak berrerabiltzeak ingurumenaren babesari ekartzen dizkion 
onurak baloratzea. 

- Ingurumenerako kalte gutxien eragiten duten baliabideak ezagutzea. 
- Energiaren eta beste baliabide batzuen kontsumoa murrizteko 

neurriak ezaugarritzea.  
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jarrerazkoak - Ingurumena babestearekin lotzen diren hobekuntza-ekintzak 
proposatzeko ekimen pertsonala. 

 
 

INGURUMEN KUDEAKETAKO SISTEMA APLIKATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Ingurumen-kudeaketako sistema nagusiak identifikatzea. 
- Ingurumen-kudeaketako sistemaren dokumentu-euskarria definitzea 

eta lantzea. 
- Ingurumen-ziurtagiriak lortzeko edo mantentzeko prozedura 

identifikatzea. 
- Ingurumen-kudeaketako sistemarekin eta balizko ekintza 

zuzentzaileekin lotzen diren desbideratzeak eta desadostasunak 
identifikatzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- UNE-EN ISO 14001:2004, EMAS eta beste arau batzuk eskatzen 
dituzten baldintzak. 

- Ingurumen-kudeaketako sistemetako barruko eta kanpoko 
komunikazioa. 

- Ingurumen-kudeaketako sistema hobetzeko ekintzen deskribapena. 
  
jarrerazkoak  
 
 
d) Orientabide metodologikoak 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 

Modulu honetan argi eta garbi bereizten diren bi kontzeptu barne hartzen dira, bata 
kalitatea eta bestea ingurumena. 
 
Logikoa ematen du kalitatearen kudeaketarekin hastea, horrela elikagaien enpresek ere 
hautatutako ordenari jarraituz.  
 
Kalitatearen kudeaketari buruzko multzoarekin hasiera ematea gomendatzen da, 
kalitatearen kontzeptu orokorra eta kudeaketa-arau nagusiak azalduz. Gero, komeni da 
unean une indarrean dagoen kalitatea kudeatzeko arau nagusiaren baldintzak garatzea. 
Arau horren eskakizunak deskribatutakoan, arau horren dokumentu-euskarria lantzea 
gomendatzen da. 
 
Ingurumen-kudeaketaren multzoarekin hastean, berriz, gaur egun dauden ingurumen-
arazo nagusiak azaltzea eta, zehazki, elikagaien industriaren sektorean eraginik 
handiena duten ingurumen-alderdiak argitzea komeni da. 
 
Alderdi horiek definitutakoan, arazo horietako askoren jatorrian oinarritu gaitezke, hau da, 
baliabide naturalen kontsumoan. 
 
Azkenik, kalitatearen kudeaketaren multzoarekin egin dugun bezalaxe, unean une 
indarrean dagoen ingurumen-kudeaketarako arau nagusia garatu dezakegu. 
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2) Alderdi metodologikoak 
 
Hasiera batean, egokia dirudi irakasleak moduluaren edukiak aurkeztu eta garatzea, 
hurbileneko gizarte- eta ekonomia-ingurunea erreferente gisa hartuta betiere. 
 
Bigarren fasean, garrantzi handiagoa emango zaio ikaslearen partaidetza eraginkorrari. 
Horretarako, kontzeptuak zehazteko, eta abileziak eta trebeziak garatzeko bidea emango 
dioten jarduerak egingo dira:  ikaslearen esperientzia pertsonalak azaltzea, enpresetako 
benetako dokumentuak erabiltzea, eta Informazio eta Komunikazio Teknologiak (IKT) 
erabiltzea. 
 
Modulua garatzean, egokia dirudi adituen laguntzara jotzea (elikagaien enpresetako 
kalitatearen eta/edo ingurumenaren arloko arduradunak, herri-administrazioetako 
teknikariak, eta abar), laneko egoerak eta gatazkak hurbiletik ezagutzeko. 
 
Era berean, gomendatzen dugu ikasleek taldean zein banaka azaltzea moduluan 
garatutako gaiekin lotuta dauden alderdiak.  

 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Kalitatea kudeatzeko sistemaren dokumentu-euskarria deskribatzea. 
 
 Kalitatea kudeatzearekin lotzen diren erregistroak lantzea. 
 
 Elikagaien industriarekin lotzen diren ingurumen-alderdi nagusiak identifikatzea. 
 
 Baliabide naturalen kontsumoak murrizteko sistemak deskribatzea. 
 
 Ingurumen-kudeaketako sistemaren dokumentu-euskarria deskribatzea. 
 
 Ingurumen-kudeaketarekin lotzen diren erregistroak lantzea. 
 
 Ziurtapen-prozedura definitzea. 
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    11 11. lanbide-modulua. 

MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZAKO INDUSTRIAKO PROIEKTUA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Mahastizaintza eta ardogintzako industriako 
proiektua 

Kodea: 0087 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 50 ordu 

Kurtsoa 2.a 

Kreditu kop.: 5 

Irakasleen espezialitatea: 
Elikagaien industriako prozesuak 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 
Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria. 
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: Lanbide-profilari lotua 

Helburu orokorrak: Guztiak 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1.- Mahastizaintza eta ardogintzako merkatua, produktuak, antolamendu ekonomiko eta 
produktiboa eta aukerak identifikatzen ditu, eta ezarri nahi den proiektuarekin lotzen du guztia. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ikastetxearen ingurunean dagoen sektoreko enpresa-ehuna sailkatu du, 
enpresaren tamainaren eta elaboratutako produktu motaren arabera. 

b) Ereduzko enpresak ezaugarritu ditu eta, horretarako, sail bakoitzaren funtzioak 
eta antolamendu-egitura eman du aditzera. 

c) Mahastizaintza eta ardogintzako merkatua aztertu du: txosten ekonomikoen 
bidez, salmenta-estatistiken bidez, aldizkari profesionaletako informazioaren 
bidez, denda espezializatuen eta salgune handien bidez, eta kontsumo-joerak 
identifikatuz.  

d) Sektoreko enpresen lehiakortasuna aztertu du, elaboratutako produktu motaren 
arabera. 

e) Konplexutasun teknologikoa eta produktuen elaborazioaren kostu ekonomikoa 
aztertu du. 

f) Lehengaien eskuragarritasuna eta hornidura aztertu du. 
g) Produktu mota bakoitzerako merkaturatze-biderik ohikoenak identifikatu ditu. 
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h) Sektoreko enpresetan erabilitako logistika zehaztu du, eta, besteak beste, 
biltegiratzearen eta garraioaren beharrak. 

i) Mahastizaintza eta ardogintzako produktuak elaboratzearekin eta 
merkaturatzearekin lotzen den berariazko legeria identifikatu du. 

j) Elikagaien sektoreari, laneko segurtasunari eta ingurumen-segurtasunari 
dagokionez sektorean eragina duen araudia identifikatu du. 

k) Sektoreko enplegu eta autoenplegu aukerak hauteman ditu. 
l) Lortutako informazioaren arabera hautatu du produktu sorta/lerro jakin baterantz 

bideratzea proiektua. 
 
2.- Tituluan adierazitako konpetentziekin lotzen den mahastizaintza eta ardogintzako proiektua 
diseinatzen du, eta bideragarritasun ekonomikoa eta teknologikoa aztertzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Sektorearekin lotzen diren proiektuak tipologiaren arabera sailkatu ditu. 
b) Proiektua ezartzeko zonaren edo eskualdearen egokitasuna aztertu du. 
c) Lortu nahi diren helburuak ezarri ditu, eta proiektuaren iritsiera identifikatu du. 
d) Proiektuaren bideragarritasun teknikoari eta ekonomikoari buruzko azterlana egin 

du. 
e) Proiektua osatzen duten faseak edo zatiak eta horien edukia identifikatu ditu. 
f) Proiektua egiteko beharrezkoak diren baliabide materialak eta pertsonalak 

aurreikusi ditu. 
g) Proiektua osatzen duten faseak edo zatiak eta horien edukia identifikatu ditu. 
h) Diseinatzeko beharrezko dokumentazioa zehaztu du. 
i) Proiektua aplikatzeko baldintza-orria landu du. 
j) Proiektuaren kalitatea bermatzen duten adierazleak definitu ditu. 

 
3.- Proiektua gauzatzeko plangintza definitzen du, eta garapenaren faseak eta dagokion 
dokumentazioa zehazten du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Dauden beharrak eta egin beharreko eragiketak identifikatu ditu eta atera ditu 
proiektutik. 

b) Jarduerak sekuentziatu ditu eta osatzeko premien arabera antolatu ditu. 
c) Jarduera bakoitzerako beharrezko logistika eta baliabideak finkatu ditu. 
d) Jarduerak gauzatzeko baimenen beharrak identifikatu ditu. 
e) Jarduerak gauzatzeko edo jarduteko prozedurak finkatu ditu. 
f) Osatzearen berezko arriskuak identifikatu ditu eta arriskuei aurrea hartzeko plana 

eta beharrezko bitartekoak eta ekipamenduak definitu ditu. 
g)  Proiektuarekin lotzen diren ingurumen-arriskuak eta horien inplikazioak zehaztu 

ditu. 
h) Baliabide materialen eta pertsonalen eta gauzatzeko denboren esleipena 

planifikatu du. 
i) Proiektua garatzeko beharrezko balorazio ekonomikoa egin du. 
j) Proiektua gauzatzean kalitatea bermatzen duten adierazleak definitu ditu. 
k) Gauzatzeko edo osatzeko beharrezko dokumentazioa definitu eta landu du. 

 
4.- Proiektua kudeatzen du eta jarraipen eta kontroleko prozedura definitzen du.  
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ezarritako plangintzaren arabera esleitu du eragiketen jarduna. 
b) Jarduerak edo esku-hartzeak ebaluatzeko prozedura definitu du. 
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    c) Jarduerak egitean ager daitezkeen gertakariak kudeatzeko prozedura definitu du 

(gertakariaren analisia, irtenbidea eta erregistroa). 
d) Baliabideetan eta jardueretan izan daitezkeen aldaketak kudeatzeko prozedura 

definitu du, horiek erregistratzeko sistema barne. 
e) Proiektua amaitzeko eta ixteko prozedura definitu du. 
f) Jarduerak eta proiektua amaitzeko beharrezko dokumentazioa definitu eta landu 

du. 
g) Proiektuaren baldintza-orria betetzen dela bermatzeko sistema ezarri du. 

 
5.- Proiektua aurkezten eta babesten du, eta proiektua lantzean eta heziketa-zikloko 
ikaskuntza-prozesua garatzean eskuratutako konpetentzia teknikoak eta pertsonalak 
eraginkortasunez erabiltzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Proiektuaren memoria-dokumentua landu du. 
b) Informazioaren eta komunikazioaren teknologia berriak erabiliko dituen 

aurkezpena prestatu du. 
c) Proiektuaren azalpena egin du, eta, horretarako, proiektuaren helburua eta eduki 

nagusiak deskribatu ditu eta bertan jasotzen diren jardun-proposamenen 
aukeraketa justifikatu du. 

d) Azalpenean komunikazio-estilo egokia erabili du, azalpena antolatua, argia, 
atsegina eta eraginkorra izan dadin. 

e) Proiektua behar bezala babestu du, eta arrazoituta erantzun die epaimahai 
ebaluatzaileak planteatzen dituen galderei. 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 

Modulu honen helburua da heziketa-zikloaren barruan landu diren konpetentzia 
profesionalak, pertsonalak eta sozialak indartzea eta finkatzea, proiektu bat taldean 
lantzearen bitartez. 
 
Bi edo hiru ikasleko taldeak osatzea izango da lehen urratsa. Talde horien bidez ikasle 
guztiak proiektuaren garapenean inplika daitezen lortuko da. Talde homogeneoak eta 
gaitasun osagarriak izango dituztenak ezartzen saiatuko da.  
 
Taldearen lehen zeregina garatu beharreko proiektua aukeratzea izango da. Modulu hau 
lantokiko prestakuntzarekin batera garatuko denez gero, praktikak egingo diren enpresa 
hori ideia-iturri egokia izan daiteke proiekturako. Edonola ere, komeni da tutoreak 
teknikoki bideragarriak izango diren eta garatzeko moduan izango diren proiektuak 
edukitzea. 
 
Ondoren, eta proiektua garatzeko txantiloiari jarraituz, proiektuaren faseak landuko dira: 

− Diseinua 
− Plangintza 
− Gauzatzea eta jarraipena egitea  
− Itxiera eta ebaluazioa. 
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Azkenik, talde bakoitzak proiektuaren aurkezpena eta babesa prestatu eta gauzatuko du, 
eta, horretarako, informazioaren eta komunikazioaren teknologietan oinarritutako 
aurkezpen-teknikak erabiliko ditu. 
 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Modulu hau antolatzeko garaian, irakatsi eta ikasteko metodologia aktiboak erabiltzea 
proposatzen da, hala nola talde-lana eta PBL-AOI (Problem Based Learning, Arazoetan 
Oinarritutako Ikaskuntza). Zehazki, zikloko moduluen konpetentziak zeharka integratuko 
dituen proiektuak garatzean berariaz oinarritutako PBL metodologia erabil daiteke. 
Metodologia horiek behartuta, ikasleek arazoak identifikatu beharko dituzte, arazo horiek 
ebazteko aukerak bilatu beharko dituzte, beharrezko baliabideak mobilizatu beharko 
dituzte, eta informazioaren kudeaketa egokia egin beharko dute. 

 
Gainera, metodologia horiek banako laneko uneak sustatzen dituzte, eta lan horiek 
garrantzi handikoak dira taldea osatzen duten ikasleetako bakoitzak proiektua babestean 
erakutsi beharko dituen ezagutzak eta konpetentziak eskuratzeko. 

 
Bestalde, talde-lanak harreman-konpetentziak garatzen ditu ikasleengan, eta taldeen 
funtzionamenduarekin eta ondoriozko guztiarekin ohitzen ditu ikasleak: talde-
antolamenduarekin, rolen eta zereginen banaketarekin, pertsonen arteko 
komunikazioarekin, gatazken ebazpenarekin, eta abar. 

 
Ikasleen auto-ikaskuntza osatzeko, talde bakoitzaren aldian behingo jarraipenak egitea 
proposatzen da. Horrela, ikaskuntza gidatu ahal izango da, eta finkatutako helburuen 
barruan mantendu ahal izango da taldea. Bestalde, eta sortuko diren beharren arabera, 
komeni da laguntza-azalpenen bat edo mintegiren bat antolatzea, proiektua garatzean 
beharrezkoak diren metodologiei edo berariazko edukiei dagozkien jakintza-defizitak 
estaltzeko.  

 
Azkenik, talde bakoitzak landutako proiektuaren azalpena egitea proposatzen da. 
Azalpen horrek helburu bikoitza izango du: 

 
- Ikasle bakoitzak proiektuaren garapenean eskuratutako konpetentzia teknikoak 

ebaluatzea. 
- Ikasleen komunikazioaren arloko konpetentzia pertsonalak eta sozialak 

ebaluatzea. 
 
Azalpena prestatzeko eta garatzeko teknologia berriak erabiltzea proposatuko zaie 
ikasleei –diapositiba bidezko aurkezpenak prestatzeko informatika-aplikazioen bitartez, 
web-orriko formatuen bitartez, eta abar–. Horretarako, proiekzio-kainoiak eta 
ordenagailuak ere erabili ahal izango dituzte, eta lan-munduan erabilgarriak izango 
zaizkien tresnekin ohitu egingo dira. 
 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
Modulua ebaluatzeko garaian, garrantzitsua da proiektuaren –amaierako produktu gisa– 
eta proiektua egiteko jarraitu den prozesuaren ebaluazioa egitea. Talde-lanaren 
funtzionamenduari buruzko informazioa jaso beharko da, baita taldekide bakoitzak 
proiektuan eta zereginetan izandako inplikazioari buruzko informazioa, taldean sortutako 
zailtasunei buruzko informazioa, eta ikasle bakoitzak eskuratutako konpetentzia 
pertsonalei eta sozialei buruzko informazioa ere, besteak beste.  
 
Halaber, kalifikazioaren zati batek proiektuaren azalpenari eta babesari dagokion 
irakasleen balorazioa islatzea proposatzen da. Zehazki, honakoak izan daitezke 
azalpena ebaluatzeko adierazleetako batzuk: 
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• Diseinuaren kalitatea, proiektua aurkeztean. 
• Aurkezpena lagunduko duten baliabideen erabilera: informatika-

baliabideak, ereduak, maketak, eta abar. 
• Azalpenaren argitasuna. 
• Azalpenaren antolamendua. 
• Azalpenaren dinamismoa. 
• Azalpenaren eraginkortasuna. 
• Erakutsitako komunikazio-trebetasunak: ahots-doinua, hitzezko 

adierazpena, hitzik gabeko komunikazioa... 
• Irakasle ebaluatzaileek egindako galderei erantzuteko gaitasuna. 

 
Behar-beharrezkoa izango da taldeko ikasle guztiek bete-betean parte hartzea proiektua 
babestean. Horrela, norbanako ebaluazioa egin ahal izango da, eta ikasle bakoitzak 
moduluarekin lotzen diren ikaskuntzaren emaitzak lortu dituela erakutsi ahal izango du. 
Gauzak horrela, taldea osatzen duten pertsona guztiek proiektuaren garapenean lagundu 
dutela bermatuko da. 

 
Azkenik, komeni da produktua, prozesua eta proiektuaren azalpena ebaluatzean 
hautemandako puntu sendoak eta ahulak nabarmenduko dituen erantzun xehatua 
ematea proiektuko talde bakoitzari. Horrela ikasleek erraz identifikatu ahal izango dituzte 
lan-jardunean egin eta azaldu beharreko beste proiektu batzuetan zer alderdi hobetu 
beharko duten.  
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 12 12. lanbide-modulua 
INGELES TEKNIKOA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Ingeles teknikoa 

Kodea: E200 
Heziketa-zikloa: 

 Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 40 ordu 

Kurtsoa: 2.a 

Kreditu kop.:  

Irakasleen espezialitatea: Ingelesa 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: Zeharkako modulua 

Helburu orokorrak: Kualifikazioen Europako Esparruko funtsezko 
konpetentziak 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1.- Tituluaren lanbide-profilarekin eta eskainitako produktuarekin/zerbitzuarekin lotutako 
ahozko informazioa interpretatu eta erabiltzen du, eta haren ezaugarriak eta propietateak, 
enpresa motak eta horien kokapena identifikatu eta deskribatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Zuzeneko mezuaren, telefono bidezkoaren edo entzunezko beste bitarteko baten 

bidezkoaren xedea ezagutu du. 
b) Ahozko mezu zehatzak adierazi ditu egoera puntualak ebazteko: hitzordu bat, 

produktu bat igortzeko/jasotzeko datak eta baldintzak, makina/gailu baten 
oinarrizko funtzionamendua. 

c) Ahozko argibideak ezagutu ditu eta enpresaren testuinguruan emandako 
adierazpenei jarraitu die. 

d) Sektorearen berezko produktuak edo zerbitzuak deskribatzeko termino tekniko 
zehatzak erabili ditu.  

e) Mezu bat bere elementu guzti-guztiak ulertu beharrik gabe orokorrean 
konprenitzea zeinen garrantzitsua den konturatu da. 

f) Emandako informazioen ideia nagusiak laburbildu ditu bere hizkuntza-baliabideak 
erabilita. 

g) Beharrezkotzat jo duenean diskurtsoa edo horren zati bat berriz formulatzeko 
eskatu du. 

h) Laneko elkarrizketa baterako aurkezpen pertsonala prestatu du. 
i) Lan-ingurunean garatu beharreko konpetentziak deskribatu ditu. 
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 2. Sektorearen eta nazioarteko merkataritza-transakzioen berezko dokumentuak interpretatu 

eta betetzen ditu: ezaugarriei eta funtzionamenduari buruzko eskuliburua, eskabide-orria, 
jasotze- edo entrega-orria, fakturak, erreklamazioak. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Berariazko informazioa atera du eskainitako produktuarekin edo zerbitzuarekin 
lotutako mezuetatik (publizitate-liburuxkak, funtzionamenduari buruzko 
eskuliburua) eta bizitza profesionalarekin zerikusia duten eguneroko alderdietatik. 

b) Merkataritza-transakzioei buruzko dokumentuak identifikatu ditu. 
c) Euskarri telematikoen bitartez (e-posta, faxa, besteak beste) hartutako mezua 

interpretatu du. 
d) Sektoreko web-orri bateko oinarrizko informazioak identifikatu ditu. 
e) Dagokion lanbide-esparruko merkataritza-dokumentazioa eta berariazko 

dokumentazioa bete ditu. 
f) Lanbidearen berezko terminologia eta hiztegia zuzen erabili ditu. 
g) Aurkezpenetan eta agurretan, prestatu beharreko dokumentuaren berezko 

adeitasun-formulak erabili ditu. 
h) Bere lanbide-ingurunearekin erlazionatutako testuen laburpenak egin ditu. 
i) Profilarekin lotutako okupazioak eta lanpostuak identifikatu ditu. 
j) Bere konpetentziako lan-prozesu bat deskribatu eta sekuentziatu du.  
k) Lan-ingurunean garatu beharreko konpetentziak deskribatu ditu. 
l) Nork bere prestakuntza eta lanbide-konpetentziak aurkezteko Europako 

herrialdeetan erabilitako jarraibideen araberako Curriculum Vitaea egin du. 
 
3. Komunikazio-egoeretan jarrera eta portaera profesionalak identifikatu eta aplikatzen ditu, 
herrialde bakoitzarekin ezarritako protokolo-arauak eta haren ohiturak errespetatuz. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Atzerriko hizkuntza hitz egiten den erkidegoko ohitura eta usadioen ezaugarri 
esanguratsuenak identifikatu ditu. 

b) Herrialdearen berezko gizarte- eta lan-harremanetako protokoloak eta arauak 
deskribatu ditu. 

c) Sektorearen berezko alderdi sozioprofesionalak identifikatu ditu edozein testu 
motatan. 

d) Atzerriko hizkuntza hitz egiten den herrialdearen berezko gizarte-harremanetako 
protokoloak eta arauak aplikatu ditu. 

e) Beste herrialde batzuetako berezko balioak eta ohiturak identifikatu ditu, eta 
jatorrizko herrialdekoekin lotu ditu, antzekotasunak eta desberdintasunak 
ezartzeko.  

 
 

c) Oinarrizko edukiak 
 

PROFILAREKIN LOTUTAKO AHOZKO MEZUAK ULERTZEA ETA SORTZEA 
 

prozedurazkoak 

- Sektoreko mezu profesionalak eta egunerokoak ezagutzea. 
- Zuzeneko mezuak, telefono bidezkoak eta grabatutakoak 

identifikatzea. 
- Ideia nagusia eta bigarren mailako ideiak bereiztea. 
- Beste hizkuntza-baliabide batzuk ezagutzea: gustuak eta 

lehentasunak, iradokizunak, argudioak, argibideak, baldintzaren eta 
zalantzaren adierazpena eta bestelakoak.  

- Ahozko mezuak igortzeko erabiltzen diren erregistroak hautatzea. 
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- Ahozko diskurtsoa mantentzea eta jarraitzea: sostengua ematea, 
ulertzen dela erakustea, argitzeko eskatzea, eta bestelakoak. 

- Intonazioa ahozko testuaren kohesio-baliabide gisa. 
- Nahikoa ulertzeko soinuak eta fonemak egoki sortzea. 
- Gizarte-harremanen markatzaile linguistikoak, adeitasun-arauak eta 

erregistro-desberdintasunak hautatzea eta erabiltzea. 
- Laneko elkarrizketa bat prestatzea, dituen prestakuntza eta motibazio 

pertsonalak aurkezteko. 
  

kontzeptuzkoak 

- Sektoreko terminologia espezifikoa. 
- Gramatika-baliabideak: aditz-denborak, preposizioak, adberbioak, 

lokuzio preposizionalak eta adberbialak, boz pasiboaren erabilera, 
erlatibozko perpausak, zehar-estiloa, eta bestelakoak. 

- Hots eta fonema bokalikoak eta kontsonantikoak. Konbinazioak eta 
elkarteak. 

- Laneko elkarrizketa baten gaikako atalak. 
  

jarrerazkoak 

- Atzerriko hizkuntzak lanbide-munduan duen garrantziaz konturatzea. 
- Ulertzeko eta ulertarazteko interesa izatea eta hori errespetatzea. 
- Informazio-trukean bete-betean parte hartzea. 
- Atzerriko hizkuntzan komunikatzeko norberaren gaitasunaz jabetzea. 
- Hizkuntza bakoitzaren berezko adeitasun-arauak eta erregistro-

desberdintasunak errespetatzea. 
 
 

PROFILAREKIN LOTUTAKO IDATZIZKO MEZUAK INTERPRETATU ETA ADIERAZTEA 
 

prozedurazkoak 

- Hainbat formatutan emandako mezuak ulertzea: eskuliburuak, 
liburuxkak, eta oinarrizko artikulu profesionalak eta egunerokoak. 

- Ideia nagusia eta bigarren mailako ideiak bereiztea. 
- Erlazio logikoak antzematea: oposizioa, kontzesioa, konparazioa, 

baldintza, kausa, xedea, emaitza. 
- Denbora-erlazioak bereiztea: aurrekotasuna, gerokotasuna. 

aldiberekotasuna. 
- Sektoreko berezko testu erraz profesionalak eta egunerokoak lantzea. 
- Puntuazio-markak erabiltzea. 
- Lexikoa hautatzea, egitura sintaktikoak hautatzea, horiek egoki 

erabiltzeko eduki adierazgarria hautatzea. 
- Testu koherenteak lantzea. 
- Lan-ingurunearekin lotzen den lan-eskaintza bateko iragarkien atalak 

ulertzea. 
- Norberaren profilarekin lotzen den lan-eskaera egitea: curriculuma eta 

motibazio-gutuna. 
  

kontzeptuzkoak 

- Euskarri telematikoak: faxa, e-posta, burofaxa, web-orriak. 
- Hizkuntzaren erregistroak. 
- Nazioarteko transakzioekin lotutako dokumentazioa: eskabide-orria, 

jasotze-orria, faktura. 
- Europako Curriculum Vitaearen eredua. 
- Heziketa-zikloarekin lotutako konpetentziak, lanbideak eta lanpostuak. 

  

jarrerazkoak 

- Ulertzeko eta ulertarazteko interesa izatea eta hori errespetatzea. 
- Beste kultura batzuen alderdi profesionalekiko interesa erakustea.  
- Beste kultura eta gizarteetako ohiturak eta pentsamoldea 

errespetatzea. 
- Testuaren garapenean koherentziaren premia baloratzea. 
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HERRIALDEAREN BEREZKO ERREALITATE SOZIOKULTURALA ULERTZEA 
 

prozedurazkoak 

- Komunikazio-egoera bakoitzerako kultura-elementu esanguratsuenak 
interpretatzea. 

- Enpresaren irudi ona proiektatzeko portaera sozioprofesionala 
eskatzen duten egoeretan baliabide formalak eta funtzionalak 
erabiltzea. 

  

kontzeptuzkoak - Atzerriko hizkuntza (ingelesa) mintzatzen den herrialdeen elementu 
soziolaboral esanguratsuenak. 

  

jarrerazkoak 
- Nazioarteko harremanetan arau soziokulturalak eta protokolokoak 

baloratzea. 
- Bestelako usadioak eta pentsamoldeak errespetatzea. 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 

Eduki-multzoen aurkezpenak prestakuntza-prozesua errazten ez duenez eta horren 
premiei erantzuten ez dienez, behar-beharrezkoa da multzo horiekin laneko 
testuinguruko hizkuntza-komunikazioko egoera bati konponbidea aurkitzeko 
beharrezkoak diren ulermenezko eta adierazpenezko gaitasunak lortzeari lehentasuna 
emango dien ibilbide didaktiko bat antolatzea. 
 
Modulu honen programazioa antolatzeko, prozedurek irakasteko prozesua zuzen 
dezaten proposatzen da, berebiziko garrantzia baitute hizkuntza bat komunikazio-tresna 
gisa irakasteko. Gainera, berehala erabilgarri izateak motibazioa sortzen du 
irakasleengan. Lanbidearen berezko komunikazio-egoera batek prozedura jakin batzuk 
dakartza eta horiek kontrolpean izan behar dira egoera eraginkortasunez konponduko 
bada. Eduki lexikalek, morfologikoek eta sintaktikoek ez lukete inongo zentzurik ulertu 
edo adierazi behar den mezu bat eraman edo transmitituko ez balute. 
 
Horrenbestez, oinarrizko lau hizkuntza-gaitasunak, hots, entzumena, irakurmena, 
mintzamena eta idazmena garatzea da lortu beharreko helburua. 
Ikasleek nolabaiteko segurtasunarekin moldatu beharko dute atzerriko hizkuntzan beren 
lanpostuak aurkezten dizkien egoeren aurrean. 
 
Irakasleek erabiliko dituzten metodologia eta materialak alde batera utzirik, lanbidearen 
berezko egoera erraz bat aukeratzea oso baliagarria izango da ikasleak beren 
ikaskuntzan bertan inplikatzeko. Egoera horren inguruan antolatuko dira dagozkion 
gramatika-egoerak (aditz-denbora, hiztegia, etab.), hizkuntza-erregistroarekin, arau edo 
protokolo sozial eta/edo profesional egokiekin batera.  
 
Beharbada komenigarria izango litzateke hasieran modulua ikasleei aurkeztean horiekin 
batera gogoeta egitea, etorkizunean bizitza profesionalean aurrez aurre izango dituzten 
egoera ohikoenak zein izango diren ondorioztatzeko, eta lan egingo duten produkzio-
sektorean atzerriko hizkuntza zein beharrezkoa izango duten eta beste ohitura eta 
kultura batzuetara irekitzea zein aberasgarria izango den konturatzeko. Gogoeta horrek 
ikasteko aukeretan irmotu beharko lituzke, gero eta autonomoagoak izan daitezen eta 
sortzen zaizkien arazoak konpontzeko gaitasuna izan dezaten beren lanpostuetan 
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daudenean. Komenigarria da atzerriko hizkuntzak zikloko beste modulu batzuekin duen 
zeharkako erlazioa behin eta berriz azpimarratzea, jakitun izan daitezen zein lanbide-
profiletarako prestatzen ari diren. 
 
Azkenik, kontuan izan behar da, halaber, aurreko hezkuntza-etaparen ondorio den 
ingelesezko oinarrizko prestakuntza. Esperientziak erakusten digunez, ikaskuntza 
horretan zehar eskuratutako lorpenak askotarikoak izaten dira, gazte bakoitzaren 
idiosinkrasia pertsonalaren parekoak ia. 
 
Komunikazio-gaitasun batzuk urriak direla irizten bazaio edo taldearen aniztasunean 
oinarrizko ezagutzak homogeneizatu beharra antzematen bada, dagozkion ezagutzak 
osatu edo indartzeari ekingo zaio. Horretarako beharrezkoak diren unitate didaktikoak 
definituko dira. 

 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Hizkuntza lanbide-munduan komunikatzeko tresna bezala ulertuta, metodo aktiboa eta 
parte-hartzailea erabiltzen da ikasgelan.  
 
Arreta berezia eskaini beharko zaio ahozko hizkuntzari, lanbide-egoerek eta 
globalizazioak hala eskatzen dute-eta. 
 
Ikasgelan ingelesa erabiltzen da beti eta irakasleak etengabe bultzatzen ditu ikasleak 
hura erabiltzera, nahiz eta zuzen mintzatu ez. Irakasleak konfiantza eman beharko dio 
ikasle bakoitzari, komunikatzeko aukeren jakitun izan dadin, aukerak baditu-eta. 
Lehentasuna emango zaio mezuaren ulermenari zuzentasun gramatikalaren gainetik, eta 
ahoskera eta jarioa azpimarratuko dira, mezua hartzailearengana igarotzeko 
baldintzatzaileak dira-eta.  
 
Talde-lanak gazteen hasierako lotsa gainditzen laguntzen du. Halaber, audio- eta bideo-
grabazioak erabiliko dira, bere burua behatzeak eta bere akatsak aztertzeak ikaskuntza 
bere alderdi neketsuenean hobetzen lagun diezaion ikasleari, hots, ahozko mezuak 
sortzen. Hizkuntza bat ikasteak pertsonaren alderdi guztiak mobilizatzea eskatzen du, 
oso jarduera konplexua da-eta. 
 
Irakasteko eta ikasteko prozesuan aplikatutako komunikazio-metodologia sektoreko 
enpresak (ahal dela ingelesak) bisitatuz edo jarduneko langileak gonbidatuz aberats 
daiteke. Hartara, lanbide-ingurunetik datozen eta lan-esperientzia duten horiek 
lanpostuaren ikuspegia, zailtasunak eta abantailak azalduko dizkiete etorkizuneko 
profesionalei. 
 
Metodo/testuliburu bat eta metodoak berak dakarren audio- eta bideo-materiala 
erabiltzeaz gain, ikastetxeak dituen beste audio- eta bideo-euskarri batzuk ere erabiliko 
dira, betiere lanbide-egoerak ardatz dituztenak. Halaber, benetako materialarekin lan 
egingo da: kartak, fakturak, gidak eta liburuxkak, eta web-orri ingelesak kontsultatuko 
dira. 
 
Hizkuntza bat eskuratzea ikastunaren barne-faktore askoren emaitza da, eta pertsona 
bakoitzak behar, estilo, erritmo eta interes desberdinak ditu. Horregatik, beren 
beharretara egokitzen diren mota desberdinetako materialak (idatzizkoak, ahozkoak, 
irudiak, musika, teknologia berriak, etab.) eskaini behar zaizkie ikasleei. 

 
Teknologia berriak ezin dira ikaskuntzatik kanpo geratu, lan-munduan eta gizartean ere 
ez baitira kanpoan geratuko: Internet, e-posta, burofaxa, etab. 
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 3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
Irakasleek dinamizatzaile eta bideratzaile gisa jardungo dute ikasgelan ahozko ingelesa 
erabil dadin, egoerak ahalik eta sinesgarrienak izan daitezen, eta ikasleak ahalik eta 
gehien inplikatuko dituzte beren ikaskuntzan eta materiala bilatzeko eta erabiltzeko 
lanetan.  
 Lehentasunez, ingurune profesionalarekin lotutako materialak erabiltzea: erabilera-

eskuliburuak, liburuxkak, piezen edo produktuen krokisak, zenbakiak, datak, 
orduak, eskainitako produktuaren edo zerbitzuaren ezaugarri deskribatzaileak.  

 Sektoreko enpresei edota produktuei eta zerbitzuei buruzko ingelesezko publizitate-
materialak aztertzea, erabilitako hiztegi teknikoa eta adjektiboak barne.  

 Arazo errazak konpontzea: bezeroen galderak, istripu txikiak, unean uneko 
azalpenak.  

 Bisitan datorren bezero atzerritar bati enpresaren edo lanpostuaren inguruko 
informazio laburrak ematea.  

 Unean uneko oharrak egitea norbaiti edo norbaiten mandatua uzteko, zereginari 
buruzko zehaztasunak emateko, entregatzeko datak edo kantitateak adierazteko, 
sortutako arazoen berri emateko.  

 Lanpostu baterako curriculum vitaea aurkeztea gutun eragingarriarekin batera, 
prentsako edo telebistako lan-iragarki bat ulertzea, etab.  

 Faktura / ordainketa-gutuna edota bidalketa/entrega baten onarpena aurkeztea eta 
azaltzea.  

 Ikasgelan lanbidearen egoera bat simulatzen duen ikasle talde baten elkarrizketak 
bideoz grabatzea, geroago aztertzeko. 
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13 
 

 
13. lanbide-modulua 
LANEKO PRESTAKUNTZA ETA ORIENTABIDEA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Laneko prestakuntza eta orientabidea. 

Kodea: 0088 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 99 ordu 

Kurtsoa: 1.a 

Kreditu kop.:  

Irakasleen espezialitatea: Laneko prestakuntza eta orientabidea 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: Zeharkako modulua 

Helburu orokorrak: 13.a / 14.a / 15.a / 18.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Lan-munduratzeko eta bizitza osoan ikasteko hautabideak identifikatu ondoren, lan-aukerak 
hautatzen ditu. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Etengabeko prestakuntzaren garrantzia baloratu du, enplegatzeko aukerak 
zabaltzeko eta produkzio-prozesuaren eskakizunetara egokitzeko funtsezko 
faktore gisa. 

b) Tituluaren lanbide-profilari lotutako prestakuntza-ibilbidea eta ibilbide profesionala 
identifikatu ditu. 

c) Profilari lotutako lanbide-jarduerarako eskatzen diren gaitasunak eta jarrerak 
zehaztu ditu. 

d) Tituludunarentzako enplegu-sorgune eta lan-munduratzeko gune nagusiak 
identifikatu ditu. 

e) Lana bilatzeko prozesuan erabiltzen diren teknikak zehaztu ditu. 
f) Tituluari lotutako lanbide-sektoreetan autoenplegurako hautabideak aurreikusi ditu. 
g) Erabakiak hartzeko nortasuna, helburuak, jarrerak eta norberaren prestakuntza 

baloratu ditu. 
 Módulo 

 
  

 
 

 
 

 



 

 

 

 

 

 
MAHASTIZAINTZA ETA ARDOGINTZA 

 

82 

13. lanbide-modulua: LANEKO PRESTAKUNTZA ETA ORIENTABIDEA 
 2. Talde-laneko estrategiak aplikatzen ditu, eta erakundearen helburuak lortzeko duten 

eraginkortasuna baloratzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Profilari lotutako lan-egoeretan talde-lanak dituen abantailak baloratu ditu. 
b) Benetako lan-egoera batean osa daitezkeen lan-taldeak identifikatu ditu. 
c) Lan-talde ez-eraginkorraren aldean, talde eraginkorrak dituen ezaugarriak zehaztu 

ditu. 
d) Taldekideek bere gain hartutako denetako eginkizunen eta iritzien beharra ontzat 

baloratu du. 
e) Taldekideen artean gatazkak sortzeko aukera erakundeen alderdi ezaugarritzat 

onartu du. 
f) Gatazka motak eta horien sorburuak identifikatu ditu. 
g) Gatazkak konpontzeko prozedurak zehaztu ditu. 

 
3. Lan-harremanen ondoriozko eskubideak baliatu eta betebeharrak betetzen ditu, eta lan-
kontratuetan horiek onartzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Lan-zuzenbidearen oinarrizko kontzeptuak identifikatu ditu. 
b) Enpresaburuen eta langileen arteko harremanetan esku hartzen duten erakunde 

nagusiak bereizi ditu. 
c) Laneko harremanaren ondoriozko eskubideak eta betebeharrak zehaztu ditu. 
d) Kontratazio modalitate nagusiak sailkatu ditu, eta kolektibo jakin batzuentzat 

kontratazioa sustatzeko neurriak identifikatu ditu. 
e) Lan-bizitza eta familia-bizitza bateragarri egiteko indarrean dagoen legeriak 

ezarritako neurriak baloratu ditu. 
f) Laneko harremanak aldatu, eten eta deuseztatzearen arrazoiak eta ondorioak 

identifikatu ditu. 
g) Soldata-ordainagiria aztertu du eta haren osagai nagusiak identifikatu ditu. 
h) Gatazka kolektiboko neurriak eta gatazkak ebazteko prozedurak aztertu ditu. 
i) Tituluarekin zerikusia duen lanbide-sektore bati aplikatzekoa zaion hitzarmen 

kolektiboan adostutako lan-baldintzak zehaztu ditu. 
j) Lan-antolamenduaren ingurune berrien ezaugarriak identifikatu ditu. 

 
4. Estalitako kontingentzien aurrean, Gizarte Segurantzako sistemaren babes-ekintza zehazten 
du eta prestazio mota guztiak identifikatzen ditu.     
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Herritarren bizi-kalitatea hobetzeko funtsezko oinarri gisa baloratu du Gizarte 
Segurantzaren eginkizuna. 

b) Gizarte Segurantzak estaltzen dituen kontingentziak adierazi ditu. 
c) Gizarte Segurantzako sisteman dauden araubideak identifikatu ditu. 
d) Gizarte Segurantzako sistemaren barruan enpresaburuaren eta langilearen irudiak 

dituen betebeharrak identifikatu ditu. 
e) Suposizio sinple batean, langilearen kotizazio-oinarriak, eta langilearen eta 

enpresaburuaren irudiari dagozkion kuotak identifikatu ditu.  
f) Gizarte Segurantzako sistemaren prestazioak sailkatu eta eskakizunak identifikatu 

ditu.  
g) Legez egon daitezkeen langabezia-egoerak zehaztu ditu. 
h) Oinarrizko kontribuzio-mailari dagokion langabezia-prestazioaren iraupena eta 

kopurua kalkulatu ditu.   
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5. Bere jardueraren ondoriozko arriskuak ebaluatzen ditu, lan-inguruneko lan-baldintzak eta 
arrisku-faktoreak aztertuta.   
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Enpresaren esparru eta jarduera guztietan prebentzioaren kulturak duen 
garrantzia baloratu du. 

b) Lan-baldintzak langilearen osasunarekin erlazionatu ditu. 
c) Jardueraren arrisku-faktoreak eta horien ondoriozko kalteak sailkatu ditu. 
d) Tituluaren lanbide-profilari lotutako lan-ingurunean ohikoenak diren arrisku-

egoerak identifikatu ditu. 
e) Enpresan dauden arriskuak ebaluatu ditu. 
f) Lanbide-profilari lotutako lan-inguruneetan, prebentziorako garrantzitsuak diren 

lan-baldintzak zehaztu ditu. 
g)  Tituluaren lanbide-profilari lotutako kalte profesionalen motak sailkatu eta 

deskribatu ditu, bereziki lan-istripuei eta lanbide-gaixotasunei dagokienez. 
 
6. Enpresa txiki batean, arriskuen prebentziorako plana egiten laguntzen du, inplikatutako 
agente guztien erantzukizunak identifikatuta.  
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Laneko arriskuen prebentzioan dauden eskubide eta betebehar nagusiak zehaztu 
ditu. 

b) Enpresan prebentzioa kudeatzeko moduak sailkatu ditu, laneko arriskuen 
prebentzioari buruzko araudian ezarritako irizpideen arabera. 

c) Arriskuen prebentzioari dagokionez, enpresan langileak ordezkatzeko moduak 
zehaztu ditu. 

d) Laneko arriskuen prebentzioarekin zerikusia duten erakunde publikoak identifikatu 
ditu. 

e) Enpresan, larrialdirik izanez gero jarraitu beharreko jardun-sekuentziazioa barne 
hartuko duen prebentzio-plana izatearen garrantzia baloratu du. 

f) Tituludunaren lanbide-sektorearekin lotutako lantoki baterako prebentzio-planaren 
edukia zehaztu du. 

g) Enpresa txiki edo ertain baterako larrialdi- eta ebakuazio-plan bat pentsatu du. 
 
7. Prebentzio- eta babes-neurriak aplikatzen ditu, eta tituluari lotutako lan-inguruneko arrisku-
egoerak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Kalteak sorburuan saihesteko eta, saihestezinak badira, haien ondorioak ahalik 
eta gehien murrizteko aplikatu behar diren prebentzio-teknikak, eta norbera eta 
taldea babestekoak zehaztu ditu. 

b) Mota guztietako segurtasun-seinaleen esanahia eta hedadura aztertu ditu. 
c) Larrialdietarako jardun-protokoloak aztertu ditu.  
d) Larrialdietan, larritasun-maila desberdinetako biktimak daudenean, zaurituak 

sailkatzeko teknikak identifikatu ditu. 
e) Istripuaren lekuan bertan hainbat kalteren aurrean aplikatu beharreko lehen 

laguntzetako oinarrizko teknikak identifikatu ditu, baita botikinaren osaera eta 
erabilera ere. 

f) Langileen osasuna zaintzeko eskakizunak eta baldintzak zehaztu ditu, eta 
prebentzio-neurri gisa duten garrantzia adierazi du. 
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 c) Oinarrizko edukiak 

 

LAN MUNDURATZEKO ETA BIZITZA OSOAN IKASTEKO PROZESUA 
 

prozedurazkoak 

- Lan-ibilbiderako interes, gaitasun eta motibazio pertsonalak aztertzea.  
- Tituluari lotutako prestakuntza-ibilbideak identifikatzea. 
- Tituluaren lanbide-sektorea zehaztu eta aztertzea. 
- Norberaren ibilbidea planifikatzea: 

 Beharrekin eta hobespenekin bateragarriak izango diren epe 
ertain eta luzerako lan-helburuak ezartzea. 
 Uneko eta gerorako pentsatutako prestakuntzarekiko helburu 

errealistak eta koherenteak. 
- Ibilbide-planaren, prestakuntzaren eta helburuen arteko koherentzia 

norberak egiaztatzeko zerrenda bat ezartzea. 
- Lan-munduratzeko beharrezko dokumentuak betetzea (aurkezpen-

gutuna, curriculum vitaea...), eta test psikoteknikoak eta elkarrizketa 
simulatuak egitea. 

  

kontzeptuzkoak 
- Lana bilatzeko teknikak eta tresnak. 
- Erabakiak hartzeko prozesua. 
- Sektoreko enpresa txiki, ertain eta handietan lana bilatzeko prozesua. 
- Europan ikasi eta enplegatzeko aukerak. Europass, Ploteus. 

  

jarrerazkoak 

- Tituludunaren lan- eta lanbide-ibilbiderako etengabeko prestakuntzak 
duen garrantzia baloratzea. 

- Norberaren ikaskuntzaz arduratzea. Eskakizunak eta aurreikusitako 
emaitzak ezagutzea. 

- Autoenplegua lan-munduratzeko hautabidetzat baloratzea.  
- Lan-munduratze egokirako lan-ibilbideak baloratzea. 
- Lanarekiko konpromisoa. Lortutako trebakuntza baliaraztea. 

 
 

GATAZKA ETA LAN TALDEAK KUDEATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Antolakundea pertsona-talde gisa aztertzea. 
- Antolamendu-egiturak aztertzea.  
- Kideek lan-taldean izan ditzaketen eginkizunak aztertzea. 
- Antolakundeetako gatazken sorrera aztertzea: espazioak, ideiak eta 

proposamenak partekatzea. 
- Gatazka motak, esku-hartzaileak eta horien abiapuntuko jarrerak aztertzea. 
- Gatazkak ebazteko moduak, bitartekotza eta jardunbide egokiak aztertzea. 
- Lan-taldeen sorrera aztertzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Enpresa baten antolamendu-egitura, xede bat lortzeko pertsona-talde 
gisa. 

- Talde motak sektoreko industrian, dituzten eginkizunen arabera. 
- Lan-taldeen sorrera aztertzea.  
- Komunikazioa, taldeak sortzean arrakasta lortzeko oinarrizko 

elementu gisa. 
- Lan-talde eraginkorraren ezaugarriak. 
- Gatazka zehaztea: haren ezaugarriak, sorburuak eta etapak. 
- Gatazka ebatzi edo deuseztatzeko metodoak: bitartekotza, 

adiskidetzea eta arbitrajea. 
  
jarrerazkoak - Enpresa-helburuak lortzeko pertsonen ekarpena baloratzea. 
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- Antolamenduaren eraginkortasunean talde-lanak dituen abantailak eta 
eragozpenak baloratzea. 

- Talde-lanerako funtsezko faktoretzat komunikazioa baloratzea. 
- Lan-taldeetan sor daitezkeen gatazkak ebazteko partaidetzazko 

jarrera izatea. 
- Gatazkak ebazteko sistemak aztertzea. 

 
 

LAN KONTRATUAREN ONDORIOZKO LAN BALDINTZAK 
 

prozedurazkoak 

- Lan-zuzenbidearen iturriak aztertzea eta hierarkiaren arabera sailkatzea. 
- Langileen Estatutuari buruzko Legearen Testu Bateginean arautzen 

diren lan-jardueren ezaugarriak aztertzea. 
- Kontratu-modalitate ohikoenak formalizatu eta alderatzea, haien 

ezaugarrien arabera. 
- Nomina interpretatzea. 
- Dagokion lanbide-jarduerako sektorerako hitzarmen kolektiboa aztertzea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Lan-zuzenbidearen oinarrizko iturriak: Konstituzioa, Europar 
Batasunaren arteztarauak, Langileen Estatutua, Hitzarmen 
Kolektiboa. 

- Lan-kontratua: kontratuaren elementuak, ezaugarriak eta 
formalizazioa, gutxieneko edukiak, enpresaburuaren betebeharrak, 
enpleguari buruzko neurri orokorrak. 

- Kontratu motak: mugagabeak, prestakuntzakoak, aldi baterakoak, 
lanaldi partzialekoak. 

- Lanaldia: iraupena, ordutegia, atsedenaldiak (laneko egutegia eta 
jaiegunak, oporrak, baimenak). 

- Soldata: motak, ordainketa, egitura, aparteko ordainsariak, soldataz 
kanpoko eskuratzeak, soldata-bermeak. 

- Soldata-kenkariak: kotizazio-oinarriak eta ehunekoak, PFEZ. 
- Kontratua aldatu, eten eta deuseztatzea. 
- Ordezkaritza sindikala: sindikatuaren kontzeptua, sindikatzeko 

eskubidea, enpresa-elkarteak, gatazka kolektiboak, greba, ugazaben 
itxiera. 

- Hitzarmen kolektiboa. Negoziazio kolektiboa. 
- Lan-antolamenduaren ingurune berriak: kanpora ateratzea, telelana… 

  

jarrerazkoak 

- Lana arautzearen beharra baloratzea. 
- Dagokion lanbide-jarduerako sektorearen lan-harremanetan 

aplikatzen diren arauak ezagutzeko interesa. 
- Aurreikusitako legezko bideak laneko gatazken ebazpide gisa aintzat 

hartzea. 
- Langileen kontratazioan etika eskaseko eta legez kanpoko jardunak 

baztertzea, batez ere premia handienak dituzten kolektiboei 
dagokienez. 

- Gizartea hobetzeko agente gisa, sindikatuen eginkizuna aintzat hartu 
eta baloratzea. 

 
 

GIZARTE SEGURANTZA, ENPLEGUA ETA LANGABEZIA 
 

prozedurazkoak 
- Gizarte Segurantzako sistema orokorra unibertsala izateak duen 

garrantzia aztertzea. 
- Gizarte Segurantzaren prestazioei buruzko kasu praktikoak ebaztea. 
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kontzeptuzkoak 

- Gizarte Segurantzako sistema: aplikazio-esparrua, egitura, 
araubideak, erakunde kudeatzaileak eta laguntzaileak. 

- Enpresaburuen eta langileen betebehar nagusiak Gizarte 
Segurantzaren arloan: afiliazioak, altak, bajak eta kotizazioa. 

- Babes-ekintza: osasun-asistentzia, amatasuna, aldi baterako 
ezintasuna eta ezintasun iraunkorra, baliaezintasun gabeko lesio 
iraunkorrak, erretiroa, langabezia, heriotza eta biziraupena. 

- Prestazioen motak, eskakizunak eta kopurua. 
- Langileak euren eskubideen eta betebeharren inguruan aholkatzeko 

sistemak. 
  

jarrerazkoak 
- Herritarren bizi-kalitatea hobetzeko Gizarte Segurantzaren eginkizuna 

aintzat hartzea. 
- Gizarte Segurantzarako kotizazioan nahiz prestazioetan iruzurrezko 

jokabideak gaitzestea. 
 
 

ARRISKU PROFESIONALAK EBALUATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Lan-baldintzak aztertu eta zehaztea.  
- Arrisku-faktoreak aztertzea.  
- Segurtasun-baldintzei lotutako arriskuak aztertzea. 
- Ingurumen-baldintzei lotutako arriskuak aztertzea. 
- Baldintza ergonomikoei eta psikosozialei lotutako arriskuak aztertzea. 
- Enpresaren arrisku-esparruak identifikatzea. 
- Lanbide-eginkizunaren araberako arrisku-protokoloa ezartzea. 
- Lan-istripuaren eta lanbide-gaixotasunaren artean bereiztea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Arrisku profesionalaren kontzeptua.  
- Enpresan arriskuak ebaluatzea, prebentzio-jardueraren oinarrizko 

elementu gisa. 
- Profilari lotutako lan-ingurunearen berariazko arriskuak.  
- Antzemandako arrisku-egoeren ondorioz langilearen osasunean 

eragin daitezkeen kalteak. 
  

jarrerazkoak 

- Lanbide-jardueraren fase guztietan prebentzioaren kulturak duen 
garrantzia.  

- Lanaren eta osasunaren arteko lotura baloratzea. 
- Prebentzio-neurriak hartzeko interesa. 
- Enpresan prebentziorako prestakuntza ematearen garrantzia 

baloratzea. 
 
 

ENPRESAN ARRISKUEN PREBENTZIOA PLANIFIKATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Planifikazio- eta sistematizazio-prozesuak, oinarrizko prebentzio-
tresna gisa. 

- LAP Laneko Arriskuen Prebentzioari buruzko oinarrizko araua 
aztertzea. 

- LAParen arloko egitura instituzionala aztertzea.  
- Lan-ingurunerako larrialdi-plan bat egitea. 
- Zenbait larrialdi-plan bateratu eta aztertzea. 

  

kontzeptuzkoak - Lanak giza osasunean eta segurtasunean dituen ondorioak. 
- Eskubideak eta betebeharrak laneko arriskuen prebentzioaren arloan.  
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- Erantzukizunak laneko arriskuen prebentzioaren arloan. 
- LAPean eta osasunean esku hartzen duten agenteak, eta horien 

eginkizunak. 
- Prebentzioaren kudeaketa enpresan.  
- Langileen ordezkaritza prebentzioaren arloan (LAPeko oinarrizko 

teknikaria).  
- Laneko arriskuen prebentzioarekin zerikusia duten erakunde 

publikoak.  
- Prebentzioaren plangintza enpresan. 
- Larrialdi- eta ebakuazio-planak lan-inguruneetan. 

  

jarrerazkoak 

- LAParen garrantzia eta beharra baloratzea. 
- LAPeko eta LO Laneko Osasuneko agente gisa duen posizioa 

baloratzea. 
- Erakunde publikoek eta pribatuek LOan errazago sartzeko egindako 

aurrerapenak baloratzea. 
- Dagokion kolektiboaren larrialdi-planei buruzko ezagutza baloratu eta 

zabaltzea. 
 
 

ENPRESAN PREBENTZIO ETA BABES NEURRIAK APLIKATZEA 
 

prozedurazkoak 

- Norbera babesteko teknikak identifikatzea. 
- Norbera babesteko neurriak erabiltzeko garaian enpresak eta 

banakoak dituzten betebeharrak aztertzea. 
- Lehen laguntzetako teknikak aplikatzea. 
- Larrialdi-egoerak aztertzea. 
- Larrialdietarako jardun-protokoloak egitea.  
- Langileen osasuna zaintzea. 

  

kontzeptuzkoak 
- Banako eta taldeko prebentzio- eta babes-neurriak. 
- Larrialdi-egoera batean jarduteko protokoloa.  
- Larrialdi medikoa / lehen laguntzak. Oinarrizko kontzeptuak. 
- Seinale motak. 

  

jarrerazkoak 
- Larrialdien aurreikuspena baloratzea. 
- Osasuna zaintzeko planen garrantzia baloratzea. 
- Proposatutako jardueretan bete-betean parte hartzea. 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 
 

1) Sekuentziazioa 
 

Edukiak sekuentziatu eta antolatzeko proposamen hau ikasleak egiten ari den heziketa-
zikloa amaitzean jarraituko duen lan-munduratze ibilbidearen logikan oinarritzen da, hau 
da: zikloa amaitzen duenetik lana lortu eta lan horretan finkatu arte edota lan-harremana 
amaitu arte eman beharko dituen urratsak. 
  
Ikasleak jarraituko duen ibilbideak 4 une hauek izango ditu: 

a) Lana bilatzea. 
b) Enpresan sartzea eta egokitzeko aldia. 
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 c) Lanpostuan jardutea. 
d) Lan-harremana amaitzea eta enpresa uztea. 

 
a) Lana bilatzea: 

Heziketa-zikloa amaitu ondoren ikasleak egin beharreko lehen gauza lana bilatzea 
da, eta hori da LPO moduluaren hasieran eduki horiek garatzeko proposamenaren 
arrazoia. Zehazki, gai hauei buruzko edukiak garatuko dira: 

• Lanbide-proiektua eta -helburua. 
• Europan lan egin eta ikasteko aukerak. 
• Lan publikoan, pribatuan edo norberaren konturakoan sartzea. 
• Lana bilatzeko informazio-iturriak. 

 
b) Enpresan sartzea eta egokitzeko aldia: 

Jarraian, ikasleak lana bilatzeko prozesuan arrakasta izan badu, enpresan sartzeko 
garaia iritsiko zaio. Lan-bizitzaren aldi horretan, honako eduki hauekin lotutako 
gaitasunak erabili beharko ditu: 

• Lan-zuzenbidea eta haren iturriak. 
• Lan-harremanen ondoriozko eskubideak. 
• Kontratazio modalitateak eta kontratazioa bultzatzeko neurriak. 
• Gizarte Segurantzako sistema. 
• Laneko hitzarmen kolektiboak. 
• Enpresan sartzeko informazio-iturriak. 

 
c) Lanpostuan jardutea: 

Lanpostu berrian sartu eta egokitzeko hasierako aldia gaindituta, lanpostuan jarduteko 
aldia etorriko da. Aldi horrek legez jasotako edozein suposiziotan lan-harremana 
amaitu arte iraungo du. Hona hemen aldi horrekin lotutako edukiak: 

• Lan-baldintzak: soldata, lanaldia eta laneko atsedena. 
• Soldataren edo nominaren agiria eta horren edukiak. 
• Gizarte Segurantza: prestazioak eta izapideak. 
• Kontratua aldatu eta etetea. 
• Langileak euren eskubideen eta betebeharren inguruan aholkatzea. 
• Langileen ordezkaritza. 
• Negoziazio kolektiboa. 
• Laneko gatazka kolektiboak. 
• Talde-lana. 
• Gatazka. 
• Lan-antolamenduaren ingurune berriak. 
• Langileentzako onurak antolamendu berrietan. 
• Arrisku profesionalak. 
• Prebentzio- eta babes-neurriak planifikatu eta aplikatzea. 

 
d) Lan-harremana amaitzea eta enpresa uztea: 

Lan-harremana amaituz gero, ikasleak aldi horri aurre egiteko beharrezko 
gaitasunak izan beharko ditu. Eduki hauek garatu behar dira: 

• Lan-kontratua deuseztatzea eta horren ondorioak. 
• Hartzekoen likidazioa edo kitatzea. 
• Gizarte Segurantzarekin lotutako izapideak: bajak. 
• Kontzeptua eta egoera babesgarriak langabezia-babesean. 
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• Langileak euren eskubideen eta betebeharren inguruan aholkatzeko 
sistemak. 

 
Lan-harremana amaitzegatik ikasleak enpresan jarraitzen ez badu, lana bilatzeko 
prozesuari ekin beharko dio berriz ere, enpresan sartzeko aldi berri bat hasiko du, 
etab. 

 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Hasiera batean, egokia dirudi irakasleak moduluaren edukiak aurkeztu eta garatzea, 
hurbileneko gizarte- eta ekonomia-ingurunea erreferente gisa hartuta betiere. 
 
Bigarren fasean, garrantzi handiagoa emango zaio ikaslearen partaidetza eraginkorrari. 
Horretarako, kontzeptuak zehazteko, eta abileziak eta trebeziak garatzeko bidea emango 
dioten jarduerak egingo dira, banaka nahiz taldean: ikaslearen esperientzia pertsonalak 
azaltzea, prentsa-albisteak erabiltzea, IKTak (Informazio eta Komunikazio Teknologiak) 
erabiltzea. 
 
Talde-lanari eta sortzen diren gatazkei buruzko atala jorratzeko, ikasgelaren ingurunean 
izaten diren gatazkak, ikasle eta irakasleen arteko harremanak, familiako eta lagun 
arteko gatazkak... erabil daitezke; aldeen portaerak eta arazoen konponbideak 
aztertzearren. 
 
Modulua garatzean, egokia dirudi adituen laguntzara jotzea (enpresa-batzordeetako 
kideak, sindikatuetako ordezkariak, lan-arloko abokatuak, etab.), laneko egoerak eta 
gatazkak hurbiletik ezagutzeko. 
 
Laneko arriskuen prebentzioari dagokionez, egokia dirudi lehen laguntzetako eta suteak 
itzaltzeko praktikak egitea, lantokietara bisitak egitea... Horretarako, erakundeen laguntza 
behar da, hala nola: Gurutze Gorria, Osalan, Lan Ikuskaritza, suteak itzaltzeko 
zerbitzuak... Kontuan izan behar da ikasleak, modulua gainditu ondoren, laneko 
arriskuen prebentzioko oinarrizko mailako jardueretarako beharrezkoak diren lanbide-
erantzukizunak hartzen dituela. 
 
Gainera, metodologiari dagokionez, komeni da moduluaren edukiak metodologia 
aktiboen bidez garatzea, hala nola: talde-lana eta PBL-AOI arazoetan oinarritutako 
ikaskuntza. 
 
Azkenik, lana bilatzeko teknikak behar bezala garatzeko, komeni da ikasleak benetako 
lan bat bilatzeko kasu praktiko baten simulazioa egitea: zeregin horretarako gehien 
erabiltzen diren dokumentuak egitea (curriculuma, aurkezpen-gutuna) eta komunikabide 
ohikoenetan lan-eskaintzak hautatzea. 

 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Erreferentziazko produkzio-sektorea deskribatzea: 

• Erreferentziazko produkzio-sektorearen bilakaera aztertzea. 
• Sektorean enplegatzeko aukerak identifikatzea. 
• Estatistikak eta taula makroekonomikoak erabiltzea. 

 
 Lan-harremanen motak eta lan-kontratazioen modalitateak identifikatzea: 

• Lan-zuzenbidearen iturriak aztertzea. 
• Lan-kontratazioaren formak identifikatzea. 
• Lan-kontratuaren ondoriozko eskubideak eta betebeharrak identifikatzea (gizarte-

babeseko sistema barne dela). 
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 Lan-taldeak, eta gatazkak ebazteko teknikak zehaztea: 
• Lan-taldeen tipologia identifikatzea. 
• Gatazkak eta horiek ebazteko moduak aztertzea. 

 
 Lanbide-jardunaren ondoriozko arrisku motak identifikatzea: 

• Lanbide-jardunak berekin dakartzan arriskuak ebaluatzea. 
• Laneko arriskuen prebentzio-teknikak identifikatzea. 
 

 Prebentzio-plan jakin bat diseinatzea eta dauden beste batzuekin alderatzea. 
• Lehen laguntzetan erabiltzen diren teknikak identifikatzea. 

 
 Lana bilatzeko erabiltzen diren baliabide motak deskribatzea: 

• Lana bilatzeko prozesuaren faseak identifikatzea. 
• Lana lortzeko beharrezko dokumentazioa betetzea. 
• IKTak lana bilatzeko tresna gisa erabiltzea. 
• Bizitza osoan ikastearen garrantzia baloratzea. 
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14. lanbide-modulua:  ENPRESA ETA EKIMEN SORTZAILEA 
 

14  
14. lanbide-modulua 
ENPRESA ETA EKIMEN SORTZAILEA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Enpresa eta ekimen sortzailea 

Kodea: 0089 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 60 ordu 

Kurtsoa: 2.a 

Kreditu kop.:  

Irakasleen espezialitatea: Laneko prestakuntza eta orientabidea 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 

Modulu mota: Zeharkako modulua 

Helburu orokorrak: 14. /16.a / 17.a 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Ekimen sortzaileari lotutako gaitasunak ezagutu eta aintzat hartzen ditu, eta lanpostuen eta 
enpresa-jardueren ondoriozko eskakizunak aztertzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Berrikuntzaren kontzeptua, eta gizartearen aurrerabidearekin eta pertsonen 
ongizatearekin duen lotura identifikatu du. 

b) Kultura ekintzailearen kontzeptua, eta enpleguaren eta gizarte-ongizatearen sorburu 
gisa duen garrantzia aztertu du. 

c) Norberaren ekimenaren, sormenaren, prestakuntzaren eta lankidetzaren garrantzia 
baloratu du, jarduera ekintzailean arrakasta lortzeko ezinbesteko eskakizuntzat. 

d) ETE bateko enplegatuaren lanerako ekimena aztertu du. 
e) Sektorean hasten den enpresaburu baten jarduera ekintzailea nola garatzen den 

aztertu du. 
f) Jarduera ekintzaile ororen elementu saihestezintzat aztertu du arriskuaren kontzeptua. 
g) Enpresaburuaren kontzeptua, eta enpresa-jarduera garatzeko beharrezko 

eskakizunak eta jarrerak aztertu ditu. 
 
2. Enpresa txiki bat sortzeko aukera zehazten du, enpresa-ideia aukeratzen du eta haren 
bideragarritasuna oinarritzen duen merkatu-azterketa egiten du, jardun-ingurunearen gaineko 
eragina baloratuta eta balio etikoak gaineratuta. 
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 Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Negozio-ideiak sortzeko prozesu bat garatu du. 
b) Tituluarekin lotutako negozio baten esparruan ideia jakin bat hautatzeko prozedura 

sortu du. 
c) Hautatutako negozio-ideiaren inguruko merkatu-azterketa egin du. 
d) Merkatu-azterketatik ondorioak atera ditu eta garatu beharreko negozio-eredua 

ezarri du. 
e) Negozio-proposamenaren balio berritzaileak zehaztu ditu. 
f) Enpresen gizarte-erantzukizunaren fenomenoa eta enpresa-estrategiaren elementu 

gisa duen garrantzia aztertu ditu. 
g) Tituluarekin zerikusia duen enpresa baten balantze soziala egin du, eta sorrarazten 

dituen kostu eta mozkin sozial nagusiak deskribatu ditu. 
h) Sektoreko enpresetan, balio etikoak eta sozialak gaineratzen dituzten ohiturak 

identifikatu ditu. 
i) Tituluarekin zerikusia duen ETE baten bideragarritasun ekonomiko eta finantzarioari 

buruzko azterketa egin du. 
 

3. Enpresa-plan bat egiteko eta, ondoren, hura abiarazi eta eratzeko jarduerak egiten ditu. 
Dagokion forma juridikoa hautatzen du eta, horren arabera, legezko betebeharrak identifikatzen 
ditu. 

 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Enpresa baten oinarrizko eginkizunak deskribatu ditu eta enpresari aplikatutako 
sistemaren kontzeptua aztertu du. 

b) Enpresaren ingurune orokorraren osagai nagusiak identifikatu ditu; batik bat, 
ingurune ekonomiko, sozial, demografiko eta kulturalarenak. 

c) Berariazko ingurunearen osagai nagusi diren heinean, bezeroekiko, hornitzaileekiko 
eta lehiakideekiko harremanek enpresa-jardueran duten eragina aztertu du. 

d) Sektoreko ETE baten ingurunearen elementuak identifikatu ditu. 
e) Enpresa-kulturaren eta irudi korporatiboaren kontzeptuak, eta horiek enpresa-

helburuekin duten lotura aztertu ditu. 
f) Enpresaren forma juridikoak aztertu ditu. 
g) Hautatutako forma juridikoaren arabera, enpresaren jabeek legez duten 

erantzukizun-maila zehaztu du. 
h) Enpresen forma juridikoetarako ezarritako tratamendu fiskala bereizi du. 
i) Indarrean dagoen legeriak ETE bat eratzeko exijitutako izapideak aztertu ditu. 
j) Erreferentziazko herrian sektoreko enpresak sortzeko dauden laguntza guztiak 

bilatu ditu. 
k) Enpresa-planean, forma juridikoa aukeratzearekin, bideragarritasun ekonomiko eta 

finantzarioarekin, administrazio-izapideekin, diru-laguntzekin eta bestelako 
laguntzekin zerikusia duen guztia barne hartu du. 

l) ETE bat abian jartzeko dauden kanpoko aholkularitza eta administrazio-
kudeaketako bideak identifikatu ditu. 

 
4. ETE baten oinarrizko kudeaketa administratibo eta finantzarioko jarduerak egiten ditu: 
kontabilitate- eta zerga-betebehar nagusiak egiten ditu, eta dokumentazioa betetzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Kontabilitatearen oinarrizko kontzeptuak eta kontabilitate-informazioa 
erregistratzeko teknikak aztertu ditu. 

b) Kontabilitate-informazioa aztertzeko oinarrizko teknikak deskribatu ditu, batez ere, 
enpresaren kaudimenari, likideziari eta errentagarritasunari dagokienez. 

c) Tituluarekin zerikusia duen enpresa baten zerga-betebeharrak zehaztu ditu. 
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14. lanbide-modulua:  ENPRESA ETA EKIMEN SORTZAILEA 
 

d) Zerga-egutegian zerga motak bereizi ditu. 
e) Sektoreko ETE batentzako merkataritza eta kontabilitateko oinarrizko 

dokumentazioa bete du (fakturak, albaranak, eskabide-orriak, kanbio-letrak, 
txekeak eta bestelakoak), eta dokumentazio horrek enpresan egiten duen bidea 
deskribatu du. 

f) Dokumentazio hori enpresa-planean barne hartu du. 
 

c) Oinarrizko edukiak 
 

EKIMEN SORTZAILEA 
 

prozedurazkoak 

- Tituluari lotutako sektorearen jardueran berrikuntzak dituen ezaugarri 
nagusiak aztertzea (materialak, teknologia, prozesuaren 
antolamendua, etab.). 

- Ekintzaileen funtsezko faktoreak aztertzea: ekimena, sormena, 
lidergoa, komunikazioa, erabakiak hartzeko gaitasuna, plangintza eta 
prestakuntza. 

- Jarduera ekintzailean arriskua ebaluatzea. 
  

kontzeptuzkoak 

- Sektoreko berrikuntza eta garapen ekonomikoa.  
- Kultura ekintzailea gizarte-behar gisa. 
- Enpresaburuaren kontzeptua. 
- Pertsona ekintzaileen jarduna sektoreko enpresa bateko enplegatu 

gisa. 
- Ekintzailetzaren jarduna, enpresaburu gisa. 
- Ekintzaileen arteko lankidetza. 
- Enpresa-jardueran aritzeko eskakizunak. 
- Negozio-ideia lanbide-arloaren esparruan. 
- Kultura ekintzaileari lotutako jardunbide egokiak tituluari dagokion 

jarduera ekonomikoan eta toki-esparruan. 
  

jarrerazkoak 
- Izaera ekintzailea eta ekintzailetzaren etika baloratzea. 
- Ekintzailetzaren bultzatzaile gisa, ekimena, sormena eta 

erantzukizuna baloratzea. 
 
 

ENPRESA IDEIAK, INGURUNEA ETA HAIEN GARAPENA 
 

prozedurazkoak 

- Enpresa-ideiak zehazteko tresnak aplikatzea. 
- Internet bidez, sektoreko enpresei buruzko datuak bilatzea. 
- Garatu beharreko enpresaren ingurune orokorra aztertzea. 
- Lanbide-arloko ereduzko enpresa bat aztertzea. 
- Ahuleziak, mehatxuak, indarrak eta aukerak identifikatzea. 
- Merkatu-azterketaren ondorioetatik abiatuta, negozio-eredua ezartzea. 
- Erabakitako ideiaren gainean berrikuntza-ariketak egitea. 

  

kontzeptuzkoak 

- Enpresaren betebeharrak berariazko ingurunearekiko eta sozietate 
osoarekiko (garapen iraunkorra). 

- Lan-bizitza eta familia-bizitza bateragarri egitea. 
- Sektoreko enpresen erantzukizun soziala eta etikoa. 
- Merkatu-azterketa: ingurunea, bezeroak, lehiakideak eta hornitzaileak. 

  

jarrerazkoak 
- Enpresaren balantze soziala aintzat hartu eta baloratzea. 
- Genero-berdintasuna errespetatzea. 
- Enpresa-etika baloratzea. 
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ENPRESA BATEN BIDERAGARRITASUNA ETA ABIARAZTEA 
 

prozedurazkoak 

- Marketin-plana ezartzea: komunikazio-politika, prezioen politika eta 
banaketaren logistika. 

- Produkzio-plana prestatzea. 
- Sektoreko enpresa baten bideragarritasun teknikoa, ekonomikoa eta 

finantzarioa aztertzea. 
- Enpresaren finantzaketa-iturriak aztertzea eta haren aurrekontua 

egitea. 
- Forma juridikoa hautatzea. Tamaina eta bazkide kopurua.  
 

  

kontzeptuzkoak 

- Enpresaren kontzeptua. Enpresa motak. 
- Enpresa baten funtsezko elementuak eta arloak. 
- Zerga-arloa enpresetan. 
- Enpresa bat eratzeko administrazio-izapideak (ogasuna eta gizarte-

segurantza, besteak beste). 
- Lanbide-arloko enpresentzako diru-laguntzak, bestelako laguntzak eta 

zerga-pizgarriak. 
- Enpresaren jabeek duten erantzukizuna. 

  

jarrerazkoak 
- Proiektuaren bideragarritasun teknikoa eta ekonomikoa zorrotz 

ebaluatzea. 
- Administrazioko eta legezko izapideak betetzea. 

 
 

ADMINISTRAZIO FUNTZIOA 
 

prozedurazkoak 

- Kontabilitate-informazioa aztertzea: diruzaintza, emaitzen kontua eta 
balantzea. 

- Dokumentu fiskalak eta lanekoak betetzea. 
- Merkataritza-dokumentuak betetzea: fakturak, txekeak eta letrak, 

besteak beste. 
  

kontzeptuzkoak 

- Kontabilitatearen kontzeptua eta oinarrizko ideiak. 
- Kontabilitatea, egoera ekonomikoaren irudi zehatz gisa. 
- Enpresen legezko betebeharrak (fiskalak, lanekoak eta 

merkataritzakoak). 
- Dokumentu ofizialak aurkezteko eskakizunak eta epeak. 

  

jarrerazkoak 
- Sortutako administrazio-dokumentuei dagokienez, antolamendua eta 

ordena baloratzea. 
- Administrazioko eta legezko izapideak betetzea. 

 
 
d) Orientabide metodologikoak 
 
Modulu hau irakatsi eta ikasteko prozesua antolatu eta garatzeko, honako gomendio hauek 
iradokitzen ditugu: 
 

1) Sekuentziazioa 
 

Modulu honi ekiteko, komenigarria litzateke ikaslea jarrera ekintzailearekin 
mentalizatzea, bai norberaren konturako bai besteren konturako langile gisa. 
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Ondoren, enpresa-ideien inguruan gogoeta eginaraziko zaio eta ideia horiek hautatzeko 
metodologia egokiak erakutsiko zaizkio. Lehentasunez, dagokion lanbide-arloaren 
ingurunean lan egingo da; baina, hala ere, ez dira baztertzen beste lanbide-sektore 
batzuk. 
 
Enpresa-ideia garatzen jarraituko da: merkatu-azterketa egin, negozio-ideia jorratu, ideia 
horren euskarri den enpresa diseinatu eta, ikuspegi sozialetik, etikotik eta 
ingurumenekotik, ingurunearen gaineko eragina baloratu. 
 
Enpresa-plana egingo da. Horretarako, haren bideragarritasun teknikoa, ekonomikoa eta 
finantzarioa, eta beste alderdi batzuk, besteak beste, marketin-plana, giza baliabideak, 
forma juridikoa, etab. aztertuko dira. 
 
Azkenik, ikasleari oinarrizko kontzeptuak azalduko zaizkio kontabilitatearen, zergen eta 
administrazio-kudeaketaren inguruan. 

 
2) Alderdi metodologikoak 
 
Modulu honetan, irakasleak entrenatzaile-lana egingo du batik bat. Proiektuen tutoretza 
eramango du eta, taldearen beharren arabera, bideratzaile gisa jardungo du. 
 
Irakasleak helburuak aurkeztu eta bideari ekiteko beharrezko ezagupenen sarrera 
laburra egin ondoren, ikasleak berak landuko du enpresa-proiektua arian-arian, bere 
konturako nahiz besteren konturako ekintzailetza-gaitasunak bereganatzearren. 
 
Ikasleak bere proiektuan aurrera egiten duen neurrian, irakasleak beharrezkoak diren 
ezagupenak sartuko ditu, azalpenen bidez edota ikasgelan garatutako jardueren bidez. 
Ikasleari liburu edo artikulu jakin batzuk ere irakurraraziko dizkio, ondoren haien edukia 
kurtsoko proiektura egokitu ditzan. 
 
Irakasleak ikasleen ikasteko prozesuaren jarraipen hurbilekoa eta bana-banakoa egin 
behar du. Horretarako, kontrol-zerrenda batean, aurrerapenak eta zailtasunak idatziz 
jaso behar ditu sistematikoki. 

 
3) Jarduera esanguratsuak eta ebaluazioaren alderdi kritikoak 

 
 Ekintzaile-mentalizazioan sentsibilizatzea: 

• Euskal Herriko enpresa-ehuna identifikatzea. Sektoreak, tamaina, forma 
juridikoak, etab. 

• Enpresaburuaren ezaugarriak eta gaitasunak jasoko dituen erretratua egitea. 
• Enpresaburu izatearen abantailak eta eragozpenak bilduko dituen taula egitea. 
• Sektorean alderdi berritzaile txikiak identifikatzea. 
• Besteren konturako ekintzailearen, norberaren konturako ekintzailearen eta 

gizarte-ekintzailearen arteko desberdintasunak eta antzekotasunak aztertzea, 
talde-laneko indukzio-tekniken bidez. 

 
 Enpresa-ideiak garatzea: 

• Merkatuaren beharrei erantzungo dieten negozio-ideiekin taula bat egitea. 
• Lan-taldeak sortzea eta horiek garatu beharreko ideiak hautatzea. 
• Merkatu-azterketa bat egitea, ingurunea behatuta, Internet erabilita, etab. 
• Hautatutako negoziorako AMIA (ahuleziak, mehatxuak, indarrak eta aukerak) 

matrizea egitea. 
• Ideiari alderdi sortzaileak eta berritzaileak aplikatzea. 
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 • Negozio-eredua prestatzea, alderdi etikoak, sozialak eta ingurumenekoak kontuan 

izanda. 
 
 Enpresa baten bideragarritasuna eta abiaraztea: 

• Ezarritako ereduari jarraituz enpresa-plan bat egitea. 
• Finantza-erakunde bati mailegua eskatzea (ahal dela, benetako izapideen bidez). 
• Enpresak eratzeko inprimakiak betetzea. 
• Internet erabilita, diru-laguntzak eta bestelako laguntzak bilatu eta aztertzea. 
• Enpresa-planak bateratu eta defendatzea. 

 
 Administrazio-izapideak aztertu eta betetzea: 

• Diruzaintzako plan bat aztertzea: emaitzen kontua eta egoera-balantzea. 
• Dokumentu fiskalak eta lanekoak betetzea. 
• Merkataritza-dokumentuak betetzea: fakturak, txekeak eta letrak, besteak beste. 
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15. lanbide-modulua: LANTOKIKO PRESTAKUNTZA 
 15 15. lanbide-modulua 
LANTOKIKO PRESTAKUNTZA 
 
a) Aurkezpena 
 

Lanbide-modulua: Lantokiko prestakuntza 

Kodea: 0090 

Heziketa-zikloa: Mahastizaintza eta ardogintza 

Maila: Goiko maila 

Lanbide-arloa: Elikagaien industriak 

Iraupena: 360 ordu 

Kurtsoa: 2.a 

Kreditu kop.: 22 

Irakasleen espezialitatea: 
Elikagaien industriako prozesuak 
(Bigarren Irakaskuntzako irakaslea) 
Elikagaiak elaboratzeko eragiketak eta tresneria. 
(Lanbide Heziketako irakasle teknikoa) 

Modulu mota: Lanbide-profilari lotua. 

Helburu orokorrak: Guztiak 

 
 
b) Ikaskuntzaren emaitzak eta ebaluazio-irizpideak 
 
1. Enpresaren egitura eta antolamendua identifikatzen ditu, eta horiek lortutako produktuen 
produkzioarekin eta merkaturatzearekin erlazionatzen ditu. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Enpresaren antolamendu-egitura eta arlo bakoitzaren eginkizunak identifikatu ditu. 
b) Organigramak abiapuntu izanik, produkzio-sailaren eta enpresako gainerako sailen 

arteko antolamendu-erlazioak eta erlazio funtzionalak interpretatu ditu. 
c) Enpresaren sare logistikoa osatzen duten elementuak identifikatu ditu: hornitzaileak, 

bezeroak, produkzio-sistemak, biltegiratzea eta bestelakoak. 
d) Produkzio-prozesua garatzeko lan-prozedurak identifikatu ditu. 
e) Giza baliabideen konpetentziak produkzio-jardueraren garapenarekin erlazionatu 

ditu. 
f) Sarearen elementu bakoitzak enpresaren jarduera garatzean duen garrantzia 

interpretatu du. 
g) Merkatuaren ezaugarriak, bezero motak eta hornitzaile motak erlazionatu ditu, eta 

enpresaren jarduera garatzean izan dezaketen eragina aztertu du. 
h) Jarduera honetan ohikoenak diren merkaturatze-bideak identifikatu ditu. 
i) Enpresaren egiturak beste mota bateko enpresa-erakundeen aldean dituen 

abantailak eta eragozpenak adierazi ditu. 
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 2. Lanbide-jarduera garatzean ohitura etikoak eta lanekoak aplikatzen ditu, lanpostuaren eta 

enpresan ezarritako prozeduren arabera. 
 

Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Aintzat hartu eta justifikatu ditu: 
• Lanpostuak behar duen prestasun pertsonala eta denborakoa. 
• Jarrera pertsonalak (besteak beste, puntualtasuna eta enpatia) eta 

profesionalak (besteak beste, lanposturako beharrezko ordena, 
garbitasuna, segurtasuna eta erantzukizuna).  

• Jarrerazko eskakizunak lanbide-jarduerak dituen arriskuen 
prebentzioaren aurrean eta norbera babesteko neurrien aurrean. 

• Lanbide-jardueraren kalitatearekin zerikusia duten jarrerazko 
eskakizunak. 

• Lan-talde barruko eta enpresan ezarritako hierarkiekiko harreman-
jarrerak.  

• Lanaren esparruan egiten diren jardueren dokumentazioarekin zerikusia 
duten jarrerak.  

• Profesionalaren jardun egokiarekin lotuta, esparru zientifikoan eta 
teknikoan lan-munduratzeko eta berriro laneratzeko prestakuntza-
beharrak. 

b) Laneko arriskuen prebentzioari dagokionez lanbide-jardueran aplikatu beharreko 
arauak eta Laneko Arriskuen Prebentzioari buruzko Legearen oinarrizko alderdiak 
identifikatu ditu.  

c) Lanbide-jarduerak dituen arriskuen eta enpresaren arauen arabera erabili du 
norbera babesteko ekipamendua.  

d) Garatutako jardueretan, ingurumena errespetatzeko jarrera argia izan du, eta 
horrekin lotutako barruko eta kanpoko arauak aplikatu ditu. 

e) Lanpostua edo jarduera garatzeko eremua antolatuta, garbi eta oztoporik gabe 
mantendu du. 

f) Jasotako argibideak interpretatu eta bete ditu, eta zuzendu zaion lanaz arduratu da. 
g) Taldekideekin tratu erraza eta zuzena du, eta egoera bakoitzean ardura duen 

pertsonarekin harreman eraginkorra ezarri du. 
h) Gainerako taldekideekin koordinatu da, eta edozein aldaketaren, behar 

garrantzitsuren edo ezustekoren berri eman du. 
i) Dagokion jardueraren garrantzia baloratu du. Enpresaren produkzio-prozesuen 

barruan zuzendutako zereginetan izan diren aldaketetara eta eginkizun berrietara 
egokitu da. 

j) Edozein jarduera edo zereginetan, arauak eta prozedurak arduraz aplikatzeko 
konpromisoa hartu du. 

 
3. Mahastizaintza eta ardogintzako enpresako biltegia kudeatzen du, eta lehengaien, gai 
osagarrien eta produktu elaboratuen hornikuntzak, biltegiratzea eta igorpena antolatzen ditu, 
merkataritza-ekintzei lagunduz beti. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Ezarritako planaren araberako produkzio-lerroko lehengaien, gai osagarrien eta 
materialen beharrak eta izakinak aztertu ditu. 

b) Hornikuntzak programatu ditu, eta harrera eta biltegiratzea kontrolatu du. 
c) Biltegiratzeko puntuak eta beharrezkoak diren baldintzak identifikatu ditu. 
d) Kontrol-dokumentazioa landu du. 
e) Garraiabidearen aukeraketan kontuan hartu beharreko baldintzarik garrantzizkoenak 

identifikatu eta kuantifikatu ditu. 
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15. lanbide-modulua: LANTOKIKO PRESTAKUNTZA 
 

f) Fluxua eta ibilbideak, erabili beharreko bitartekoak eta loteen zama-lanean 
aplikatzekoak diren segurtasun- eta higiene-neurriak finkatu ditu. 

g) Baldintzak negoziatzeko, salerosketarako eta bezeroak eta hornitzaileak 
aukeratzeko eta ebaluatzeko teknikak eta etapak identifikatu ditu. 

h) Merkataritza-ikerketan gehien erabiltzen diren informazio eta komunikazioko 
teknikak deskribatu ditu. 

 
4. Mahats-produkzioa eta elaborazio-prozesuak koordinatzen eta kontrolatzen ditu -ingurumen-
babeseko eta segurtasuneko baldintzetan-, betiere produktu jakin bat ezarritako kalitatearekin 
lortzeko.  
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Produkzio-prozesuaren arloak identifikatu eta aztertu ditu. 
b) Makina, material, tresneria eta eskulaneko beharrak ezagutu ditu. 
c) Eskatzen diren kalitate-baldintzetan lehengaia produzitzeko beharrezko lanak eta 

eragiketak ezagutu ditu. 
d) Lehengaiak eskatzen diren zehaztapenak betetzen dituela kontrolatu du. 
e) Elaborazio-prozesua kontrolatu du, eta kontrol-parametroak egiaztatu eta 

desbideratzeak zuzendu ditu. 
f) Ezarritako argibideen eta prozeduren arabera kontrolatu ditu egonkortzeko eta 

kontserbatzeko eragiketak. 
g) Ontziratzeko, etiketatzeko, enbalatzeko eta paletetan jartzeko lerroak eta tresnak 

gidatu eta kontrolatu ditu. 
h) Prozesuaren garapenari, tresneriaren funtzionamenduari eta lortutako emaitzei 

buruzko txostenak eta lan-parteak bete ditu. 
i) Arriskuen prebentzioaren eta ingurumen-babesaren inguruan ezarritako neurriak 

hartu ditu. 
 
5. Tresneriaren eta instalazioen mantentze-egoera eta operatibotasuna programatzen eta 
ikuskatzen du, eta higiene, kalitate, eraginkortasun eta segurtasuneko baldintzetan 
funtzionatzen dutela bermatzen du, ezarritako prozedurak kontuan izanik. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 
 

a) Makinen eta tresnen antolamendua egokia dela egiaztatu du, betiere 
programatutako eragiketen sekuentzia eta sinkronizazioa lortzeko. 

b) Makineriaren eta tresneriaren funtzionamendua, osaera eta segurtasun-gailuak 
identifikatu ditu. 

c) Tresneriaren eta instalazioen mantentze-lanak eta garbiketa ezarritako prozeduren 
eta argibideen arabera egiten direla kontrolatu du. 

d) Zerbitzu osagarriak prozesuaren eskakizunetara egokitzen direla egiaztatu du. 
e) Lan egiteko baldintzak, kontrolatu beharreko parametroak eta desbideratzeak 

zuzentzeko neurriak identifikatu ditu. 
f) Ontzien operatibotasuna, kontrol-elementuen maneiatze-egoera eta sistema 

automatikoen erregulazioa egiaztatu du. 
g) Arriskuen prebentzioaren eta ingurumen-babesaren inguruan ezarritako neurriak 

hartu ditu. 
 
6. Analisi eta saiakuntza fisikoen, kimikoen, instrumentalen, mikrobiologikoen eta 
organoleptikoen bidez kontrolatzen eta bermatzen du kalitatea. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Laborategiko lana antolatu du, produkzio-prozesuaren beharren arabera eta kalitate-

kontroleko planaren arabera. 
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 b) Laginak hartu, prestatu eta lekualdatu ditu, eta horretako tresneria egokia erabili du 

eta ezarritako prozedurei jarraitu die. 
c) Prozedura fisikoetan, neutralizazio-erreakzioetan, redox-erreakzioetan eta teknika 

instrumentaletan oinarritutako analisi eta saiakuntza enologikoak egin ditu. 
d) Prozesua kontrolatzeko eta elaboratutako produktua kontrolatzeko beharrezko 

analisi mikrobiologikoak egin ditu. 
e) Emaitzak interpretatu ditu, eta prozedura-eskuliburuko, kalitate-planeko eta 

indarrean dagoen legeriako zehaztapenekin alderatu ditu. 
f) Informazioaren eta komunikazioaren teknologiak erabilita hartu ditu datuak, egin ditu 

kalkuluak eta idatzi ditu analisi eta kontroleko txostenak. 
g) Produkzio-prozesua kontrolatzeko eta elaboratutako produktuaren kalitate 

organoleptikoa kontrolatzeko analisi sentsorialak egin ditu. 
h) Produkzio-prozesuan sortutako akats organoleptikoak ezagutu ditu. 

 
7. Elikagaien segurtasuna kudeatzeko sistema, kalitatea kudeatzeko sistema, laneko arriskuen 
prebentzio-sistema eta ingurumen-kudeaketako sistema aplikatzean hartzen du parte, eta 
prozesua eta produktua hobetzeko ekintzak proposatzen ditu eta sektoreko berariazko araudia 
aplikatzen du. 
 
Ebaluazio-irizpideak: 

 
a) Elikagaien segurtasuna kontrolatzeak mahastizaintza eta ardogintzako industrian 

duen garrantzia ezagutu du. 
b) Eremuen, tresneriaren eta makineriaren garbitasuna eta desinfekzioa ezarritako 

aginduen arabera egiten dela kontrolatu du. 
c) Higiene-plan orokorrak gauzatzen direla egiaztatu du (erabilitako uraren kontrola, 

izurrien kontrola, prestakuntza, hondakinen kontrola, garbiketa eta desinfekzioa). 
d) Elikagaien higienea eta segurtasuna bermatzeko beharrezko babes-neurriak 

zehaztu eta kontrolatu ditu lanpostuan. 
e) Prozesua osatzen duten eragiketa-sekuentziekin lotutako kontrol-puntu kritikoak eta 

arriskuak ezagutu eta kontrolatu ditu. 
f) Kalitateak mahastizaintza eta ardogintzako industrian duen garrantzia baloratu du. 
g) Borondatezko kalitate-arauak ezartzen diren egiaztatu du. 
h) Enpresan laneko arriskuen prebentzioak duen garrantzia baloratu du. 
i) Langileek lanpostuan laneko segurtasun-arauak betetzen dituzten egiaztatu du. 
j) Enpresaren ingurumen-helburuak ezagutu ditu, betiere enpresaren kudeaketa-

sistema kontuan izanik. 
k) Langileek sektorearekin lotzen diren ingurumen-alderdiak eraginkortasunez 

kudeatzeko beharrezko neurriak gauzatzen dituztela egiaztatu du. 
l) Sektorearen berariazko araudia ezagutu eta aplikatu du. 

 
 
c) Lanpostuko ikaskuntza-egoerak 
 
Jarraian, lantokiko egonaldian ikasleak gara ditzakeen jarduerak islatzen dituzten zenbait 
lan-egoera adierazten dira. 
 
 Enpresaren egitura eta antolamendua identifikatzea. 
 
 Mahastian egin beharreko laborantza-zereginak antolatzea. 
 
 Upeltegian egin beharreko hartziduraren aurreko eragiketak kontrolatzea. 
 
 Hartzidura alkoholikoa gidatzea eta inplikatutako parametroak erregulatzea. 
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 Hartzidura malolaktikoa gidatzea eta inplikatutako parametroak erregulatzea. 
 
 Mikrobioen garapenak eragindako gaixotasunak eta akatsak ezaugarritzea. 
 
 Ardoa klarifikatzeko, egonkortzeko, egokitzeko, ontzeko eta ontziratzeko prozesuak 

kontrolatzea. 
 
 Ardo apardunak, oparoak, gozoak, likordunak eta bestelakoak egitea. 
 
 Ardoaren parametro kimikoak eta mikrobiologikoak zehaztea. 
 
 Ardoa destilatzeko eta ozpinak elaboratzeko prozesuak kontrolatzea. 
 
 Produktuak dastatzea eta ezaugarri sentsorialak ezagutzea. 
 
 Merkantzien harrera, biltegiratzea eta bidalketa kontrolatzea. 
 
 Produktu elaboratuak sustatzea. 
 
 Mahastizaintza eta ardogintzaren sektoreko berariazko legeria aplikatzea. 
 
 Arriskuen eta Kontrol Puntu Kritikoen Analisiaren autokontrol-sistemak kudeatzea. 
 
 Kalitatea kudeatzeko sistema aplikatzea. 
 
 Ingurumen-kudeaketako sistema aplikatzea. 
 
 Enpresan laneko prebentzio- eta babes-neurriak aplikatzea. 
 
 Talde-lanetan lan egiteko estrategiak aplikatzea. 
 
 Enpresaren jarduerak garatzean ohitura etikoak eta lanekoak aplikatzea. 
 
 Enpresa txiki bat sortzeko beharrezko eskakizunak definitzea. 
 
 Larrialdi-egoeretan eta istripurik izanez gero har daitezkeen jarduteko jarraibideak 

identifikatzea eta aplikatzea. 
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4 4. GUTXIENEKO ESPAZIOAK ETA EKIPAMENDUAK 
 

4.1.  Espazioak 
 

PRESTAKUNTZA ESPAZIOA AZALERA m² / 30 IKASLE AZALERA m² / 20 IKASLE 

 
  Upeltegi-lantegia 180 120 

 Upeltegi-lantegira 
erantsitako biltegia 40 30 

 Dastaketa-aretoa 80 50 

 Analisi enologikoko 
laborategia 120 90 

 Ontzeko / botilaratzeko 
gunea 60 40 

 Balio anitzeko gela 60 40 

 
4.2. Ekipamenduak: 
 

PRESTAKUNTZA ESPAZIOA EKIPAMENDUA 

 
 Balio anitzeko gela 

- Ikus-entzunezko ekipoak. 
- Sarean instalatutako PCak, bideo-proiektagailua eta 

Internet. 

 Dastaketa-aretoa  

- Dastaketarako norbanako lekuak. Panel bereizle 
mugikorrak, banako argia, iturria eta aska izango dute. 

- Tenperatura anitzeko armairu girotuak. 
- Kopa-ikuzgailua. 
- Aroma-jokoa. 
- Listuontziak. 
- Dekantatze-ontziak. 
- Kopak. Gune bakoitzeko gutxienez 6. 
- Irakaslearen dastaketa-mahaia –iturria eta aska izango 

dituena–. 

 Upeltegi-lantegia  

- Ardo beltzak, zuriak eta gorriak elaboratzeko biltegiak. 
- Informatika-baliabideetara konektatutako tenperaturak 

kontrolatzeko panela. 
- Biltegiratzeko eta egonkortzeko biltegiak. 
- Isotermo-biltegiak. 
- Hartzidura-tenperatura eta egonkortze-tenperatura 

kontrolatzeko hotz-tresneria. 
- Prentsa. 
- Hautespen-mahaia. 
- Txortenak kentzeko eta mahatsa jotzeko makinak. 
- Lur-iragazkia. 
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- Plaka-iragazkia. 
- Iragazki esterilizatzailea. 
- Botilaratzeko lerroa. 
- Destilazio-alanbikea. 
- Mahatsa biltzeko ponpa. 
- Likidoen ponpak. 
- Paletak garraiatzeko tresna. 
- Karga garraiatzeko eskorga. 

 Ontzeko gunea 

- Hainbat haritz motatako upelak. 
- Upelak garbitzeko tresneria osoa. 
- Intsuldatzeko eta upelak betetzeko tresneria. 
- Upelak etzanda eusteko tresneria. 
- Botilak etzanda eusteko egiturak. 

 Laborategi enologikoa 

- Analisi fisikoak, kimikoak eta mikrobiologikoak egiteko 
laborategiko oinarrizko materiala. 

- Autoklabea. 
- UV/vis espektrofotometroa. 
- Zentrifugazioa. 
- pH-metroa. 
- Nefelometroa. 
- Kolmatazio-indizea zehazteko tresneria. 
- Laborantza-berogailua. 
- Destilagailuak eta ur-desionizagailuak. 
- Bainu termikoa, hoztearekin. 
- Maria-bainua. 
- Ultrasoinu-bainua. 
- Berokuntza-plakak. 
- Errefraktometroak. 
- Kortxoetako hezetasuna zehazteko aparatuak. 
- Kalibreak. 
- Lehorgailua. 
- Anhidrido sulfurosoa zehazteko tresneria.  
- Azidotasun hegazkorra zehazteko tresneria.  
- Gradu alkoholikoa ebuiliokospia bidez zehazteko tresneria. 
- Redox-potentziala neurtuta anhidrido sulfurosoa zehazteko 

tresneria erdiautomatikoa. 
- Imchoff-konoak. 
- Gas-kanpaia. 
- Hozkailua. 

 Biltegia 
- Apalategiak. 
- Produktu enologikoetarako armairu estankoak. 
- Hozkailua. 
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5 5. IRAKASLEAK 
 
5.1. Irakasleen espezialitateak eta irakasteko eskumena mahastizaintza 
eta ardogintzako heziketa-zikloko lanbide-moduluetan 
 

LANBIDE MODULUA IRAKASLEEN ESPEZIALITATEA KIDEGOA 

 
0077. Mahastizaintza.   • Elikagaiak elaboratzeko 

eragiketak eta tresneria. 
• Nekazaritza-industriako 

eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa 

0078. Ardogintza. • Elikagaiak elaboratzeko 
eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa 

0079. Prozesu biokimikoak • Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0080. Egonkortzea, ontzea 
eta ontziratzea 

• Elikagaiak elaboratzeko 
eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa. 

0081. Analisi enologikoa • Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Industria-analisia eta –kimika. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa. 

0082. Industria eratorriak. • Elikagaiak elaboratzeko 
eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa. 

0083. Dastaketa eta 
mahastizaintza eta 
ardogintzako kultura. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Irakasle espezialista. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0084. Elikagaien 
industriako 
merkaturatzea eta 
logistika. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0085. Mahastizaintza eta 
ardogintzako legeria 
eta elikagaien 
segurtasuna. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0086. Elikagaien industrian 
kalitatea eta 
ingurumena 
kudeatzea. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak.  

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea.  

0087. Mahastizaintza eta 
ardogintzako 
industriako 
proiektua. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

• Elikagaiak elaboratzeko 
eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa. 

E200. Ingeles teknikoa • Ingelesa.  
• Bigarren 

Irakaskuntzako 
irakaslea. 
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0088. Laneko prestakuntza 
eta orientabidea. 

• Laneko prestakuntza eta 
orientabidea. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0089. Enpresa eta ekimen 
sortzailea. 

• Laneko prestakuntza eta 
orientabidea. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

0090. Lantokiko 
prestakuntza. 

• Elikagaiak elaboratzeko 
eragiketak eta tresneria. 

• Nekazaritza-industriako 
eragiketak eta tresneria. 

• Lanbide Heziketako 
irakasle teknikoa. 

• Elikagaien industriako 
prozesuak. 

• Industria-analisia eta –kimika. 

• Bigarren 
Irakaskuntzako 
irakaslea. 

 
 
6. LANBIDE MODULUEN ARTEKO BALIOZKOTZEAK 
 

ELIKAGAIEN INDUSTRIA ZIKLOKO LANBIDE 
MODULUAK  

(LOGSE 1/1990) 

MAHASTIZAINTZAKO ETA ARDOGINTZAKO 
HEZIKETA ZIKLOKO LANBIDE MODULUAK 

 (LOE 2/2006) 
 

Logistika 
Elikagaien industriako merkaturatzea eta 
logistika 

Elikagaiak merkaturatzea 

Ingurumena babesteko teknikak 
Elikagaien industriako kalitatearen eta 
ingurumenaren kudeaketa 

Kalitatearen kudeaketa 

Lantokiko prestakuntza Lantokiko prestakuntza 
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7 
 
 
7. TITULUKO LANBIDE MODULUEN ETA KONPETENTZIA ATALEN 
ARTEKO TRAZAGARRITASUN ETA EGOKITASUN LOTURAK 
 
7.1. Konpetentzia-atalen egokitasuna lanbide-moduluekin, horiek 
baliozkotu edo salbuesteko 

 

KONPETENTZIA ATAL EGIAZTATUAK BALIOZKOTU DAITEZKEEN LANBIDE MODULUAK 

 

UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea 
eta ardogintza-prozesuak programatzea. 

- 0077 Mahastizaintza 
- 0078 Ardogintza. 

UC0038_3: Ardo-produkzioa kontrolatzea 
analisi organoleptikoen, mikrobiologikoen eta 
fisiko-kimikoen bitartez. 

- 0083 Dastaketa eta mahastizaintza eta 
ardogintzako kultura 

- 0081 Analisi enologikoa 

UC0039_3: Ardoak egonkortzeko eta ontzeko 
metodoak koordinatzea eta ikuskatzea. - 0080 Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 

UC0040_3: Mahastizaintzako eta 
ardogintzako instalazioen eta makineriaren 
doikuntza programatzea. 

- 0078 Ardogintza 
- 0080 Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 

UC0556_3: Elikagaien industriako 
hornikuntzak, biltegia eta bidalketak 
kudeatzea, eta merkaturatzen laguntzeko 
jarduerak egitea. 

- 0084 Elikagaien industriako merkaturatzea 
eta logistika 

UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa 
programatzea eta kudeatzea. 

- 0078 Ardogintza 
- 0080 Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 

UC0558_3: Elikagaien industriaren 
ingurumen-kudeaketako eta kalitateko plana 
ezartzen eta garatzen laguntzea. 

- 0086 Elikagaien industriako kalitatearen 
eta ingurumenaren kudeaketa 

UC0768_3: Destilakinak, muztio 
kontzentratuak, ozpinak eta beste produktu 
eratorri batzuk elaboratzeko prozesuak 
garatzea eta kontrolatzea. 

- 0082 Industria eratorriak 

UC0314_2: Edariak ontziratzeko eta 
egokitzeko prozesua kontrolatzea. - 0080 Egonkortzea, ontzea eta ontziratzea 

UC0769_3: Mahastizaintza eta ardogintzako 
produktuen eta horien eratorrien legeria 
aplikatzea eta erregistro-liburuak kudeatzea. 

- 0085 Mahastizaintza eta ardogintzako 
legeria eta elikagaien segurtasuna 
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7.2. Lanbide-moduluen egokitasuna konpetentzia-atalekin, horiek 
egiaztatzeko 
 

LANBIDE MODULU GAINDITUAK EGIAZTA DAITEZKEEN KONPETENTZIA ATALAK 

 

0077 Mahastizaintza - UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea eta 
ardogintza-prozesuak programatzea. 

0078 Ardogintza 

- UC0037_3: Mahats-produkzioa ikuskatzea eta 
ardogintza-prozesuak programatzea. 

- UC0040_3: Mahastizaintzako eta ardogintzako 
instalazioen eta makineriaren doikuntza 
programatzea. 

- UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa 
programatzea eta kudeatzea. 

0080 Egonkortzea, ontzea eta 
ontziratzea 

- UC0039_3: Ardoak egonkortzeko eta ontzeko 
metodoak koordinatzea eta ikuskatzea. 

- UC0314_3: Edariak ontziratzeko eta 
egokitzeko prozesua kontrolatzea. 

0081 Analisi enologikoa 
0083 Dastaketa eta mahastizaintza eta 

ardogintzako kultura 

- UC0038_3: Ardo-produkzioa kontrolatzea 
analisi organoleptikoen, mikrobiologikoen eta 
fisiko-kimikoen bitartez. 

0082 Industria eratorriak 

- UC0040_3: Mahastizaintzako eta ardogintzako 
instalazioen eta makineriaren doikuntza 
programatzea. 

- UC0557_3: Elikagaien industriako produkzioa 
programatzea eta kudeatzea. 

- UC0768_3: Destilakinak, muztio 
kontzentratuak, ozpinak eta beste produktu 
eratorri batzuk elaboratzeko prozesuak 
garatzea eta kontrolatzea. 

0084 Elikagaien industriako 
merkaturatzea eta logistika 

- UC0556_3: Elikagaien industriako 
hornikuntzak, biltegia eta bidalketak 
kudeatzea, eta merkaturatzen laguntzeko 
jarduerak egitea. 

0085 Mahastizaintza eta ardogintzako 
legeria eta elikagaien segurtasuna  

- UC0769_3: Mahastizaintza eta ardogintzako 
produktuen eta horien eratorrien legeria 
aplikatzea eta erregistro-liburuak kudeatzea. 

0086 Elikagaien industriako kalitatearen 
eta ingurumenaren kudeaketa 

- UC0558_3: Elikagaien industriaren ingurumen-
kudeaketako eta kalitateko plana ezartzen eta 
garatzen laguntzea. 
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