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Conselleria d’Educacié, Formacio i Ocupacio

ORDE 55/2012, de 5 de setembre, de la Conselleria
d’Educacio, Formacio i Ocupacio, per la qual s’establix
per a la Comunitat Valenciana el curriculum del cicle
formatiu de grau superior corresponent al titol de Técnic
Superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimenta-
ria. [2012/8689]
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PREAMBUL

La Llei Organica 1/2006, de 10 d’abril, de reforma de la Llei Orga-
nica 5/1982, d’1 de juliol, d’Estatut d’Autonomia de la Comunitat
Valenciana, establix en I’article 53 que és de la competéncia exclusiva
de la Generalitat la regulaci6 i administraci6 de I’ensenyanga en tota la
seua extensio, nivells i graus, modalitats i especialitats, en I’ambit de
les seues competeéncies, sense perjui del que disposen ’article vint-i-set
de la Constitucid i les lleis organiques que, conforme a I’apartat u de
I’article huitanta-u, la despleguen.

Una vegada aprovat i publicat en el Boletin Oficial del Estado el
Reial Decret 451/2010, de 16 d’abril, pel qual s’establix el titol de Tec-
nic Superior en Processos i Qualitat en la Indtstria Alimentaria i es
fixen les seues ensenyances minimes, els continguts basics de les quals
representen el 55 per cent de la duraci6 total del curriculum d’este cicle
formatiu, establit en 2.000 hores, en virtut del que disposen I’article 10.1
de la Llei Organica 5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la
Formacio6 Professional, els articles 6.2 139.6 de la Llei Organica 2/2006,
de 3 de maig, d’Educacio, i el capitol I del Reial Decret 1147/2011, de
29 de juliol, pel qual s’establix 1’ordenaci6 de la Formaci6 Professional
del sistema educatiu i segons es fixa en ’article 10.2 de la Llei Organica
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PREAMBULO

La Ley Organica 1/2006, de 10 de abril, de reforma de la Ley Orga-
nica 5/1982, de 1 de julio, de Estatut d’Autonomia de la Comunitat
Valenciana, en su articulo 53, establece que es de la competencia exclu-
siva de la Generalitat la regulacion y administracion de la enseflanza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el
ambito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo
veintisiete de la Constitucion y en las leyes organicas que, conforme al
apartado uno de su articulo ochenta y uno, la desarrollen.

Una vez aprobado y publicado en el Boletin Oficial del Estado el Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el titulo de Téc-
nico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan
sus enseflanzas minimas, cuyos contenidos basicos representan el 55 por
ciento de la duracion total del curriculo de este ciclo formativo, estable-
cida en 2000 horas, en virtud de lo dispuesto en el articulo 10.1 de la Ley
Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, en los articulos 6.2 y 39.6 de la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion, y en el capitulo I del Real Decreto 1147/2011, de 29
de julio, por el que se establece la ordenacion de la formacion profesio-
nal del sistema educativo y segun lo fijado en el articulo 10.2 de la Ley
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5/2002, de 19 de juny, de les Qualificacions i de la Formaci6 Professi-
onal, en els articles 6.3 1 39.4 de la Llei Organica 2/2006, de 3 de maig,
d’Educacid, i en els articles 8.2 1 8.3 del Reial Decret 1147/2011, de 29
de juliol, pel qual s’establix 1’ordenacié de la Formaci6 Professional del
sistema educatiu, és procedent, tenint en compte els aspectes definits en
la normativa anteriorment mencionada, establir el curriculum complet
d’estes noves ensenyances de Formaci6 Professional inicial vinculades
al titol mencionat en 1’ambit d’esta comunitat autonoma, ampliant i
contextualitzant els continguts dels moduls professionals i respectant-ne
el perfil professional.

En la definicio d’este curriculum s’han tingut en compte les carac-
teristiques educatives, aixi com les socioproductives i laborals, de la
Comunitat Valenciana a fi de donar resposta a les necessitats generals
de qualificaci6 dels recursos humans per a la seua incorporacio a 1’es-
tructura productiva de la Comunitat Valenciana, sense cap perjui a la
mobilitat de I’alumnat.

S’ha prestat especial atencid a les arees prioritaries definides per
la disposici6 addicional tercera de la Llei Organica 5/2002, de 19 de
juny, de les Qualificacions i de la Formacid Professional, per mitja de
la definici6 de continguts de prevencid de riscos laborals, que permeten
que tot I’alumnat puga obtindre el certificat de técnic en Prevencid de
Riscos Laborals, nivell basic, expedit d’acord amb el que disposa el
Reial Decret 39/1997, de 17 de gener, pel qual s’aprova el Reglament
dels Servicis de Prevencio i incorporant en el curriculum formaci6 en la
llengua anglesa per a facilitar la seua mobilitat professional a qualsevol
pais europeu.

Este curriculum requerix una posterior concrecio en les programa-
cions que 1’equip docent ha d’elaborar, les quals han d’incorporar el
disseny d’activitats d’aprenentatge i el desenrotllament d’actuacions
flexibles que, en el marc de la normativa que regula I’organitzacié dels
centres, possibiliten adequacions particulars del curriculum en cada
centre docent d’acord amb els recursos disponibles, sense que en cap
cas supose la supressio d’objectius que afecten la competéncia general
del titol.

En virtut d’aixo que s’ha exposat, i segons es fixa en ’article 8.2 del
Reial Decret 1147/2011, de 29 de juliol, pel qual s’establix I’ordenacio
de la Formaci6 Professional del sistema educatiu, vista la proposta de
la Direccio General de Formaci6 i Qualificacid Professional de data
24 d’agost de 2012, amb un informe previ del Consell Valencia de la
Formaci6 Professional i conforme amb el Consell Juridic Consultiu de
la Comunitat Valenciana, en exercici de les atribucions que em confe-
rixen ’article 28.¢) de la Llei 5/1983, de 30 de desembre, del Consell,
modificada per la Llei 12/2007, de 20 de marg, de la Generalitat, i el
Decret 98/2011, del Consell, pel qual s’aprova el Reglament Organic i
Funcional de la Conselleria d’Educacié, Formacié i Ocupacio,

ORDENE

Article 1. Objecte i ambit d aplicacio

1. La present orde té com a objecte establir el curriculum del cicle
formatiu de grau superior vinculat al titol de Técnic Superior en Proces-
sos 1 Qualitat en la Industria Alimentaria, tenint en compte les caracte-
ristiques socioproductives, laborals i educatives de la Comunitat Valen-
ciana. A estos efectes, la identificacié del titol, el perfil professional
expressat per la competéncia general, les competéncies professionals,
personals i socials i la relacio de qualificacions i, si és el cas, les unitats
de competencia del Cataleg Nacional de Qualificacions Professionals,
aixi com I’entorn professional i la prospectiva del titol en el sector o
sectors son els que es definixen en el titol de Técnic Superior en Proces-
sos i Qualitat en la Industria Alimentaria determinat en el Reial Decret
451/2010, de 16 d’abril, pel qual s’establix el mencionat titol i les seues
ensenyances minimes.

2. El que disposa esta orde sera aplicable en els centres docents que
desenrotllen les ensenyances del cicle formatiu de grau superior en Pro-
cessos 1 Qualitat en la Indtstria Alimentaria ubicats en I’ambit territorial
de la Comunitat Valenciana.

Article 2. Curriculum

1. La duraci6 total del curriculum d’este cicle formatiu, incloent-hi
tant la carrega lectiva dels seus moduls professionals com la carrega
lectiva reservada per a la docencia en anglés, és de 2.000 hores.

Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, en los articulos 6.3 y 39.4 de la Ley Organica 2/2006, de
3 de mayo, de Educacion, y en los articulos 8.2 y 8.3 del Real Decreto
1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion de la
formacion profesional del sistema educativo, procede, teniendo en cuenta
los aspectos definidos en la normativa anteriormente citada, establecer el
curriculo completo de estas nuevas ensefianzas de Formacion Profesional
Inicial vinculadas al titulo mencionado en el &mbito de esta comunidad
auténoma, ampliando y contextualizando los contenidos de los modulos
profesionales, respetando el perfil profesional del mismo.

En la definicion de este curriculo se han tenido en cuenta las carac-
teristicas educativas, asi como las socio-productivas y laborales, de
la Comunitat Valenciana con el fin de dar respuesta a las necesidades
generales de cualificacion de los recursos humanos para su incorpora-
cion a la estructura productiva de la Comunitat Valenciana, sin perjuicio
alguno a la movilidad del alumnado.

Se ha prestado especial atencion a las areas prioritarias definidas
por la disposicion adicional tercera de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19
de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, median-
te la definicion de contenidos de prevencion de riesgos laborales, que
permitan que todo el alumnado pueda obtener el certificado de Técnico
en Prevencion de Riesgos Laborales, nivel basico, expedido de acuerdo
con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que
se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion, e incorpo-
rando en el curriculo formacion en la lengua inglesa para facilitar su
movilidad profesional a cualquier pais europeo.

Este curriculo requiere una posterior concrecion en las programacio-
nes que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incorporar
el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuaciones
flexibles que, en el marco de la normativa que regula la organizacion
de los centros, posibiliten adecuaciones particulares del curriculo en
cada centro docente de acuerdo con los recursos disponibles, sin que en
ninglin caso suponga la supresion de objetivos que afecten a la compe-
tencia general del titulo.

En virtud de lo anteriormente expuesto, y segun lo fijado en el arti-
culo 8.2 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se esta-
blece la ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo,
vista la propuesta de la Direccion General de Formacion y Cualifica-
cion Profesional de fecha 24 de agosto de 2012, previo informe del
Consejo Valenciano de la Formacion Profesional y conforme con el
Consell Juridic Consultiu de la Comunitat Valenciana, en ejercicio de
las atribuciones que me confieren el articulo 28.¢) de la Ley 5/1983, de
30 de diciembre, del Consell, modificada por la Ley 12/2007, de 20 de
marzo, de la Generalitat y el Decreto 98/2011, del Consell, por el que
se aprueba el Reglamento Organico y Funcional de la Conselleria de
Educacion, Formacion y Empleo,

ORDENO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. La presente orden tiene por objeto establecer el curriculo del ciclo
formativo de grado superior vinculado al titulo de Técnico Superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, teniendo en cuenta las
caracteristicas socioproductivas, laborales y educativas de la Comunitat
Valenciana. A estos efectos, la identificacion del titulo, el perfil profesio-
nal que viene expresado por la competencia general, las competencias
profesionales, personales y sociales y la relacion de cualificaciones y, en
su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifi-
caciones Profesionales, asi como el entorno profesional y la prospectiva
del titulo en el sector o sectores son los que se definen en el titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
determinado en el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se
establece el mencionado titulo y sus ensefianzas minimas.

2. Lo dispuesto en esta orden sera de aplicacion en los centros
docentes que desarrollen las ensefianzas del ciclo formativo de grado
superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria ubicados en
el ambito territorial de la Comunitat Valenciana.

Articulo 2. Curriculo

1. La duracion total del curriculo de este ciclo formativo, incluida
tanto la carga lectiva de sus modulos profesionales como la carga lectiva
reservada para la docencia en inglés, es de 2.000 horas.
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2. Els seus objectius generals, els moduls professionals i els objec-
tius d’estos moduls professionals, expressats en termes de resultats
d’aprenentatge i els seus criteris d’avaluacio, aixi com les orientacions
pedagogiques, son els que s’establixen per a cada un en el Reial Decret
451/2010, de 16 d’abril.

3. Els continguts i la carrega lectiva completa d’estos moduls pro-
fessionals s’establixen en 1’annex I de la present orde.

Article 3. Organitzacio i distribucio horaria

La imparticio dels moduls professionals d’este cicle formatiu, quan
s’oferisca en régim presencial ordinari, s’organitzara en dos cursos aca-
demics. La seqiienciaci6 en cada curs académic, la seua carrega lectiva
completa i la distribucié horaria setmanal es concreten en 1’annex II de
la present orde.

Article 4. Moduls professionals: Formacio en Centres de Treball i Pro-
Jjecte en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria

El modul professional de Formaci6 en Centres de Treball es realit-
zara, amb caracter general, en el tercer trimestre del segon curs.

El modul professional de Projecte en Processos i Qualitat en la
Industria Alimentaria consistira en la realitzacié individual d’un pro-
jecte de caracter integrador i complementari de la resta dels moduls que
componen el cicle formatiu, el qual es presentara i es defendra davant
d’un tribunal format per professorat de 1’equip docent del cicle forma-
tiu. Es desenrotllara, amb caracter general, durant 1’0ltim trimestre del
segon curs i podra coincidir amb la realitzacié del modul professional
de Formaci6 en Centres de Treball. El desenrotllament i seguiment d’es-
te modul haura de compaginar la tutoria individual i col-lectiva, i la seua
avaluacid, per ser de caracter integrador i complementari de la resta
dels moduls que componen el cicle formatiu, quedara condicionada a
I’avaluacid positiva d’estos.

Article 5. Espais i equipament

Els espais minims que han de reunir els centres educatius per a
permetre el desenrotllament de les ensenyances d’este cicle formatiu,
complint la normativa sobre prevencid de riscos laborals, aixi com la
normativa sobre seguretat i salut en el lloc de treball, son els establits
en I’annex V d’esta orde.

Els espais formatius establits poden ser ocupats per diferents grups
d’alumnat que cursen el mateix o uns altres cicles formatius o etapes
educatives, i no necessariament han de diferenciar-se per mitja de tan-
caments.

L’equipament, a més de ser el necessari i suficient per a garantir
I’adquisicio dels resultats d’aprenentatge i la qualitat de I’ensenyanca
a ’alumnat segons el sistema de qualitat adoptat, haura de complir les
condicions segiients:

a) Els equips, maquines, etc., disposaran de la instal-laci6 necessaria
per al seu funcionament correcte i compliran les normes de seguretat i
prevencio de riscos i totes les altres que siguen aplicables.

b) La seua quantitat i caracteristiques haura d’estar en funci6 del
nombre d’alumnes i permetre 1’adquisicio dels resultats d’aprenentatge,
tenint en compte els criteris d’avaluacio i els continguts que s’inclouen
en cada un dels moduls professionals que s’impartisquen en els referits
espais.

Article 6. Professorat

1. Els aspectes referents a les especialitats del professorat amb atri-
bucid docent en els moduls professionals del cicle formatiu en Processos
i Qualitat en la Industria Alimentaria indicats en el punt 2 de ’article 2
de la present orde, segons el que preveu la normativa estatal de caracter
basic, son els establits actualment en I’annex III.A) del Reial Decret
451/2010, de 16 d’abril, i en I’annex III de la present orde es determi-
nen les especialitats i, si és el cas, les condicions de formaci6 inicial del
professorat amb atribucié docent en els moduls professionals d’Anglés
Tecnic inclosos en article 7.

2. A fi de garantir la qualitat d’estes ensenyances, per a poder impar-
tir els moduls professionals que conformen el cicle formatiu, el pro-
fessorat dels centres de titularitat privada o d’una altra administracio
diferent de la conselleria amb competéncies en estes ensenyances de
Formacié Professional, ubicats en 1’ambit territorial de la Comunitat,
hauran de posseir la corresponent titulacié académica que es concreta en

2. Sus objetivos generales, los modulos profesionales y los objetivos
de estos modulos profesionales, expresados en términos de resultados
de aprendizaje y sus criterios de evaluacion, asi como las orientaciones
pedagdgicas, son los que se establecen para cada uno de ellos en el Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril.

3. Los contenidos y la carga lectiva completa de estos modulos pro-
fesionales se establecen en el anexo I de la presente orden.

Articulo 3. Organizacion y distribucion horaria

La imparticion de los modulos profesionales de este ciclo formati-
vo, cuando se oferte en régimen presencial ordinario, se organizara en
dos cursos académicos. La secuenciacion en cada curso académico, su
carga lectiva completa y la distribucion horaria semanal se concretan en
el anexo II de la presente orden.

Articulo 4. Modulos profesionales: Formacion en Centros de Trabajo
vy Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

El médulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo se reali-
zara con caracter general, en el tercer trimestre del segundo curso.

El médulo profesional de Proyecto en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria consistira en la realizacion individual de un pro-
yecto de caracter integrador y complementario del resto de los modulos
que componen el ciclo formativo, que se presentara y defendera ante un
tribunal formado por profesorado del equipo docente del ciclo formati-
vo. Se desarrollara con caracter general durante el Gltimo trimestre del
segundo curso, pudiendo coincidir con la realizacion del médulo profe-
sional de Formacion en Centros de Trabajo. El desarrollo y seguimiento
de este modulo debera compaginar la tutoria individual y colectiva y su
evaluacion, por ser de caracter integrador y complementario del resto de
los médulos que componen el ciclo formativo, quedara condicionada a
la evaluacion positiva de éstos.

Articulo 5. Espacios y equipamiento

Los espacios minimos que deben reunir los centros educativos
para permitir el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo formativo,
cumpliendo con la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, asi
como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo son
los establecidos en el anexo V de esta orden.

Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnado que cursen el mismo u otros ciclos for-
mativos, o etapas educativas y no necesariamente deben diferenciarse
mediante cerramientos.

El equipamiento, ademas de ser el necesario y suficiente para garan-
tizar la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de la
ensenanza al alumnado segun el sistema de calidad adoptado, debera
cumplir las siguientes condiciones:

a) Los equipos, maquinas, etc. dispondran de la instalacion necesaria
para su correcto funcionamiento y cumpliran con las normas de seguri-
dad y prevencion de riesgos y con cuantas otras sean de aplicacion.

b) Su cantidad y caracteristicas deberan estar en funcion del numero
de alumnos y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje,
teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y los contenidos que se
incluyen en cada uno de los modulos profesionales que se impartan en
los referidos espacios.

Articulo 6. Profesorado

1. Los aspectos referentes a las especialidades del profesorado con
atribucion docente en los modulos profesionales del ciclo formativo en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria indicados en el punto 2
del articulo 2 de la presente orden, seglin lo previsto en la normativa
estatal de caracter basico, son los establecidos actualmente en el anexo
II1.A) del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, y en el anexo 111 de la
presente orden se determinan las especialidades y, en su caso, las con-
diciones de formacion inicial del profesorado con atribucion docente en
los médulos profesionales de Inglés Técnico incluidos en el articulo 7.

2. Con el fin de garantizar la calidad de estas ensefianzas, para poder
impartir los moédulos profesionales que conforman el ciclo formativo,
el profesorado de los centros de titularidad privada o de otra adminis-
tracion distinta de la conselleria con competencias en estas ensefian-
zas de Formacion Profesional, ubicados en el ambito territorial de la
Comunitat, deberan poseer la correspondiente titulacion académica que
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I’annex VI de la present orde i, a més, acreditar la formaci6 pedagogica
i didactica a que fa referéncia ’article 100.2 de la LOE. La titulacio
academica universitaria requerida s’adaptara a la seua equivaléncia de
grau/master universitari.

Article 7. Doceéncia en anglés

A fi que ’alumnat conega la llengua anglesa, en els seus vessants
oral i escrit, que li permeta resoldre situacions que impliquen la pro-
duccid i compressio de textos relacionats amb la professio, conéixer els
avancos d’altres paisos, realitzar propostes d’innovacio en el seu ambit
professional i facilitar la seua mobilitat a qualsevol pais europeu, el
curriculum d’este cicle formatiu incorpora la llengua anglesa de manera
integrada en dos moduls professionals entre els que componen la tota-
litat del cicle formatiu.

1. Estos moduls seran impartits de manera voluntaria pel professorat
que hi tinga atribucié docent i que, a més, posseisca 1’habilitacio lin-
giiistica en anglés, d’acord amb la normativa aplicable a la Comunitat
Valenciana.

— A fi de garantir que I’ensenyanca bilingiie s’impartisca en els dos
cursos académics del cicle formatiu de manera continuada, es triaran
moduls professionals d’ambdds cursos.

— Els moduls susceptibles de ser impartits en llengua anglesa son els
relacionats amb les unitats de competéncia incloses en el titol.

— Com a conseqiiencia de la major complexitat que suposa la trans-
missio i recepcio d’ensenyances en una llengua diferent de la materna,
els moduls professionals impartits en llengua anglesa incrementaran la
seua carrega horaria lectiva en tres hores setmanals per al modul que
s’impartisca en el primer curs i dos hores per al que es realitze durant el
segon curs. A més, el professorat que impartisca estos moduls professio-
nals tindra assignades en el seu horari individual tres hores setmanals de
les complementaries al servici del centre per a la seua preparacio.

2. Si no es complixen les condicions anteriorment indicades, amb
caracter excepcional i de manera transitoria, els centres autoritzats per a
impartir el cicle formatiu, en el marc general del seu projecte educatiu,
concretaran i desenrotllaran el curriculum del cicle formatiu incloent
un modul d’anglés tecnic en cada curs académic, la llengua vehicular
del qual sera I’anglés, amb una carrega horaria de tres hores setmanals
en el primer curs i dos hores setmanals en el segon curs. El curriculum
d’estos moduls d’anglés técnic es concreta en 1’annex IV.

Article 8. Autonomia dels centres

Els centres educatius disposaran, de conformitat amb la normativa
aplicable en cada cas, de la necessaria autonomia pedagogica, d’organit-
zacid i de gestid economica per al desenrotllament de les ensenyances i
la seua adaptacié a les caracteristiques concretes de 1’entorn socioeco-
nomic, cultural i professional.

En el marc general del projecte educatiu i segons les caracteristi-
ques del seu entorn productiu, els centres autoritzats per a impartir el
cicle formatiu concretaran i desenrotllaran el curriculum per mitja de
I’elaboraci6 del projecte curricular del cicle formatiu i de les progra-
macions didactiques de cada un dels seus moduls professionals, en els
termes establits en esta orde, potenciant o creant la cultura de prevencio
de riscos laborals en els espais on s’impartisquen els diferents moduls
professionals, aixi com una cultura de respecte ambiental, treball de
qualitat realitzat d’acord amb les normes de qualitat, creativitat, inno-
vacio i igualtat de generes.

La conselleria amb competeéncies en estes ensenyances de Formacio
Professional afavorira 1’elaboracié de projectes d’innovacio, aixi com
de models de programacio docent i de materials didactics, que faciliten
al professorat el desenrotllament del curriculum.

Els centres, en I’exercici de la seua autonomia, podran adoptar
experimentacions, plans de treball, formes d’organitzacié o ampliacid
de I’horari escolar en els termes que establisca la conselleria amb com-
peteéncies en estes ensenyances de Formacio Professional, sense que, en
cap cas, s’imposen aportacions a I’alumnat ni exigéncies per a esta.

Article 9. Requisits dels centres per a impartir estes ensenyances

Tots els centres de titularitat publica o privada ubicats en 1’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que oferisquen ensenyances con-

se concreta en el anexo VI de la presente orden y ademas acreditar la
formacion pedagodgica y didactica a la que hace referencia el articulo
100.2 de la LOE. La titulacion académica universitaria requerida se
adaptara a su equivalencia de grado/master universitario.

Articulo 7. Docencia en inglés

Con el fin de que el alumnado conozca la lengua inglesa, en sus ver-
tientes oral y escrita, que le permita resolver situaciones que impliquen
la produccion y compresion de textos relacionados con la profesion,
conocer los avances de otros paises, realizar propuestas de innovacion
en su ambito profesional y facilitar su movilidad a cualquier pais euro-
peo, el curriculo de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa de
forma integrada en dos modulos profesionales de entre los que compo-
nen la totalidad del ciclo formativo.

1. Estos modulos se impartiran de forma voluntaria por el profe-
sorado con atribucion docente en los mismos que, ademas, posea la
habilitacion lingiiistica en inglés de acuerdo con la normativa aplicable
en la Comunitat Valenciana.

— Al objeto de garantizar que la ensefianza bilingiie se imparta en
los dos cursos académicos del ciclo formativo de forma continuada se
elegiran modulos profesionales de ambos cursos.

— Los moédulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa son
los relacionados con las unidades de competencia incluidas en el titulo.

— Como consecuencia de la mayor complejidad que supone la trans-
mision y recepcion de enseflanzas en una lengua diferente a la materna,
los modulos profesionales impartidos en lengua inglesa incrementa-
ran su carga horaria lectiva, en tres horas semanales para el médulo
que se imparta en el primer curso y dos horas para el que se desarrolle
durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que imparta dichos
modulos profesionales tendra asignadas en su horario individual, tres
horas semanales de las complementarias al servicio del centro para su
preparacion.

2. Sino se cumplen las condiciones anteriormente indicadas, con
caracter excepcional y de forma transitoria, los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo, en el marco general de su proyecto educati-
vo concretaran y desarrollaran el curriculo del ciclo formativo incluyen-
do un moédulo de inglés técnico en cada curso académico, cuya lengua
vehicular sera el inglés, con una carga horaria de tres horas semanales
en el primer curso y dos horas semanales en el segundo curso. El curri-
culo de estos modulos de ingles técnico se concreta en el anexo I'V.

Articulo 8. Autonomia de los centros

Los centros educativos dispondran, de acuerdo con la legislacion
aplicable en cada caso, de la necesaria autonomia pedagogica, de orga-
nizacion y de gestion econdmica para el desarrollo de las ensefianzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioecondomi-
co, cultural y profesional.

En el marco general del proyecto educativo y en funcién de las
caracteristicas de su entorno productivo, los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el curriculo
mediante la elaboracion del proyecto curricular del ciclo formativo y de
las programaciones didacticas de cada uno de sus modulos profesiona-
les, en los términos establecidos en esta orden, potenciando o creando
la cultura de prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se
impartan los diferentes modulos profesionales, asi como una cultura de
respeto ambiental, trabajo de calidad realizado conforme a las normas
de calidad, creatividad, innovacion e igualdad de géneros.

La conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion
Profesional favorecera la elaboracion de proyectos de innovacion, asi
como de modelos de programacion docente y de materiales didacticos,
que faciliten al profesorado el desarrollo del curriculo.

Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar expe-
rimentaciones, planes de trabajo, formas de organizaciéon o ampliacion
del horario escolar en los términos que establezca la conselleria con
competencias en estas ensefianzas de Formacion Profesional, sin que,
en ningun caso, se impongan aportaciones al alumnado ni exigencias
para la misma.

Articulo 9. Requisitos de los centros para impartir estas enserianzas

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que ofrezcan ensefianzas
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duents a 1’obtenci6 del titol de Técnic Superior en Processos i Qualitat
en la Industria Alimentaria s’ajustaran al que establix la Llei Organica
2/2006, de 3 de maig, d’Educacid, i les normes que la despleguen i, en
tot cas, hauran de complir els requisits que s’establixen en 1’article 46
del Reial Decret 1147/2011, de 29 de juliol, a més del que establix el
Reial Decret 451/2010, de 16 d’abril, i les normes que el despleguen.

Article 10. Avaluacio, promocio i acreditacio

Per a I’avaluacio, promocio i acreditacio de la formacio establida
en esta orde caldra ajustar-se a les normes que expressament dicte la
conselleria amb competéncies en estes ensenyances de Formacié Pro-
fessional.

Article 11. Adaptacio als distints tipus i destinataris de [’oferta edu-
cativa

La conselleria amb competencies en estes ensenyances de Formacio
Professional podra realitzar ofertes formatives d’este cicle formatiu
adaptades a les necessitats especifiques de col-lectius desfavorits o amb
risc d’exclusi6 social i adequar-ne les ensenyances a les caracteristiques
dels distints tipus d’oferta educativa a fi d’adaptar-se a les caracteristi-
ques dels destinataris.

DISPOSICIONS ADDICIONALS

Primera. Calendari d’implantacio

La implantaci6 del curriculum objecte de regulaci6 de la present
orde tindra lloc en el curs escolar 2011-2012, per a les ensenyances
(moduls professionals) seqiienciats en el curs primer de I’annex II de
la present orde, i I’any 2012-2013, per a les ensenyances (moduls pro-
fessionals) seqiienciats en el segon curs del mencionat annex II. Simul-
taniament, en els mateixos anys académics deixaran d’impartir-se les
corresponents al primer i segon curs de les ensenyances establides per a
I’obtenci6 del titol de Tecnic Superior en Industria Alimentaria, emparat
per la Llei Organica 1/1990, de 3 d’octubre, d’Ordenacié General del
Sistema Educatiu.

Segona. Autoritzacio de centres docents

Tots els centres de titularitat publica o privada ubicats en I’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que, en la data de I’entrada en
vigor d’esta orde, tinguen autoritzades ensenyances conduents a 1’ob-
tenci6 del titol de Tecnic Superior en Industria Alimentaria, queden
autoritzats per a impartir les ensenyances conduents a I’obtencié del
titol de Tecnic Superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimen-
taria emparat per la LOE.

Tercera. Requisits del professorat de centres privats o publics de titu-
laritat diferent de I'administracio educativa

El professorat dels centres de titularitat privada o de titularitat publi-
ca d’una altra administraci6 diferent de 1I’educativa que en la data d’en-
trada en vigor d’esta orde no tinga els requisits académics exigits en
I’article 6 de la present orde, podra impartir els corresponents moduls
professionals que conformen el present curriculum si es troben en algun
dels suposits segiients:

a) Professorat que haja impartit docencia en els centres especificats
en la disposicio addicional segona, sempre que dispose per a aixo dels
requisits académics requerits, durant un periode de dos cursos acade-
mics complets, o quan no es tinguen, dotze mesos en periodes continus
o discontinus, dins dels quatre cursos anteriors a I’entrada en vigor de la
present orde, en el mateix modul professional del titol de Técnic Supe-
rior en Industria Alimentaria emparat per la LOGSE que siga objecte de
la convalidaci6 establida en I’annex IV del Reial Decret 451/2010, de
16 d’abril. L’acreditacié docent corresponent podra sol-licitar-se durant
un any a I’entrada en vigor de la present orde.

b) Professorat que dispose d’una titulacié académica universitaria
i de la formaci6 pedagogica i didactica requerida i, a més, acredite una
experiéncia laboral almenys de tres anys en el sector vinculat a la fami-
lia professional, realitzant activitats productives o docents en empreses
relacionades implicitament amb els resultats d’aprenentatge del modul
professional.

conducentes a la obtencion del titulo de Técnico Superior en Procesos
y Calidad en la Industria Alimentaria se ajustaran a lo establecido en
la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en las normas
que lo desarrollen y, en todo caso, deberan cumplir los requisitos que se
establecen en el articulo 46 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio,
ademas de lo establecido en el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, y
normas que lo desarrollen.

Articulo 10. Evaluacion, promocion y acreditacion

Para la evaluacion, promocion y acreditacion de la formacion esta-
blecida en esta orden se atendera a las normas que expresamente dicte
la conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion Pro-
fesional.

Articulo 11. Adaptacion a los distintos tipos y destinatarios de la ofer-
ta educativa

La conselleria con competencias en estas enseflanzas de Formacion
Profesional podra realizar ofertas formativas, de este ciclo formativo,
adaptadas a las necesidades especificas de colectivos desfavorecidos o
con riesgo de exclusion social y adecuar las enseflanzas del mismo a las
caracteristicas de los distintos tipos de oferta educativa con objeto de
adaptarse a las caracteristicas de los destinatarios.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera. Calendario de implantacion

La implantacion del curriculo objeto de regulacion de la presente
orden tendra lugar en el curso escolar 2011-2012, para las ensefianzas
(modulos profesionales) secuenciados en el curso primero del anexo 11
de la presente orden y en el afio 2012-2013, para las ensefianzas (modu-
los profesionales) secuenciados en el segundo curso del mencionado
anexo II. Simultaneamente, en los mismos afios académicos, dejaran de
impartirse las correspondientes al primer y segundo curso de las ense-
flanzas establecidas para la obtencion del titulo de Técnico Superior en
Industria Alimentaria, amparado por la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo.

Segunda. Autorizacion de centros docentes

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que, en la fecha de entrada
en vigor de esta orden, tengan autorizadas ensefianzas conducentes a la
obtencion del titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria, que-
dan autorizados para impartir las enseflanzas conducentes a la obtencion
del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria amparado por la LOE.

Tercera. Requisitos del profesorado de centros privados o publicos de
titularidad diferente a la administracion educativa

El profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad
publica de otra administracion distinta a la educativa, que en la fecha
de entrada en vigor de esta orden, carezca de los requisitos académicos
exigidos en el articulo 6 de la presente orden, podra impartir los corres-
pondientes modulos profesionales que conforman el presente curriculo
si se encuentran en alguno de los siguientes supuestos:

a) Profesorado que haya impartido docencia en los centros especifi-
cados en la disposicion adicional segunda, siempre que dispusiese para
ello de los requisitos académicos requeridos, durante un periodo de dos
cursos académicos completos, o en su defecto doce meses en periodos
continuos o discontinuos, dentro de los cuatro cursos anteriores a la
entrada en vigor de la presente orden, en el mismo moédulo profesional
del titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria amparado por
la LOGSE que sea objeto de la convalidacion establecida en el anexo
IV del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril. La acreditacion docente
correspondiente podra solicitarse durante un afio a la entrada en vigor
de la presente orden.

b) Profesorado que dispongan de una titulacion académica univer-
sitaria y de la formacion pedagogica y didactica requerida y ademas
acredite, una experiencia laboral de, al menos tres afios, en el sector
vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas o
docentes en empresas, relacionadas implicitamente con los resultados
de aprendizaje del modulo profesional.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 6867 / 21.09.2012

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

26919

El procediment que s’ha de seguir per a obtindre 1’acreditacid
docent establida en esta disposicié addicional sera la segiient:

El professorat que considere que reunix els requisits necessaris, ho
sol-licitara a la corresponent direccid territorial amb competéncies en
educaci6, adjuntant la documentacié segiient:

— Fotocopia compulsada del titol académic oficial.

— Documents justificatius de complir els requisits indicats en 1’apar-
tat a) i/o b) d’esta disposici6 addicional.

El director o directora territorial, amb un informe previ del seu Ser-
vici d’Inspeccié Educativa, elevara la proposta de resolucié davant de
I’0rgan competent, en materia de propostes de resolucié d’autoritzacio
de centres docents no universitaris de titularitat privada o de titularitat
publica d’una altra administraci6 diferent de 1’educativa, de la conselle-
ria amb competéncies en matéria d’educacio, que dictara una resolucio
individualitzada respecte d’aixo. Contra la resolucio, la persona inte-
ressada podra presentar un recurs d’alcada, en el termini d’un mes des
de la seua notificacid, davant de la Secretaria Autonomica d’Educacio,
punt que haura de constar en la mencionada resolucid. Estes resolucions
quedaran inscrites en un registre creat amb eixa finalitat.

Quarta. Incidencia en les dotacions de gasto

La implementacio i el posterior desplegament d’esta orde no podra
tindre cap incidéncia en la dotacié de tots i cada un dels capitols de
gasto assignats a la conselleria competent en estes ensenyances de For-
maci6 Professional, i en tot cas haura de ser atés amb els mitjans perso-
nals i materials de I’esmentada conselleria.

DISPOSICIO TRANSITORIA

Unica. Procés de transicié i drets de [’alumnat que estiga cursant el
cicle formatiu establit per a [’obtencié del titol de Técnic Superior en
Industria Alimentaria emparat per la Llei Organica 1/1990, de 3 d’oc-
tubre, d’Ordenacio General del Sistema Educatiu.

L’alumnat que al finalitzar el curs escolar 2010-2011 complisca les
condicions requerides per a cursar les ensenyances del segon curs del
titol de Técnic Superior en Industria Alimentaria emparat per la LOGSE,
i que no haja superat algun dels moduls professionals del primer curs
del corresponent cicle formatiu les ensenyances del qual se substituixen
d’acord amb allo que s’ha indicat en la disposici6 addicional primera
de la present orde, comptara amb dos convocatories en cada un dels dos
anys successius per a poder superar estos moduls professionals, sempre
amb el limit maxim de convocatories pendents de realitzar per 1’ interes-
sat, que establix la normativa vigent en cada un dels regims d’imparticio
de les ensenyances de Formaci6 Professional.

Transcorregut este periode, en el curs escolar 2013-2014 se 1i apli-
caran les convalidacions per als moduls superats, establides en ’article
15.1 del Reial Decret 451/2010, de 16 d’abril, pel qual s’establix el titol
de Técnic Superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria, o
la norma basica que el substituisca, regulat per la Llei Organica 2/2006,
de 3 de maig, d’Educacio.

A I’alumnat que al finalitzar el curs escolar 2010-2011 no com-
plisca les condicions requerides per a cursar les ensenyances del segon
curs del titol de Técnic Superior en Indistria Alimentaria emparat per
la LOGSE, se li aplicaran les convalidacions establides en I’article 15.1
del Reial Decret 451/2010, de 16 d’abril, pel qual s’establix el titol de
Tecnic Superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria, o
la norma basica que el substituisca, regulat per la Llei Organica 2/2006,
de 3 de maig, d’Educacio.

L’alumnat que al finalitzar el curs escolar 2011-2012 no complisca,
per no haver superat algun dels moduls professionals del segon curs,
les condicions requerides per a obtindre el titol de Técnic Superior en
Industria Alimentaria emparat per la LOGSE, comptara amb dos con-
vocatories en cada un dels dos anys successius per a poder superar estos
moduls professionals, a excepci6 del modul de Formacio en Centres de
Treball per al qual disposara d’un curs escolar suplementari, sempre
amb el limit maxim de convocatories pendents de realitzar per I’interes-
sat que establix la normativa vigent en cada un dels régims d’imparticid
de les ensenyances de Formacio Professional. A I’alumnat que, transcor-
regut este periode, no haja obtingut el corresponent titol, se li aplicaran
les convalidacions per als moduls superats, establides en ’article 15.1

El procedimiento a seguir para obtener la acreditacion docente esta-
blecida en esta disposicion adicional sera el siguiente:

El profesorado que considere reunir los requisitos necesarios, lo
solicitard a la correspondiente direccion territorial con competencias en
educacion, adjuntando la siguiente documentacion:

— Fotocopia compulsada del titulo académico oficial

— Documentos justificativos de cumplir los requisitos indicados en
el apartado a) y/o b) de esta disposicion adicional.

El director o directora territorial, previo informe de su Servicio de
Inspeccion Educativa, elevara propuesta ante el drgano competente, en
materia de propuestas de resolucion de autorizacion de centros docentes
no universitarios de titularidad privada o de titularidad publica de otra
administracion distinta a la educativa, de la conselleria con competen-
cias en materia de educacion, que dictara resolucion individualizada al
respecto. Contra la resolucion, la persona interesada podra presentar
recurso de alzada, en el plazo de un mes desde su notificacion, ante la
Secretaria Autondémica de Educacion, extremo que debera constar en
la mencionada resolucion. Estas resoluciones quedaran inscritas en un
registro creado al efecto.

Cuarta. Incidencia en las dotaciones de gasto

La implementacion y posterior desarrollo de esta orden no podra
tener incidencia alguna en la dotacion de todos y cada uno de los capi-
tulos de gasto asignados a la conselleria competente en estas ensefianzas
de Formacion Profesional, y en todo caso debera ser atendido con los
medios personales y materiales de la citada conselleria.

DISPOSICION TRANSITORIA

Unica. Proceso de transicién y derechos del alumnado que esté cur-
sando el ciclo formativo establecido para la obtencion del titulo de
Técnico Superior en Industria Alimentaria amparado por la Ley
Organica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema
Educativo

El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, cumpla
las condiciones requeridas para cursar las enseflanzas del segundo curso
del Titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria amparado por la
LOGSE, y que no haya superado alguno de los médulos profesionales
del primer curso del correspondiente ciclo formativo cuyas ensefianzas
se sustituyen de acuerdo con lo indicado en la disposicion adicional
primera de la presente orden, contara con dos convocatorias en cada
uno de los dos afios sucesivos para poder superar dichos mddulos pro-
fesionales, siempre con el limite maximo de convocatorias pendientes
de realizar por el interesado, que establece la normativa vigente en cada
uno de los regimenes de imparticion de las ensefianzas de Formacion
Profesional.

Transcurrido dicho periodo, en el curso escolar 2013-2014, se le
aplicaran las convalidaciones, para los mddulos superados, establecidas
en el articulo 15.1 del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que
se establece el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria, o norma basica que lo sustituya, regulado por la
Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

Al alumnado que, al finalizar el curso escolar 2010-2011, no cumpla
las condiciones requeridas para cursar las enseflanzas del segundo curso
del titulo de Técnico Superior en Industria Alimentaria amparado por la
LOGSE, se le aplicaran las convalidaciones establecidas en el articulo
15.1 del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece
el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Ali-
mentaria, 0 norma basica que lo sustituya regulado por la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

El alumnado que, al finalizar el curso escolar 2011-2012, no cumpla,
por no haber superado alguno de los médulos profesionales del segundo
curso, las condiciones requeridas para obtener el titulo de Técnico Supe-
rior en Industria Alimentaria amparado por la LOGSE, contara con dos
convocatorias en cada uno de los dos afios sucesivos para poder superar
dichos modulos profesionales, a excepcion del mdédulo de Formacion
en Centros de Trabajo para el que dispondra de un curso escolar suple-
mentario, siempre con el limite maximo de convocatorias pendientes
de realizar por el interesado, que establece la normativa vigente en cada
uno de los regimenes de imparticion de las ensefianzas de Formacion
Profesional. Al alumnado que, transcurrido dicho periodo, no hubiera
obtenido el correspondiente titulo, se le aplicaran las convalidaciones,
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del Reial Decret 451/2010, de 16 d’abril, pel qual s’establix el titol de
Tecnic Superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria, o
la norma basica que el substituisca, regulat per la Llei Organica 2/20006,
de 3 de maig, d’Educacio.

DISPOSICIONS FINALS

Primera. Habilitacio reglamentaria

S’autoritzen, en I’ambit de les seues competéncies, els organs supe-
riors i centres directius de la conselleria competent en matéria d’educa-
cio, per a adoptar les mesures i dictar les instruccions necessaries per a
’aplicaci6 del que disposa esta orde.

Segona. Entrada en vigor

Esta orde entrara en vigor I’endema de ser publicada en el Diari
Oficial de la Comunitat Valenciana. No obstant aixo, els seus efectes
s’entendran referits a partir de I’inici dels processos d’escolaritzacié del
curs 2011-2012.

Valéncia, 5 de setembre de 2012

La consellera d’Educacié, Formaci6 i Ocupacio,
MARIA JOSE CATALA VERDET

ANNEX |
Moduls professionals

Modul professional. Tecnologia Alimentaria.

Codi: 0462

Duraci6:160 hores

Continguts:

Processos d’elaboracio de la inddstria carnia:

— Reglamentaci6 tecnicosanitaria i normativa aplicable als escorxa-
dors, sales d’especejament i industries carnies.

— Animals productors de carn (especies d’abastiment, aus i caca).
Fonaments d’anatomia.

— Transport d’animals vius. Normativa. Influéncia en la qualitat de
la carn.

— Linies de sacrifici i preparacié de la canal. Operacions i seqiien-
ciacio.

— Tecnologia de la carn. Maduracio i conservacio de la carn. Alte-
racions. Carns PSE i DFD.

— Materials especifics de risc (MER). Normativa. Eliminacio.

— Caracteristiques de la carn de les espécies d’abastiment, aus i
caca. Parametres de qualitat. Canals, peces carnies, menuts.

— Condiments, especies, additius i altres auxiliars. Caracteristiques
i normativa.

— Productes i preparats carnis. Caracteritzacidé. Normativa. Tipus.
Processos d’elaboracio. Operacions i seqiienciacio.

— Denominacions d’origen. Identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat carnia. Normativa.

— Transformacions de les matéries primeres, productes i preparats
carnis. Curat, assecat i fumat.

— Alteracions de les carns fresques (bacteris, rents i floridures) i
elaborades (alteracio viscosa, agriment i altres).

— Aprofitament dels subproductes carnis.

Procés d’elaboracié de productes derivats de la pesca i I’aqiiicul-
tura:

— Reglamentaci6 tecnicosanitaria i normativa aplicable als produc-
tes pesquers i de I’aqiiicultura.

— Matéries primeres: especies de peixos comestibles, especejament.
Identificacio. Classificacidé. Manipulacié. Refrigeracio i congelacio.
Emmagatzematge. Recepcio i preparacio. Grau de frescor.

— Condiments, especies, additius i altres auxiliars. Classificacio i
identificacid. Caracteristiques. Normativa. Emmagatzematge i conser-
vacio.

— Tecnologia del peix i del marisc. Processos unitaris en la transfor-
maci6 de peix. Fonaments i aplicacions. Categoritzaci6. Llavat. Desca-

para los mddulos superados, establecidas en el articulo 15.1 del Real
Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el titulo de
Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, o
norma basica que lo sustituya, regulado por la Ley Organica 2/2006, de
3 de mayo, de Educacion.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Habilitacion reglamentaria

Se autoriza, en el ambito de sus competencias, a los 6rganos supe-
riores y centros directivos de la conselleria competente en materia de
educacion, para adoptar las medidas y dictar las instrucciones necesarias
para la aplicacion de lo dispuesto en esta orden.

Segunda. Entrada en vigor

Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en
el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana. No obstante, sus efectos se
entenderan referidos a partir del inicio de los procesos de escolarizacion
del curso 2011-2012.

Valencia, 5 de septiembre de 2012

La consellera de Educacion, Formacién y Empleo,
MARIA JOSE CATALA VERDET

ANEXO1
Moédulos profesionales

Moédulo profesional. Tecnologia Alimentaria.

Codigo: 0462

Duracion: 160 horas

Contenidos:

Procesos de elaboracion de la industria cérnica:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a los
mataderos, salas de despiece e industrias carnicas.

— Animales productores de carne (especies de abasto, aves y caza).
Fundamentos de anatomia.

— Transporte de animales vivos. Normativa. Influencia en la calidad
de la carne.

— Lineas de sacrificio y faenado. Operaciones y secuenciacion.

— Tecnologia de la carne. Maduracion y conservacion de la carne.
Alteraciones. Carnes PSE y DFD.

— Materiales especificos de riesgo (MER). Normativa. Elimina-
cion.

— Caracteristicas de la carne de las especies de abasto, aves y caza.
Parametros de calidad. Canales, piezas carnicas, despojos.

— Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Caracteristicas
y normativa.

— Productos y preparados carnicos. Caracterizacion. Normativa.
Tipos. Procesos de elaboracion. Operaciones y secuenciacion.

— Denominaciones de origen. Identificaciones geograficas protegi-
das y otras marcas de calidad carnica. Normativa.

— Transformaciones de las materias primas, productos y preparados
carnicos. Curado, secado y ahumado.

— Alteraciones de las carnes frescas (bacterias, levaduras y mohos)
y elaboradas (alteracion viscosa, agriado y otras).

— Aprovechamiento de los subproductos carnicos.

Proceso de elaboracion de productos derivados de la pesca y acui-
cultura:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a los pro-
ductos pesqueros y de la acuicultura.

— Materias primas: especies de pescados comestibles, despiece.
Identificacion. Clasificacion. Manipulacion. Refrigeracion y congela-
cion. Almacenamiento. Recepcion y preparacion. Grado de frescura.

— Condimentos, especias, aditivos y otros auxiliares. Clasificacion
e identificacion. Caracteristicas. Normativa. Almacenamiento y con-
servacion.

— Tecnologia del pescado y del marisco. Procesos unitarios en la
transformacion de pescado. Fundamentos y aplicaciones. Categoriza-
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mat. Escapcat. Eviscerat. Desespinat. Filetejat. Pelat. Arrebossat, empa-
nat i fregit. Equips. Técniques de conservacio. Saladura. Dessecacio.
Fumat. Escabetx. Condicions d’emmagatzematge i conservacio.

— Productes derivats de la pesca i de ’aqiiicultura. Classificacio.
Processos tecnologics. Factors que influixen en el processament. Tipus.
Peix picat i surimi. Emulsions i gels. Conserva i semiconserva. Altres.
Equips.

— Subproductes derivats del peix. Métodes d’obtenci6 de farina, oli,
hidrolitzats de peix i altres. Caracteristiques.

— Denominacions d’origen, identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat dels productes de la pesca. Normativa.

— Alteracions del peix i del marisc. Agents causants, mecanismes de
transmissio i infestacio. Contaminacions. Toxines.

Procés d’elaboraci6 de llets de consum i de productes lactis:

— Reglamentacio tecnicosanitaria i normativa aplicable a llets de
consum i de productes lactis.

— La llet. Caracteristiques. Composicid, estructura i propietats.
Tipus. Produccid. Transport. Higienitzacio. Recepcid. Control de qua-
litat.

— Additius. Coadjuvants 1 altres auxiliars. Classificacio, identifica-
ci6. Caracteristiques. Normes d’utilitzacio. Conservacio.

— Tecnologia de la llet. Tractaments. Classificacid (pasteuritzada,
esterilitzada, UHT, en pols i evaporada). Processos de fabricacié. Fona-
ments. Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i
conservacio. Control de qualitat.

— Productes lactis. Productes lactis fermentats i pastes untables,
formatges, mantega i altres. Composicid. Processos que es produixen
durant la fermentacid. Processos de fabricacid. Fonaments. Operacions i
equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i conservacio. Control
de qualitat.

— Aprofitament de subproductes lactis.

— Denominacions d’origen, identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat dels productes de les llets de consum i de
productes lactis. Normativa.

Alteracions i transformacions de les llets de consum i de productes
lactis.

Procés d’elaboracié de fruites i hortalisses per a la comercialitzacid
en fresc 1 productes minimament processats:

— Reglamentaci6 tecnicosanitaria i normativa aplicable.

— Materies primeres. Classificacid: Fruites, hortalisses i vegetals
(especies 1 varietats). Caracteristiques. Producci6 (indexs de maduresa).
Recol‘leccio i transport. Control de qualitat.

— Caracteristiques fisicoquimiques de les fruites i hortalisses.

— Transformacions de les matéries primeres en la maduresa i senes-
céncia. Problematica postrecol-leccio.

— Emmagatzematge.

— Operacions de condicionament. Tractaments postcollita.

— Maduraci6 accelerada de fruites i desverdiment.

Productes IV gamma.

Procés d’elaboracid de conserves i sucs vegetals:

— Reglamentacié tecnicosanitaria i normativa aplicable a conserves
i sucs vegetals.

— Materies primeres. Classificacio: Fruites, hortalisses i vegetals
(especies i varietats). Caracteristiques. Producci6 (indexs de maduresa).
Recol‘lecci6 i transport. Control de qualitat.

— Operacions de condicionament de materies primeres.

— Additius i altres auxiliars. Classificacio i identificacid. Caracteris-
tiques. Mode d’actuacié. Normativa. Emmagatzematge i conservacio.

— Tecnologia de les conserves i sucs vegetals. Condicions d’emma-
gatzematge i conservacio. Tractaments. Classificacio.

— Tecnologia dels processos industrials. Fonaments (definicio, com-
posicio, ingredients normalitzats, volum del contingut i pes escorregut,
classificacio per categories, normalitzacié de productes). Processos de
fabricacid (mercat en fresc, productes vegetals de IV gamma, productes
vegetals congelats i ultracongelats, sucs, néctars i sucs vegetals, cremo-
genats, melmelades, confitures, conserves vegetals, envinagrats, plats
cuinats 1 precuinats.

— Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i
conservacio. Control de qualitat.

cion. Lavado. Descamado. Descabezado. Eviscerado. Desespinado.
Fileteado. Pelado. Rebozado, empanado y fritura. Equipos. Técnicas de
conservacion. Salazon. Desecacion. Ahumado. Escabeche. Condiciones
de almacenamiento y conservacion.

— Productos derivados de la pesca y de la acuicultura. Clasificacion.
Procesos tecnoldgicos. Factores que influyen en el procesado. Tipos.
Pescado picado y surimi. Emulsiones y geles. Conserva y semiconserva.
Otros. Equipos.

— Subproductos derivados del pescado. Métodos de obtencion de
harina, aceite, hidrolizados de pescado y otros. Caracteristicas.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegi-
das y otras marcas de calidad de los productos de la pesca. Normativa.

— Alteraciones del pescado y del marisco. Agentes causantes, meca-
nismos de transmision e infestacion. Contaminaciones. Toxinas.

Proceso de elaboracion de leches de consumo y de productos lac-
teos:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a leches
de consumo y de productos lacteos.

— La leche. Caracteristicas. Composicion, estructura y propiedades.
Tipos. Produccion. Transporte. Higienizacion. Recepcion. Control de
calidad.

— Aditivos. Coadyuvantes y otros auxiliares. Clasificacion, identifi-
cacion. Caracteristicas. Normas de utilizacion. Conservacion.

— Tecnologia de la leche. Tratamientos. Clasificacion (pasteuriza-
da, esterilizada, UHT, en polvo y evaporada). Procesos de fabricacion.
Fundamentos. Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de alma-
cenamiento y conservacion. Control de calidad.

— Productos lacteos. Productos lacteos fermentados y pastas unta-
bles, quesos, mantequilla y otros. Composicion. Procesos que se pro-
ducen durante la fermentacion. Procesos de fabricacion. Fundamentos.
Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacenamiento y
conservacion. Control de calidad.

— Aprovechamiento de subproductos lacteos.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegi-
das y otras marcas de calidad de los productos de las leches de consumo
y de productos lacteos. Normativa.

— Alteraciones y transformaciones de las leches de consumo y de
productos lacteos.

Proceso de elaboracion de frutas y hortalizas para comercializacion
en fresco y productos minimamente procesados:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable.

— Materias primas. Clasificacion: Frutas, hortalizas y vegetales
(especies y variedades). Caracteristicas. Produccion (indices de madu-
rez). Recoleccion y transporte. Control de calidad.

— Caracteristicas fisicoquimicas de las frutas y hortalizas.

— Transformaciones de las materias primas en la madurez y senes-
cencia. Problematica post-recoleccion.

— Almacenamiento.

— Operaciones de acondicionamiento. Tratamientos post-cosecha.

— Maduracion acelerada de frutas y desverizacion.

— Productos IV gama

Proceso de elaboracion de conservas y jugos vegetales:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a conser-
vas y jugos vegetales.

— Materias primas. Clasificacion: Frutas, hortalizas y vegetales
(especies y variedades). Caracteristicas. Produccion (indices de madu-
rez). Recoleccion y transporte. Control de calidad.

— Operaciones de acondicionamiento de materias primas.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Carac-
teristicas. Modo de actuacion. Normativa. Almacenamiento y conser-
vacion.

— Tecnologia de las conservas y jugos vegetales. Condiciones de
almacenamiento y conservacion. Tratamientos. Clasificacion.

— Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos (definicion,
composicion, ingredientes normalizados, volumen del contenido y peso
escurrido, clasificacion por categorias, normalizacion de productos).
Procesos de fabricacion (mercado en fresco, productos vegetales de [V
gama, productos vegetales congelados y ultracongelados, zumos, nécta-
res y jugos vegetales, cremogenados, mermeladas, confituras, conservas
vegetales, encurtidos, platos cocinados y precocinados.

— Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacena-
miento y conservacion. Control de calidad.
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— Denominacions d’origen, identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat dels productes de conserves i sucs vegetals.
Normativa.

— Alteracions i transformacions de conserves i sucs vegetals.

— Aprofitament dels subproductes del processat de fruites i horta-
lisses.

— Procés d’elaboracio de derivats de cereals i de dolgos:

— Reglamentacid tecnicosanitaria i normativa aplicable a derivats
de cereals i dolgos.

— Materies primeres. Estructura i composicid. Classificacio (grans
de cereals, lleguminoses i altres). Caracteristiques.

— Farines i sémoles com a matéria primera o producte acabat. Carac-
teristiques. Classificacio. Utilitzacio.

— Additius i altres auxiliars. Classificacio i identificacio. Caracte-
ristiques. Mode d’actuacid. Normativa. Emmagatzematge i conservacio
(factors que suposen un perill per al gra emmagatzemat). Dessecacio
de cereals.

— Tecnologia dels derivats de cereals i de dolgos. Definici6. Condi-
cions d’emmagatzematge i conservacid. Tractaments. Classificacio.

— Tecnologia dels processos industrials. Fonaments i objectius. Pro-
cessos de fabricacid (productes de molineria i amilacis, per a alimenta-
ci6 animal, pasta alimentaria, productes de forn, brioxeria, pastisseria i
rebosteria industrial, aperitius, torradors, fabricacié de maltes...).

— Operacions i equips de procés. Condicions d’emmagatzematge i
conservacio. Control de qualitat.

— Denominacions d’origen, identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat dels productes de derivats de cereals i dol-
¢os. Normativa.

— Alteracions i transformacions de derivats de cereals 1 dolgos.

— Aprofitament dels subproductes del processament dels cereals.

— Procés d’elaboracio d’altres productes alimentaris:

— Reglamentaci6 tecnicosanitaria i normativa aplicable.

— Materies primeres. Estructura i composicio. Tipus i caracteristi-
ques. Identificaci6 i classificacio. Conservacio.

— Additius 1 altres auxiliars. Classificacio i identificacid. Caracteris-
tiques. Normativa. Emmagatzematge i conservacid. Productes en curs i
acabats: tipus, denominacions. Qualitats. Reglamentacio.

— Tecnologia del procés. Definicié. Importancia i objectius. Tipus
generals de processos industrials. Fonaments i objectius. Técniques i
documentaci6. Analisi del procés. Procés d’elaboracio.

— Fonaments, operacions basiques i equips. Operacions comunes als
processos. Tractaments térmics.

— Processos industrials d’elaboraci6. Transformacions, procedi-
ments i equips en I’elaboracié d’altres productes alimentaris. Control
de qualitat.

— Denominacions d’origen, identificacions geografiques protegides
i altres marques de qualitat. Normativa.

— Alteracions i transformacions.

— Aprofitament de subproductes.

Modul Professional: Biotecnologia Alimentaria.

Codi: 0463

Duracid: 96 hores

Continguts:

Fonaments de bioquimica:

— La cel-lula. Estructura i funcions.

— Bioquimica. Metabolisme.

— Carbohidrats, lipids i proteines: classificacio i funcio cel-lular.

— Enzims. Poder catalitic, especificitat i control de 1’activitat enzi-
matica. Classificacio.

— Sintesi proteica. Acids nucleics. La transcripcio i el seu control.
La traduccio i el seu control.

Fonaments de microbiologia:

— Organitzaci6 cel-lular.

— Microorganismes. Classificacio.

— Reproduccid de microorganismes. Transferéncia genctica.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas prote-
gidas y otras marcas de calidad de los productos de conservas y jugos
vegetales. Normativa.

— Alteraciones y transformaciones de conservas y jugos vegetales.

— Aprovechamiento de los subproductos del procesado de frutas y
hortalizas.

Proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable a deriva-
dos de cereales y dulces.

— Materias primas. Estructura y composicion. Clasificacion (granos
de cereales, leguminosas y otros). Caracteristicas.

— Harinas y sémolas como materia prima o producto terminado.
Caracteristicas. Clasificacion. Utilizacion.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Carac-
teristicas. Modo de actuacion. Normativa. Almacenamiento y conser-
vacion (factores que suponen un peligro para el grano almacenado).
Desecacion de cereales.

— Tecnologia de los derivados de cereales y de dulces. Definicion.
Condiciones de almacenamiento y conservacion. Tratamientos. Clasi-
ficacion.

— Tecnologia de los procesos industriales. Fundamentos y objetivos.
Procesos de fabricacion (productos de molineria y amildceos, para ali-
mentacion animal, pasta alimenticia, productos de panaderia, bolleria,
pasteleria y reposteria industrial, aperitivos, tostaderos, fabricacion de
maltas...).

— Operaciones y equipos de proceso. Condiciones de almacena-
miento y conservacion. Control de calidad.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegi-
das y otras marcas de calidad de los productos de derivados de cereales
y dulces. Normativa.

— Alteraciones y transformaciones de derivados de cereales y dul-
ces.

— Aprovechamiento de los subproductos del procesado de los cerea-
les.

Proceso de elaboracion de otros productos alimentarios:

— Reglamentacion técnico-sanitaria y normativa aplicable.

— Materias primas. Estructura y composicion. Tipos y caracteristi-
cas. Identificacion y clasificacion. Conservacion.

— Aditivos y otros auxiliares. Clasificacion e identificacion. Carac-
teristicas. Normativa. Almacenamiento y conservacion. Productos en
curso y terminados: tipos, denominaciones. Calidades. Reglamenta-
cion.

— Tecnologia del proceso. Definicion. Importancia y objetivos. Tipos
generales de procesos industriales. Fundamentos y objetivos. Técnicas y
documentacion. Analisis del proceso. Proceso de elaboracion.

— Fundamentos, operaciones bésicas y equipos. Operaciones comu-
nes a los procesos. Tratamientos térmicos.

— Procesos industriales de elaboracion. Transformaciones, proce-
dimientos y equipos en la elaboracion de otros productos alimentarios.
Control de calidad.

— Denominaciones de origen, identificaciones geograficas protegi-
das y otras marcas de calidad. Normativa.

— Alteraciones y transformaciones.

— Aprovechamiento de subproductos.

Modulo profesional: Biotecnologia Alimentaria

Codigo: 0463

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Fundamentos de bioquimica:

— La célula. Estructura y funciones.

— Bioquimica. Metabolismo.

— Carbohidratos, lipidos y proteinas: clasificacion y funcion celu-
lar.

— Enzimas. Poder catalitico, especificidad y control de la actividad
enzimatica. Clasificacion.

— Sintesis proteica. Acidos nucleicos. La transcripcion y su control.
La traduccion y su control.

Fundamentos de microbiologia:

— Organizacion celular.

— Microorganismos. Clasificacion.

— Reproduccion de microorganismos. Transferencia genética.
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— Metabolisme microbia. Nutricid. Catabolisme. Fermentacio.

— Millora de ceps. Mutacions.

— Recombinacid: conjugacio, transformaci6 i transduccié en bacte-
ris. Tecnologia de I’ADN recombinant. Vectors plasmidics.

Caracteristiques dels bioreactors:

— Fermentadores i bioreactors. Caracteristiques i parametres de
control.

— Classificacio6.

— Creixement microbia. Cinctiques de creixement. Factors limitants
que afecten el creixement.

— Transferéncia de massa. Balang. Transferéncia d’oxigen.

— Transferéncia de calor. Balang. Factors.

— Recuperacio6 de productes. Diagrama del procés. Aplicacions.

— Control del procés de bioreaccid: determinacions fisiques, quimi-
ques i mesures biologiques.

Aplicacions de la biotecnologia en la industria alimentaria:

— Processos i1 productes que empren microorganismes.

— Rents alimentaris. Produccid de cervesa, vi, licors destil-lats i
altres. Productes de forn.

— Rents inactius i els seus derivats. Aplicacions.

— Bacteris acidolactics. Cultius iniciadors.

— Productes lactis.

— Productes carnis. Cultius iniciadors.

— Derivats del peix. Cultius iniciadors.

— Vegetals fermentats. Cultius iniciadors.

— El vinagre i altres acids (citric, lactic, malic i fumaric).

— Produccié de proteina de biomassa microbiana. Procés de pro-
duccid.

— Producci6 d’enzims. Procés. Aplicacions.

— Producci6 d’additius alimentaris d’origen microbia. Procés de
produccié. Polisacarids i edulcorants. Saboritzants. Producci6 de vita-
mines 1 pigments. Avancgos.

— Enzims comercials. Aplicacions.

— Aliments transgeénics. Organismes modificats geneticament
(OMGQG).

— Avaluacio de la seguretat dels nous productes alimentaris. Norma-
tiva europea i nacional.

— Actitud oberta 1 critica davant de les noves tendencies i aplicaci-
ons biotecnologiques.

Aplicacid de biosensors:

— Biosensors. Concepte. Aplicacions.

— Sensors microbians. Aplicacions.

— Sensors no microbians. Aplicacions.

— Biosensors que no utilitzen ADN. Técniques. Configuracio basi-
ca.

— Sondes d’ADN. Técniques.

— Immunoassaigs. Concepte.

— Tecniques moleculars d’analisi d’aliments. Reaccié en cadena de
la polimerasa (PCR).

— Deteccidé d’OMG (organismes modificats geneticament).

— Biotransformacio en el tractament de residus alimentaris.

Modul Professional: Analisi d’Aliments.

Codi: 0464

Duracié: 96 hores.

Continguts:

Organitzaci6 del laboratori:

— Equipament, instal-lacions, servicis auxiliars i dispositius de segu-
retat d’un laboratori.

— Mesures d’higiene i seguretat en la manipulacio i emmagatzemat-
ge de les mostres i reactius.

— Organitzaci6 i control dels recursos del laboratori.

— Organitzaci6 del treball de laboratori.

— Neteja, desinfeccio i esterilitzacio.

— Funcionament, calibratge i neteja de I’instrumental i equips d’ana-
lisi.

— Eliminaci6 de les mostres i residus del laboratori.

Mostratge 1 preparacio de la mostra:

— Etapes de les determinacions analitiques.

— Técniques de mostratge.

— Metabolismo microbiano. Nutriciéon. Catabolismo. Fermenta-
cion.

— Mejora de cepas. Mutaciones.

— Recombinacion: conjugacion, transformacion y transduccion en
bacterias. Tecnologia del ADN recombinante. Vectores plasmidicos.

Caracteristicas de los biorreactores:

— Fermentadores y biorreactores. Caracteristicas y parametros de
control.

— Clasificacion.

— Crecimiento microbiano. Cinéticas de crecimiento. Factores limi-
tantes que afectan al crecimiento.

— Transferencia de masa. Balance. Transferencia de oxigeno.

— Transferencia de calor. Balance. Factores.

— Recuperacion de productos. Diagrama del proceso. Aplicacio-
nes.

— Control del proceso de biorreaccion: determinaciones fisicas, qui-
micas y medidas biologicas.

Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria:

— Procesos y productos que emplean microorganismos.

— Levaduras alimentarias. Produccion de cerveza, vino, licores des-
tilados y otros. Productos de panaderia.

— Levaduras inactivas y sus derivados. Aplicaciones.

— Bacterias acido-lacticas. Cultivos iniciadores.

— Productos lacteos.

— Productos carnicos. Cultivos iniciadores.

— Derivados del pescado. Cultivos iniciadores.

— Vegetales fermentados. Cultivos iniciadores.

— El vinagre y otros acidos (citrico, lactico, malico y fumdrico).

— Produccion de proteina de biomasa microbiana. Proceso de pro-
duccion.

— Produccion de enzimas. Proceso. Aplicaciones.

— Produccion de aditivos alimentarios de origen microbiano. Proce-
so de produccion. Polisacaridos y edulcorantes. Saborizantes. Produc-
cion de vitaminas y pigmentos. Avances.

— Enzimas comerciales. Aplicaciones.

— Alimentos transgénicos. Organismos modificados genéticamente
(OMQG).

— Evaluacion de la seguridad de los nuevos productos alimentarios.
Normativa europea y nacional.

— Actitud abierta y critica ante las nuevas tendencias y aplicaciones
biotecnologicas.

Aplicacion de biosensores:

— Biosensores. Concepto. Aplicaciones.

— Sensores microbianos. Aplicaciones.

— Sensores no microbianos. Aplicaciones.

— Biosensores que no utilizan ADN. Técnicas. Configuracion basi-
ca.

— Sondas de ADN. Técnicas.

— Inmunoensayos. Concepto.

— Técnicas moleculares de analisis de alimentos. Reaccion en cade-
na de la polimerasa (PCR).

— Deteccion de OMG (organismos modificados genéticamente).

— Biotransformacion en el tratamiento de residuos alimentarios.

Modulo profesional: Analisis de Alimentos

Codigo: 0464

Duracioén: 96 horas.

Contenidos:

Organizacion del laboratorio:

— Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio.

— Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y almacena-
miento de las muestras y reactivos.

— Organizacion y control de los recursos del laboratorio.

— Organizacion del trabajo de laboratorio.

— Limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

— Funcionamiento, calibracion y limpieza del instrumental y equi-
pos de analisis.

— Eliminacion de las muestras y residuos del laboratorio.

Muestreo y preparacion de la muestra:

— Etapas de las determinaciones analiticas.

— Técnicas de muestreo.
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— Procediments normalitzats de treball (PNT).

— Presa de mostra, identificacio i trasllat.

— Mesures preventives en la manipulacié de les mostres.

— Operacions per al tractament de la mostra.

— Mesures de seguretat laboral en la presa, conservacio, trasllat i
preparacié de la mostra.

Aplicaci6 de tecniques d’analisis fisiques 1 quimiques en aliments
iaigua:

— Conceptes de quimica general aplicada a I’analisi dels aliments.

— Fonaments de les analisis fisiques i quimiques.
— Materials i reactius. Preparacié de dissolucions. Valoracions.

— Analisis fisiques. Protocols. Procediments.

— Analisis quimiques. Protocols. Procediments.

— Analisi d’aliments.

— Analisi d’aigiies potables.

— Recollida de dades. Calculs. Interpretaci6 dels resultats.

— Orde i neteja en el laboratori.

Realitzacio d’analisis instrumentals en productes alimentaris:

— Técniques i principis de I’analisi instrumental. Fonaments de les
analisis electroquimiques, cromatografiques i optiques. Classificacio.

— Procediments normalitzats de treball (PNT).

— Preparacio i calibratge dels equips.

— Preparacid del material i dels reactius.

— Meétodes electroquimics.

— Métodes cromatografics.

— Meétodes optics.

— Equips automatics d’analisi.

— Recollida de dades. Calculs. Interpretaci6 dels resultats.

— Mesures de seguretat i higiene durant la realitzaci6 de les analisis
instrumentals.

— Tecnologies de la informaci6 i de la comunicaci6 en la realitzacio
de les analisis instrumentals.

Elaboracio d’informes técnics:

— Informes i butlletins d’analisi. Estructura.

— Parametres establits per la normativa legal vigent. Limits.

— Recollida de dades. Calculs.

— Interpretaci6 dels resultats.

— Ompliment de butlletins d’analisi i informes.

Modul Professional: Tractaments de Preparacié i Conservacio dels
Aliments.

Codi: 0465

Duracié: 256 hores

Continguts:

Preparacio i transformacio de matéries primeres:

— Selecci6 i classificacio de les materies primeres. Fonaments.
Metodes. Equips de procés (descripcid, maneig i regulacid). Parametres
de control. Mesures correctives davant de desviacions. Aplicacions.

— Neteja per via humida i per via seca. Finalitat i condicions de
desenrotllament. Métodes. Equips de procés (descripcid, maneig i regu-
lacio). Parametres de control. Mesures correctives davant de contingeén-
cies. Aplicacions.

— Pelat. Caracteristiques. Métodes (térmics, per abrasio, amb agents
quimics, amb tallants) i condicions de desenrotllament. Equips de procés
(descripcid, maneig i regulacio). Parametres de control. Aplicacions.

— Reducci6 de grandaria. Fonaments. Tipus de forces (compres-
sid, impacte i cisalla). Métodes (molta, llescat, picat, emulsificacid,
homogeneitzacio). Equips de procés (descripcid, maneig i regulacio).
Parametres de control. Aplicacions. Efecte sobre els aliments (viscositat,
textura, propietats organoléptiques, valor nutricional).

— Separacié de components. Objectius. Balangos de transferéncia de
materia. Métodes (filtracio, centrifugacid, extraccid per pressio, extrac-
ci6 amb dissolvents, destil-lacié i altres). Fonaments. Equips de procés
(descripcid, maneig i regulacid). Parametres de control. Aplicacions.

— Inactivaci6 enzimatica. Fonaments. Enzims presents en les mate-
ries primeres. Métodes i mecanismes d’actuacid. Equips de procés (des-

— Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

— Toma de muestra, identificacion y traslado.

— Medidas preventivas en la manipulacion de las muestras.

— Operaciones para el tratamiento de la muestra.

— Medidas de seguridad laboral en la toma, conservacion, traslado
y preparacion de la muestra.

Aplicacion de técnicas de andlisis fisicos y quimicos en alimentos
y agua:

Conceptos de quimica general aplicada al analisis de los alimen-
tos.

Fundamentos de los analisis fisicos y quimicos.

— Materiales y reactivos. Preparacion de disoluciones. Valoracio-
nes.

— Analisis fisicos. Protocolos. Procedimientos.

— Analisis quimicos. Protocolos. Procedimientos.

— Anadlisis de alimentos.

— Analisis de aguas potables.

— Recogida de datos. Calculos. Interpretacion de los resultados.

— Orden y limpieza en el laboratorio.

Realizacion de analisis instrumentales en productos alimentarios:

— Técnicas y principios del analisis instrumental. Fundamentos de
los andlisis electroquimicos, cromatograficos y opticos. Clasificacion.

— Procedimientos normalizados de trabajo (PNT).

— Preparacion y calibrado de los equipos.

— Preparacion del material y de los reactivos.

— Métodos electroquimicos.

— Métodos cromatograficos.

— M¢étodos oOpticos.

— Equipos automaticos de analisis.

— Recogida de datos. Calculos. Interpretacion de los resultados.

— Medidas de seguridad e higiene durante la realizacion de los ana-
lisis instrumentales.

— Tecnologias de la informacion y de la comunicacion en la realiza-
cion de los andlisis instrumentales.

Elaboracion de informes técnicos:

— Informes y boletines de analisis. Estructura.

— Parametros establecidos por la normativa legal vigente. Limites.

— Recogida de datos. Calculos.

— Interpretacion de los resultados.

— Cumplimentacion de boletines de andlisis e informes.

Moédulo profesional: Tratamientos de Preparacion y Conservacion
de los Alimentos

Codigo: 0465

Duracion: 256 horas

Contenidos:

Acondicionado y transformacion de materias primas:

— Seleccion y clasificacion de las materias primas. Fundamentos.
Meétodos. Equipos de proceso (descripcion, manejo y regulacion). Para-
metros de control. Medidas correctivas ante desviaciones. Aplicacio-
nes.

— Limpieza por via himeda y por via seca. Finalidad y condicio-
nes de desarrollo. Métodos. Equipos de proceso (descripcion, manejo
y regulacion). Parametros de control. Medidas correctivas ante contin-
gencias. Aplicaciones.

— Pelado. Caracteristicas. Métodos (térmicos, por abrasion, con
agentes quimicos, con cuchillas) y condiciones de desarrollo. Equipos
de proceso (descripcion, manejo y regulacion). Parametros de control.
Aplicaciones.

— Reduccion de tamaiio. Fundamentos. Tipos de fuerzas (compre-
sion, impacto y cizalla). Métodos (molienda, rebanado, picado, emulsi-
ficacion, homogeneizacion). Equipos de proceso (descripcion, manejo
y regulacion). Parametros de control. Aplicaciones. Efecto sobre los
alimentos (viscosidad, textura, propiedades organolépticas, valor nutri-
cional).

— Separacion de componentes. Objetivos. Balances de transferencia
de materia. Métodos (filtracion, centrifugacion, extraccion por presion,
extraccion con disolventes, destilacion y otros). Fundamentos. Equipos
de proceso (descripcion, manejo y regulacion). Parametros de control.
Aplicaciones.

— Inactivacion enzimatica. Fundamentos. Enzimas presentes en las
materias primas. Métodos y mecanismos de actuacion. Equipos de pro-
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cripcid, maneig i regulacio). Parametres de control. Mesures correctives
davant de desviacions. Aplicacions.

— Distribucié homogenia dels components (mesclat, batut, pastat).
Caracteristiques. Equips de procés (descripcid, maneig i regulacio).
Parametres de control. Mesures correctives davant de desviacions. Apli-
cacions.

— Emmotlament i conformat de masses (per pressio i per extrusio).
Fonaments. Métodes. Equips de procés (descripcio, maneig i regulacio).
Parametres de control. Aplicacions.

— Coccid. Objectius. Metodes (calor seca, calor humida, fregit, coc-
¢i6 per microones). Equips de procés (descripcio, maneig i regulacio).
Parametres de control. Efectes sobre els nutrients dels aliments.

— Mesures de seguretat en la utilitzaci6 dels equips de preparacio i
transformacié de matéries primeres.

— Contaminants de les materies primeres i la seua repercussio en la
qualitat higienicosanitaria dels aliments. Equips de separacio.

— Residus generats durant les operacions de preparat i la seua reco-
llida selectiva.

Tractaments de conservacio per calor:

— Alteracions dels aliments. Causes (fisiques, quimiques i biologi-
ques) i factors que intervenen (temperatura, oxigen, humitat, [lum).

— Mecanismes de transferéncia de calor (conduccio, conveccio,
radiacid). Fonaments. Balangos de transferéncia de calor. Aplicacions.

— Pasteuritzacid. Objectius. Tipus. Equips de processament, descrip-
cid, maneig i regulacid. Parametres de control. Desviacions i mesures
correctores. Conservacio i vida ttil dels productes pasteuritzats. Apli-
cacions.

— Esterilitzacio i tractaments UHT. Objectius. Tipus. Equips de pro-
cessament, descripcid, maneig i regulacié. Parametres de control. Des-
viacions i mesures correctores. Conservacio i vida util dels productes
esterilitzats. Aplicacions.

— Interpretaci6 dels grafics de control dels tractaments de conser-
vacio per calor.

— Aplicaci6 de normes de seguretat en el maneig dels equips de
pasteuritzacio i esterilitzacio.

Tractaments de conservacio per baixes temperatures:

— Utilitzaci6 del fred en la conservacié dels aliments.

— Sistemes de producci6 de fred (mecanics 1 criogenics) i els seus
mecanismes d’actuacio.

— Refrigeraci6é. Objectius. Tipus. Equips de procés (descripcio,
maneig i regulacid). Parametres de control. Conservacio i vida ttil dels
productes refrigerats. Aplicacions.

— Congelacid. Objectius. Tipus. Equips de procés (descripcid,
maneig i regulacid). Parametres de control. Conservacio i vida ttil dels
productes congelats. Aplicacions.

— Estimaci6 del temps de congelacié dels productes alimentaris.

— Interpretacio dels grafics de control dels tractaments de conser-
vacio per fred.

— Modificacid de la qualitat dels aliments congelats durant el seu
emmagatzematge i conservacio. Parametres de control.

— Fluids criogenics. Repercussié ambiental. Recollida selectiva.

— Aplicaci6 de normes de seguretat en el maneig dels equips de
refrigeracio i congelacio.

Tractaments d’assecatge i concentracio:

— Vida util dels aliments segons el seu contingut en aigua.

— Contingut en aigua dels aliments. Aigua lliure i aigua lligada.
Humitat relativa i activitat de 1’aigua.

— Assecatge dels aliments. Caracteristiques. Tipus (deshidratacio,
liofilitzacid). Equips de procés (descripcid, maneig i regulacio). Para-
metres de control. Conservacio i vida 1til dels productes alimentaris
deshidratats/liofilitzats. Aplicacions.

— Concentracio dels aliments. Objectius. Tipus (evaporacid, osmosi
inversa, ultrafiltracio, concentracid per congelacio). Equips de procés
(descripcid, maneig i regulacio). Parametres de control. Conservacio i
vida 1til dels productes. Aplicacions.

— Pretractaments dels productes que s’assecaran (escaldat, sulfita-
cio, saladura, fumat).

— Alteracions dels productes deshidratats. Fonaments.

ceso (descripcion, manejo y regulacion). Parametros de control. Medi-
das correctivas ante desviaciones. Aplicaciones.

— Distribucion homogénea de los componentes (mezclado, batido,
amasado). Caracteristicas. Equipos de proceso (descripcion, manejo y
regulacion). Parametros de control. Medidas correctivas ante desviacio-
nes. Aplicaciones.

— Moldeado y conformado de masas (por presion y por extrusion).
Fundamentos. Métodos. Equipos de proceso (descripcion, manejo y
regulacion). Parametros de control. Aplicaciones.

— Coccion. Objetivos. Métodos (calor seco, calor humedo, fritura,
coccion por microondas). Equipos de proceso (descripcion, manejo y
regulacion). Parametros de control. Efectos sobre los nutrientes de los
alimentos.

— Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de acondi-
cionado y transformacion de materias primas.

— Contaminantes de las materias primas y su repercusion en la cali-
dad higiénico-sanitaria de los alimentos. Equipos de separacion.

— Residuos generados durante las operaciones de acondicionado y
su recogida selectiva.

Tratamientos de conservacion por calor:

— Alteraciones de los alimentos. Causas (fisicas, quimicas y biologi-
cas) y factores que intervienen (temperatura, oxigeno, humedad, luz).

— Mecanismos de transferencia de calor (conduccion, conveccion,
radiacion). Fundamentos. Balances de transferencia de calor. Aplica-
ciones.

— Pasteurizacion. Objetivos. Tipos. Equipos de procesado, des-
cripcion, manejo y regulacion. Parametros de control. Desviaciones y
medidas correctoras. Conservacion y vida 1til de los productos pasteu-
rizados. Aplicaciones.

— Esterilizacion y tratamientos UHT. Objetivos. Tipos. Equipos de
procesado, descripcion, manejo y regulacion. Parametros de control.
Desviaciones y medidas correctoras. Conservacion y vida ttil de los
productos esterilizados. Aplicaciones.

— Interpretacion de los graficos de control de los tratamientos de
conservacion por calor.

— Aplicacion de normas de seguridad en el manejo de los equipos de
pasteurizacion y esterilizacion

Tratamientos de conservacion por bajas temperaturas:

— Utilizacion del frio en la conservacion de los alimentos.

— Sistemas de produccion de frio (mecéanicos y criogénicos) y sus
mecanismos de actuacion.

— Refrigeracion. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso (descripcion,
manejo y regulacion). Parametros de control. Conservacion y vida util
de los productos refrigerados. Aplicaciones.

— Congelacion. Objetivos. Tipos. Equipos de proceso (descripcion,
manejo y regulacion). Pardmetros de control. Conservacion y vida 1til
de los productos congelados. Aplicaciones.

— Estimacion del tiempo de congelacion de los productos alimen-
tarios.

— Interpretacion de los graficos de control de los tratamientos de
conservacion por frio.

— Modificacion de la calidad de los alimentos congelados durante su
almacenamiento y conservacion. Parametros de control.

— Fluidos criogénicos. Repercusion ambiental. Recogida selectiva.

— Aplicacion de normas de seguridad en el manejo de los equipos de
refrigeracion y congelacion.

Tratamientos de secado y concentracion:

— Vida util de los alimentos segtin su contenido en agua.

— Contenido en agua de los alimentos. Agua libre y agua ligada.
Humedad relativa y actividad del agua.

— Secado de los alimentos. Caracteristicas. Tipos (deshidratacion,
liofilizacion). Equipos de proceso (descripcion, manejo y regulacion).
Parametros de control. Conservacion y vida 1til de los productos ali-
menticios deshidratados/liofilizados. Aplicaciones.

— Concentracion de los alimentos. Objetivos. Tipos (evaporacion,
osmosis inversa, ultrafiltracion, concentracioén por congelacion). Equi-
pos de proceso (descripcion, manejo y regulacion). Parametros de con-
trol. Conservacion y vida util de los productos. Aplicaciones.

— Pretratamientos de los productos que se van a secar (escaldado,
sulfitado, salazon, ahumado).

— Alteraciones de los productos deshidratados. Fundamentos.
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— Condicions d’emmagatzematge dels productes secs i concen-
trats.

— Normes de seguretat en el maneig dels equips d’assecatge i con-
centracio.

Elaboraci6 de productes alimentaris:

— Caracteritzaci6 del producte alimentari que s’elaborara. Descrip-
ci6. Normativa d’aplicacio i la seua repercussio.

— Matéries primeres i auxiliars de produccio6 (descripcio i funcid
tecnologica). Caracteristiques de qualitat. Controls a realitzar en la
recepcio.

— Diagrama de flux del procés d’elaboracio. Operacions de procés
i seqlienciacio. Possibles variacions de les caracteristiques del producte
elaborat en funcio6 de la seqilienciacid de les operacions de procés.

— Identificaci6 dels punts de control critics (PCC), mesures preven-
tives, limits critics, procediment de vigilancia i mesures correctives.
Implicacions d’una incorrecta identificacio.

— Equips de procés. Descripcio, preparacio i regulacio. Manteni-
ment de primer nivell i adopcié de mesures de seguretat.

— Registres de control del procés. Disseny i ompliment. Valoracid
del producte obtingut. Descripcid dels controls realitzats.

— Adopci6 de mesures d’higiene, seguretat alimentaria, prevencio de
riscos laborals i de proteccié ambiental durant el procés d’elaboracio.

— Control i recollida selectiva dels residus generats durant 1’elabo-
racio.

Envasament i embalatge de productes alimentaris:

— Funcions de I’envasament i embalatge dels productes alimenta-
ris.

— Envasos d’0s alimentari. Materials. Propietats. Formats. Conser-
vacio i normativa.

— Productes auxiliars d’envasament.

— Dosificaci6 i ompliment d’envasos. Caracteristiques. Tipus. Apli-
cacions.

— Elements i sistemes de tancament d’envasos. Caracteristiques.
Integritat i hermeticitat. Aplicacions.

— Linies d’envasament, embalatge i etiquetatge de productes ali-
mentaris. Funcionament i seqiienciacio.

— Operacions i procediments d’envasament aseptic. Caracteristi-
ques. Funcionament. Aplicacions.

— Envasament in situ de productes alimentaris. Materials d’enva-
sament. Operacions. Elements de tancament i format. Tendencies actu-
als.

— Etiquetes i rétols dels productes alimentaris. Caracteritzacio.
Informacié obligatoria i complementaria segons la normativa vigent.

— Anomalies més freqiients de les linies d’envasament, embalatge i
etiquetatge dels productes alimentaris.

Modul Professional: Organitzacio de la Produccio Alimentaria.

Codi: 0466

Duracié: 64 hores

Continguts:

Programacio de la produccio:

— Arees funcionals i configuracio de departaments en la industria
alimentaria. Organigrames funcionals.

— Gestid de la produccié alimentaria.

— Planificaci6 de la produccid.

— Ordes de fabricacio.

— Programacio6 de la producci6 alimentaria. Objectius i técniques
de programaci6 (PERT, CPM, ROY i altres). Riscos i incertesa de les
linies de produccio.

— Activitats de producci6. Prioritats del procés. Seqilienciacio.

— Necessitats de materials.

— Representacio grafica del programa de produccio.

Coordinaci6 de grups de treball en la inddstria alimentaria:

— Recursos humans. Classificacid. Organitzacio. Grups de treball.
Arees de treball.

— Carregues de treball. Técniques de calcul.

— Selecci6 i assignacid de tasques. Seqiienciacio.

— Dinamica de grups.

— Condiciones de almacenamiento de los productos secos y con-
centrados.

— Normas de seguridad en el manejo de los equipos de secado y
concentracion.

Elaboracion de productos alimenticios:

— Caracterizacion del producto alimentario que se va a elaborar.
Descripcion. Normativa de aplicacion y su repercusion.

— Materias primas y auxiliares de produccion (descripcion y fun-
cion tecnoldgica). Caracteristicas de calidad. Controles a realizar en la
recepcion.

— Diagrama de flujo del proceso de elaboracion. Operaciones de
proceso y secuenciacion. Posibles variaciones de las caracteristicas del
producto elaborado en funcién de la secuenciacion de las operaciones
de proceso.

— Identificacion de los puntos de control criticos (PCC), medidas
preventivas, limites criticos, procedimiento de vigilancia y medidas
correctivas. Implicaciones de una incorrecta identificacion.

— Equipos de proceso. Descripcion, preparacion y regulacion. Man-
tenimiento de primer nivel y adopcioén de medidas de seguridad.

— Registros de control del proceso. Disefio y cumplimentacion.
Valoracion del producto obtenido. Descripcion de los controles reali-
zados.

— Adopcion de medidas de higiene, seguridad alimentaria, preven-
cién de riesgos laborales y de proteccion ambiental durante el proceso
de elaboracion.

— Control y recogida selectiva de los residuos generados durante la
elaboracion.

Envasado y embalaje de productos alimenticios:

— Funciones del envasado y embalaje de los productos alimenti-
cios.

— Envases de uso alimentario. Materiales. Propiedades. Formatos.
Conservacion y normativa.

— Productos auxiliares de envasado.

— Dosificacion y llenado de envases. Caracteristicas. Tipos. Apli-
caciones.

— Elementos y sistemas de cerrado de envases. Caracteristicas. Inte-
gridad y hermeticidad. Aplicaciones.

— Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos alimen-
ticios. Funcionamiento y secuenciacion.

— Operaciones y procedimientos de envasado aséptico. Caracteristi-
cas. Funcionamiento. Aplicaciones.

— Envasado in situ de productos alimenticios. Materiales de envasa-
do. Operaciones. Elementos de cierre y formado. Tendencias actuales.

— Etiquetas y rotulos de los productos alimenticios. Caracterizacion.
Informacién obligatoria y complementaria segiin la normativa vigente.

— Anomalias mas frecuentes de las lineas de envasado, embalaje y
etiquetado de los productos alimenticios.

Moédulo profesional: Organizacion de la Produccion Alimentaria

Codigo: 0466

Duracion: 64 horas

Contenidos:

Programacion de la produccion:

— Areas funcionales y configuracion de departamentos en la indus-
tria alimentaria. Organigramas funcionales.

— Gestion de la produccion alimentaria.

— Planificacion de la produccion.

— Ordenes de fabricacion.

— Programacion de la produccion alimentaria. Objetivos y técnicas
de programacion (PERT, CPM, ROY y otras). Riesgos e incertidumbre
de las lineas de produccion.

— Actividades de produccion. Prioridades del proceso. Secuencia-
cion.

— Necesidades de materiales.

— Representacion grafica del programa de produccion.

Coordinacion de grupos de trabajo en la industria alimentaria:

— Recursos humanos. Clasificacion. Organizacion. Grupos de tra-
bajo. Areas de trabajo.

— Cargas de trabajo. Técnicas de calculo.

— Seleccion y asignacion de tareas. Secuenciacion.

— Dinamica de grupos.
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— Técniques de comandament i motivacio.

— Métodes de comunicaci6 i formacio.

Supervisio de la produccioé d’una unitat productiva:

— Objectius de producci6. Capacitat dels processos productius.

— Control de I’avang del procés. Tipus.

— Pautes de control. Punts i parametres. Freqiiéncia i responsable
del control.

— Desviacions del procés productiu. Deteccio. Causes. Accions cor-
rectores.

Calcul de costos:

— Components del cost. Descripcio. Tipus.

— Meétodes de calcul de cost.

— Cost de mercaderies i equips. Calcul.

— Cost de la ma d’obra. Calcul.

— Cost del producte final. Calcul.

— Altres tipus de cost.

— Control de costos. Analisi de les desviacions. Accions correcto-
res.

— Costos intangibles. Repercussions.

Modul professional: Manteniment Electromecanic en Industries de
Procés.

Codi: 0191

Duracid: 96 hores

Continguts:

Identificaci6 dels materials components d’equips i instal-lacions:

— Materials i propietats components d’equips i instal-lacions. Tipus
1 usos.

— Nomenclatura i sigles de comercialitzacid

— Propietats dels materials: fisiques, quimiques, mecaniques, mag-
nétiques, térmiques, optiques i sensorials.

— Desgast de materials en instal-lacions i els seus elements.

— Oxidaci6 i corrosio dels metalls. Tipus. Prevencio de la corrosio.

— Degradaci6 dels materials no metal-lics.

— Problemes de conservacio i manteniment: desgastos i danys.

Caracteritzacio dels elements mecanics:

— Principis de mecanica. Cinematica i dinamica de les maquines.

— Técniques de mecanitzat. Tornejat, fresatge, rectificat.

— Elements de les maquines i mecanismes.

— Elements de transmissio del moviment directes i indirectes. Des-
cripcio, funcionament i simbologia.

— Elements de transformacio del moviment. Descripcié funciona-
ment i simbologia.

— Elements d’uni¢ fixos i desmuntables. Descripcio i funciona-
ment.

— Elements auxiliars. Descripci6 i funcionament.

— Causes de disfuncionalitat d’elements mecanics: forces/esforgos
dinamics i estatics (traccid, compressio, flexio, torsio, tall i bomba-
ment), temperatura i vibracions.

— Valoraci6 del desgast dels elements mecanics. Técniques de lubri-
caci6 per boira i manteniment preventiu.

— Manteniment de primer nivell de maquines i elements mecanics.
Documentacio.

— Normativa de prevencid seguretat i higiene en el maneig d’ele-
ments mecanics.

Caracteritzacié de les maquines pneumatiques:

— Fonaments de pneumatica. Propietats de I’aire comprimit.

— Instal-lacions de pneumatica. Caracteristiques, camp d’aplicacio.

— Analisi de les diferents seccions que componen les instal-lacions
pneumatiques.

— Produccio i tractament de I’aire comprimit. Sistemes, elements,
funcionament i simbologia.

— Xarxes de distribuci6 de I’aire comprimit. Caracteristiques.

— Elements pneumatics d’accionament o actuadors. Descripcio, fun-
cionament i simbologia.

— Elements pneumatics de regulaci6 i control. Descripci6, funcio-
nament i simbologia.

— Técnicas de mando y motivacion.

— Métodos de comunicacion y formacion.

Supervision de la produccion de una unidad productiva:

— Objetivos de produccion. Capacidad de los procesos producti-
VOs.

— Control del avance del proceso. Tipos.

— Pautas de control. Puntos y parametros. Frecuencia y responsable
del control.

— Desviaciones del proceso productivo. Deteccion. Causas. Accio-
nes correctoras.

Calculo de costes:

— Componentes del coste. Descripcion. Tipos.

— M¢étodos de célculo de coste.

— Coste de mercancias y equipos. Calculo.

— Coste de la mano de obra. Calculo.

— Coste del producto final. Célculo.

— Otros tipos de coste.

— Control de costes. Analisis de las desviaciones. Acciones correc-
toras.

— Costes intangibles. Repercusiones.

Modulo profesional: Mantenimiento Electromecanico en Industrias
de Proceso

Codigo: 0191

Duracion: 96 horas

Contenidos:

— Identificacion de los materiales componentes de equipos e insta-
laciones:

— Materiales y propiedades componentes de equipos e instalaciones.
Tipos y usos.

— Nomenclatura y siglas de comercializacion

— Propiedades de los materiales: fisicas, quimicas, mecanicas, mag-
néticas, térmicas, Opticas y sensoriales.

— Desgaste de materiales en instalaciones y sus elementos

— Oxidacion y corrosion de los metales. Tipos. Prevencion de la
corrosion.

— Degradacion de los materiales no metalicos.

— Problemas de conservacion y mantenimiento: desgastes y dafios.

Caracterizacion de los elementos mecanicos:

— Principios de mecéanica. Cinematica y dinamica de las maquinas.

— Técnicas de mecanizado. Torneado, fresado, rectificado.

— Elementos de las maquinas y mecanismos.

— Elementos de transmision del movimiento directos e indirectos.
Descripcion, funcionamiento y simbologia.

— Elementos de transformacion del movimiento. Descripcion fun-
cionamiento y simbologia

— Elementos de unidn fijos y desmontables. Descripcion y funcio-
namiento

— Elementos auxiliares. Descripcion y funcionamiento

— Causas de disfuncionalidad de elementos mecanicos: fuerzas/
esfuerzos dinamicos y estaticos (traccion, compresion, flexion, torsion,
cortadura y pandeo), temperatura y vibraciones.

— Valoracion del desgaste de los elementos mecanicos. Técnicas de
lubricacién por niebla y mantenimiento preventivo

— Mantenimiento de primer nivel de maquinas y elementos meca-
nicos. Documentacion.

— Normativa de prevencion seguridad y higiene en el manejo de
elementos mecanicos.

Caracterizacion de las maquinas neumaticas:

— Fundamentos de neumatica. Propiedades del aire comprimido.

— Instalaciones de neumadtica. Caracteristicas, campo de aplica-
cion.

— Analisis de las diferentes secciones que componen las instalacio-
nes neumaticas.

— Produccion y tratamiento del aire comprimido. Sistemas, elemen-
tos, funcionamiento y simbologia.

— Redes de distribucion del aire comprimido. Caracteristicas.

— Elementos neumaticos de accionamiento o actuadores. Descrip-
cion, funcionamiento y simbologia.

— Elementos neumaticos de regulacion y control. Descripcion, fun-
cionamiento y simbologia.
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— Interpretacié de la documentacio (planols i especificacions técni-
ques) i els esquemes pneumatics. Simbologia.

— Usos de I’aire comprimit en la industria alimentaria.

— Manteniment de primer nivell dels elements i instal-lacions pneu-
matiques. Documentacio.

— Normativa de seguretat i higiene industrial en instal-lacions pneu-
matiques. Mesures preventives.

Caracteritzacié de les maquines hidrauliques:

— Fonaments d’hidraulica. Fluids hidraulics: tipus i propietats.

— Unitat hidraulica. Elements, funcionament, simbologia.

— Xarxes 1 instal-lacions hidrauliques de distribucid. Caracteristi-
ques, camp d’aplicacio.

— Elements hidraulics de treball. Descripcid, funcionament i sim-
bologia.

— Elements hidraulics de regulacié i control. Descripcid, funciona-
ment, simbologia.

— Interpretacié de la documentacié i els esquemes hidraulics.

— Distints funcionaments del sistema hidraulic. Aplicacions en la
industria alimentaria.

— Manteniment de primer nivell dels elements i instal-lacions pneu-
matiques. Documentacio.

— Normativa de seguretat i higiene industrial en instal-lacions
hidrauliques. Mesures preventives.

Identificaci6 d’elements de les instal-lacions eléctriques:

— Principis d’electricitat.

— Magnituds electriques fonamentals (intensitat de corrent, voltat-
ge o diferéncia de potencial, resisténcia eléctrica, energia i potencia).
Definicio i unitats.

— Principis de magnetisme i electromagnetisme.

— Corrent continu i altern.

— Corrent monofasic i trifasic.

— Xarxes de distribuci6 eléctrica de baixa i alta tensio. Subestaci-
ons.

— Equips i elements de control i maniobra de circuits eléctrics en
alta i baixa tensio: seccionadors i interruptors. Descripcio, simbologia
i funcionament.

— Relés.

— Equips 1 elements de proteccié de circuits electrics. Descripcio,
simbologia i funcionament. Sistemes de proteccid ininterrompuda
(SAI)

— Armaris de maniobra.

— Simbologia eléctrica.

— Instal-lacions eléctriques industrials. Estructura.

— Normativa sobre instal-lacions eléctriques i de prevencioé de riscos
laborals.

Identificaci6 de les maquines eléctriques:

— Maquines electriques. Classificacio, tipologia i caracteristiques.

— Magquines eléctriques rotatives: generadors i motors. Tipus, parts
constructives i funcionament.

— Maquines electriques estatiques: transformadors. Caracteristiques
i funcionament.

— Interpretacioé de la documentacid i esquemes eléctrics.

— Manteniment de primer nivell de les maquines i dispositius eléc-
trics. Documentacio técnica.

— Normativa de seguretat i higiene en maquines eléctriques.

Caracteritzacio de les accions de manteniment:

— Funcions i objectius del manteniment.

— Tipus de manteniment: preventiu, de primer nivell i correctiu.

— Pla de manteniment i conservaci6 dels equips i instal-lacions
industrials. Funcions i objectius.

— Organitzaci6 del manteniment de primer nivell.

— Equips, tutils i ferramentes usats en el manteniment de primer
nivell.

— Senyalitzacid de 1’area per al manteniment. Protocols d’aplica-
cio.

— Supervisio del manteniment especific. Responsabilitat.

— Senyals de disfunci6 dels equips i instal-lacions.

— Documentaci6 teécnica de les intervencions, manuals d’ajust i
posada a punt i registre de les operacions de manteniment.

— Interpretacion de la documentacion (planos y especificaciones
técnicas) y los esquemas neumaticos. Simbologia.

— Usos del aire comprimido en la industria alimentaria.

— Mantenimiento de primer nivel de los elementos e instalaciones
neumaticas. Documentacion.

— Normativa de seguridad e higiene industrial en instalaciones neu-
maticas. Medidas preventivas.

Caracterizacion de las maquinas hidraulicas:

— Fundamentos de hidraulica. Fluidos hidraulicos: tipos y propie-
dades.

— Unidad hidraulica. Elementos, funcionamiento, simbologia.

— Redes e instalaciones hidraulicas de distribucion. Caracteristicas,
campo de aplicacion.

— Elementos hidraulicos de trabajo. Descripcion, funcionamiento
y simbologia.

— Elementos hidraulicos de regulacion y control. Descripcion, fun-
cionamiento, simbologia.

— Interpretacion de la documentacion y los esquemas hidraulicos.

— Distintos funcionamientos del sistema hidraulico. Aplicaciones en
la industria alimentaria.

— Mantenimiento de primer nivel de los elementos e instalaciones
neumaticas. Documentacion.

— Normativa de seguridad e higiene industrial en instalaciones
hidraulicas. Medidas preventivas.

Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas:

— Principios de electricidad.

— Magnitudes eléctricas fundamentales (intensidad de corriente, vol-
taje o diferencia de potencial, resistencia eléctrica, energia y potencia).
Definicion y unidades.

— Principios de magnetismo y electromagnetismo.

— Corriente continua y alterna.

— Corriente monofasica y trifasica.

— Redes de distribucion eléctrica de baja y alta tension. Subesta-
ciones.

— Equipos y elementos de control y maniobra de circuitos eléctricos
en alta y baja tension: seccionadores e interruptores. Descripcion, sim-
bologia y funcionamiento.

— Relens.

— Equipos y elementos de proteccion de circuitos eléctricos. Des-
cripcidn, simbologia y funcionamiento. Sistemas de proteccion ininte-
rrumpida (SAI).

— Armarios de maniobra.

— Simbologia eléctrica.

— Instalaciones eléctricas industriales. Estructura.

— Normativa sobre instalaciones eléctricas y de prevencion de ries-
gos laborales

Identificacion de las maquinas eléctricas:

— Maquinas eléctricas. Clasificacion, tipologia y caracteristicas.

— Maquinas eléctricas rotativas: generadores y motores. Tipos, par-
tes constructivas y funcionamiento.

— Maquinas eléctricas estaticas: transformadores. Caracteristicas y
funcionamiento.

— Interpretacion de la documentacion y esquemas eléctricos.

— Mantenimiento de primer nivel de las maquinas y dispositivos
eléctricos. Documentacion técnica.

— Normativa de seguridad e higiene en maquinas eléctricas.

Caracterizacion de las acciones de mantenimiento:

— Funciones y objetivos del mantenimiento.

— Tipos de mantenimiento: preventivo, de primer nivel y correcti-
vo.

— Plan de mantenimiento y conservacion de los equipos e instalacio-
nes industriales. Funciones y objetivos.

— Organizacion del mantenimiento de primer nivel.

— Equipos, utiles y herramientas empleados en el mantenimiento
de primer nivel.

— Senalizacion del area para el mantenimiento. Protocolos de apli-
cacion.

— Supervision del mantenimiento especifico. Responsabilidad.

— Sefiales de disfuncion de los equipos e instalaciones.

— Documentacion técnica de las intervenciones, manuales de ajuste
y puesta a punto y registro de las operaciones de mantenimiento.
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— Aplicaci6 de tecniques de manteniment de primer nivell: preven-
tiu (neteja de filtres, ajust de tancaments, porgues, mesurament de pres-
sions i cabals, temperatura de coixinets, revisions reglamentaries, etc.)
i correctiu (substitucié d’elements).

Modul professional: Comercialitzacio6 i Logistica en la Industria
Alimentaria.

Codi: 0084

Duracié: 80 hores

Continguts:

Programaci6 de 1’aprovisionament:

— Activitats logistiques. Aprovisionament de productes. Cicle
d’aprovisionament. Cicle d’expedicio.

— Previsio quantitativa de materials. Técniques de previsio. Quan-
tificacio de previsions.

— Determinacié qualitativa de la comanda. Normes. Sistemes de
control i identificacio.

— Tipus d’existéncies. Controls que han d’efectuar-se.

— Valoraci6 d’existéncies. Métodes: preu mitja, preu mitja ponderat,
LIFO, FIFO.

— Analisi ABC de productes. Objectius. Camps d’aplicacio.

— Gestid d’inventaris. Tipus d’inventaris. Rotacions.

— Documentacid de control d’existeéncies.

Control de la recepcid, expedicié i emmagatzematge:

— Gesti6 de la recepcid. Fases. Documentacio. Tragabilitat. Condi-
cions d’acceptabilitat.

— Gestid de I’expedicioé. Fases. Documentacio. Tragabilitat.

— Objectius en 1’organitzaciéo de magatzems.

— Planificacio.

— Emmagatzematge de productes alimentaris. Condicions ambi-
entals.

— Danys i defectes derivats de I’emmagatzematge. Periode d’em-
magatzematge.

— Distribuci6 i manipulacioé de mercaderies.

— Seguretat i higiene en els processos d’emmagatzematge.

— Condicions ambientals en I’emmagatzematge de productes ali-
mentaris.

— Transport extern. Mitjans de transport. Tipus. Caracteristiques.

— Contracte de transport. Participants. Responsabilitats.

— Transport i distribuci6 interna.

Comerecialitzacio de productes:

— Venda. Tipus de venda.

— El procés de compravenda. Objectius. Tipus. Fases.

— Condicions de compravenda. El contracte. Normatives.

Promoci6 de productes:

— Caracteritzaci6 del mercat. La demanda. Comportament del con-
sumidor.

— Classificacio i segmentacio del mercat.

— Analisi 1 interpretaci6 de dades comercials. Presentacio de resul-
tats.

— Variables de marqueting.

— L’esperit emprenedor i innovador aplicat al marqueting.

Aplicacions informatiques:

— Instal‘lacio, funcionament i procediments de seguretat en les apli-
cacions de gestio comercial.

— Maneig d’aplicacions informatiques.

— Fitxer de clients i proveidors: caracteristiques, dades, maneig i
interpretacio.

— Valoracio dels avantatges de 1’us de les aplicacions informatiques
en la gestid logistica i comercial.

Modul professional: Gesti6é de Qualitat i Ambiental en la Industria
Alimentaria.

Codi: 0086

Duraci6: 100 hores

Continguts:

Aplicacié d’un sistema de gesti6 de la qualitat:

— Reconeixement del concepte de qualitat i les seues ferramentes.

— Analisi de les principals normes de gestio de la qualitat (UNE-EN
ISO 9001:2008 o equivalents, EFQM i altres).

— Descripci6 dels requisits del sistema de gestio de la qualitat.

— Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel: preven-
tivo (limpieza de filtros, apretado de cierres, purgas, medicion de pre-
siones y caudales, temperatura de cojinetes, revisiones reglamentarias,
etc.) y correctivo (sustitucion de elementos).

Moédulo profesional: Comercializacion y Logistica en la Industria
Alimentaria

Codigo: 0084

Duracion: 80 horas

Contenidos:

Programacion del aprovisionamiento:

— Actividades logisticas. Aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicion.

— Prevision cuantitativa de materiales. Técnicas de prevision. Cuan-
tificacion de previsiones.

— Determinacion cualitativa del pedido. Normas. Sistemas de con-
trol e identificacion.

— Tipos de existencias. Controles que deben efectuarse.

— Valoracion de existencias. Métodos: precio medio, precio medio
ponderado, LIFO, FIFO.

— Analisis ABC de productos. Objetivos. Campos de aplicacion.

— Gestion de inventarios. Tipos de inventarios. Rotaciones.

— Documentacion de control de existencias.

Control de la recepcion, expedicion y almacenaje:

— Gestion de la recepcion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.
Condiciones de aceptabilidad.

— Gestion de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.

— Objetivos en la organizacion de almacenes.

— Planificacion.

— Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambien-
tales.

— Dailos y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de alma-
cenaje.

— Distribuciéon y manipulacién de mercancias.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

— Condiciones ambientales en el almacenamiento de productos ali-
mentarios.

— Transporte externo. Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

— Contrato de transporte. Participantes. Responsabilidades.

— Transporte y distribucion interna.

Comercializacion de productos:

— Venta. Tipos de venta.

— El proceso de compraventa. Objetivos. Tipos. Fases.

— Condiciones de compraventa. El contrato. Normativas.

Promocién de productos:

— Caracterizacion del mercado. La demanda. Comportamiento del
consumidor.

— Clasificacion y segmentacion del mercado.

— Analisis e interpretacion de datos comerciales. Presentacion de
resultados.

— Variables de marketing.

— El espiritu emprendedor e innovador aplicado al marketing.

Aplicaciones informaticas:

— Instalacion, funcionamiento y procedimientos de seguridad en las
aplicaciones de gestion comercial.

— Mangjo de aplicaciones informaticas.

— Fichero de clientes y proveedores: caracteristicas, datos, manejo
e interpretacion.

— Valoracion de las ventajas del empleo de las aplicaciones informa-
ticas en la gestion logistica y comercial.

Modulo profesional: Gestion de Calidad y Ambiental en la Industria
Alimentaria

Codigo: 0086

Duracion: 100 horas

Contenidos:

Aplicacion de un sistema de gestion de la calidad:

— Reconocimiento del concepto de calidad y sus herramientas.

— Analisis de las principales normas de gestion de la calidad (UNE-
EN ISO 9001:2008 o equivalentes, EFQM y otras).

— Descripcion de los requisitos del sistema de gestion de la cali-
dad.
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— Identificaci6 de les fases per a la implantaci6é d’un sistema de
gestio de la qualitat.

— Elaboraci6 del suport documental del sistema de gestio de la qua-
litat.

— Valoraci6 de la importancia de la comunicacié tant interna com
externa per a la implantaci6 dels sistemes de gesti6 de la qualitat.

— Descripcid dels mitjans existents per a la verificacio de la implan-
tacio del sistema de gestio de la qualitat.

— Descripci6 dels criteris per a la revisi6 i actualitzacio del sistema
de gestio de la qualitat d’acord amb la norma de referéncia.

— Reconeixement del concepte de qualitat i les seues ferramentes:
concepte, objectiu, técniques estadistiques del control de qualitat, plans
de mostreig, grafiques i diagrames de control de processos.

Elaboracio dels registres de qualitat:

— Reconeixement dels registres del sistema de gesti6 de la qualitat.

— Determinaci6 dels requisits basics i les caracteristiques generals
dels procediments per al seu control.

— Disseny dels registres i el pla de control associats al procés pro-
ductiu.

— Valoraci6 de la importancia d’assignar responsables per a I’ompli-
ment dels registres del sistema de gesti6 de la qualitat.

— Descripcié del procediment per al tractament de les no-confor-
mitats.

— Descripci6 del procediment per a 1’aplicacio de les accions cor-
rectives.

— Caracteritzacid del pla per a la millora continua.

— Definici6 del procediment per a I’analisi dels resultats obtinguts
en la revisio del sistema de gestio de la qualitat.

— Elaboraci6 d’informes i descripci6 de les possibles accions cor-
rectives a aplicar, per a la millora del sistema.

— Utilitzacioé de les TIC en el control del procés productiu i en la
recollida i transmissio de la informacié.

Control dels abocaments, residus i emissions generades:

— Identificacid de les caracteristiques i parametres de control dels
abocaments generats en la indUstria alimentaria: pH, conductivitat,
solids suspesos, nitrogen total, sulfits, detergents, fenols, clorur, DBOs,
DQO i altres.

— Descripci6 dels residus generats en la industria alimentaria i els
seus parametres de control: organics, inerts, urbans o assimilables a
urbans, perillosos i altres.

— Descripci6 de les emissions generades en la industria alimentaria
i els seus parametres de control: CO,, SO,, H,O, CFC i altres.

— Relaci6 dels abocaments, residus i emissions generades amb 1’im-
pacte ambiental que provoquen.

— Descripcio de les técniques de tractament d’abocaments, residus
i emissions generades en la industria alimentaria i els seus parametres
de control.

— Reconeixement de la legislacié ambiental d’aplicaci6 en la indus-
tria alimentaria.

— Identificaci6 dels permisos i llicéncies que ha de disposar la
industria alimentaria i el procediment per a la seua obtencid i/ o actu-
alitzacio.

— Descripci6 dels parametres i limits legals exigits als abocaments,
residus i emissions generades en la industria alimentaria.

— Descripci6 dels limits de sorolls establits per a la industria ali-
mentaria.

— Sensibilitzacio ambiental en la inddstria alimentaria.

Utilitzacio eficient dels recursos:

— Reconeixement de la importancia de la quantificacio dels con-
sums d’aigua, electricitat, combustibles i altres.

— Valoraci6 dels avantatges ambientals que la reduccié dels con-
sums aporta a la proteccié ambiental.

— Valoracio dels avantatges ambientals que la reutilitzacio dels
recursos aporta a la proteccié ambiental.

— Reconeixement dels recursos menys perjudicials per a I’ambient.

— Caracteritzacio de les mesures per a la disminucié del consum
energetic i d’altres recursos.

— Identificacion de las fases para la implantacion de un sistema de
gestion de la calidad.

— Elaboracion del soporte documental del sistema de gestion de la
calidad.

— Valoracion de la importancia de la comunicacion tanto interna
como externa para la implantacion de los sistemas de gestion de la cali-
dad.

— Descripcion de los medios existentes para la verificacion de la
implantacion del sistema de gestion de la calidad.

— Descripcion de los criterios para la revision y actualizacion del
sistema de gestion de la calidad conforme a la norma de referencia.

— Reconocimiento del concepto de calidad y sus herramientas: con-
cepto, objetivo, técnicas estadisticas del control de calidad, planes de
muestreo, graficas y diagramas de control de procesos.

Elaboracion de los registros de calidad:

— Reconocimiento de los registros del sistema de gestion de la cali-
dad.

— Determinacion de los requisitos basicos y las caracteristicas gene-
rales de los procedimientos para su control.

— Disefio de los registros y el plan de control asociados al proceso
productivo.

— Valoracion de la importancia de asignar responsables para la cum-
plimentacion de los registros del sistema de gestion de la calidad.

— Descripcion del procedimiento para el tratamiento de las no-con-
formidades.

— Descripcion del procedimiento para la aplicacion de las acciones
correctivas.

— Caracterizacion del plan para la mejora continua.

— Definicion del procedimiento para el analisis de los resultados
obtenidos en la revision del sistema de gestion de la calidad.

— Elaboracion de informes y descripcion de las posibles acciones
correctivas a aplicar, para la mejora del sistema.

— Utilizacion de las TIC en el control del proceso productivo y en la
recogida y transmision de la informacion.

Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas:

— Identificacion de las caracteristicas y parametros de control de los
vertidos generados en la industria alimentaria: pH, conductividad, soli-
dos suspendidos, nitrogeno total, sulfitos, detergentes, fenoles, cloruro,
DBOs, DQO y otros.

— Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria
y sus parametros de control: organicos, inertes, urbanos o asimilables a
urbanos, peligrosos y otros.

— Descripcion de las emisiones generadas en la industria alimentaria
y sus parametros de control: CO,, SO,, H,O, CFC y otros.

— Relacion de los vertidos, residuos y emisiones generadas con el
impacto ambiental que provocan.

— Descripcion de las técnicas de tratamiento de vertidos, residuos
y emisiones generadas en la industria alimentaria y sus parametros de
control.

— Reconocimiento de la legislacion ambiental de aplicacion en la
industria alimentaria.

— Identificacion de los permisos y licencias que debe disponer la
industria alimentaria y el procedimiento para su obtencion y/ o actua-
lizacion.

— Descripcion de los parametros y limites legales exigidos a los
vertidos, residuos y emisiones generadas en la industria alimentaria.

— Descripcion de los limites de ruidos establecidos para la industria
alimentaria.

— Sensibilizacion ambiental en la industria alimentaria.

Utilizacion eficiente de los recursos:

— Reconocimiento de la importancia de la cuantificacion de los con-
sumos de agua, electricidad, combustibles y otros.

— Valoracion de las ventajas ambientales que la reduccion de los
consumos aporta a la proteccion ambiental.

— Valoracion de las ventajas ambientales que la reutilizacion de los
recursos aporta a la proteccion ambiental.

— Reconocimiento de los recursos menos perjudiciales para el
ambiente.

— Caracterizacion de las medidas para la disminucion del consumo
energético y de otros recursos.
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— Identificaci6 de les males practiques relacionades amb la utilitza-
ci6 ineficient dels recursos en la industria alimentaria i les seues possi-
bles accions correctives.

— Iniciativa personal a I’hora de proposar accions de millora.

Aplicacio d’un sistema de gestiéo ambiental:

— Identificacio dels principals sistemes de gestié ambiental.

— Reconeixement dels requisits exigits per la norma UNE-EN ISO
14001:2004, EMAS i altres.

— Definici6 i elaboracié del suport documental del sistema.

— Comunicaci6 interna i externa en els sistemes de gestié ambien-
tal.

— Identificacié del procediment per a I’obtencié o el manteniment
de certificats ambientals.

— Descripci6 de les possibles accions de millora del sistema de ges-
ti6 ambiental.

— Identificaci6 de les desviacions i/o no-conformitats relacionades
amb el sistema de gestié ambiental i les seues possibles accions cor-
rectives.

Modul professional: Control Microbiologic i Sensorial dels Ali-
ments.

Codi: 0467

Duraci6: 60 hores

Continguts:

Organitzaci6 del laboratori microbiologic:

— Equipament, instal-lacions, servicis auxiliars i dispositius de segu-
retat d’un laboratori de microbiologia.

— Organitzacio i control dels equips del laboratori. Instruccions de
funcionament, calibratge, manteniment i neteja. Mesures de seguretat.

— Introduccié a les técniques de microscopia. El microscopi oOptic.
Descripcio. Fonaments. Poder de resolucio. Il'luminacié. Maneig.

— Tractaments térmics. Calor seca (flamejat, incineracio i forn sec).
Calor humida (ebullicio, autoclavat, tyndal-litzacio, vapor efluent, pas-
teuritzacio i esterilitzacid). Fonaments. Equips. Maneig. Mesures de
seguretat.

— Emmagatzematge dels reactius, mitjans de cultiu i material auxi-
liar. Criteris d’emmagatzematge. Caducitat dels productes. Mesures de
seguretat.

— Organitzaci6 del treball de laboratori. Espais. Ocupaci6 dels
equips. Adequaci6 al procés productiu.

— Técniques de neteja, desinfeccid i/o esterilitzacidé a emprar en el
laboratori. Protocols. Aplicacid i control. Mesures de seguretat.

— Mesures d’higiene i seguretat en la manipulacio i emmagatzemat-
ge de les mostres i reactius.

— Mesures de protecci6 individual i col-lectiva. Normativa.

— Condicions i métodes d’eliminacié de les mostres i residus del
laboratori. Normativa.

Analisis microbiologiques d’aliments i d’aigua:

— Técniques d’analisi microbiologica. Fonaments i caracteritzacio.
Aplicaci6 a I’analisi microbiologica dels aliments.

— Principals microorganismes dels aliments: bacteris, floridures,
rents i altres. Caracteritzacid. Importancia en el procés productiu i en la
qualitat dels aliments.

— Preparaci6 dels equips. Higiene. Calibratge. Manteniment basic.
Mesures de seguretat.

— Mitjans de cultiu. Components. Preparacid. Seleccio del mitja de
cultiu en funci6 del microorganisme que es controlara.

— Presa de mostres. Preparacié. Homogeneitzacio. Dilucio. Iden-
tificacio i maneig de les mostres en condicions d’asépsia i seguretat.
Téecniques de mostreig. Fonaments.

— Analisis microbiologiques. Caracteritzacio. Tipus d’analisi. Sem-
bra. Incubaci6. Aillament. Tenyiments. Recompte. Observacio i identi-
ficacio de microorganismes.

— Mesures de seguretat en el laboratori. Normativa.

— Recollida de dades. Butlletins. Calculs. Interpretacio de resultats.
Utilitzacié de ferramentes informatiques per al tractament de dades i
resultats.

— Eliminacié de mostres i residus microbiologics. Tractaments pre-
vis. Tragabilitat. Normativa.

— Identificacion de las malas practicas relacionadas con la utiliza-
cion ineficiente de los recursos en la industria alimentaria y sus posibles
acciones correctivas.

— Iniciativa personal a la hora de proponer acciones de mejora.

Aplicacion de un sistema de gestion ambiental:

— Identificacion de los principales sistemas de gestion ambiental.

— Reconocimiento de los requisitos exigidos por la norma UNE-EN
ISO 14001:2004, EMAS y otras.

— Definicién y elaboracion del soporte documental del sistema.

— Comunicacion interna y externa en los sistemas de gestion
ambiental.

— Identificacion del procedimiento para la obtencion o el manteni-
miento de certificados ambientales.

— Descripcion de las posibles acciones de mejora del sistema de
gestion ambiental.

— Identificacion de las desviaciones y/o no-conformidades rela-
cionadas con el sistema de gestion ambiental y sus posibles acciones
correctivas.

Modulo profesional: Control Microbioldgico y Sensorial de los Ali-
mentos

Codigo: 0467

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Organizacion del laboratorio microbioldgico:

— Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de
seguridad de un laboratorio de microbiologia.

— Organizacion y control de los equipos del laboratorio. Instruccio-
nes de funcionamiento, calibracion, mantenimiento y limpieza. Medidas
de seguridad.

— Introduccion a las técnicas de microscopia. El microscopio dptico.
Descripcion. Fundamentos. Poder de resolucion. Iluminacion. Manejo.

— Tratamientos térmicos. Calor seco (flameado, incineracion y
horno seco). Calor himedo (ebullicion, autoclavado, tindalizacion,
vapor efluente, pasteurizacion y esterilizacion). Fundamentos. Equipos.
Manejo. Medidas de seguridad.

— Almacenamiento de los reactivos, medios de cultivo y material
auxiliar. Criterios de almacenamiento. Caducidad de los productos.
Medidas de seguridad.

— Organizacion del trabajo de laboratorio. Espacios. Ocupacion de
los equipos. Adecuacion al proceso productivo.

— Técnicas de limpieza, desinfeccion y/ o esterilizacion a emplear en
el laboratorio. Protocolos. Aplicacién y control. Medidas de seguridad.

— Medidas de higiene y seguridad en la manipulacion y almacena-
miento de las muestras y reactivos.

— Medidas de proteccion individual y colectiva. Normativa.

— Condiciones y métodos de eliminacion de las muestras y residuos
del laboratorio. Normativa.

Analisis microbiologicos de alimentos y de agua:

— Técnicas de analisis microbiolégico. Fundamentos y caracteriza-
cion. Aplicacion al analisis microbiologico de los alimentos.

— Principales microorganismos de los alimentos: bacterias, mohos,
levaduras y otros. Caracterizacion. Importancia en el proceso producti-
vo y en la calidad de los alimentos.

— Preparacion de los equipos. Higiene. Calibracion. Mantenimiento
basico. Medidas de seguridad.

— Medios de cultivo. Componentes. Preparacion. Seleccion del
medio de cultivo en funcion del microorganismo que se va a controlar.

— Toma de muestras. Preparacion. Homogeneizacion. Dilucion.
Identificacién y manejo de las muestras en condiciones de asepsia y
seguridad. Técnicas de muestreo. Fundamentos.

— Analisis microbiolégicos. Caracterizacion. Tipos de analisis.
Siembra. Incubacion. Aislamiento. Tinciones. Recuento. Observacion
e identificacion de microorganismos.

— Medidas de seguridad en el laboratorio. Normativa.

— Recogida de datos. Boletines. Calculos. Interpretacion de resul-
tados. Utilizacion de herramientas informaticas para el tratamiento de
datos y resultados.

— Eliminacion de muestras y residuos microbiologicos. Tratamien-
tos previos. Trazabilidad. Normativa.
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— Altres técniques per a la identificacioé de microorganismes: reaccid
en cadena de la polimerasa PCR. Fluorescéncia. Métodes immunologics
(ELISA, ALFA). Métodes rapids d’analisi. Meétodes automatics.

Preparacié de materials i instal-lacions de tast:

— Materials utilitzats en 1’analisi sensorial. Identificacio i caracte-
ritzacio.

— Sala de tast. Instal-lacions. Condicions ambientals. Normalitza-
cio.

— Analisi sensorial. Caracteristiques organoléptiques. Organs senso-
rials. Fisiologia. Percepcio sensorial.

— Panells de tast. Caracteristiques. Tipus: panell entrenat i panell de
consumidors. Seleccid. Entrenament.

— Caracteristiques organoleptiques. Descripcio. Terminologia que
es fa servir en I’analisi sensorial. Normalitzacio.

— Registres i fitxes de tast per a I’analisi sensorial.

— Proves sensorials. Tipus de proves: discriminatives (de dos, trian-
gular, de cinc, d’ordenacid i altres), descriptives i afectives/hedoniques
(de prefereéncia, de grau de satisfaccio i acceptacio i altres).

— Escales de mesura de les caracteristiques organoléptiques. Tracta-
ment estadistic. Aplicacions. Influéncia en I’analisi sensorial.

— Orde i neteja en les instal-lacions i materials.

Analisi sensorial:

— Sensacions gustatives. Sabors fonamentals: acid, salat, dolg 1
amarg. Localitzacio. Intensitat de les sensacions. Llindars de percepcio.
Equilibris.

— Sensacions tactils: textura, aspror, astringéncia, suavitat. Interfe-
réncies amb altres sensacions. Reforgos.

— Metodologia de 1’analisi sensorial dels diferents aliments (oli
d’oliva, vins, dolgos, gelats, conserves vegetals, embotits, xocolates,
torrd, productes lactis i altres.).

— Atributs organoléptics positius i negatius dels aliments. Valora-
cio.

— Fitxes de tast. Ompliment. Interpretacio.

— Control de matéries primeres per mitja de 1’analisi sensorial.

— Control del producte per mitja de I’analisi sensorial.

— Desenrotllament de nous productes. Proves d’acceptabilitat.
Panell de consumidors.

— Actitud critica i oberta davant del desenrotllament de nous pro-
ductes i noves tecnologies d’elaboracié.

Modul professional: Nutrici6 i Seguretat Alimentaria.

Codi: 0468

Duraci6: 60 hores

Continguts:

Conceptes basics de nutricio:

— Macronutrients: proteines, lipids i carbohidrats.

— Micronutrients: vitamines i minerals.

— Funcions dels macronutrients i micronutrients en 1’organisme.

— Fonts alimentaries de macronutrients i micronutrients. Aliments
proteics, grassos, rics en hidrats de carboni, en vitamines i/o minerals.

— Relacio entre nutricio, activitat fisica i salut.

— Etiquetatge nutricional i la seua interpretacio.

— Requeriments nutricionals i quantitat diaria recomanada (CDR)
de cada nutrient.

— Excessos i caréncies alimentaries. Dietes hipercaloriques i hipoca-
loriques. Hipervitaminosi, avitaminosi. Trastorns alimentaris.

— Nutrici6 en situacions especifiques: embaras, edat infantil, edat
avangada i altres.

— Influéncia dels aliments funcionals sobre la salut.

Productes alimentaris destinats a poblacions especifiques:

— Intolerancies alimentaries. Gluten, lactosa, fenilalanina, proteines
del peix i altres.

— Caracteristiques dels aliments dirigits a sectors de la poblaci6 que
presenten problemes nutricionals amb el balang energétic, proteines,
carbohidrats, lipids i altres.

— Mesures preventives especifiques que s’han de seguir en 1’elabo-
racié d’aliments que no han de contindre al-lérgens. Neteja especifica
dels equips, superficies i utensilis. Duplicacié d’equips, superficies i
utensilis.

— Otras técnicas para la identificacion de microorganismos: reaccion
en cadena de la polimerasa PCR. Fluorescencia. Métodos inmunoldgicos
(ELISA, ALFA). M¢étodos rapidos de analisis. Métodos automaticos.

Preparacion de materiales e instalaciones de cata:

— Materiales utilizados en el analisis sensorial. Identificacion y
caracterizacion.

— Sala de cata. Instalaciones. Condiciones ambientales. Normali-
zacion.

— Anélisis sensorial. Caracteristicas organolépticas. Organos senso-
riales. Fisiologia. Percepcion sensorial.

— Paneles de cata. Caracteristicas. Tipos: panel entrenado y panel de
consumidores. Seleccion. Entrenamiento.

— Caracteristicas organolépticas. Descripcion. Terminologia emplea-
da en el analisis sensorial. Normalizacion.

— Registros y fichas de cata para el analisis sensorial.

— Pruebas sensoriales. Tipos de pruebas: discriminativas (de dos,
triangular, de cinco, de ordenacion y otras), descriptivas y afectivas/
hedénicas (de preferencia, de grado de satisfaccion y aceptacion y
otras).

— Escalas de medida de las caracteristicas organolépticas. Trata-
miento estadistico. Aplicaciones. Influencia en el analisis sensorial.

— Orden y limpieza en las instalaciones y materiales.

Analisis sensorial:

— Sensaciones gustativas. Sabores fundamentales: 4cido, salado,
dulce y amargo. Localizacion. Intensidad de las sensaciones. Umbrales
de percepcion. Equilibrios.

— Sensaciones tactiles: textura, aspereza, astringencia, suavidad.
Interferencias con otras sensaciones. Refuerzos.

— Metodologia del analisis sensorial de los diferentes alimentos
(aceite de oliva, vinos, dulces, helados, conservas vegetales, embutidos,
chocolates, turron, productos lacteos y otros.).

— Atributos organolépticos positivos y negativos de los alimentos.
Valoracion.

— Fichas de cata. Cumplimentacion. Interpretacion.

— Control de materias primas mediante el analisis sensorial.

— Control del producto mediante el analisis sensorial.

— Desarrollo de nuevos productos. Pruebas de aceptabilidad. Panel
de consumidores.

— Actitud critica y abierta ante el desarrollo de nuevos productos y
nuevas tecnologias de elaboracion.

Moédulo profesional: Nutricion y Seguridad Alimentaria

Codigo: 0468

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Conceptos basicos de nutricion:

— Macronutrientes: proteinas, lipidos y carbohidratos.

— Micronutrientes: vitaminas y minerales.

— Funciones de los macronutrientes y micronutrientes en el orga-
nismo.

— Fuentes alimentarias de macronutrientes y micronutrientes. Ali-
mentos proteicos, grasos, ricos hidratos de carbono, en vitaminas y/ o
minerales.

— Relacion entre nutricion, actividad fisica y salud.

— Etiquetado nutricional y su interpretacion.

— Requerimientos nutricionales y cantidad diaria recomendada
(CDR) de cada nutriente.

— Excesos y carencias alimentarias. Dietas hipercaldricas e hipoca-
loricas. Hipervitaminosis, avitaminosis. Trastornos alimentarios.

— Nutricion en situaciones especificas: embarazo, edad infantil, edad
avanzada y otras.

— Influencia de los alimentos funcionales sobre la salud.

Productos alimentarios destinados a poblaciones especificas:

— Intolerancias alimentarias. Gluten, lactosa, fenilalanina, proteinas
del pescado y otras.

— Caracteristicas de los alimentos dirigidos a sectores de la pobla-
cion que presentan problemas nutricionales con el balance energético,
proteinas, carbohidratos, lipidos y otros.

— Medidas preventivas especificas que se deben seguir en la elabo-
racion de alimentos que no deben contener alérgenos. Limpieza espe-
cifica de los equipos, superficies y utensilios. Duplicacion de equipos,
superficies y utensilios.
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— Legislacio especifica sobre els al-lérgens alimentaris.
— Distintius especifics de ’etiquetatge d’al-lérgens alimentaris.
— Particularitats nutricionals de les principals cultures de I’entorn.

— Caracteristiques dels principals aliments étnics consumits en I’en-
torn.

— Supervisi6 de les bones practiques higiéniques i de manipulacio
dels aliments:

— Principals perills fisics, quimics o microbiologics que poden tin-
dre el seu origen en unes males practiques higiéniques o de manipula-
ci6. Utilitzacio d’anells, arracades i semblants. Utilitzacio de perfums i
semblants. Infeccions patides pels manipuladors d’aliments.

— Requisits legals i higienicosanitaris de compliment obligatori en
la industria alimentaria. Normativa.

— Conseqiiencies per a la innocuitat del producte i la seguretat dels
consumidors d’habits i/o practiques inadequades durant la producci6 en
la industria alimentaria.

— Procediments de neteja i desinfecci6 dels equips i instal-lacions de
la industria alimentaria. Productes de neteja i desinfeccio. Fitxes técni-
ques. Aplicaci6 de les mesures de prevenci6 de riscos laborals.

— M¢étodes de conservacioé i la seua repercussiod sobre la seguretat
del producte final. Refrigeracio. Congelacié. La cadena de fred. Enva-
sament al buit i altres.

— Importancia de la formaci6 dels manipuladors d’aliments per a
la innocuitat alimentaria. Control, avaluacié i actualitzacio de la for-
macio.

Supervisio dels plans de suport o prerequisits de compliment obli-
gatori:

— Requisits exigits als proveidors. Registre general sanitari, sistemes
d’autocontrol basats en I’APPCC, informes d’analisi i altres. Homolo-
gacid de proveidors.

— Perills associats a 1’aigua utilitzada en la industria alimentaria.
Bacteris coliformes, clor, pH, conductivitat i altres. Controls.

— Requisits de manteniment preventiu i correctiu dels equips i
instal-lacions. Procediment de manteniment. Aplicaci6 de les mesures
de prevenci6 de riscos laborals.

— Requisits per al control de plagues en la industria alimentaria.
Mesures preventives o de barrera i mesures d’eradicacid. Productes
quimics utilitzats. Aplicacié de les mesures de prevenci6 de riscos labo-
rals.

— Sistemes de calibratge o contrastacié dels equips clau del procés.
Protocols normalitzats de calibratge d’equips de mesura.

— Residus. Precaucions higiéniques que s’han de seguir amb els
residus generats en la indtstria alimentaria. Contaminacié encreuada.

— Tragabilitat. Documents i registres necessaris per a identificar
I’origen, les etapes clau del procés i la destinacié del producte final.

— Gestio de crisis alimentaries. Mesures a prendre en casos de crisis
alimentaries amb 1’objectiu de minimitzar els seus efectes.

— Metodologia especifica per a la presa d’accions correctives en els
casos en que es presenten incidéncies.

Gestid dels sistemes d’autocontrol (APPCC) i de tragabilitat:

— Legislacio europea i estatal relacionada amb els sistemes d’auto-
control basats en I’APPCC.

— Valoracid de ’eficacia dels plans d’autocontrol.

— Diagrames de flux dels principals processos d’claboracié de la
industria alimentaria. Verificacio in situ. Descripcio de les etapes.

— Identificaci6 i valoracid dels perills fisics, quimics i biologics
associats als principals processos d’elaboraci6. Taules de valoracié de
perills. Gravetat i freqiiéncia d’ocurréncia. Mesures de control.

— Identificacio dels punts de control critics (PCC) dels principals
processos d’elaboraci6. Utilitzacié de 1’arbre de decisio.

— Limits critics dels PCC. Establiment i objectius. Facilitat i celeri-
tat en la mesura. Temperatura. Temps. pH. Altres.

— Sistemes de vigilancia dels PCC. Continua. Discontinua. Res-
ponsables.

— Legislacion especifica relativa a los alérgenos alimentarios.

— Distintivos especificos del etiquetado de alérgenos alimentarios.

— Particularidades nutricionales de las principales culturas del entor-
no.

— Caracteristicas de los principales alimentos étnicos consumidos
en el entorno.

— Supervision de las buenas practicas higiénicas y de manipulacion
de los alimentos:

— Principales peligros fisicos, quimicos o microbioldgicos que pue-
den tener su origen en unas malas practicas higiénicas o de manipu-
lacion. Utilizacion de anillos, pendientes y similares. Utilizacion de
perfumes y similares. Infecciones padecidas por los manipuladores de
alimentos.

— Requisitos legales e higiénico-sanitarios de obligado cumplimien-
to en la industria alimentaria. Normativa.

— Consecuencias para la inocuidad del producto y la seguridad de
los consumidores de habitos y/o practicas inadecuadas durante la pro-
duccién en la industria alimentaria.

— Procedimientos de limpieza y desinfeccion de los equipos e ins-
talaciones de la industria alimentaria. Productos de limpieza y desin-
feccion. Fichas técnicas. Aplicacion de las medidas de prevencion de
riesgos laborales.

— Métodos de conservacion y su repercusion sobre la seguridad del
producto final. Refrigeracion. Congelacion. La cadena de frio. Envasa-
do al vacio y otras.

— Importancia de la formacion de los manipuladores de alimentos
para la inocuidad alimentaria. Control, evaluacion y actualizacion de
la formacion.

Supervision de los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado
cumplimiento:

— Requisitos exigidos a los proveedores. Registro general sanitario,
sistemas de autocontrol basados en el APPCC, informes de analisis y
otros. Homologacion de proveedores.

— Peligros asociados al agua utilizada en la industria alimentaria.
Bacterias coliformes, cloro, pH, conductividad y otros. Controles.

— Requisitos de mantenimiento preventivo y correctivo de los equi-
pos e instalaciones. Procedimiento de mantenimiento. Aplicacion de las
medidas de prevencion de riesgos laborales.

— Requisitos para el control de plagas en la industria alimentaria.
Medidas preventivas o de barrera y medidas de erradicacion. Productos
quimicos utilizados. Aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos
laborales.

— Sistemas de calibracion o contrastacion de los equipos clave del
proceso. Protocolos normalizados de calibracion de equipos de medi-
da.

— Residuos. Precauciones higiénicas que se deben seguir con los
residuos generados en la industria alimentaria. Contaminacion cruza-
da.

— Trazabilidad. Documentos y registros necesarios para identificar
el origen, las etapas clave del proceso y el destino del producto final.

— Gestion de crisis alimentarias. Medidas a tomar en casos de crisis
alimentarias con el objetivo de minimizar sus efectos.

— Metodologia especifica para la toma de acciones correctivas en los
casos en los que se presenten incidencias.

Gestion de los Sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad:

— Legislacion europea y estatal relacionada con los sistemas de
autocontrol basados en el APPCC.

— Valoracion de la eficacia de los planes de autocontrol.

— Diagramas de flujo de los principales procesos de elaboracion de
la industria alimentaria. Verificacion in situ. Descripcion de las etapas.

— Identificacion y valoracion de los peligros fisicos, quimicos y bio-
logicos asociados a los principales procesos de elaboracion. Tablas de
valoracion de peligros. Gravedad y frecuencia de ocurrencia. Medidas
de control.

— Identificacion de los puntos de control criticos (PCC) de los prin-
cipales procesos de elaboracion. Utilizacion del arbol de decision.

— Limites criticos de los PCC. Establecimiento y objetivos. Facili-
dad y celeridad en la medida. Temperatura. Tiempo. pH. Otros.

— Sistemas de vigilancia de los PCC. Continua. Discontinua. Res-
ponsables.
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— Sistemes de verificacié o validacié del pla d’autocontrol. Analisi
de laboratori. Simulacres. Auditories internes. Queixes i reclamacions
dels clients.

— Informacié que ha de preveure el document APPCC i els seus
registres associats.

Aplicaci6 d’estandards de gestio de la seguretat alimentaria:

— Diferéncies entre el que exigix la legislacio sobre seguretat ali-
mentaria i el que es requerix per normes voluntaries sobre gestioé de la
seguretat alimentaria.

— Estandards voluntaris sobre gestié de la seguretat alimentaria.
BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005 (o vigent que la substituisca) i
altres.

— Norma BRC. Estructura. Requisits. Avaluacio.

— Norma IFS. Estructura. Requisits. Avaluacio.

— Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005 (o vigent que la
substituisca). Estructura. Requisits. Avaluaci6.

— Diferéncies existents entre les normes aplicades. Avantatges i
inconvenients de cada una d’estes.

— Etapes que s’han de seguir per a 1’obtenci6 de certificats de ges-
tio de la seguretat alimentaria. Entitats certificadores. Vigéncia dels
certificats.

— Principals no conformitats relacionades amb la seguretat alimen-
taria. Possibles accions correctives.

— Actitud oberta davant de nous estandards sobre gestio de la segu-
retat alimentaria que es pogueren publicar.

Modul professional: Processos Integrats en la Industria Alimenta-
ria.

Codi: 0469

Duracié: 120 hores

Continguts:

Regulacio dels sistemes de control dels processos:

— Control de processos. Conceptes basics. Tipus de sistemes de con-
trol (manual, automatic i distribuit). Caracteritzaci6 i simbologia.

— Control automatic dels processos productius. Fonaments.

— Tecnologies de 1’automatitzaci6. Concepte. Tipus d’automatismes
(electrics, electronics, pneumatics, hidraulics 1 mecanics). Components.
Fonaments tecnologics i simbologia.

— Sistemes de control en llag obert i en llag tancat. Caracteritzacio.
Representacid. Components i aplicacions.

— Components d’un sistema de control. Instruments de mesurament
de variables, transmissors de senyal i convertidors, transductors, actu-
adors o reguladors.

— Automats programables o PLC. Descripcio. Tipus, estructura i
components electronics.

— Jerarquia de 1’automatitzacio industrial. Nivells. Busos de comu-
nicacio.

— Sistema binari. Algebra de Boole. Funcions logiques i portes 1ogi-
ques.

— Llenguatges de programacio. Llenguatges textuals i llenguatges
grafics. Tipus de programacio. Aplicacions i simulacio.

Elaboraci6 d’un producte de la industria lactia:

— Procés d’elaboracié d’un producte lacti. Descripcid. Operacions,
seqilienciaci6. Equips de procés, condicions d’execucio i disseny del
diagrama de flux.

— Aplicaci6 de I’APPCC al producte lacti a elaborar. PCC, limits
critics, mesures preventives i correctives, registres.

— Identificacio dels automatismes dels equips de procés i dels seus
components. Caracteristiques, punts de consigna.

— Matéries primeres lacties i auxiliars de produccié del producte
lacti a elaborar. Caracteristiques, funci6 tecnologica, condicions de con-
servacio i els seus parametres de qualitat.

— Simulaci6 del procés d’elaboracié del producte lacti amb els
equips de procés. Carrega dels equips, posada en funcionament i valo-
raci6 de la idoneitat.

— Rendiment i cost final del producte elaborat. Dades, calculs i
interpretaci6 dels resultats.

— Subproductes lactis obtinguts. Destinacid. Residus i productes de
rebuig. Recollida selectiva.

Elaboraci6 d’un producte de la industria carnia:

— Sistemas de verificacion o validacion del plan de autocontrol.
Analisis de laboratorio. Simulacros. Auditorias internas. Quejas y recla-
maciones de los clientes.

— Informacion que debe contemplar el documento APPCC y sus
registros asociados.

Aplicacion de estandares de gestion de la seguridad alimentaria:

— Diferencias entre lo exigido por la legislacion sobre seguridad
alimentaria y lo requerido por normas voluntarias sobre gestion de la
seguridad alimentaria.

— Estandares voluntarios sobre gestion de la seguridad alimentaria.
BRC, IFS, UNE-EN ISO 22000:2005 (o vigente que la sustituya) y
otros.

— Norma BRC. Estructura. Requisitos. Evaluacion.

— Norma IFS. Estructura. Requisitos. Evaluacion.

— Norma internacional UNE-EN ISO 22000:2005 (o vigente que la
sustituya). Estructura. Requisitos. Evaluacion.

— Diferencias existentes entre las normas aplicadas. Ventajas ¢
inconvenientes de cada una de ellas.

— Etapas que se deben seguir para la obtencion de certificados de
gestion de la seguridad alimentaria. Entidades certificadoras. Vigencia
de los certificados.

— Principales no conformidades relacionadas con la seguridad ali-
mentaria. Posibles acciones correctivas.

— Actitud abierta frente a nuevos estandares sobre gestion de la
seguridad alimentaria que se pudiesen publicar.

Moédulo profesional: Procesos Integrados en la Industria Alimen-
taria

Codigo: 0469

Duracion: 120 horas

Contenidos:

Regulacion de los sistemas de control de los procesos:

— Control de procesos. Conceptos basicos. Tipos de sistemas de con-
trol (manual, automatico y distribuido). Caracterizacion y simbologia.

— Control automatico de los procesos productivos. Fundamentos.

— Tecnologias de la automatizacion. Concepto. Tipos de automa-
tismos (eléctricos, electronicos, neumaticos, hidraulicos y mecénicos).
Componentes. Fundamentos tecnoldgicos y simbologia.

— Sistemas de control en lazo abierto y en lazo cerrado. Caracteriza-
cion. Representacion. Componentes y aplicaciones.

— Componentes de un sistema de control. Instrumentos de medi-
cion de variables, transmisores de sefial y convertidores, transductores,
actuadores o reguladores.

— Automatas programables o PLC. Descripcion. Tipos, estructura y
componentes electronicos.

— Jerarquia de la automatizacion industrial. Niveles. Buses de comu-
nicacion.

— Sistema binario. Algebra de Boole. Funciones ldgicas y puertas
logicas.

— Lenguajes de programacion. Lenguajes textuales y lenguajes gra-
ficos. Tipos de programacion. Aplicaciones y simulacion.

Elaboracion de un producto de la industria lactea:

— Proceso de elaboracion de un producto lacteo. Descripcion. Ope-
raciones, secuenciacion. Equipos de proceso, condiciones de ejecucion
y disefio del diagrama de flujo.

— Aplicacion del APPCC al producto lacteo a elaborar. PCC, limites
criticos, medidas preventivas y correctivas, registros.

— Identificacion de los automatismos de los equipos de proceso y de
sus componentes. Caracteristicas, puntos de consigna.

— Materias primas lacteas y auxiliares de produccion del producto
lacteo a elaborar. Caracteristicas, funcion tecnoldgica, condiciones de
conservacion y sus parametros de calidad.

— Simulacién del proceso de elaboracion del producto lacteo con los
equipos de proceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y
valoracion de la idoneidad.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, calculos
e interpretacion de los resultados.

— Subproductos lacteos obtenidos. Destino. Residuos y productos de
desecho. Recogida selectiva.

Elaboracion de un producto de la industria carnica:
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— Procés d’elaboraci6 d’un producte carni. Descripcid. Operacions,
seqiienciacié. Equips de procés, condicions d’execucio i disseny del
diagrama de flux.

— Aplicacié de I’APPCC al producte carni a elaborar. PCC, limits
critics, procediment de vigilancia, mesures preventives i correctives,
registres. Parametres de control i freqiiencia de mesurament.

— Caracteritzacio dels automatismes dels equips de procés i dels
seus components. Punts de consigna.

— Materies primeres carnies i auxiliars de produccié del producte a
elaborar. Caracteristiques, funci6 tecnologica, condicions de conserva-
cio6 i els seus parametres de qualitat. Calcul de les necessitats.

— Simulacié del procés d’elaboracié del producte carni amb els
equips de procés. Carrega dels equips, posada en funcionament i valo-
raci6 de la idoneitat.

— Rendiment i cost final del producte elaborat. Dades, calculs i
interpretaci6 dels resultats.

— Subproductes carnis obtinguts. Destinacid. Residus i productes de
rebuig. Recollida selectiva.

— Mesures d’higiene i seguretat alimentaria d’aplicacié durant I’ela-
boracio del producte carni.

Elaboracié d’un producte vegetal:

— Procés d’elaboracio d’un producte vegetal. Descripcid. Operaci-
ons, seqiienciacio. Equips de procés, condicions d’execucié i disseny
del diagrama de flux.

— Aplicaci6 de I’APPCC al producte vegetal a elaborar. PCC, limits
critics, procediment de vigilancia, mesures preventives i correctives,
registres. Parametres de control i freqiiencia de mesurament.

— Caracteritzacio dels automatismes dels equips de procés i dels
seus components. Punts de consigna.

— Materies primeres vegetals i auxiliars de produccio6 del producte a
elaborar. Caracteristiques, funcié tecnologica, condicions de conserva-
cio i els seus parametres de qualitat. Calcul de les necessitats.

— Simulaci6 del procés d’elaboracié del producte vegetal amb els
equips de procés. Carrega dels equips, posada en funcionament i valo-
raci6 de la idoneitat.

— Rendiment i cost final del producte elaborat. Dades, calculs i
interpretacio6 dels resultats.

— Subproductes vegetals obtinguts. Destinacio. Residus i productes
de rebuig. Recollida selectiva.

— Caracteristiques de qualitat del producte vegetal elaborat. Analisis
rutinaries i interpretacioé de resultats.

Elaboracié d’un producte de la industria de la pesca:

— Procés d’elaboracié d’un producte de la pesca. Descripcid. Opera-
cions, seqiienciacio. Equips de procés, condicions d’execuci6 i disseny
del diagrama de flux.

— Aplicacié de I’APPCC al producte a elaborar. PCC, limits critics,
procediment de vigilancia, mesures preventives i correctives, registres.
Parametres de control i freqiiencia de mesurament.

— Caracteritzacio dels automatismes dels equips de procés i dels
seus components. Punts de consigna.

— Materies primeres de la pesca i auxiliars de produccio del pro-
ducte a elaborar. Caracteristiques, funci6 tecnologica, condicions de
conservacio i els seus parametres de qualitat. Calcul de les necessitats.

— Simulacié del procés d’elaboracié amb els equips de procés. Car-
rega dels equips, posada en funcionament i valoracid de la idoneitat.

— Rendiment i cost final del producte elaborat. Dades, calculs i
interpretacio6 dels resultats.

— Subproductes obtinguts. Destinacid. Residus i productes de
rebuig. Recollida selectiva.

— Mesures d’higiene i seguretat alimentaria d’aplicacié durant I’ela-
boracio del producte carni.

Modul professional: Innovacio Alimentaria.

Codi: 0470

Duracié: 80 hores

Continguts:

— Interés de la innovacio en la industria alimentaria

— Desenrotllament de nous processos d’elaboracié d’aliments.
— Desenrotllament de nous productes alimentaris.

— Noves técniques de comercialitzacié de productes alimentaris.

— Proceso de elaboracion de un producto carnico. Descripcion. Ope-
raciones, secuenciacion. Equipos de proceso, condiciones de ejecucion
y disefio del diagrama de flujo.

— Aplicacion del APPCC al producto carnico a elaborar. PCC, limi-
tes criticos, procedimiento de vigilancia, medidas preventivas y correc-
tivas, registros. Parametros de control y frecuencia de medicion.

— Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y
de sus componentes. Puntos de consigna.

— Materias primas carnicas y auxiliares de produccion del producto
a elaborar. Caracteristicas, funcion tecnologica, condiciones de conser-
vacion y sus parametros de calidad. Calculo de las necesidades.

— Simulacioén del proceso de elaboracion del producto carnico con
los equipos de proceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento
y valoracion de la idoneidad.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, calculos
e interpretacion de los resultados.

— Subproductos carnicos obtenidos. Destino. Residuos y productos
de desecho. Recogida selectiva.

— Medidas de higiene y seguridad alimentaria de aplicacion durante
la elaboracion del producto carnico.

Elaboracion de un producto vegetal:

— Proceso de elaboracion de un producto vegetal. Descripcion. Ope-
raciones, secuenciacion. Equipos de proceso, condiciones de ejecucion
y diseflo del diagrama de flujo.

— Aplicacion del APPCC al producto vegetal a elaborar. PCC, limi-
tes criticos, procedimiento de vigilancia, medidas preventivas y correc-
tivas, registros. Parametros de control y frecuencia de medicion.

— Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y
de sus componentes. Puntos de consigna.

— Materias primas vegetales y auxiliares de produccion del producto
a elaborar. Caracteristicas, funcion tecnologica, condiciones de conser-
vacion y sus parametros de calidad. Calculo de las necesidades.

— Simulacion del proceso de elaboracion del producto vegetal con
los equipos de proceso. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento
y valoracion de la idoneidad.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, calculos
e interpretacion de los resultados.

— Subproductos vegetales obtenidos. Destino. Residuos y productos
de desecho. Recogida selectiva.

— Caracteristicas de calidad del producto vegetal elaborado. Analisis
rutinarios e interpretacion de resultados.

Elaboracion de un producto de la industria de la pesca:

— Proceso de elaboracion de un producto de la pesca. Descripcion.
Operaciones, secuenciacion. Equipos de proceso, condiciones de ejecu-
cion y disefio del diagrama de flujo.

— Aplicacion del APPCC al producto a elaborar. PCC, limites cri-
ticos, procedimiento de vigilancia, medidas preventivas y correctivas,
registros. Parametros de control y frecuencia de medicion.

— Caracterizacion de los automatismos de los equipos de proceso y
de sus componentes. Puntos de consigna.

— Materias primas de la pesca y auxiliares de produccion del pro-
ducto a elaborar. Caracteristicas, funcion tecnoldgica, condiciones de
conservacion y sus parametros de calidad. Calculo de las necesidades.

— Simulacion del proceso de elaboracion con los equipos de proce-
so. Carga de los equipos, puesta en funcionamiento y valoracion de la
idoneidad.

— Rendimiento y coste final del producto elaborado. Datos, calculos
e interpretacion de los resultados.

— Subproductos obtenidos. Destino. Residuos y productos de dese-
cho. Recogida selectiva.

— Medidas de higiene y seguridad alimentaria de aplicacion durante
la elaboracion del producto carnico.

Modulo profesional: Innovacion Alimentaria

Codigo: 0470

Duracion: 80 horas

Contenidos:

— Interés de la innovacion en la industria alimentaria

— Desarrollo de nuevos procesos de elaboracion de alimentos.

— Desarrollo de nuevos productos alimenticios.

— Nuevas técnicas de comercializacion de productos alimenticios


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 6867 / 21.09.2012

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

26936

— Pla Nacional d’I+D+i. Arees i linies instrumentals d’actuaci.
Sector d’alimentacid, agricultura, ramaderia i pesca.

— Actitud emprenedora.

Elaboraci6 d’aliments amb major vida util:

— Vida ttil i data de duracié minima. Conceptes i models de pre-
diccio.

— Factors que influixen en el deteriorament o 1’alteraci6 dels ali-
ments. Temperatura, humitat, radiacions i altres.

— Metodes per al control del deteriorament o alteracié dels ali-
ments.

— Variables (temps, temperatura i altres) optimes per a cada tipus i
format d’aliment. Aplicacions. Prolongaci6 de la vida util dels aliments
per mitja dels tractaments térmics. Pérdua de propietats tant organolep-
tiques com nutricionals durant el tractament térmic.

— Metodes de modificacié de 1’atmosfera. Aplicacions. Mescles de
gasos (N,, CO, i altres). Envasament al buit. Atmosferes protectores,
controlades i modificades.

— Nous conservants en la industria alimentaria. Aplicacions.

— Tractaments de conservacio per radiacions ionitzants. Fonaments
basics. Aspectes legals.

— Noves tecnologies de conservacié d’aliments. Altes pressions,
polsos eléctrics i altres. Aplicacions.

— Nous materials d’envasament. Utilitzacid. Prolongaci6 de la vida
util dels aliments per mitja de la utilitzacioé de nous materials o formats
d’envasament. Envasos intel-ligents.

— Tecnologia de barreres per a prolongar la vida 1til dels aliments.
Aplicacié. Combinaci6 de tractaments. Minimitzaci6 de la pérdua de
propietats organoléptiques i nutricionals.

— Actitud oberta davant de les innovacions tecnologiques per a pro-
longar la vida util dels aliments.

Elaboraci6 d’aliments adaptats a noves vetes de mercat:

— Particularitats nutricionals de les principals realitats socioculturals
de I’entorn. Noves tendéncies de consum alimentari.

— Productes alimentaris dirigits a diferents étnies. Ingredients i pro-
cessos d’elaboracio.

— Aliments regionals i tradicionals. Elaboracio.

— Aliments dirigits a diferents grups de poblacié (infantil, adoles-
cents, tercera edat). Necessitats nutricionals. Elaboracid. Legislacio.

— Aliments ecologics. Caracteristiques. Legislacio.

— Aliments de IV i V gamma. Caracteristiques. Processos d’elabo-
racio tipus. Fonaments tecnologics.

— Aliments preparats congelats. Caracteristiques. Processos d’ela-
boracio.

— Actitud emprenedora davant de noves vetes de mercat.

Elaboracio d’aliments funcionals:

— Aliments funcionals. Classificacio. Efectes sobre la salut.

— Aliments rics en acids grassos insaturats. Principals acids grassos
insaturats. Acids poliinsaturats (PUFA): acid icosapentaenoic (EPA) i
acid docosahexaenoic (DHA).

— Aliments hipocalorics /o0 baixos en sodi. Descripcio.

— Aliments prebiotics. Beneficis. Funcio fisiologica.

— Aliments probiotics. Beneficis. Funci¢ fisiologica.

— Aliments enriquits en fibra. Concepte de fibra alimentaria. Tipus
de fibra (soluble i insoluble). Funcid fisiologica. Beneficis.

— Aliments enriquits en vitamines, minerals, antioxidants i altres.
Calcul i dosificacid en funci6 de les quantitats diaries recomanades
(CDR).

— Legislaci6 especifica per a ’elaboraci6 i etiquetatge dels aliments
funcionals. Disseny d’etiquetes tipus.

Elaboracio d’aliments adaptats a grups de poblacié amb intolerancia
alimentaria:

— Principals intolerancies alimentaries. Classificaci6.

— Mesures preventives per a evitar la preséncia d’al-lérgens en els
aliments.

— Mesures preventives per a evitar contaminacions encreuades. Pro-
cediments especifics. Aplicacié de la normativa.

— Aliments sense gluten. Elaboraci6. Matéries primeres alternatives.
Distintius especifics. Aplicacio de la normativa.

— Aliments sense sucres afegits. Elaboracio. Ingredients alternatius.
Aplicaci6 de la normativa.

— Plan Nacional de I+D+i. Areas y lineas instrumentales de actua-
cion. Sector de alimentacion, agricultura, ganaderia y pesca.

— Actitud emprendedora.

Elaboracion de alimentos con mayor vida ttil:

— Vida util y fecha de duracion minima. Conceptos y modelos de
prediccion.

— Factores que influyen en el deterioro o alteracion de los alimentos.
Temperatura, humedad, radiaciones y otros.

— Métodos para el control del deterioro o alteracion de los alimen-
tos.

— Variables (tiempo, temperatura y otras) 6ptimas para cada tipo
y formato de alimento. Aplicaciones. Prolongacion de la vida util de
los alimentos mediante los tratamientos térmicos. Perdida de propie-
dades tanto organolépticas como nutricionales durante el tratamiento
térmico.

— M¢étodos de modificacion de la atmoésfera. Aplicaciones. Mezclas
de gases (N,, CO, y otros). Envasado al vacio. Atmdsferas protectoras,
controladas y modificadas.

— Nuevos conservantes en la industria alimentaria. Aplicaciones.

— Tratamientos de conservacion por radiaciones ionizantes. Funda-
mentos basicos. Aspectos legales.

— Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos. Altas presiones,
pulsos eléctricos y otros. Aplicaciones.

— Nuevos materiales de envasado. Utilizacion. Prolongacion de la
vida til de los alimentos mediante la utilizacién de nuevos materiales
o formatos de envasado. Envases inteligentes.

— Tecnologia de barreras para prolongar la vida 1til de los alimentos.
Aplicacion. Combinacion de tratamientos. Minimizacion de la pérdida
de propiedades organolépticas y nutricionales.

— Actitud abierta ante las innovaciones tecnologicas para prolongar
la vida util de los alimentos.

Elaboracion de alimentos adaptados a nuevos nichos de mercado:

— Particularidades nutricionales de las principales realidades socio-
culturales del entorno. Nuevas tendencias de consumo alimentario.

— Productos alimentarios dirigidos a diferentes etnias. Ingredientes
y procesos de elaboracion.

— Alimentos regionales y tradicionales. Elaboracion.

— Alimentos dirigidos a diferentes grupos de poblacion (infantil,
adolescentes, tercera edad). Necesidades nutricionales. Elaboracion.
Legislacion.

— Alimentos ecologicos. Caracteristicas. Legislacion.

— Alimentos de IV y V gama. Caracteristicas. Procesos de elabora-
cion tipo. Fundamentos tecnolégicos.

— Alimentos preparados congelados. Caracteristicas. Procesos de
elaboracion.

— Actitud emprendedora ante nuevos nichos de mercado.

Elaboracion de alimentos funcionales:

— Alimentos funcionales. Clasificacion. Efectos sobre la salud.

— Alimentos ricos en acidos grasos insaturados. Principales acidos
grasos insaturados. Acidos poliinsaturados (PUFA): acido eicosapenta-
noico (EPA) y acido docosahexaenoico (DHA).

— Alimentos hipocaloricos y/o bajos en sodio. Descripcion.

— Alimentos prebidticos. Beneficios. Funcion fisiologica.

— Alimentos probioticos. Beneficios. Funcion fisioldgica.

— Alimentos enriquecidos en fibra. Concepto de fibra alimentaria.
Tipos de fibra (soluble e insoluble). Funcion fisiologica. Beneficios.

— Alimentos enriquecidos en vitaminas, minerales, antioxidantes y
otros. Calculo y dosificacion en funcion de las cantidades diarias reco-
mendadas (CDR).

— Legislacion especifica para la elaboracion y etiquetado de los ali-
mentos funcionales. Disefio de etiquetas tipo.

Elaboracion de alimentos adaptados a grupos de poblacion con into-
lerancia alimentaria:

— Principales intolerancias alimentarias. Clasificacion.

— Medidas preventivas para evitar presencia de alérgenos en los
alimentos.

— Medidas preventivas para evitar contaminaciones cruzadas. Pro-
cedimientos especificos. Aplicacion de la normativa.

— Alimentos sin gluten. Elaboracion. Materias primas alternativas.
Distintivos especificos. Aplicacion de la normativa.

— Alimentos sin aztcares afladidos. Elaboracion. Ingredientes alter-
nativos. Aplicacion de la normativa.


frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


Num. 6867 / 21.09.2012

Q
— DIARIOFICIAL.

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

26937

— Productes alimentaris exempts de lactosa. Matéries primeres o
ingredients alternatius.

— Aliments exempts de fenilalanina i altres aminoacids. Processos
d’elaboracio.

— Etiquetatge d’aliments adaptats a grups de poblacié amb intole-
rancia alimentaria.

Modul professional: Projecte en Processos i Qualitat en la Industria
Alimentaria.

Codi: 0471

Duraci6: 40 hores.

Continguts:

Identificacio de 1’organitzaci6 de I’empresa i de les funcions dels
llocs de treball:

— Estructura i organitzacié empresarial del sector alimentari.

— Activitat de ’empresa i la seua ubicacio en el sector alimentari.

— Organigrama de I’empresa. Relaci6 funcional entre departa-
ments.

— Tendéncies del sector: productives, econdmiques, organitzatives,
d’ocupacio i altres.

— Procediments de treball en I’ambit de I’empresa. Sistemes i meto-
des de treball.

— Determinaci6 de les relacions laborals excloses i relacions labo-
rals especials.

— Conveni col‘lectiu aplicable a I’ambit professional.

— La cultura de I’empresa: imatge corporativa.

— Sistemes de qualitat i seguretat aplicables en el sector.

Elaboracié d’avantprojectes relacionats amb el sector alimentari:

— Analisi de la realitat local, de 1’oferta empresarial del sector en
la zona i del context en que es desenrotllara el modul professional de
Formaci6 en Centres de Treball.

— Recopilacié d’informacio.

— Estructura general d’un projecte.

— Elaboraci6 d’un gui6 de treball.

— Planificaci6 de 1’execucio del projecte: objectius, continguts,
recursos, metodologia, activitats, temporalitzacid i avaluacio.

— Viabilitat i oportunitat del projecte.

— Revisio de la normativa aplicable.

Execuci6 de projectes:

— Seqiienciaci6 d’activitats.

— Elaboraci6 d’instruccions de treball.

— Elaboraci6 d’un pla de prevenci6 de riscos.

— Documentaci6 necessaria per a 1’execuci6 del projecte.

— Compliment de normes de seguretat i ambientals.

— Indicadors de garantia de la qualitat de projectes.

Avaluacio6 de projectes:

— Proposta de solucions als objectius plantejats en el projecte i jus-
tificacio de les seleccionades.

— Definici6 del procediment d’avaluaci6 del projecte.

— Determinaci6 de les variables susceptibles d’avaluacio.

— Documentaci6 necessaria per a I’avaluacio del projecte.

— Control de qualitat de procés i producte final.

— Registre de resultats.

Modul Professional: Formaci6 i Orientacioé Laboral.

Codi: 0472

Duracid: 96 hores

Continguts:

Busca activa d’ocupacio:

— Valoraci6 de la importancia de la formacié permanent per a la tra-
jectoria laboral i professional del técnic superior en Processos i Qualitat
en la Industria Alimentaria.

— Analisi dels interessos, aptituds i motivacions personals per a la
carrera professional.

— Identificaci6 d’itineraris formatius relacionats amb el técnic supe-
rior en Processos 1 Qualitat en la Industria Alimentaria.

— Definicio i analisi del sector professional del técnic superior en
Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria.

— Planificacid de la propia carrera: establiment d’objectius a mitja
i llarg termini.

— Procés de busca d’ocupacié en empreses del sector.

— Productos alimentarios exentos de lactosa. Materias primas o
ingredientes alternativos.

— Alimentos exentos de fenilalanina y otros aminoacidos. Procesos
de elaboracion.

— Etiquetado de alimentos adaptados a grupos de poblacion con
intolerancia alimentaria

Modulo profesional: Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria

Codigo: 0471

Duracion: 40 horas

Contenidos:

Identificacion de la organizacion de la empresa y de las funciones
de los puestos de trabajo:

— Estructura y organizacion empresarial del sector alimentario.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector alimentario.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos

— Tendencias del sector: productivas, economicas, organizativas, de
empleo y otras.

— Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.

— Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones
laborales especiales.

— Convenio colectivo aplicable al ambito profesional.

— La cultura de la empresa: imagen corporativa.

— Sistemas de calidad y seguridad aplicables en el sector.

Elaboracion de anteproyectos relacionados con el sector alimen-
tario:

— Analisis de la realidad local, de la oferta empresarial del sector en
la zona y del contexto en el que se va a desarrollar el modulo profesio-
nal de formacion en centros de trabajo.

— Recopilacion de informacion.

— Estructura general de un proyecto.

— Elaboracion de un guion de trabajo.

— Planificacion de la ejecucion del proyecto: objetivos, contenidos,
recursos, metodologia, actividades, temporalizacion y evaluacion.

— Viabilidad y oportunidad del proyecto.

— Revision de la normativa aplicable.

Ejecucion de proyectos:

— Secuenciacion de actividades.

— Elaboracion de instrucciones de trabajo.

— Elaboracion de un plan de prevencion de riesgos.

— Documentacion necesaria para la ejecucion del proyecto.

— Cumplimiento de normas de seguridad y ambientales.

— Indicadores de garantia de la calidad de proyectos.

Evaluacion de proyectos:

— Propuesta de soluciones a los objetivos planteados en el proyecto
y justificacion de las seleccionadas.

— Definicién del procedimiento de evaluacion del proyecto.

— Determinacion de las variables susceptibles de evaluacion.

— Documentacion necesaria para la evaluacion del proyecto.

— Control de calidad de proceso y producto final.

— Registro de resultados.

Modulo profesional: Formacion y Orientacion Laboral

Codigo: 0472

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Busqueda activa de empleo:

— Valoracion de la importancia de la formacion permanente para
la trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior en Procesos y
Calidad en la Industria Alimentaria.

— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para
la carrera profesional

— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Técni-
co Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

— Definicion y analisis del sector profesional del Técnico Superior
en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

— Planificacion de la propia carrera: establecimiento de objetivos a
medio y largo plazo.

— Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.
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— Oportunitats d’aprenentatge i ocupacio a Europa. Europass (ela-
borat en una segona llengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técniques i instruments de busca d’ocupacio: fonts d’informacio
i reclutament. Tecniques per a la seleccio i organitzacié de la informa-
cio.

— Carta de presentacid. Curriculum. Tests psicotécnics. Entrevista
de treball.

— Valoraci6 d’altres possibilitats d’insercid: autoocupacio i accés a
la funcio6 publica.

— El procés de presa de decisions.

Gestio del conflicte i equips de treball:

— Valoraci6 dels avantatges i inconvenients del treball en equip per
a I’eficacia de I’organitzaci6 davant del treball individual.

— Concepte d’equip de treball.

— Tipus d’equips en el sector de la industria alimentaria segons les
funcions que exercixen.

— Caracteristiques d’un equip de treball eficag.

— La participacié en I’equip de treball. Analisi dels diferents rols
dels participants.

— Etapes de formacio dels equips de treball.

— Técniques de dinamitzacié de grups.

— Definici6 del conflicte: caracteristiques, fonts i etapes.

— Causes del conflicte en el mon laboral.

— Me¢todes per a la resolucio o supressio del conflicte: negociacio;
mediacio, conciliacio i arbitratge.

Contracte de treball:

— El dret del treball. Fonts del dret del treball, en especial, el con-
veni col-lectiu.

— Analisi de la relaci6 laboral individual.

— Relacions laborals excloses i relacions laborals especials.

— Noves formes de regulaci6 del treball.

— Intervencio dels organismes publics en les relacions laborals.

— Drets i deures derivats de la relaci6 laboral.

— El contracte de treball: caracteristiques, contingut minim, forma-
litzacio i periode de prova.

— Modalitats de contractes de treball i mesures de foment de la con-
tractacio. ETT.

— Temps de treball: jornada, descans, vacacions, permisos, hores
extraordinaries, festius, horaris...

— Condicions de treball relacionades amb la conciliaci6 de la vida
laboral i familiar.

— Salari: estructura del salari, SMI, FOGASA, rebut de salaris.

— Modificacio, suspensio i extincid del contracte de treball. Rebut
de liquidacio.

— Representacid dels treballadors: representants unitaris i sindi-
cals.

— Negociacio col-lectiva.

— Analisi d’un conveni col-lectiu aplicable a I’ambit professional del
técnic superior en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria.

— Conlflictes col‘lectius de treball.

— Noves formes d’organitzacié del treball: subcontractacio, tele-
treball...

— Beneficis per als treballadors en les noves organitzacions: flexibi-
litat 1 beneficis socials, entre altres.

— Plans d’igualtat.

Seguretat Social, ocupacid i desocupacio:

— El sistema de Seguretat Social com a principi basic de solidaritat
social.

— Estructura del sistema de Seguretat Social: nivells de proteccio;
régims especials 1 general.

— Determinaci6 de les principals obligacions dels empresaris i els
treballadors en matéria de Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i
cotitzacio.

— L’acci6 protectora de la Seguretat Social: prestacions contributi-
ves i no contributives.

— Concepte i situacions protegibles en la protecci6 per desocupacio:
prestacié de desocupacio, subsidi, renda activa d’insercio.

— RETA: obligacions i acci6 protectora.

Avaluaci6 de riscos professionals:

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass (ela-
borado en una segunda lengua europea), Ploteus, Erasmus.

— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo: fuentes de infor-
macion y reclutamiento. Técnicas para la seleccion y organizacion de
la informacion.

— Carta de presentacion. Curriculum vitae. Tests psicotécnicos.
Entrevista de trabajo.

— Valoracion de otras posibilidades de insercion: autoempleo y acce-
so a la funcion publica.

— El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo
para la eficacia de la organizacion frente al trabajo individual.

— Concepto de equipo de trabajo.

— Tipos de equipos en el sector de la industria alimentaria segn las
funciones que desempefian.

— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

— La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los diferentes
roles de los participantes.

— Etapas de formacion de los equipos de trabajo.

— Técnicas de dinamizacion de grupos.

— Definicion del conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Causas del conflicto en el mundo laboral.

— M¢étodos para la resolucion o supresion del conflicto: negociacion;
mediacion, conciliacion y arbitraje.

Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo. Fuentes del derecho del trabajo, en espe-
cial, el convenio colectivo.

— Anélisis de la relacion laboral individual.

— Relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.

— Nuevas formas de regulacion del trabajo.

— Intervencion de los organismos publicos en las relaciones labo-
rales.

— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— El contrato de trabajo: caracteristicas, contenido minimo, forma-
lizacién y periodo de prueba.

— Modalidades de contratos de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion. ETT.

— Tiempo de trabajo: jornada, descanso, vacaciones, permisos, horas
extraordinarias, festivos, horarios...

— Condiciones de trabajo relacionadas con la conciliacion de la vida
laboral y familiar.

— Salario: estructura del salario, SMI, FOGASA, recibo de sala-
rios.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Recibo de finiquito.

— Representacion de los trabajadores: representantes unitarios y
sindicales.

— Negociacion colectiva.

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional
del Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimenta-
ria.

— Contflictos colectivos de trabajo.

— Nuevas formas de organizacion del trabajo: subcontratacion, tele-
trabajo...

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.

— Planes de igualdad.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

— El sistema de Seguridad Social como principio bésico de solida-
ridad social.

— Estructura del sistema de Seguridad Social: niveles de proteccion;
regimenes especiales y general.

— Determinacion de las principales obligaciones de los empresarios
y los trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas
y cotizacion.

— La accidn protectora de la Seguridad Social: prestaciones contri-
butivas y no contributivas.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desem-
pleo: prestacion de desempleo, subsidio, renta activa de insercion.

— RETA: obligaciones y accion protectora.

Evaluacion de riesgos profesionales:
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— La cultura preventiva: integracid en ’activitat i organitzaci6 de
I’empresa.

— Valoraci6 de la relacié entre treball i salut. Normativa regulado-
ra.

— El risc professional.

— El dany laboral: AT, MP, altres patologies.

— Técniques de prevencio.

— Analisi de factors de risc.

— L’avaluacio de riscos en I’empresa com a element basic de I’acti-
vitat preventiva. Metodologia d’avaluacio.

— Analisi de riscos lligats a les condicions de seguretat.

— Analisi de riscos 1ligats a les condicions ambientals.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ergonomiques i psicoso-
cials.

— Riscos especifics en sector de la industria alimentaria.

— Determinaci6 dels possibles danys a la salut del treballador que
poden derivar-se de les situacions de risc detectades.

Planificaci6 de la prevencid de riscos en I’empresa:

— Drets i1 deures en materia de prevencid de riscos laborals.

— Responsabilitats en matéria de prevencio de riscos laborals.

— Modalitats d’organitzaci6 de la prevencio a I’empresa.

— Auditories internes i externes.

— Representacio dels treballadors en matéria preventiva.

— Organismes publics relacionats amb la prevencio de riscos labo-
rals: OIT, Agencia Europea de Seguretat i Salut, INSHT, Inspecci6 de
Treball, INVASSAT...

— Gesti6 de la prevencid en ’empresa.

— Planificaci6 de la prevenci6 en I’empresa.

— Investigacio, notificacio i registre d’accidents de treball.

— Indexs de sinistralitat laboral.

— Plans d’emergencia i d’evacuacié en entorns de treball.

— Elaboraci6 d’un pla d’emergéncia en una empresa del sector.

Aplicacié de mesures de prevencid i proteccio en I’empresa:

— Determinaci6 de les mesures de prevencio i proteccié individual
i col-lectiva.

— Protocol d’actuacio davant d’una situacié d’emergéncia.

— Primers auxilis: concepte, aplicacié de tecniques de primers auxi-
lis.

— Vigilancia de la salut dels treballadors.

Modul professional: Empresa i Iniciativa Emprenedora

Codi: 0473

Duracié: 60 hores

Continguts:

Iniciativa emprenedora:

— Innovacio6 i desenrotllament economic. Principals caracteristiques
de la innovacid en la industria alimentaria (materials, tecnologia, orga-
nitzaci6 de la produccio, etc.).

— Beneficis socials de la cultura emprenedora.

— El caracter emprenedor. Factors claus dels emprenedors: iniciati-
va, creativitat i formacio.

— L’actuacid dels emprenedors com a empleats d’una pime relacio-
nada amb la industria alimentaria.

— L’actuacio dels emprenedors com a empresaris en el sector de la
industria alimentaria. El risc en 1’activitat emprenedora.

— Concepte d’empresari. Requisits per a I’exercici de 1’activitat
empresarial.

— Objectius personals versus objectius empresarials.

— Pla d’empresa: la idea de negoci en 1’ambit d’industria alimen-
taria.

— Bones practiques de cultura emprenedora en I’ambit de la indus-
tria alimentaria.

L’empresari i el seu entorn:

— D’empresa com a sistema.

— Funcions basiques de I’empresa.

— Distintes formes d’organitzacio: avantatges i inconvenients. L’or-
ganigrama.

— L’entorn general de I’empresa: economic, social, demografic, cul-
tural i mediambiental.

— La cultura preventiva: integracion en la actividad y organizacion
de la empresa.

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud. Normativa regu-
ladora.

— El riesgo profesional.

— El dailo laboral: AT, EP, otras patologias.

— Técnicas de prevencion.

— Analisis de factores de riesgo.

— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de
la actividad preventiva. Metodologia de evaluacion.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Anélisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psi-
cosociales.

— Riesgos especificos en sector de la industria alimentaria.

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

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos labora-
les.

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos labora-
les.

— Modalidades de organizacion de la prevencion a la empresa.

— Auditorias internas y externas.

— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales: OIT, Agencia Europea de Seguridad y Salud, INSHT, Inspec-
cion de Trabajo, INVASSAT...

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Planificacion de la prevencion en la empresa.

— Investigacion, notificacion y registro de accidentes de trabajo.

— Indices de siniestralidad laboral.

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

— Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion indi-
vidual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios: concepto, aplicacion de técnicas de primeros
auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Modulo profesional: Empresa e Iniciativa Emprendedora

Codigo: 0473

Duracion: 60 horas

Contenidos:

Iniciativa emprendedora:

— Innovacién y desarrollo econdmico. Principales caracteristicas de
la innovacion en la industria alimentaria (materiales, tecnologia, orga-
nizacion de la produccion, etc.).

— Beneficios sociales de la cultura emprendedora.

— El caracter emprendedor. Factores claves de los emprendedores:
iniciativa, creatividad y formacion.

— La actuacion de los emprendedores como empleados de una pyme
relacionada con la industria alimentaria.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios en el sector
de la industria alimentaria. El riesgo en la actividad emprendedora.

— Concepto de empresario. Requisitos para el ejercicio de la activi-
dad empresarial.

— Objetivos personales versus objetivos empresariales.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el &mbito de industria
alimentaria.

— Buenas practicas de cultura emprendedora en el ambito de la
industria alimentaria.

La empresa y su entorno:

— La empresa como sistema.

— Funciones basicas de la empresa.

— Distintas formas de organizacion: ventajas ¢ inconvenientes. El
organigrama.

— El entorno general de la empresa: econdmico, social, demografico,
cultural y medioambiental.
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— L’entorn especific de I’empresa: clients, proveidors i competen-
cia.

— Analisi de I’entorn general d’una pime relacionada amb la indus-
tria alimentaria.

— Analisi de I’entorn especific d’una pime relacionada amb la indiis-
tria alimentaria.

— L’estudi de mercat.

— Localitzacio de I’empresa.

— Pla de marqueting.

— Relacions d’una pime d’industria alimentaria amb el seu entorn.

— Relacions d’una pime d’industria alimentaria amb el conjunt de
la societat.

— Contribuci6 d’una pime d’inddstria alimentaria al desenrotllament
sostenible.

— Cultura de I’empresa i imatge corporativa.

— L’¢tica empresarial i els principis étics d’actuacio.

— La responsabilitat social corporativa.

— El balang social.

— Responsabilitat social i ética de les empreses relacionades amb la
industria alimentaria.

Creaci6 i posada en marxa d’una empresa:

— Concepte juridic d’empresa.

— Tipus d’empresa i eleccio de la forma juridica: responsabilitat,
fiscalitat, capital social, dimensi6 i nombre de socis.

— Requisits legals minims exigits per a la constitucio de I’empresa,
segons la seua forma juridica.

— Tramits administratius per a la constitucié d’una empresa.

— Vies d’assessorament i gestio administrativa externs existents per
a posar en marxa una xicoteta i mitjana empresa. La finestreta inica
empresarial.

— Concepte d’inversio i fonts de finangament.

— Instruments de finangament bancari.

— Ajudes, subvencions i incentius fiscals per a empreses d’industries
alimentaries.

— Viabilitat economica i viabilitat financera d’una pime relacionada
amb la industria alimentaria.

— Pla d’empresa: elecci6 de la forma juridica, estudi de viabilitat
economica i financera, tramits administratius i gestié d’ajudes i sub-
vencions.

Funci6 administrativa:

— Concepte de comptabilitat i nocions basiques.

— Operacions comptables: registre de la informacié economica
d’una empresa.

— La comptabilitat com a imatge fidel de la situacié economica.

— El balang i el compte de resultats.

— Analisi de la informacié comptable.

— Llibres i documents obligatoris segons la normativa vigent.

— Obligacions fiscals de les empreses.

— Requisits i terminis per a la presentacié de documents oficials.

— Gestié administrativa d’una empresa d’industria alimentaria.
— Documents necessaris per a I’exercici de 1’activitat economica:
documents de compravenda, mitjans de pagament i altres.

Modul professional: Formacio en Centres de Treball

Codi: 0474

Duracié: 400 hores.

Continguts:

Identificaci6 de I’estructura i organitzacié empresarial:

— Estructura empresarial i organigrama de I’empresa. Relaci6 fun-
cional entre departaments.

— Activitat de ’empresa i la seua ubicacio en el sector de la indus-
tria alimentaria.

— Organigrama de I’empresa. Relaci6 funcional entre departa-
ments.

— Organigrama logistic de I’empresa. Proveidors, clients i canals de
comercialitzacio.

— Procediments de treball en I’ambit de I’empresa. Sistemes i méto-
des de treball.

— El entorno especifico de la empresa: clientes, proveedores y com-
petencia.

— Analisis del entorno general de una pyme relacionada con la
industria alimentaria.

— Analisis del entorno especifico de una pyme relacionada con la
industria alimentaria.

— El estudio de mercado.

— Localizacion de la empresa.

— Plan de marketing.

— Relaciones de una de una pyme de industria alimentaria con su
entorno.

— Relaciones de una de una pyme de industria alimentaria con el
conjunto de la sociedad.

— Contribucion de una de una pyme de industria alimentaria al desa-
rrollo sostenible.

— Cultura de la empresa e imagen corporativa

— La ética empresarial y los principios éticos de actuacion.

— La responsabilidad social corporativa.

— El balance social.

— Responsabilidad social y ética de las empresas relacionadas con
la industria alimentaria.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Concepto juridico de empresa.

— Tipos de empresa y eleccion de la forma juridica: responsabilidad,
fiscalidad, capital social, dimensién y nimero de socios.

— Requisitos legales minimos exigidos para la constitucion de la
empresa, segun su forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Vias de asesoramiento y gestion administrativa externos existentes
para poner en marcha una pequefia y mediana empresa. La ventanilla
unica empresarial.

— Concepto de inversion y fuentes de financiacion.

— Instrumentos de financiacion bancaria.

— Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para empresas de
industrias alimentarias.

— Viabilidad econémica y viabilidad financiera de una pyme rela-
cionada con la industria alimentaria.

— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de via-
bilidad econdmica y financiera, tramites administrativos y gestion de
ayudas y subvenciones.

Funcion administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Operaciones contables: registro de la informacion econémica de
una empresa.

— La contabilidad como imagen fiel de la situacion econémica.

— El balance y la cuenta de resultados.

— Anélisis de la informacion contable.

— Libros y documentos obligatorios segtin la normativa vigente.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficia-
les.

— Gestion administrativa de una empresa de industria alimentaria.

— Documentos necesarios para el desarrollo de la actividad econd-
mica: documentos de compraventa, medios de pago y otros

Modulo profesional: Formacion en Centros de Trabajo

Codigo: 0474

Duracién: 400 horas

Contenidos:

Identificacion de la estructura y organizacién empresarial:

— Estructura empresarial y organigrama de la empresa. Relacion
funcional entre departamentos.

— Actividad de la empresa y su ubicacion en el sector de la industria
alimentaria.

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departa-
mentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y
canales de comercializacion.

— Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa. Sistemas
y métodos de trabajo.
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— Recursos humans en I’empresa: requisits de formacio i de compe-
téncies professionals, personals i socials associades als diferents 1locs
de treball.

— Sistema de qualitat establit en el centre de treball.

— Sistema de seguretat establit en el centre de treball.

Aplicaci6 d’habits étics i laborals:

— Actituds personals: empatia i puntualitat.

— Actituds professionals: orde, netedat, responsabilitat i seguretat.

— Actituds davant de la prevenci6 de riscos laborals i ambientals.

— Jerarquia en I’empresa. Comunicacié amb 1’equip de treball.

— Documentacio de les activitats professionals: métodes de classifi-
cacio, codificacio, renovacio i eliminacio.

— Reconeixement i aplicacié de les normes internes, instruccions de
treball, procediments organitzats de treball i altres, de I’empresa.

Activitats d’organitzaci6 dels processos productius:

— Pla i ordes de fabricacid. Caracteristiques. Programacio de la pro-
duccid.

— Matéries primeres, auxiliars de produccio i altres materials. Calcul
de les necessitats basant-se en el pla de fabricacio i a les existencies.

— Programacio6 dels aprovisionaments, condicions de conservacio i
arees de magatzematge.

— Recursos humans i tasques de 1’equip de treball.

— Transport extern i intern. Requeriments.

— Mesures de seguretat i higiene d’aplicacio en la recepci6 i expe-
dici6 de les mercaderies.

— Técniques i etapes de negociacio de les condicions, compravenda,
seleccio i avaluacié de clients i proveidors.

— Activitats d’investigacio comercial de mercats que 1I’empresa apli-
ca.

Control de la produccié d’una unitat alimentaria:

— Documentacid relativa al procés productiu (instruccions de tre-
ball, procediments operatius, diagrama de flux, APPCC).

— Magquines, materials, equips de procés, arees i equips de treball.

— Manteniment, neteja de maquines i equips. Dispositius de segu-
retat.

— Parametres de control i mesures correctives.

— Operativitat de les linies i equips de procés. Posada en marxa,
control i desocupacio.

— Elements de control i regulacié dels sistemes automatics. Maneig
d’automats programables.

— Procés d’elaboraci6 i conservacid. Operacions, equips i seqlien-
ciacio.

— Linies i equips d’envasament i embalatge.

— Documentacié del procés a omplir. Informes i comunicats de tre-
ball.

— Mesures de prevencid de riscos i proteccido ambiental.

Activitats de control de la qualitat:

— Pla de control de qualitat. Documentacid i aplicacio.

— Organitzacio del treball de laboratori de control de qualitat.

— Preparaci6 i condicionament de la sala de tast.

— Presa de mostres, preparacio i trasllat.

— Analisis/assajos basats en procediments fisics, quimics i instru-
mentals segons la matéria primera, auxiliar de producci6 i producte en
curs o acabat. Recollida de dades.

— Analisis microbiologiques de control del procés i del producte
elaborat. Recollida de dades.

— Analisi sensorial de control de la qualitat organoléptica del pro-
ducte elaborat. Atributs sensorials. Recollida de dades.

— Calculs, interpretaci6 dels resultats i emissié d’informes.

Aplicacid dels sistemes de gestio:

— Sistemes de gesti6 de la qualitat, seguretat alimentaria, de pre-
venci6 de riscos laborals i de gesti6 ambiental implantats en I’empresa.
Ferramentes de gestio.

— Suport documental dels sistemes de gestio.

— Plans d’higiene d’arees, equips, maquinaria i altres.

— Mesures de proteccid que garantixen la seguretat i higiene ali-
mentaria.

— Recursos humanos en la empresa: requisitos de formacion y de
competencias profesionales, personales y sociales asociadas a los dife-
rentes puestos de trabajo.

— Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

— Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

Aplicacion de hébitos éticos y laborales:

— Actitudes personales: empatia y puntualidad.

— Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y segu-
ridad.

— Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

— Documentacion de las actividades profesionales: métodos de cla-
sificacion, codificacion, renovacion y eliminacion.

— Reconocimiento y aplicacion de las normas internas, instruccio-
nes de trabajo, procedimientos organizados de trabajo y otros, de la
empresa.

Actividades de organizacion de los procesos productivos:

— Plan y d6rdenes de fabricacion. Caracteristicas. Programacion de
la produccion.

— Materias primas, auxiliares de produccion y otros materiales.
Célculo de las necesidades en base al plan de fabricacion y a las exis-
tencias.

— Programacion de los aprovisionamientos, condiciones de conser-
vacion y areas de almacenaje.

— Recursos humanos y tareas del equipo de trabajo.

— Transporte externo e interno. Requerimientos.

— Medidas de seguridad e higiene de aplicacion en la recepcion y
expedicion de las mercancias.

— Técnicas y etapas de negociacion de las condiciones, compraven-
ta, seleccion y evaluacion de clientes y proveedores.

— Actividades de investigacion comercial de mercados que la empre-
sa aplica.

Control de la produccion de una unidad alimentaria:

— Documentacion relativa al proceso productivo (instrucciones de
trabajo, procedimientos operativos, diagrama de flujo, APPCC).

— Maquinas, materiales, equipos de proceso, areas y equipos de tra-
bajo.

— Mantenimiento, limpieza de maquinas y equipos. Dispositivos
de seguridad.

— Pardmetros de control y medidas correctivas.

— Operatividad de las lineas y equipos de proceso. Puesta en mar-
cha, control y paro.

— Elementos de control y regulacion de los sistemas automaticos.
Manejo de automatas programables.

— Proceso de elaboracion y conservacion. Operaciones, equipos y
secuenciacion.

— Lineas y equipos de envasado y embalaje.

— Documentacion del proceso a cumplimentar. Informes y partes
de trabajo.

— Medidas de prevencion de riesgos y proteccion ambiental.

Actividades de control de la calidad:

— Plan de control de calidad. Documentacion y aplicacion.

— Organizacion del trabajo de laboratorio de control de calidad.

— Preparacion y acondicionamiento de la sala de catas.

— Toma de muestras, preparacion y traslado.

— Analisis/ensayos basados en procedimientos fisicos, quimicos ¢
instrumentales segun la materia prima, auxiliar de produccion y produc-
to en curso o terminado. Recogida de datos.

— Analisis microbioldgicos de control del proceso y del producto
claborado. Recogida de datos.

— Analisis sensorial de control de la calidad organoléptica del pro-
ducto elaborado. Atributos sensoriales. Recogida de datos.

— Célculos, interpretacion de los resultados y emision de informes.

Aplicacion de los sistemas de gestion:

— Sistemas de gestion de la calidad, seguridad alimentaria, de pre-
vencion de riesgos laborales y de gestion ambiental implantados en la
empresa. Herramientas de gestion.

— Soporte documental de los sistemas de gestion.

— Planes de higiene de areas, equipos, maquinaria y otros.

— Medidas de proteccion que garantizan la seguridad, e higiene ali-
mentaria.
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— Abocaments, residus 1 emissions generades. Tractaments d’arre-
plega, evacuacio i depuracio. Normativa d’aplicacio.
— Mesures de prevencio de riscos laborals aplicades en I’empresa.

— Pla de millora continua. Procediments de tractament de les no
conformitats.
— Auditories internes de qualitat, tracabilitat i d’impacte ambien-

— Vertidos, residuos y emisiones generadas. Tratamientos de recogi-
da, evacuacion y depuracion. Normativa de aplicacion.

— Medidas de prevencion de riesgos laborales aplicadas en la empre-
sa.

— Plan de mejora continua. Procedimientos de tratamiento de las no
conformidades.

— Auditorias internas de calidad, trazabilidad y de impacto ambien-

tal. tal.
ANNEX 11
Seqiienciacio i distribucié horaria dels moduls professionals
Cicle Formatiu de Grau Superior: Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria
Carrega lectiva . Segon curs
Modul professional completa Primer curs Dos trimestres Un trimestre
(hores/setmana)
(hores) (hores/setmana) (hores)
0462 Tecnologia Alimentaria 160 5
0463 Biotecnologia Alimentaria 96 3
0464 Analisi d’ Aliments 96 3
0465 Tractaments de Preparacio i Conservacio dels Aliments 256 8
0466 Organitzaci6 de la Produccio Alimentaria 64 2
0191 Manteniment Electromecanic en Indudstries de Procés 96 3
0472 Formacio i Orientaci6é Laboral 96 3
Horari reservat per a la docéncia en anglés 96 3
0084 Comercialitzaci6 i Logistica en la Indastria Alimentaria 80 4
0086 Gestio de Qualitat i Ambiental en la Industria Alimentaria 100 5
0467 Control Microbiologic i Sensorial dels Aliments 60 3
0468 Nutricio i Seguretat Alimentaria 60 3
0469 Processos Integrats en la Industria Alimentaria 120 6
0470 Innovacio Alimentaria 80 4
0473 Empresa i Iniciativa Emprenedora 60 3
Horari reservat per a la docéncia en anglés 40 2
0315 Formaci6 en Centres de Treball. 400 400
0471 Projecte en Processos i Qualitat en la Indastria Alimentaria. 40 40
Total en el cicle formatiu 2000 30 30 440
ANNEX III
Professorat
A. Atribucié docent
Moduls professionals Especialitat del professorat Cos

CV0003. Anglés Tecnic I-S

CV0004. Anglés Tecnic II-S Anglés

— Catedratic d’Ensenyanc¢a Secundaria
— Professor d’Ensenyanga Secundaria

B. Formacio¢ inicial requerida al professorat de centres docents de titularitat privada o d’altres administracions diferents de 1’educativa

Moduls professionals

Requisits de formaci6 inicial

CV0003. Anglés Tecnic I-S
CV0004. Anglés Tecnic 11-S

Els indicats per a impartir la matéria d’Anglés, en Educacié Secundaria Obligatoria o Batxillerat,
segons establix el Reial Decret 860/2010, de 2 de juliol, pel qual es regulen les condicions de formacio
inicial del professorat dels centres privats per a exercir la docéncia en les ensenyances d’Educacié Secun-
daria Obligatoria o del Batxillerat (BOE del 17).
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ANEXO II

Secuenciacion y distribucion horaria de los modulos profesionales

Ciclo Formativo de Grado Superior: Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

Carga lectiva . Segundo curso
MODULO PROFESIONAL completa Primer curso Dos trimestres Un trimestre
— (horas/semana)
— (horas) — (horas/semana) — (horas)

0462 Tecnologia Alimentaria 160 5
0463 Biotecnologia Alimentaria 96 3
0464 Analisis de Alimentos 96 3
0465 Tratamientos de Preparacion y Conservacion de los Alimentos 256 8
0466 Organizacion de la Produccion Alimentaria 64 2

0191 Mantenimiento Electromecanico en Industrias de Proceso 96 3

0472 Formacion y Orientacion Laboral. 96 3
Horario reservado para la docencia en inglés 96 3
0084 Comercializacion y Logistica en la Industria Alimentaria 80 4
0086 Gestion de Calidad y Ambiental en la Industria Alimentaria 100 5
0467 Control Microbiologico y Sensorial de los Alimentos 60 3
0468 Nutricion y Seguridad Alimentaria 60 3
0469 Procesos Integrados en la Industria Alimentaria 120 6
0470 Innovacion Alimentaria 80 4
0473 Empresa e Iniciativa Emprendedora. 60 3
Horario reservado para la docencia en inglés 40 2
0315 Formacion en Centros de Trabajo. 400 400
0471 Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria. 40 40
Total en el ciclo formativo 2000 30 30 440

ANEXO III
Profesorado
A. Atribucion docente
Modulos profesionales Especialidad del profesorado Cuerpo

CV0003. Inglés Técnico I-S CV0004. Inglés Técnico 11-S

Inglés

— Catedratico de Ensefianza Secundaria
— Profesor de Ensefianza Secundaria

B. Formacion inicial requerida al profesorado de centros docentes de titularidad privada o de otras administraciones distintas de la educativa

Modulos profesionales

Requisitos de formacion inicial

CV0003. Inglés Técnico I-S
CV0004. Inglés Técnico I1-S

Los indicados para impartir la materia de Inglés, en Educacion Secundaria Obligatoria o Bachille-
rato, segun establece el Real Decreto 860/2010, de 2 de julio, por el que se regulan las condiciones de
formacion inicial del profesorado de los centros privados para ejercer la docencia en las ensefianzas de

educacion secundaria obligatoria o del bachillerato (BOE del 17)

ANNEX IV
Curriculum moduls professionals: Anglés Técnic I-S i II-S

Modul professional: Anglés Tecnic I-S.

Codi: CV0003

Duracié: 96 hores

Continguts:

Analisi de missatges orals:

— Comprensi6 de missatges professionals i quotidians.
— Missatges directes, telefonics, radiofonics, gravats.
— Terminologia especifica del sector.

— Idees principals i secundaries.

ANEXO IV
Curriculo médulos profesionales: Inglés Técnico I-S y II-S

Modulo profesional: Inglés Técnico I-S

Codigo: CV0003

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Analisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos.
— Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, grabados.
— Terminologia especifica del sector

— Ideas principales y secundarias.
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— Recursos gramaticals: Temps verbals, preposicions, locucions,
expressio de la condiciod i dubte, us de la veu passiva, oracions de rela-
tiu, estil indirecte, verbs modals...

— Altres recursos lingiiistics: acords i desacords, hipotesis i especu-
lacions, opinions i consells, persuasio i adverténcia.

— Diferents accents de llengua oral.

Interpretacié de missatges escrits:

— Comprensio de missatges, textos, articles basics professionals i
quotidians.

— Suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idees principals i idees secundaries.

— Recursos gramaticals: Temps verbals, preposicions, phrasal verbs,
I wish + passat simple o perfecte, / wish + would, If only; us de la veu
passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs modals...

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacid, condicio,
causa, finalitat, resultat.
— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

Produccié de missatges orals:

— Missatges orals:

— Registres utilitzats en 1’emissio de missatges orals.

— Terminologia especifica del sector.

— Recursos gramaticals: Temps verbals, preposicions, phrasal verbs,
locucions, expressio de la condici6 i dubte, Us de la veu passiva, oraci-
ons de relatiu, estil indirecte, verbs modals...

— Altres recursos lingliistics: acords i desacords, hipotesis i especu-
lacions, opinions i consells, persuasio i adverténcia.

— Fonetica. Sons i fonemes vocalics i les seues combinacions i sons
i fonemes consonantics i les seues agrupacions.

Marcadors lingiiistics de relacions socials, normes de cortesia i dife-
réncies de registre.

— Manteniment i seguiment del discurs oral:

— Presa, manteniment i cessio del torn de paraula.

— Suport, demostracié d’enteniment, peticié d’aclariment, etc.

— Entonaci6 com a recurs de cohesid del text oral: us dels patrons
d’entonacio.

Emissio de textos escrits:

— Expressio i formalitzacié de missatges i textos professionals i
quotidians.

— Curriculum i suports telematics: fax, correu electronic, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idea principal i secundaries.

Recursos gramaticals: Temps verbals, preposicions, phrasal verbs,
verbs modals, locucions, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil
indirecte.

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacid, condicio,
causa, finalitat, resultat.

— Have something done.

— Nexes: although, even if, in spite of, despite, however, in con-
trast...

— Derivaci6: sufixos per a formar adjectius i substantius.

— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

— Coherencia textual:

— Adequacio del text al context comunicatiu.

— Tipus 1 format de text.

— Varietat de llengua. Registre.

— Seleccid leéxica, d’estructures sintactiques i de contingut relle-
vant.

— Inici del discurs i introducci6 del tema. Desenrotllament i expan-
$i0:

— Exemplificacio.

— Conclusi6 i resum del discurs.

— Us dels signes de puntuacio.

Identificacid i interpretacid dels elements culturals més significatius
dels paisos de llengua anglesa:

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locucio-
nes, expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones
de relativo, estilo indirecto, verbos modales...

— Otros recursos lingiiisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales
y cotidianos.

— Soportes telematicos: fax, correo electronico, burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Ideas principales e ideas secundarias.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, I wish + pasado simple o perfecto, / wish + would, If only; uso
de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos moda-

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultanei-
dad.

Produccion de mensajes orales:

— Mensajes orales:

— Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

— Terminologia especifica del sector.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, locuciones, expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasi-
va, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales...

— Otros recursos lingiiisticos: acuerdos y desacuerdos, hipotesis y
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y
sonidos y fonemas consonanticos y sus agrupaciones.

— Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia
y diferencias de registro.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

— Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

— Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion,
etc.

— Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales
y cotidianos.

— Curriculum vitae y soportes telematicos: fax, correo electronico,
burofax.

— Terminologia especifica del sector.

— Idea principal y secundarias.

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, phrasal
verbs, verbos modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto.

— Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condi-
cion, causa, finalidad, resultado.

— Have something done.

— Nexos: although, even if, in spite of, despite, however, in con-
trast...

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultanei-
dad.

— Coherencia textual:

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Tipo y formato de texto.

— Variedad de lengua. Registro.

— Seleccion Iéxica, de estructuras sintacticas y de contenido rele-
vante.

— Inicio del discurso ¢ introduccion del tema. Desarrollo y expan-
sion:

— Ejemplificacion.

— Conclusion y resumen del discurso.

Uso de los signos de puntuacion.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas sig-

nificativos de los paises de lengua inglesa:
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— Valoraci6 de les normes socioculturals i protocol-laries en les rela-
cions internacionals.

— Us dels recursos formals i funcionals en situacions que requerixen
un comportament socioprofessional a fi de projectar una bona imatge
de I’empresa.

— Reconeixement de la llengua estrangera per a aprofundir en conei-
xements que resulten d’interés al llarg de la vida personal i professio-
nal.

— Us de registres adequats segons el context de la comunicaci,
I’interlocutor i la intenci6 dels interlocutors.

RESULTATS D’APRENENTATGE I CRITERIS D’AVALUACIO

1. Reconeix informaci6 professional i quotidiana continguda en tot
tipus de discursos orals emesos per qualsevol mitja de comunicacié en
llengua estandard, interpretant amb precisio el contingut del missatge.

a) S’ha identificat la idea principal del missatge.

b) S’ha reconegut la finalitat de missatges radiofonics i d’un altre
material gravat o retransmés pronunciat en llengua estandard identifi-
cant I’estat d’anim i el to del parlant.

¢) S’ha extret informaci6 de gravacions en llengua estandard relaci-
onades amb la vida social, professional o académica.

d) S’han identificat els punts de vista i les actituds del parlant.

¢) S’han identificat les idees principals de declaracions i missatges
sobre temes concrets i abstractes, en llengua estandard i amb un ritme
normal.

f) S’ha comprés detalladament el que se li diu en llengua estandard,
inclis en un ambient amb soroll de fons.

g) S’han extret les idees principals de conferéncies, xarrades i infor-
mes, i altres formes de presentacié académica i professional lingtiisti-
cament complexes.

h) S’ha pres consciéncia de la importancia de comprendre global-
ment un missatge, sense entendre tots i cada un dels elements d’este.

2. Interpreta informaci6 professional continguda en textos escrits
complexos, analitzant de manera comprensiva els seus continguts.

a) S’ha llegit amb un alt grau d’independéncia, adaptant I’estil i la
velocitat de la lectura a distints textos i finalitats i utilitzant fonts de
referéncia apropiades de manera selectiva.

b) S’ha interpretat la correspondéncia relativa a la seua especialitat,
captant facilment el significat essencial.

¢) S’han interpretat, amb tots els detalls, textos extensos i de relativa
complexitat, relacionats o no amb la seua especialitat, sempre que puga
tornar a llegir les seccions dificils.

d) S’ha relacionat el text amb I’ambit del sector a que es referix.

e) S’ha identificat amb rapidesa el contingut i la importancia de
noticies, articles i informes sobre una amplia série de temes professio-
nals i decidix si és oportt una analisi més profunda.

f) S’han realitzat traduccions de textos complexos utilitzant material
de suport en cas necessari.

g) S’han interpretat missatges técnics rebuts a través de suports tele-
matics: correu electronic, fax.

h) S’han interpretat instruccions extenses i complexes que estiguen
dins de la seua especialitat.

3. Emet missatges orals clars i ben estructurats, analitzant el contin-
gut de la situaci6 i adaptant-se al registre lingiiistic de I’interlocutor.

a) S’han identificat els registres utilitzats per a I’emissio del mis-
satge.

b) S’ha expressat amb fluidesa, precisio i eficacia sobre una amplia
série de temes generals, académics, professionals o d’oci, marcant amb
claredat la relacio entre les idees.

¢) S’ha comunicat espontaniament adoptant un nivell de formalitat
adequat a les circumstancies.

d) S’han utilitzat normes de protocol en presentacions formals i
informals.

e) S’ha utilitzat correctament la terminologia de la professio.

f) S’han expressat i defés punts de vista amb claredat, proporcionant
explicacions i arguments adequats.

— Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias en las
relaciones internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que
requieren un comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar
una buena imagen de la empresa.

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y pro-
fesional.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion,
el interlocutor y la intencion de los interlocutores.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUA-
CION

1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en todo
tipo de discursos orales emitidos por cualquier medio de comunicacién
en lengua estandar, interpretando con precision el contenido del men-
saje.

a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

b) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofonicos y de otro
material grabado o retransmitido pronunciado en lengua estandar iden-
tificando el estado de animo y el tono del hablante.

¢) Se ha extraido informacién de grabaciones en lengua estandar
relacionadas con la vida social, profesional o académica.

d) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del hablan-
te.

¢) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y men-
sajes sobre temas concretos y abstractos, en lengua estandar y con un
ritmo normal.

f) Se ha comprendido con todo detalle lo que se le dice en lengua
estandar, incluso en un ambiente con ruido de fondo.

g) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e
informes, y otras formas de presentacion académica y profesional lin-
giiisticamente complejas.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender glo-
balmente un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos
del mismo.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos
complejos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el
estilo y la velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y utili-
zando fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva.

b) Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad,
captando facilmente el significado esencial.

¢) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de rela-
tiva complejidad, relacionados o no con su especialidad, siempre que
pueda volver a leer las secciones dificiles.

d) Se ha relacionado el texto con el &mbito del sector a que se refie-
re.

e) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de
noticias, articulos e informes sobre una amplia serie de temas profesio-
nales y decide si es oportuno un analisis mas profundo.

f) Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando
material de apoyo en caso necesario.

g) Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de
soportes telematicos: correo electronico, fax.

h) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén
dentro de su especialidad.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, analizando
el contenido de la situacion y adaptandose al registro lingiiistico del
interlocutor.

a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del
mensaje.

b) Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una
amplia serie de temas generales, académicos, profesionales o de ocio,
marcando con claridad la relacion entre las ideas.

¢) Se ha comunicado espontdneamente, adoptando un nivel de for-
malidad adecuado a las circunstancias.

d) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales
e informales.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, pro-
porcionando explicaciones y argumentos adecuados.
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g) S’ha descrit i seqiienciat un procés de treball de la seua compe-
téncia.

h) S’ha argumentat amb tots els detalls, I’eleccié d’una determinada
opcid o procediment de treball triat.

i) S’ha sollicitat la reformulaci6 del discurs o una part d’este quan
s’ha considerat necessari.

4. Elabora documents i informes propis del sector o de la vida aca-
deémica i quotidiana, relacionant els recursos lingiiistics amb el proposit
d’este.

a) S’han redactat textos clars i detallats sobre una varietat de temes
relacionats amb la seua especialitat, sintetitzant i avaluant informacio i
arguments procedents de diverses fonts.

b) S’ha organitzat la informacié amb correccio, precisio, coheréncia
i cohesio, sol-licitant i/o facilitant informaci6 de tipus general o deta-
llada.

¢) S’han redactat informes, destacant els aspectes significatius i ofe-
rint detalls rellevants que servisquen de suport.

d) S’ha omplit documentacié especifica del seu camp professional.

¢) S’han aplicat les formules establides i el vocabulari especific en
I’ompliment de documents.

f) S’han resumits articles, manuals d’instruccions i altres documents
escrits, utilitzant un vocabulari ampli per a evitar la repetici6 freqiient.

g) S’han utilitzat les formules de cortesia propies del document a
elaborar.

5. Aplica actituds i comportaments professionals en situacions de
comunicacio i descriu les relacions tipiques caracteristiques del pais de
la llengua estrangera.

a) S’han definit els trets més significatius dels costums i usos de la
comunitat on es parla la llengua estrangera.

b) S’han descrit els protocols i normes de relaci6 social propis del
pais.

¢) S’han identificat els valors i creences propis de la comunitat on
es parla la llengua estrangera.

d) S’han identificat els aspectes socioprofessionals propis del sector,
en qualsevol tipus de text.

¢) S’han aplicat els protocols i les normes de relacié social propis
del pais de la llengua estrangera.

f) S’han reconegut els marcadors lingiistics de la procedencia regi-
onal.

Modul professional Anglés Tecnic 11— S.

Codi: CV0004

Duracio: 40 hores

Continguts:

Missatges orals en anglés en situacions propies del sector:

— Recursos, estructures lingiiistiques, léxic basic i aspectes fono-
logics sobre: presentacid de persones, salutacions i acomiadaments,
tractaments de cortesia, identificacid dels interlocutors, gestio de cites,
visites, justificacioé de retards o abséncies, allotjaments, mitjans de trans-
ports, horaris, actes culturals i analegs.

— Recepcid i transmissié de missatges de manera: presencial, tele-
fonica o telematica.

— Sol'licituds i peticions d’informacio.

— Convencions i pautes de cortesia en les relacions professionals:
horaris, festes locals i professionals i adequaci6 al llenguatge no ver-
bal.

— Estils comunicatius formals i informals: la recepcio i relacié amb
el client.

Conversaciod en llengua anglesa en I’ambit de 1’atenci6 al client.

— Recursos, estructures lingiiistiques, 1¢xic i aspectes fonologics
relacionats amb la contractacio, ’atenci6 al client, queixes i reclama-
cions: documents basics. Formulacié de disculpes en situacions deli-
cades.

— Planificacié d’agendes: concertacio, ajornament i anul-lacié de
cites.

— Presentacié de productes/servicis: caracteristiques de productes/
servicis, mesures, quantitats, servicis i valors afegits, condicions de
pagament, etc.

g) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su com-
petencia.

h) Se ha argumentado con todo detalle, la eleccion de una determi-
nada opcidn o procedimiento de trabajo elegido.

i) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo
cuando se ha considerado necesario.

4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida
académica y cotidiana, relacionando los recursos lingiiisticos con el
proposito del mismo.

a) Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad
de temas relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando
informacion y argumentos procedentes de varias fuentes.

b) Se ha organizado la informacion con correccion, precision, cohe-
rencia y cohesion, solicitando y/ o facilitando informacion de tipo gene-
ral o detallada.

¢) Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos
y ofreciendo detalles relevantes que sirvan de apoyo.

d) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo
profesional.

¢) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario espe-
cifico en la cumplimentacion de documentos.

f) Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros
documentos escritos, utilizando un vocabulario amplio para evitar la
repeticion frecuente.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento
a elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones
de comunicacion, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del
pais de la lengua extranjera.

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y
usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social pro-
pios del pais.

¢) Se han identificado los valores y creencias propios de la comuni-
dad donde se habla la lengua extranjera.

d) Se ha identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

¢) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social pro-
pios del pais de la lengua extranjera.

f) Se han reconocido los marcadores lingiiisticos de la procedencia
regional.

Modulo profesional Inglés Técnico I1-S

Codigo: CV0004

Duracion: 40 horas

Contenidos:

Mensajes orales en inglés en situaciones propias del sector:

— Recursos, estructuras lingtiisticas, 1éxico basico y aspectos fono-
logicos sobre: presentacion de personas, saludos y despedidas, trata-
mientos de cortesia, identificacion de los interlocutores, gestion de citas,
visitas, justificacion de retrasos o ausencias, alojamientos, medios de
transportes, horarios, actos culturales y analogos.

— Recepcidn y transmision de mensajes de forma: presencial, tele-
fonica o telematica.

— Solicitudes y peticiones de informacion.

— Convenciones y pautas de cortesia en las relaciones profesionales:
horarios, fiestas locales y profesionales y adecuacion al lenguaje no
verbal.

— Estilos comunicativos formales e informales: la recepcion y rela-
cion con el cliente.

Conversacion en lengua inglesa en el ambito de la atencion al clien-
te

— Recursos, estructuras lingiiisticas, 1éxico y aspectos fonologicos
relacionados con la contratacion, la atencion al cliente, quejas y recla-
maciones: documentos basicos. Formulacion de disculpas en situaciones
delicadas

— Planificacion de agendas: concierto, aplazamiento y anulacion
de citas.

— Presentacion de productos/servicios: caracteristicas de productos/
servicios, medidas, cantidades, servicios y valores afladidos, condicio-
nes de pago, etc.
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— Convencions i pautes de cortesia, relacions i pautes professionals,
usades en ’atencio al client, extern i intern.
Ompliment de documentacié administrativa i comercial en anglés:

— Interpretaci6 de les condicions d’un contracte de compravenda.

— Ompliment de documentacié comercial basica: propostes de
comanda, albarans, factures proforma, factures, documents de transport,
documents de pagament o altres.

— Recursos, estructures lingiiistiques, i Iéxic basic relacionats amb
la gestid de comandes, contractacio, intenci6 i preferéncia de compra,
devolucions i descomptes.

Redaccidé de documentaci6 relacionada amb la gesti6 laboral en
llengua anglesa:

— Recursos, estructures lingiiistiques 1 léxic basic relacionats amb
I’ambit laboral: curriculum en distints models. Borses de treball. Ofertes
d’ocupaciod. Cartes de presentacio.

— La selecci6 i contractacio del personal: Contractes de treball. Car-
tes de citacid, admissio i rebuig en processos de seleccio.

— L’organitzaci6 de I’empresa: llocs de treball i funcions.

Interpretacié de textos amb ferramentes de suport:

— Us de diccionaris tematics, correctors ortografics, programes de
traduccié automatics aplicats a textos relacionats amb:

— La cultura d’empresa i objectius: distints enfocaments.

— Articles de premsa especifics del sector.

— Descripci6 i comparacié de grafics i estadistica. Compressio dels
indicadors economics més habituals.

— Agenda. Documentacio per a 1’organitzacio de cites, trobades i
reunions. Organitzacio6 de les tasques diaries.

— Consulta de pagines web amb continguts economics en anglés
amb informaci6 rellevant per a I’empresa.

RESULTATS D’APRENENTATGE I CRITERIS D’AVALUA-
CI10.

Produix missatges orals en llengua anglesa, en situacions habituals
de I’ambit social i professional de I’empresa reconeixent i aplicant les
normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat missatges de salutacio, presentacio i despedida,
amb el protocol i les pautes de cortesia associades.

b) S’han utilitzat amb fluidesa missatges proposats en la gestio de
cites.

¢) S’ha transmés missatges relatius a justificacio de retards, absén-
cies o qualsevol altra eventualitat.

d) S’han utilitzat amb fluidesa les expressions habituals per al
requeriment de la identificacio dels interlocutors.

) S’han identificat missatges relacionats amb el sector.

Manté converses en llengua anglesa, de 1I’ambit del sector interpre-
tant la informacio6 de partida.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha utilitzat un vocabulari técnic adequat al context de la situ-
acio.

b) S’han utilitzat els missatges adequats de salutacio, presentacio,
identificacio i altres, amb les pautes de cortesia associades dins del con-
text de la conversacio.

¢) S’han atés consultes directes telefonicament amb suposats clients
i proveidors.

d) S’ha identificat la informaci6 facilitada i requeriments realitzats
per linterlocutor.

e) S’han formulat les preguntes necessaries per a afavorir i confir-
mar la percepcio correcta del missatge.

f) S’han proporcionat les respostes correctes als requeriments i ins-
truccions rebuts.

g) S’han realitzat les anotacions oportunes en anglés en cas de ser
necessari.

h) S’han utilitzat les formules comunicatives més usuals utilitzades
en el sector.

i) S’han comprés sense dificultat els punts principals de la infor-
macio.

j) S’ha utilitzat un accent adequat en les converses en anglés.

— Convenciones y pautas de cortesia, relaciones y pautas profesio-
nales, usadas en la atencion al cliente, externo e interno.

Cumplimentacién de documentacion administrativa y comercial
en inglés:

— Interpretacion de las condiciones de un contrato de compraventa.

— Cumplimentacion de documentacion comercial bésica: propuestas
de pedido, albaranes, facturas proforma, facturas, documentos de trans-
porte, documentos de pago u otros.

— Recursos, estructuras lingiiisticas, y 1éxico basico relacionados
con la gestion de pedidos, contratacion, intencion y preferencia de com-
pra, devoluciones y descuentos.

Redaccion de documentacion relacionada con la gestion laboral en
lengua inglesa:

— Recursos, estructuras lingiiisticas, y 1éxico basico relacionados
con el ambito laboral: curriculo vitae en distintos modelos. Bolsas de
empleo. Ofertas de empleo. Cartas de presentacion

— La seleccion y contratacion del personal: Contratos de trabajo.
Cartas de citacion, admision y rechazo en procesos de seleccion.

— La organizacion de la empresa: puestos de trabajo y funciones

Interpretacion de textos con herramientas de apoyo:

— Uso de diccionarios tematicos, correctores ortograficos, progra-
mas de traduccion automaticos aplicados a textos relacionados con:

— La cultura de empresa y objetivos: distintos enfoques.

— Articulos de prensa especificos del sector.

— Descripcion y comparacion de graficos y estadistica. Compresion
de los indicadores econdmicos mas habituales.

— Agenda. Documentacion para la organizacion de citas, encuentros,
y reuniones. Organizacion de las tareas diarias.

— Consulta de paginas web con contenidos economicos en inglés
con informacion relevante para la empresa.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUA-
CION.

Produce mensajes orales en lengua inglesa, en situaciones habituales
del ambito social y profesional de la empresa reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado mensajes de saludos, presentacion y despedi-
da, con el protocolo y las pautas de cortesia asociadas.

b) Se han utilizado con fluidez mensajes propuestos en la gestion
de citas.

¢) Se ha transmitido mensajes relativos a justificacion de retrasos,
ausencias, o cualquier otra eventualidad.

d) Se han empleado con fluidez las expresiones habituales para el
requerimiento de la identificacion de los interlocutores.

¢) Se han identificado mensajes relacionados con el sector.

Mantiene conversaciones en lengua inglesa del ambito del sector
interpretando la informacion de partida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado un vocabulario técnico adecuado al contexto de
la situacion.

b) Se han utilizado los mensajes adecuados de saludos, presenta-
cion, identificacion y otros, con las pautas de cortesia asociadas dentro
del contexto de la conversacion.

¢) Se ha atendido consultas directas telefénicamente con supuestos
clientes y proveedores.

d) Se ha identificado la informacion facilitada y requerimientos rea-
lizados por el interlocutor.

e) Se han formulado las preguntas necesarias para favorecer y con-
firmar la percepcion correcta del mensaje.

f) Se han proporcionado las respuestas correctas a los requerimien-
tos e instrucciones recibidos.

g) Se han realizado las anotaciones oportunas en inglés en caso de
Ser necesario.

h) Se han utilizado las formulas comunicativas mas usuales utiliza-
das en el sector.

i) Se han comprendido sin dificultad los puntos principales de la
informacion.

j) Se ha utilizado un acento adecuado en las conversaciones en
inglés.
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— Formalitza documents de caracter técnic en anglés reconeixent i
aplicant les normes propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari d’is general en la documentacid
propia del sector.

b) S’han identificat les caracteristiques i dades clau del document.

¢) S’ha analitzat el contingut i finalitat de distints documents tipus
d’altres paisos en anglés.
d) S’han omplit documents professionals relacionats amb el sector.

e) S’han redactat cartes d’agraiment a proveidors i clients en
anglés.
f) S’han omplit documents d’incidéncies i reclamacions.

g) S’han recepcionat i remés correus electronics i faxs en anglés
amb les expressions correctes de cortesia, salutacio i comiat.

h) S’han utilitzat les ferramentes informatiques en la redacci6 i
ompliment dels documents.

Redacta documents de caracter administratiu/laboral reconeixent i
aplicant les normes propies de la llengua anglesa i del sector.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari d’is general en la documentacio
propia de I’ambit laboral.

b) S’ha elaborat un curriculum en el model europeu (Europass) o
altres propis dels paisos de llengua anglesa.

¢) S’han identificat borses de treball en anglés accessibles per mit-
jans tradicionals i utilitzant les noves tecnologies.

d) S’han traduit ofertes d’ocupacio en anglés.

e) S’ha redactat la carta de presentacid per a una oferta d’ocupa-
cio.

f) S’han descrit les habilitats personals més adequades a la sol-
licitud d’una oferta d’ocupaci6.

g) S’ha inserit un curriculum en una borsa de treball en anglés.

h) S’han redactat cartes de citacid, rebuig i seleccid per a un procés
de selecci6 en I’empresa.

i) S’ha desenrotllat una actitud de respecte a les distintes formes
d’estructurar I’entorn laboral.

j) S’ha valorat la llengua anglesa com a mitja de relacio i enteni-
ment en el context laboral.

Interpreta textos, documents, conversacions, gravacions o altres en
llengua anglesa relacionats amb la cultura general de negoci i empresa
utilitzant les ferramentes de suport més adequades.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat les ferramentes de suport més adequades per a
la interpretacio i traduccions en anglés.

b) S’ha interpretat informaci6 sobre I’empresa, el producte i el ser-
vici.

¢) S’han interpretat estadistiques i grafics en anglés sobre 1’ambit
professional.

d) S’han aplicat els coneixements de la llengua anglesa a les noves
tecnologies de la comunicacio i de la informacio.

e) S’ha valorat la dimensié de la llengua anglesa com a mitja de
comunicacié base en la relacié empresarial, tant europea com mundial.

ANNEX V
Espais minims

Superficie m?  Superficie m?
Espai formatiu perfi perfi

— Cumplimenta documentos de caracter técnico en inglés recono-
ciendo y aplicando las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario de uso general en la documen-
tacion propia del sector.

b) Se ha identificado las caracteristicas y datos clave del documen-
to.

¢) Se ha analizado el contenido y finalidad de distintos documentos
tipo de otros paises en inglés.

d) Se han cumplimentado documentos profesionales relacionados
con el sector.

¢) Se han redactado cartas de agradecimientos a proveedores y
clientes en ingles.

f) Se han cumplimentado documentos de incidencias y reclama-
ciones.

g) Se han recibido y remitido correos electronicos y fax en inglés
con las expresiones correctas de cortesia, saludo y despedida.

h) Se han utilizado las herramientas informaticas en la redaccion y
cumplimentacion de los documentos.

Redacta documentos de caracter administrativo/laboral reconocien-
do y aplicando las normas propias de la lengua inglesa y del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario de uso general en la documen-
tacion propia del ambito laboral.

b) Se ha elaborado un curriculo vitae en el modelo europeo (Euro-
pass) u otros propios de los paises de lengua inglesa.

c¢) Se han identificado bolsas de empleo en inglés accesibles por
medios tradicionales y utilizando las nuevas tecnologias.

d) Se han traducido ofertas de empleo en inglés.

e) Se ha redactado la carta de presentacion para una oferta de
empleo.

f) Se han descrito las habilidades personales mas adecuadas a la
solicitud de una oferta de empleo.

g) Se ha insertado un curriculum vitae en una bolsa de empleo en
inglés.

h) Se han redactado cartas de citacion, rechazo y seleccion para un
proceso de seleccion en la empresa.

i) Se ha desarrollado una actitud de respeto hacia las distintas for-
mas de estructurar el entorno laboral.

j) Se ha valorado la lengua inglesa como medio de relacion y enten-
dimiento en el contexto laboral.

Interpreta textos, documentos, conversaciones, grabaciones u otros
en lengua inglesa relacionados con la cultura general de negocio y
empresa utilizando las herramientas de apoyo mas adecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las herramientas de apoyo mas adecuadas
para la interpretacion y traducciones en inglés.

b) Se ha interpretado informacion sobre la empresa, el producto y
el servicio.

¢) Se han interpretado estadisticas y graficos en inglés sobre el
ambito profesional.

d) Se han aplicado los conocimientos de la lengua inglesa a las
nuevas tecnologias de la comunicacion y de la informacion.

e) Se ha valorado la dimension de la lengua inglesa como medio
de comunicacion base en la relacion empresarial, tanto europea como
mundial.

ANEXOV

Espacios minimos

. , Superficie m? | Superficie m?
Espacio formativo i 2

30 alumnes 20 alumnes 30 alumnos | 20 alumnos
Aula polivalent. 60 40 Aula polivalente. 60 40
Planta d’elaboracio de productes alimentaris. 180 120 Planta de elaboracion de productos alimenticios. 180 120
Magatzem. 40 20 Almacén. 40 20
Sala de tast. 80 50 Sala de cata 80 50
Laboratori d’analisi d’aliments. 120 90 Laboratorio de analisis de alimentos. 120 90



frj
Note
MigrationConfirmed set by frj

frj
Note
MigrationPending set by frj

frj
Note
MigrationNone set by frj


AN
DIARI OFICIA E

@?
N

Num. 6867 / 21.09.2012

DE LA COMUNITAT VALENCIANA

Titulacions académiques requerides per a la imparticié dels moduls professionals que integren el cicle formatiu en centres de titularitat privada o

d’altres administracions diferents de 1’educativa.

ANNEX VI

Moduls professionals

Titulacié

0462 Tecnologia Alimentaria.

0463 Biotecnologia Alimentaria.

0464 Analisi d’ Aliments.

0466 Organitzacio de la Produccio Alimentaria.

0084 Comercialitzaci6 i Logistica en la Indistria Alimentaria.
0086 Gestio de Qualitat i Ambiental en la Industria Alimentaria.
0467 Control Microbiologic i Sensorial dels Aliments.

0468 Nutrici6 i Seguretat Alimentaria.

0471 Projecte en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria.

Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
Llicenciat en Farmacia
Llicenciat en Quimica
Llicenciat en Bioquimica
Llicenciat en Enologia
Enginyer Quimic
Enginyer Agronom
Enginyer Tecnic Agricola, especialitat en Industries Agraries i Alimentaries

0191 Manteniment Electromecanic en Industries de Procés.

0471 Projecte en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria.

Enginyer Agronom

Enginyer Técnic Agricola, especialitat en Inddstries Agraries i Alimentaries

Técnic Superior en Produccio per Mecanitzat o altres titols amb els mateixos efectes
acadeémics i professionals.

Técnic Superior en Programacio de la Produccio en Fabricacio Mecanica o altres titols
amb els mateixos efectes académics i professionals.

0465 Tractaments de Preparaci6 i Conservacio dels Aliments.
0469 Processos Integrats en la Industria Alimentaria.
0470 Innovaci6 Alimentaria.

0471 Projecte en Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria.

Llicenciat en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
Llicenciat en Farmacia
Llicenciat en Quimica
Llicenciat en Bioquimica
Llicenciat en Enologia
Enginyer Quimic
Enginyer Agronom
Enginyer Técnic Agricola, especialitat en Indistries Agraries i Alimentaries

0472 Formaci6 i Orientacié Laboral.
0473 Empresa i Iniciativa Emprenedora

Llicenciat en Dret

Llicenciat en Administraci6 i Direccié d’Empreses
Llicenciat en Ciéncies Actuarials i Financeres
Llicenciat en Ciéncies Politiques i de I’ Administracio.
Llicenciat en Ci¢ncies del Treball

Llicenciat en Economia

Llicenciat en Psicologia

Llicenciat en Sociologia

Enginyer en Organitzacio Industrial

Diplomat en Ciéncies Empresarials

Diplomat en Relacions Laborals

Diplomat en Educaci6 Social

Diplomat en Treball Social

Diplomat en Gesti6 i Administracié Publica
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ANEXO VI

Titulaciones académicas requeridas para la imparticion de los modulos profesionales que conforman el ciclo formativo en centros de titularidad

privada o de otras administraciones distintas de la educativa

Modulos profesionales

Titulacion

0462 Tecnologia Alimentaria

0463 Biotecnologia Alimentaria

0464 Analisis de Alimentos

0466 Organizacion de la Produccion Alimentaria

0084 Comercializacion y Logistica en la Industria Alimentaria
0086 Gestion de Calidad y Ambiental en la Industria Alimentaria
0467 Control microbiologico y sensorial de los alimentos

0468 Nutricion y Seguridad Alimentaria

0471 Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

— Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Licenciado en Farmacia

Licenciado en Quimica

Licenciado en Bioquimica

Licenciado en Enologia

Ingeniero Quimico

Ingeniero Agronomo

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias

0191 Mantenimiento Electromecanico en Industrias de Proceso
0471 Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

— Ingeniero Agronomo

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias

Técnico Superior en Produccion por Mecanizado, u otros titulos con los mismos efectos
académicos y profesionales

Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacion Mecanica u otros titulos
con los mismos efectos académicos y profesionales,

0465 Tratamientos de Preparacion y Conservacion de los Alimentos
0469 Procesos Integrados en la Industria Alimentaria

0470 Innovacion Alimentaria

0471 Proyecto en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

— Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Licenciado en Farmacia

Licenciado en Quimica

Licenciado en Bioquimica

Licenciado en Enologia

Ingeniero Quimico

Ingeniero Agronomo

Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias

0472 Formacion y Orientacion Laboral.
0473 Empresa e Iniciativa Emprendedora.

— Licenciado en Derecho

Licenciado en Administracion y Direccion de Empresas
Licenciado en Ciencias Actuariales y Financieras
Licenciado en Ciencias Politicas y de la Administracion
Licenciado en Ciencias del Trabajo

Licenciado en Economia

Licenciado en Psicologia

Licenciado en Sociologia

Ingeniero en Organizacion Industrial

Diplomado en Ciencias Empresariales

Diplomado en Relaciones Laborales

Diplomado en Educacion Social

Diplomado en Trabajo Social

Diplomado en Gestion y Administracion Publica
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